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C A R D D H A R A C H

ARCIVESCOVO DI PRAGA,

D ogni buon' Artefice, &  altri di 
«pisi fi voglia faenza , conuerrd 
fcmpre cercare di adornare, die 
abbellire l'opera loro ; fi per ve- • 
nirr al particolare^ lo vediamo 
nel buon*Architetto, che doppo 
haucr dato il difegnodeff Bdifi- 

tio che vorrà £ire fabricare t non refterà di riuede- 
refilli opcrarij haueranno fatto akan tnancamen*- 
td: enea al moddiodella fàbbrica a loro difegnato, 
e «onfarme al b&gno la farà reftanrare , benché 
ogn’vho di. quelli tali di qnalfivogliaarte, ò feien» 
za che fia » mai potrìarriuare all'intiera perfettio- 
ne; -Cosi veramente anuieoe di qaefta mia opera di 
Scalearia , la quale fcrifài in lipagtta perfiiafo d'Ama
ci molti annida .me cffèrcitata, nonfolo in quelle 
parti, ma in diuerfe altre d’Italia, in particolare in 
Roma; però con il mezzo dell* Opera delli officiali 
che vengano cotri&datldaHo Scalcò nella Corte per



l’officio loro ; «pCrcheThò intitolata Piànta di deli
cati fruttUi doàri porgere di tal bontà, ciré potran
no comparire sòie Menfe di qual fi voglia granai; 
gnori, douecheafiinili perifdhaggi bifogna farne la 
fc c lta n j la Pianta» e feruire $tkp<r l*ffldeiifè,<Scdi piti 
trinciare àncora: andeàceiò che rtfftino ferriti
1 Opera fia,più perfetta,e reftaurata,hò voluto accó- 
pagnarla con quefto mio Difcorfo fatto fopra l’offi
cio del Trinciante, ma moltopiù adornata,e reftau-1 
rata farà mentre che ella ripofa fotta l’ombra della 
protettionediV.B. con tutto che ella fatte protetta 
dafoggettoiEmincntejnicntedimcno per quefta mia 
poca, e Scuole feruitù che le tengo; ho vohito dona
re, e dedicate queffe mie poche ètiche, per il molto 
che le deùo,poiché volendocon altro /piegare mini
ma pàrtedelle fue lodi,nò batteria vna (onora Tró* 
baje-perciòio tacerò,perche più la,loderò con il fìlen 
àio, pregandola folodi gradibe qoefto.mio picciolo 
dóno ; non come colà di molfia,'mma , ina di verace 
fegno deUa mia (ingoiare otteruenza, poiché (òtto il 
PatrcciniodiV.Eu farà benprotetta.e molto riipett 
tata,pregandole d&Dionofico Signore perogni fua 
maggiore «fiaitationeebe là carierai longo tempo 
m'fefyccifatói 0 i Romali 3. Aprile id j8.

Di V. Eminenza Reocrcndifc,
cjdcuotifc fruitóre.

Antonio f r u it i*



T A V O L A\ •

D I t v t t o  a v e l l o , c h e
nella prelcnte Opera fi contiene.

CETO, cioè Fm forte,
( e Tue qualità,e Cucita. 
Ito. 4. cap. 14-pqg. 191 

'Aceto vt diuerfe vìuan- 
' de da graffo* damqgro, 
f r  in d iu erfefiffr, o  
fasori. 19 1

Acetofa. e fue qualità, e cucina Uè. 5.
cap. 5 107

Acetofa in diuerfe riempiture con al
tre berèeAr **filuiate, efaporì ver- 
diAr in infoiata cotta* cruda. 107 

Aguzze, e loro qualità, e cucino. Uè. i.
cap. 98. 130

Agazze indiuerfcpottaggierie,à‘ aro-
fìfi- 131

Aglio,e fue qu alità  cuc. ll^.c. 35 .113  
Aglio m diuerfeminefire, epotaggerie 

dagrafio, e da magro, &  in mutrfi 
marinati,&  addobbi,e ripieni, &  ho 
cKuerfiarojh, fo fr itti, e con diuer- 
fe  infilate &  in fip o ri. zzq 

Agnellolattante, e di vn'anno, e loro 
qualita,e cucina. lib.z.cap. yj. 77 

Agnello in tutte le viuande del Capret- ' 
. to,equello di vn'Anno ancora. 77 
Àgre&a,efue qualità, e. cucina. lib.q.

lib.^.eap.q 1. 1 1 7
Agone, e fu e qualità,e cucina. lìè%q.

cap. 40. 16%
Agone in tutte le viuande > che dellaU* 

Tmotta fifaranno. i6 f
Albtcuocale*ioè Armnuacbe* lor qua 

Ktà,e cucina Kb. ycap. 5 3. 5
Alèicuocole in tutti li modi, e viuande 

che delle P erfide f i  faranno, elete- 
nerenon mature in Crollate. zq% 

Alcune qualità di diuerfi te Rie oli di 
quadrupedi Uè. z. e. 3 8. 77

Alemagna f  cruenta molte viuande ,  di 
vna medefimafortcjutte in vn Piat 
tofilo,magrande, hb. i x i  1. 17

Aiemagna fiatino molta temptf à touo>: 
la. 18

Alemagna vfino la Scalco, qual l  odi* 
mandano CoeoiMaifier. 18

A li dellivoU tili, e loro qualità. Kb. z.
eap.j8. io i

A li, e lingue di Oche in diuerfi potiag- 
gi,c le linguefritte.li.z.c.100. 1 20 

Alice ette, e loro qualità, e cucina, li. 3, 
cap. i j .  15*.

A liotte in tattili modi, e viuande^, 
che f i  faranno le fardc. 15 1

caf*\6. 1 19 ’A lli Signorigrandi quandoché bitumo
Agrefìa ingrani in dtuerfe viuandt_j ] fe  li coprirà la viuanda li.i.c .z j.z j 
r dagraffi, eda magro, &  in diuerfi AloguRe, cioè Gami ari leoni, cloro

ripieni, efeiroppata. 191,
Agrcfla,eioè il fugo in tutte le viuqn- 
 dadidettaagetiia ingrani, & ìndi- 

uerfe viuande, & in diuerfe /alfe, 
C fip fii-. I9X

qualità* cucinalib.q.c. 47. 169.
Alogufie aleffefruite caldeefred. 170 
Alogufie in diuerfi potaggi. 176
Alogufie in diuerfe polpettine. 170
Alogufie tmpafiiccio, e per regalo SV t ~ ;•  1 ya. yan iftw , r per regata «**

Agro di Cedro fatto fenztt decozione. | politeci* paiiiccetti,efritte ; 170
Am-



T  A y  'j O t, A .
Ambit'ume neHoScàlco, di /spere ordt-lAnimèlle di Vitina in Ziuerfi PaBicci

nate vn  couito,eferuirk. k*i*c.+p $ 
Am bitane nello Spender e dì auuan- 

}efc. libj..c.\o.

e PaBiccetti. 59
Animelle di Vitella ,  in Tarte , cC ro -

• — j  ~ '* ■ "• i r —r  - -v»  -  * -  •< w  Piste* r 59
Anatrcdomefiichc,c filuaticbe,'ed’In - Animelle di Vitella aroBo,affo Spedo. 5 ? 

dia,loro qualità e cucina, l.z f.98.117 Animelle di Capretto,e lo r cucina.lifiz
/ Anatre dome Biche, e fahcaHcb? Mi/feì cap. } 6 .' ,7®]

ripienc,e fenzariempitura, e con di- 1 Anifct, * lor qualità, e cucina.. //£. 4 
uerfe copriture/òpra. 117 , cap.n.6. I97,

Anatre inbrodo laraiero ,tb* appaBic- hnifii indiuerfilamrs diparta, gr in' 
cinte. 1 17 ’ Addobbi, e Ja lfe, e fipra a diuerfi^

A  natr e aróBo, e fe ti e Baie f ripiene » e { -bragiuoitdagrafro ,c da magro * 19 Ì  
fenza riempitura. 118  Aranci dolci »&<%?*>cloro qualità, e

Anatre inpaBiceia,intiere,eJpezzate cucinaiib.̂ .c. <fj. • « 118 “
f i  comode l Cappone* 118  A ranciferuitiper antipaìlo,& i l  fugo

Anatre d’india, <*p Anatrottiìn tutte \ in diuerfifalfe,e fapori,& altre v i-> 
leViuande, che delle fopradetteS uandedagrajh,e da magro. 118
Anatre f i  faranno * 118 Aranci canditi, efeiroppatì, come li

Anguille di Mare&di acque dolche lo-' monceffi. z z f
roqualità,ecuc'tna.hb.j .eap.36.159 Arsone,efuequalità,ecucina, lìb z 

AnguiUein diuerfiPotaggi. r<$oj cap. 101. n o
Anguille ripiene,cióèJeloro frorze,da\ Arsone aroBoJlufato,e fitteBato. i n  
■ magro, edagrafio■ \6ey AYmcniachcteneremmtneRra, {yin
Anguille,ciocia loropoba in polpette,e I dhterfiripieni, e potfaggi eri e . lib. 5 

polpettoni indiuerfifòrmede Vola-Ì cap. 52. 155
tilt,e pezzi di carne quadrupeda+iéo ArofìilardatioOaFrazefe.Li.t.x2.18 

Anguibe aroB0, in diuerfimodi ,&  in A fparagi,e loro-qualità, e cucina. kb. 5 
PajìiceioyiomeleLapredegrofie. 1 Coj cap. io. ip f

AnguiUegroJft,eptccole,frittehemari-Afparagiin diuerfe mineftre dagra/ph 
nate. id lj e da magro, &  incopriture, e per re-

Anguille fa late, doppo diffhlate cucina-1 gaio di-diuerfiPaBicci, &  in Torte, 
teaUefie, &  in tutte te pottaggi cric eCroBate* 109
delle frcfcht. idi AJparagi,/erutticm croBintdi Pani»

AnguiSi franate aroBo indiuerfi mó- fitto,e fritti,barofio,in diuerfimo- 
di. idi d i,& in  frittate, in diuerfe poh

Anguille come vanno fumate. adì taggierie dagrafio, odametro * zio
Anime Uc Ax Occhi di Vitela, e loro cu- AJfiBenti da frruire affa Menfa, Ab. .1 
. c\na.lib,z.cap.iz. 85 cap.z5. ' i r

Animelle di Vitella, &  Occhi di detta--» Auifi affo Scalco, per le firefierieche 
c in pottoggi diuerfi. 58 • vengano ali’improuifi. lib.i.c.^x.^j

Aniàfilp»&OccIn di Vitella y frittiin  Auuertimenti affo Scalco nel veB'tre* 
c diuerfimodi. 1 ■ 58 lib.i.càp.6*" $
Animelle di V ifella in Tomafeffe* 5 8 Auuertim fti affo Scaleo neffofficiofio

1 lA.



T  A V O L Ai
li uerfe riempitura • 1 1$

Beccfficbi offAddobbo» a frìtti,& ttL-* 
dmerfi poeteggi. • 11S

Beecafichttnuotiim patta M figli* > co
mi ti T  or A . ' u 6

Beccafici di Canàio, e loro qualità > eett- 
cinaAib.%.top. 1 16. 119

_  Beccafici» di Opro fritti. 119
Volatili, ltb .i.e.66. ^{Beceoficbi dtCipro, w pottagg, e

Amurtmunti utili Volotiti, e delti[opra- riempiture* e per rtgatit di diuerfi P**

El.Af/l?.
Auuertintenti suo 

vwoude.tib. i.ca p .i8. 11
Auuertmunti mi fin ire tota tifiofé" 

dtndiuerfe. tib. 1. tao. 27 29
Annerimenti diuerfimui Quadrùpedi, r 

Volatiti buoni damàgiare.hb.i,e.i.qy 
Annerimentimiti carni Qmdrupede,e

dettevtraode delti Quadrupedi. lw. z 
tip. 79. 105

Auuertmentinefti Pefei Marittimi» e di 
acque dAci. tib. \.c. 1 .  13 1

Auuertimenti nel lenire , &  ordinarti 
tutte ti Ufi* delubro feflo.c. 84. 428

Jtieti.ePàflm etti. 129
Betonica, e fu* qualità, cenema, bb. f.

capi 7. zo8
Bettonica, <*>* sfotte, in diuerfi mmefire, 

darrajfùyeda magro,ÌX m infoiate.zol 
Bietola, * fu* quotiti, e cucina, tib.

B

B Barbo, * fue qualità , e cucina . tib.
ì.ca p .q  3, 167

Barba in tàttili modi,t viuonde,cbe f i  
firatmo del Cefalo. 167

Bafilico, e fue qualità, * cucina , lib. y.
cup.6. ' 208

Bafilicoindiuerferiempiture , nei'
' neftra »* folti verdi,x&  Ut diuer/L, 

infoiate. ‘ to&
Beccaccia, * Jut qualità, è tutina* lib. 1 .

cap.yi. 1*5
Beccaccia tic tutte ti viuondeUbe f i  fa 

rapno della Starna, &  ti crottmi del 
fùojraffò. . ' • 115

Betcanto di lago,* fé? qualità, tenetela. 
* tib. z.cap. ìo j. 122

Beccafico di lago arofio,ér APAddobbo, e 
fretto, &  in diutrfi pottaggfittt, e cosi 
la Pizzocchero ancor a. 1x2

Beccafico, e fue qualità iè cucinai tib: 
top. ieq. . 125

BetCafifbi erofiotn diuerfi modi,e catti 
fot fole bragie. 1 126

Becaficbi in diuerfi Patticcetti, e Per re
galo di diuerfi Pafiieci graffi ,& m d i-

eap.i). 209
Bietola j érAcune fin  virtù , ideila fua  

radèct-t. 209
Bietola in diuerft mmettre, # ripieni, 

tn Torte, * Battutoti., e ti cefi* fritte y 
&  ti radice in tnfAatadoppo cotte. 209 

Ber agirne,t BugfoJfa,e laro qualità,* 
tutina, lib. 5.#,8* . 208

Bor Mgine, eBugkfa, mdiuerfemmefireè 
e fritta ,& tn  diuerfi infoiate catta*, *- 
e crude. * . . v * 2^8’

Batta Truffa » efuequalità* e emènda.
tib. 3. cap. 22. .150

BottaTrigiaati/fa, fru ita  con diuerfi.J- 
copriture,efimsa*. . . i $ i

Bòtta Trighi in diuerfi pottaggiy 1$ 1
Botta Trègia arofioàndiuèrfi modi, efirk* 

i a , e marinata, accarpianata
il fegato fritta. : ! . ),  : t f f

Bot figlierò farà la credenziali tutti li Vi* 
ni. tib. 1 . cap x3. io

Bmègheri, farà duurfcacqni, fecondale 
ttagioni. . 1*9

Bona, e Vocchiàie loro quotiti tib. 2* - 
.cip. e ji * 6 1)

Broccoli, in diuerfe mmefire. come li ca
vati, c f  erutti con Pane in fette fotta 

b brst•



T A V O L A .
. brufldlitt, tfoffritri, f r e t t i t i , fu  

lagroricola-Ub. j.cap. li. m
Budellogentile di V Utile, ripieno in dt- 

uerfi òiadt .Ub. ^ s . 60
.Budello gentil* di Porco domeflicp , gioì 

indentaJaletO, &  orafo,e ripieno co

altre diuerft vietando%» coà Ja  fiorita 
ancora-** 17®

Cappe longhe, cioè cannelle, ; faro qualità 
e cucina. l/p'$.c..$i. j j i

Cappe fanghi orafo » poti aggio, co-
mtdeuQfirache , e fritte con la fio r- 
za9e fenza. 172

Cappe dt fan Iacopo, r Cqppr , #fo~
roqualità, e c u c i n a , . U h 173 

Coppe fónte mpoeteggio,con kJcorza » 
t f e n z a 173 

Cappe fante arojfa ih la graticolo, e per 
regalo di B qfkck nette di fioria  , 
infuppe. 173

m  quello della Mogano Jtb. a*. 57.91 
Budeuetta di Capretto enfio,& m  mine- 

dira Itb.i.e. ?,6. 76
Betgajefm qualità* cucinaM .ja.x&i 

in forti A nodi che f i  minerà la 
. PritUerafrawufe. j ;  ̂
Jtatirft f  jue qualità, f  cucina , Uh. 4.

«p. 3. 178
Borirà in tiuerfe viuoeUe dograjfo ^tdoCappari, e faro qualità, e m ina. lib ,f. 
. magro,& m tim filau o riti p fia  ,* j. cap. f . . 206

jeruito crudo in tiuerfi modi% e catto Cappati in àiteerfi ripieni, <• /opra j  <#- 
; alio {pedo ancora * 179J m fi arofìi da graffo t e da migro, &
• ^  j w infilate, f frittate. .. 297

?; Cappone ,e  fu i qualità Uh. 2. c. 8 Ì  103. 
P^Mamaroncalàmarettin faro qualità, C appone? cfaacucinaMh. ir c. 81. 103 
V -i laurina. Uh. $. c, 29* 1^4 CapponeaUjfòindmtrfi modi, ripiano « e
Calamaro, in tiuerfi patteggi, con diuer-\ fenzarumpupra, r rotto io latte * 103 
< feriempiture,efenza. . , . 1 5 ;  C^oiw ,Jìujato,6*appafticctato.. 104 
Wwnwr, tcàlamaretti fritti * 1 CapponeJaipimentato in tiuerfi moti. 1,04
Ctfflns//a amicodtUacipagmadi. 2. f. 6 r. 9 8 Cappone or (fio ìu L graticoli. 1,04
Camello fi pone a patere in terra quando Cappone nell Addobbo, e frìtto, b. in di- 
. f i  eoena* e comeftra abaftamca carico i ' U t t f i  pottiggi. ' 104

fileua in piedi. 98 Cappone, arfio aÙofpedo, ripieno, efen-
Cam m a, a Damo friti Monton ferita- ssa, riempitura 9 b  affaggiaqato,efot-

rico, e faro qualità, e carina,. Uh.t 2.. rifiato * &  ripieno. 104
. cap. 46. 81 Cappone in tiuerfipottaggì trituro, tfpez-

Cardimi qual fiaaommoderàm tattili, nato confa rjiàefie ti detto dentrp. 103 
moti del Caprio ̂  ■ Xt Cappone in diuerft Polpette y e Poi petto -

Caemella, cioè rinamomo, c feti qualità,\ n i, fifoni* detti cqfciotri di Vitella-* 
' ecurina.. Uh. 4 .cap. 21. 193 y lattantelm 103

Gemmila in tutti li modi, e viuande, che Cappone in Girottearia Spagnueìa. ìoy 
f i  ferm a il Pepo» &  in tiuerfi ero- Cappone in tm rniba detta Morfellata 
fia te-,. 19  f| alla Pierentina. 103

Canneti,edotùquaritk .Uh, f.f. il. i i b  Capponem tiuerfi piccatigli. 103
Capo àilatte/fue qualità, e cucmatib.4. ÌCappone in Piccatiglto, in  tiuerp Par 

cap.4. 179 dicci,e Paificcettl,à‘ in  Tortele era-
Capo di latte fenato per amipq/lo*& i*\ fate-»* xo6

Capm



Cappone ripieno aro fio fim i off dentro, e generale cucinate ah fe . Uh. i .  e. 47. 9t 
fot tettato. 106 Carote, t loro qualità, e cucina. Ub. 5,

Capponi in Pafitccio intiero , * fpexzato,\ cap. 29. 1 1 1
Carote in infilala cotta , &  mmmeftra è 

filam i damalo ì& m tonfirua, z z i 
Carpione, e jueqnaluà,e m ina. lib. 3.

cap. 37* i6t
Carpione alejfo , fermio con diucrfe copri

ture , e Jenza. r6t
Carpione alejfo, fermio freddo, con di» 

uerfe copriture, e fiuta copriture, ma 
fafpimentato.' i(>%

Carpione» intatte le viuande ,cb efi far 
ranno dcllOmbrmagrofia, e piccola , 
dr il modo di accarptonarlo % e /ap

prender lo. »6i
Carpione accarpiotrato, indmerfiviuan* 

de, e confi faro dt dtuetfi altri P efiiS  
morene di acque dolci accorpinoti. >62 

Cifcto frejco, e ficco, e loro qualità *en  
cma.ltb q.cap.S. t i  a

Cafcio frefid e ficco, tu tutte le viuan* 
de che f i  faranno delle Pronatori.* 
frefcbe, e feccbe. 181

Coltrato,efuequalità lib. 2 .e. i f .  69 
Càttagne, e kro qualità, e cucina. lib. 5.

taf. ^9. > 14»
Cavagne fru ite con le frutto» motto , 

ò" alejjc. - 141
Cqftagne fiabe in, dheerfi minettre, &  

ripieni, &  m Pane > & altre emèn
de. 24»

Cotogne frefcbe attartuffòlato. 243
Cafìragbe, eCapétortou, e loro qualità, è 

cucina, hb.z.«. 11 f .  11S

con fuoi regali dentro, &  in Pafitai 
di ptccadiglto di come. 106

Cappone in dtuerjìco» fumati. 106
Cappone in ptfii àtuerji. 107
Capretto, e fue qualità Uh. 2. f. 3 3 74
Capretto aro fio intiero, ripieno> e fen- 

za riempitura. 75
Caprone, Capra, e Becco, cloro qualità, 

e cucina. Itb. 2. c. 32. 7 3
Caprone# Capra# Becco , e loro cucina; 7 3 
Caprio, e cagnoletti ?e loro qualità, lib. 2.

cap. 39. 78
Capriolati#loro mima. lib. 2. c, 40. i t  
Capriolati, in tutte le viuande » eie fifa 

ranno del capretto. 78
Caprtuola, eJue qualità, e cucina. lib. z.
. cap. 44. 81

Captinola, in tutte le viuande ,cbefi fa  
ranno del caprio. 81

Carciofi, e cardi, e loro qualità, e cuci 
na.Uh. f.ca p .n . n o

Carciofi in tutte le viuade, ebe deità Afra- 
ragt, &  in dìuerfipottqggierie, &  aro 
fìtti ,e fritti, òr attartujfolati. 210 

Carciofi ripieni dagraffo, e da magro, &  
arm iti, e fottcitati. 210

Carciofi alejjt>ferutti caldi, efreddi, con 
U frutta,. 211

Cardi, fenòli come li carciofi,ma non 
ripieni, ne arofio. 211

Concedi Vaccina, e di Boue filata, indi- 
uerfepottaggierre,&alefjt li.2^.20.64 

Carne ÒOrJo, in diuerfe pottaggierie, &  Caftragbe* e Capétortob, fi accommodr- 
arofìo allo fpcdo,t sii la graticola—, . ranno come li Òeccaficbt. 128
lib. 2.wp. 65. yj.Cauedw* > t fue qualità, e cucina., l A .y

Carne alefa,per ilpiatto di fri perfine^ cap. 43. .. 167
. Uh. fette in otto, e per il rinforzatomi- ! Cauedinc intutti timodi ,eviuandt,tbc 

ite in dieci, hb. t.c. 41 99] f i  faranno delCfalòpiccolo. 167
Cai ni g r ifi in generale faranno meg/o- Cottoli di pii*Jortt, e toro qualità, e cu* 
' r i, e piu fin e aro fio ,& le  magre irL** Ornai lib. itcàp.» 12* ' 1 . a i*

i  x Gì-



T  A V O L A.
fattoli m diuerfi ewmflrt da graffo quelli che fintar* aUaTawla. lib, u

m -*11da magro *
Coitoli ripieni da graffò 11 da magro, x t 
Cauolì fiori induterfetmtUflre, t sopri 

ture di diuerfi al^fi dagrqffòted*ma- 
grò > sfritti ,& i»  enfiate. 212 

fattoli {brustolati alla BamanOt& H tpr* 
fitto attortafdétPo> . 112.
tee,efue qualità,c cutinp.ltb.4c. 34.2pi 

fa si m diuerfi m m fire,e Torti da-*
g'affo,1 domato' • Voi

Cw JrtjtbìjB mine (ira come li ficchi.xoi 
Cedronella yr/uequalità,e susina. Uh* 7*

fadronfUafifièra in mmefìra , &  **fa~
. lata y e mefiolanze di vigna .  2.15
CadrOiefiteqUaktàUfttùnaM-t .«.4?*1 
CWro Jerutto srudo » e/stroppato, f M0- 
: mÀfuerJkvidwdc da gràffi * t da

sap. 24. io
Ceràgiedt pile forti) altro qualità, èsu- 

cma. lib. 5. c. y6. * $6
Ccragie diuerfi/trutte accommodate 

in tuttiIt modi delle vifiiole. 237
Ceragli marine, cioè Arbatrelle, e loro 

qualità* libi $.r. 61. 238
Ccragie marmi feruti! con U fiatte. 138 
Qtruograndee piccolo ,e Cerna, e loro qua 

liià ,e  cucina. lé . i . f .  45. 81
CentoyiCerna giouani, cloro cucina* 

e M i vecchi ancora. , 8<
2 1 7 Ceratila di Vitellai e loro susina. Itb. 2. 

sap» 4. 50
Ceratila di Vitella indorate » s frìtte . $0 
Cèruella ai Vitella 9 in frittate, c fr it 

te lla  . 50
farueUa di Vìtellajn Torto, e erojlate.j o  

magro > e l'agrox m diuerfi pottaggierie , Ceruella di Vitella alla Tedefea. fo
; a Ja lfiyÓ  i» fip p ri. . 2 2 7 ^QerueUadi Vitellammineftraconteh~*

Cedrinoli, e loro qualità t e suona. Itb. 5. | V i u a r u o h 5 f  
, 73, 245 Ceruella di Vaccina, è  dì Boue, accomnto-
faeViuoli ripieni per copritura iiMefft co • ) date come quelle di VrteUali.i.c.tcf.è^
■ me le cotuzziìte,& m mine lira ** 245 Ceruella di capretto, e loro cucina. Uh. z. 
Qedrsuoli in tn/alafa coitat e crudi t elite-1 cap. 34. 74

neri nell Aceto. 247 .Ceruella di Porco /abiatico indorate , e
^ffakgroffo>epiccolo t e loro, qualità 
: tuona Itb. 3. f. 1 r* 141

Ojahgrvfo,t piccolo alejfi/eruiti co sopri' 
- tura ejemaefalptmentatt ancora. 141 
Cffaio jtujato, fr  approcciato fotte- 

fiato ancora. • 142
Cefalo in PaJUcciom bocconi, &  intiero, 
. da JeruirJì calappe freddo. 142

Cefali grqfft* a piccoli„ orafo m ia gra
ticola-/. 143

OfAogroffòifiscok arofio allofpedo. 1.43 
Cefalo# 0JJ0, e piscslo,fritto, e marinati, 

&  atsorpionaù. 143
Cr/Ìii filari » r sfumati , /erutti dejfi, 

(toppo dtffdati in pottaggierie. 143 
O000 4  campanella ,0 tromba ,4  tuffi

fritte, &  in frittelle, lib. i.s . 49. 83 
Ceruella di Porco dome fitto iti tutte le v i-  

uandecbefi faranno di quelle di Vitti- 
la . lib. i.ea p .77. 88

Ceruella di tutti li Animali Quadrupedi 9e 
Volatili buone da mangiare, f i  ferud

ranno femprepsrarUtpaflo. 88
Ceruella delU Ammali Quadrupedi* V 0- 

latili 1 e loro qualità lib. 2. s. 70. 99 
CeruelladeUi volatili fino migliori di qua 
. fé dilli Quadrupedi, lib. i  c. 102, 12 1  

Cefim Cigni > e Cicogna, e lor o qualità » a 
cucina, lib. i . f .  tot. 120

ty fin i. C igli y e Cicogna m tutte le v i-  
mondey che delle Qrue%àr A riont^, 

f i  faranno. 121



$biocckU,tlm  quotila , e cucina, lìb. 3. 

Cummt «  poti aggio mila forza  • 1 74

copriture di atifo diuerfi. > ^44
Cocuzzette Ìongbì ripiene, per toprùura 

di Piloti akjfi ,&  in minefira* 144

(£foa/ofc ; piccole in mine fin
nelle loro forze. J74

Cicerchia , e jue qualità yecucina, lib. 4.

Chiocciole (rute, e nette di Jcorza. 174 Cocuzze!te tenere, in infoiata cotta» & le  
- -1 J‘ -  --> - <-» cime di dette ancora. J4 J,

Cerilo di Vitellame fo t  cucina, lib.zj; 6. 
Cotto di Vitella alefo, efiufato.. f i

cap. ^8. . ioq,Colloà Vitella inbrodolardiero« J2
Cicerchia inm'tnefra dagrafo,edama- Cerilo di Vitella inPafticcio in bocconi , dr 

g o , &  netta egliq atta Spagnuola pur appqfticciato. ‘ 5*
da grafo, e da mago. ìoqCotto di Vaccina, e di Bone f i  accommo-

Cicoria, e Cicerbita, e tiro qualità , e cu- derà • com* quello detta Morgana, #
cma. tib. ^.cap. \8. ai 7

Cicoria in diuerfe minefire da grafo fida  
migro, &  in infoiata cotta ,e  cruda» e 
conti Mazzocchi. 215

Cicerbita, in infoiata cotta, e cruda, e co
ri ti Raponzoli > &  in meJcolanztL-> 
diV ignae. z i s\

campareccia. Itti.i.c. 19. 63
Collo dicafirato > in tutte ti viuande ib i 

fifaranno diquétto detta M ù ngane, 
tib. i .  cap. 16. 69

Collo tc Borboglia yèti Pareo faluatico9 * 
loro cucina. ttb. i 1 c. 49. 8 4

Cotto ) e Borboglia di Porco domefìico y in 
Cipollate Jue qualiia,e cucina. Itti 5. tutte ti viuande, che del collo ,e  Barba-

cap. 36. 224 gita di PorcoJalu atrio, lib. z.c. 5 5. 88
Cipolla in diuerfe minefire da grafo ,eda Cotti delti Animati quadrupedi» e volatiti, 

mago* &  indiuerfe pottaggterie. 224! e loro qualità. hb. 2. cap. 7 1. 100
Cipolla ripiena in diuerfi tnoat, efottejla- Colli di Oche, ripieni in diuerfi modi-.

tare Jinzariempìturaancora. 224) hb. i.cap. io:*. n o
Cipolla fo tta , &  m atuerfe frittate, e Condimenti di diuerfe Torte, e croftatt- , ,

fecondo la diuerfità delle robbejbefifa-nellafauetta,̂  In infoiata cotta, e eru
dire cori ti cipollette tenere ancora. 225 

Coda detti Pefci llimata per le metfhr 
parti di detti Pefo. tib. ,3. c. 1, 132

Coda di cafirato > eri (fa cerotto, t frit
ta t i b i e .  18. 71

Codrione di VitcUain tutte ti viuande^ * 
che fifaranno detti cojciotti da farlo ri
pieno in fuori.lib i.a, 10. s i  

Cocomero,0fucquatità. lib. s.t. 71.144  
Cocomero fruitooon le frutte , &  ildop-

po pranfi. /  244
Cocuzze, ehro qualità » e cucina .lib . 5.

cap. j i .  Ì44
Cocuzze in tutte ti viuande che f i  faran

no detti Meloni 1 &  candite % e fritte,

ranno, lib. 1 .cap. 39. 36
Congti, e coniglietti, detti in Spagna Ga- 

fappoi, e loro qualità ,e cucina. hb. 1 . 
càp.ti-, o f

Conigli, e coniglietti in tutte le viuande> 
cbe detta Lepre,e Leprotti fifaranno.()f 

Contigua di tutte le robbe m angiatine,  
fotta atti Difpenjadalb Spenditore. 
lib. 1. cap. 13. 9

Connati fo n ti, nondeuono htteruemre a 
corniti. Hb. 1 . c 65* 98

Conuitato come farà a bafìanza carico di 
cibi tiferà di mangiare, lib. 1. r.65.98 

Coratella di cafirato,efuacuctna.tib.im 
cap. 30. 7?

&  injimgbette di Genouatferuiteper Coratella, Fegato Ammette, Zampetti
&



é* altri inferiori di capretto, e  loro cu -tg U fe . l ì
thM. Uh. 2. e, 36. 76 € ojctotfi di Vitella > m diuerfi piccadigH,

Coratella dì capretto ,m  dmerfipottqggi » et in rifpeture* Fatticci* paHkcetti. 5 6
&  m mineftra, 76 Cofiiott'tai Vitella in Torte* enfiate, fé

€orafilla diCaprto ,e fua cuciua. Uh. 2. Cofiiotti di Vitella in mineftra, detta-* 
€aP’ i b  So Àtorfellataalta Fiorentina, )6

C brattila, jftfo/o » Tettinoli, /angue, r Cofctotti di Vitella flu fati, df appafhc- 
peducci ditoreo faluatico, e loto cu- ciati, 56
0  04. J&  2. eap. 72. 86 Cofiiottidi Vitella arojlo affo/pedo,&ri*

Coratella di Fono faluatico, in diuerfi punì, e fotte fia ti. 56
pottqggi, 86 Cojctotttdt Vitella in Xbattei alla Spa-

Cdratek* • di Porco domefico, in tutte le . gnuola éoppo cotti arqfto. 77
. viuanae,cbe dt fittila del Porco faina-[Cofiiottidi r  nella in dmerfi P(diteci , e 

fico f i  faranno. Jife.i. 1 . 17. 9 1' Pafhccetti. t 57
Coratella delti Animali quadrupedi , 2 fue Cojcmtidi Boue, e di Vaccina , in tutte U 

qualità. Uh. 2.2. 74. 1 0 1 1 viuande, delti Cofiiotti della Vitel-
Corto, 2 cornetto > 2 /òro qualità, o ai- la Morgana''. Uh. 2. eap, 22. 66

«00, lib. 3. c. f z. 144 Cofiiotti di Boue* di Vaccina cucinati co-
Corio, 2 corbetto, *0 Mf* & viuvnde, che me U Itibt di detti AnimaliM. 1 .c. 12.66 

r  efalififaranno,&  in gelatina. 144 C ojètotto, e Piedi di Caflrato, e loro cuci- 
CorgniuoU, e loro qualità, e cucina. /li. 5. 00. Ub, 2. 19 . 7 1

C.ofciotto di Cabrato alefio. 7 1
C ofaotto di Cqftrato arofto t ripieno, tfen- 

za riempitura. 71
C o/fro//o di Cqftrato ripieno* fotte/aio. 71 
C ofdotto di Calitato 10 dmerfi Ftccadiglh 

e Bragiuole. 71
Cofitorto di Cqftrato fin  Torte, 0 Grò-

71
Ccforo/fi di Calirato, 10 Polpette » « Po/- 

mpettoni ripieni, r di Piccadigùo, 7»
Cofiiotti di Cqftrato, in diuetfi Pafìicci » 

e Pafhccetti, 7%
Cofiiotti, lombi) e Coratella di Caprh , # 

loro cucina. Ub. 2. c. 43. 80
Cofiiotti di Caprio in tutte le viuande*be 

di quelli dt 1  aiirato f i  faranno. 80
Cofiiotti di Poreo faluatico,t kroani- 

na. /ri. 2 .cap. 5 1. 8f
Cofiiotti Jalatidi Porco faluatico cottiin 

vino, 0 latte) e fritti tagliati m fitte,&  
in frittate) e Toriti è Croftate. fcf

\ Cofiiotti di Torco domefhco ,m  tutte lev i-
/ non-

cap, 60. 238
CorgniuoU » fiiroppate, Ò in conferua > 

e fapoti » come U vijciole, e /trutte cru 
de con le frutte. 238

Coriandolo» efue qualità, e cucina. hb. 4.
cap. 27, 198

Coriandolo, in dìuerfe viuande, da graffo 
e da magro, e pefio detto Pitartima— , 
&  confitto. 198

Cornaci btottt, e Uro qualità , e cucina-*, 
hb.i.cop. 118. 130

Cornaccbiotti, in dìuerfe potiag^erie, fa
ranno mrgltori che arojlo. 13 1

Cofiiotti , e Codrione di Vitella, e loro 
cucina. Ub 2. cap. 10. , 57

Cofctotti di Vitella, in BragiuoU , in di- 
uerfimodi. 75

Cojcwut ai Vitella in dìuerfe Polpette ri
piene , efenza riempitura, 5 5

Cofiiotti dt VittUa in 1 olpette, e Folpet 
toni di piecadiglio, 7 5

ti ai Vitella in Polpettoni alt In



T A V O L  A.
• uande, chi fi far àdito diquelli del Por-, Cuoco compartirà bene tulio quella ohe 

m faluatico. lib. 2. c. S7- 901 onderà nelle viuande. 4
Coftiotti di Porco domeflico,m frofutti,Cuoco nonterrà commuiio ito cucina. jr 

S  M on tin i ,fru tti some quelli del Cuoco>efua dà nemoltogpouam, m  trop-
Porto fomtico, O* in Pqfiiccio, f r  al 
ire viuandt. 91

CqfcfottidiSpinofo, in Pafìiccio. l&. 2.
top- f8. 93

Cotogno, ejue qualità, e cucina. Itb. 5.
cap. 44. 229

Cataroo tu diuerfe pottmeierte da or affo, 
edamagro, frinripteui. I2 9  

Gflfqpw /stroppato in diuerfi modi > dr 
« . 119

Cotognomconferita, fri»gelo . 2x9
Cotogno mdwerjì /operi ,t  Tùrie, eCro 

fiate, fr  in Paihccetti, f r  altri lauo- 
r i di pafta ,però la Cotognata, 9 ton

fo  vecchio. f
Cuocofpcrimftatoféfetprà lauorare diuer- 

fé vtuade,fr imbadtre bene v »  piatto. % 
Cuocobada Caper ebene compartire tutte 

le robbe eoe onderanno m ciq/cbeduna 
vivanda. lib. i.c . 14. 9

D

DAmo, cioè Montonfaluatico, fi m- 
commpderà comp ii Montone, t Pe» 
cora. Itb. i.cap.afr 8x

Dardano/foi apptafìra, e fica qualità,e 
emina- lib. uc. 112. 127

Dardano f i  farà in tutti li modi,e viuan-
feruadi detto- *3°j de,chedeUiTordì,tSoffili. 127

Credentiero, efiu qualità. lib. 1 . e.9. 5 Dottali, eloro qualità, e cucina .lib. 5.
Credettero deueefirtSvnaboneia età. 5 
Ore denteerò mn farà nettare le Argenta

rle con arena, ne fMarne - f
Credentiero dette Jopere bene piegare di- 
- uerfe fduiefte. , £

cap. 54. 229
Dottali in diuerfe pottMgierh, frenai- 

uerfi Pafìicci, e Oro fiate, e /erutti 
crudi con le frutte* 239

Delle prim i, c fecondi fernètu di cucina ,
Credentteroba da /opere imbandire beni] lo Scalco fonerà in Tavola tante v i-
• diuerfe vivande. < 6 . vende, per volta, quanto li far anno di
Credentiero farà dtuerfi fapàri, e lavo- btfogno. lib. 1. cap. 27. 29
* rerà diuerfe infoiate cotte, e crude .'D elfi frutti di mare, lo Scaleo ne dorala

Itb. 1. cap. ir . io  J quantità,che li farà di gufo, per il
Cucco/ fin  qualità,e cucina.li. 2 .cap. 106. 

124
CttvOjin tutte le vivande, che della Tor
to r a , e Quaglia f i  faranno ì 114 

Cucina ben fornita di V ifi éuerfi, ebian 
* carte. Itb. 1 .cap 8. 5

Guriofitàdt EbogJnlo Imperatore. feb.i.
io i. 12 1

Cuoco, e fm qualità.Ub. « .cap. 8. 4
Cuocoba da /opere lauorare diuerfe %ù- 

uande.hb. t.cap 1.' 1
Cuoco ntmUJferà cucinare le vivande del 

fiat Sonore dii aiutanti* lib- 1*8.1 4

piatto ordinario, e rinforzato anco
ra . lib. 1. cap . $ 1. 4«

Decederefue qualità/cucma.lt. ̂ .c 8 .139  
Dentale in tutte le viuande del Salmone, 

f r  in gelo, frm  tutte le vivande che 
dellapolpa di Storione. 140

Disenfierò.e fue qualità, lib. t.e. n. 7  
Dtjpenfiero, douera effere affijlente/ mol

to vigilante. 7
Dtjhenjmo terrà ben condite fonate le rob

ot mangiative, e le rivederà fptfjò. 7
Difpenfiero, non darà viacofa alcuna dia 

mangiare fenz'ordine dello Scalco • 7
D i-



T A V O L A *
DUigema Irti Sottofcalco » itti?imbandire. chi,conberbefUffikdentro,étin h^a* 

dèlie viuande.ltb. i.jr.14. pag.i o\ lata, e fritti in diuerfi modi. %ot
Diuerfi ordini dello Scalco al' Sotiojcaleo 

cbe affijìealla tacita, lib . 1. e. 24. 20

fritti in diuerfi modi . %of
Farro*[ut qualità* cucina.lt. 4*19.199  
Farro m tutti li modi cucinato ,  tbt il

199Diuerfi frutti di mare,/erutti utilifecondi | grano» 
fermty di Credenza. Itb. 1. r. fi. 47 Faue* loro qualità,? cucma.li. A *.37.10  j  

Difiorfo dell Autore dell* iuuentori delle Faue in minefira, dagoffo, e da migro, e 
viuandeabeuande.hb. j.cap, 1.430.! così ?infrante ancora , ó* m Faaet* 

Difiorfode*latticm§,condimenti,aroma-1 ta menata, 204
ti,elegurm .lè .^ c . 1. lyy.Faue frefebem minefira come le fia b e,

Difiorfo di diuerfi herbe, e frutti. Uh, j.l &  nella cglia*firuite con le fia t te.io 4 
cap. 1. _ 2 o j ( Fegati delli Ammali quadrupedi)? volati

Difiorfo /oprali frutti da vfarfi fecondo 
le eomplefstom. lib. 5.*.40.' 220

Draconcello, e fue qualità9e cucina-*.
H b.f.cap. 16. 214

Draconcello mdiuerfi infoiate, e fapori 
verdi. 214

E  Lenirne di buoni officiali fatta dallo 
Scalco. lib. 1. cap. 7. 4

£/i ripetente nello SpìditoreJib. 1 1 o. 6 
Mlettione di diuerfi Vini per d u ern o , e 
t per la E  fiate. lib. i. c. 2 $. 19
Eletthne delle fiatke,ebe farà lo Scalco 
'■ per li apparecchi. lib. 1. cap. 16.

F " I

F Ariano, e Vagì arlotti, e loro qualità.
wk2.c0p.81. J07

Fagiano, e Fagianotti ,e loro cucina—*.
< Itb.z.cap. 85. 107

Fagiano, in tutte le viuande, che del Cap
pone fopradetto f i faranno. 107

Fagianotti, fi accommoderànocomeil Fa
giano , ma aro fio faranno nel miglior
modo cucinati. 108

Fagiuolì, e loro qualità, e cucina. Itb. 4.
cap. 39. 204

Fagiuoli in diuerfi minejìre, f r  altre vi- 
• uinde da graffo,e da magro. ioy

Fagiutslifrefibi in minefira, corniti fie 

l i *  loro qualità. Itf.l. f.75. 209
Fegato di Vitellame fua cucina, lib. 1.

ca p .ii. 59
Fegato di Vitella fretto. J9
Fegato di Vitella amilo aUofpedo M ero , 

&  in Fratelli. J9
Fegato di VtteUa in Torte, e Crollate.!*) 
Fegato di Vitella m Tomqfiììe . 59
Fegato di Vitella in diuerfi Politeci • 60 
Fegato di Bone, e di Vaccina, fritto»ér 

aroflo.lÌb.2*c.2$. • 68
Fegato,Coratella,e /angue di Coltrato, 

e loro cucina. Itb. 2. c. 30. 72
Pigolo di Capretto, t fua cucina. U h i.

cap. 16 . 7 6
Fegato di Caprtitola, e fua cucina, ub« 

2* cap. 46* • 81
Fegato di Porco faluattco,e fua cucina• 

lib. 2. cap. f 2. 86
Fegato di Forco domefiico, in tutte U vi

uande ebe di quello della Vitella f i  fa 
ranno. Itb. 1. c. 57. . 91

Fegati di Cappone in TomafiUetlib. 2..
' cap. 81. 107.

Fegati di Cappone aro ffo , e fritti, Ò* in 
fìeccbettt di cannella in canna. 107

Fegato d" Oche f i  accomanderà come queir 
lo ddPorco. Ub. z.c. 100. 120

Fegato di Storione, in diuerfi Patiteci, e 
Fafiiccetti.e per regalo di detti, e fritto)

; &  in diuerfipott<ggi.lib.}.cap. 2.13$
F i-



Fichi di piu forti, e loro Quitta % t taci 
na.bb. r top.48. pfg. 232

fùbifrofcbitperautèpqftoye ficchi dopo,& 
m mmfira,tr arofim,e ìt fichi non ma 
tarifrìtti &  ** mtneftra dagrqffò.zqz}• • 4 J _ U »  £■ I _A * *1 _ _ »

top* 9. 14^
traemmo intatto le viuande cb* del Sai* 

mono )0 Dentale» 140
Fraudino, marmato 1 <$• attarphnato,

&  inmttufira. (40rnrryrwvf'v w*~ wmwvw-wjw wwwwwŵw —------*T
Ftmebio domeftico?Jaluati<9,& rimari Frittura Franzefe, e fue qualità, r taci' 

no? lorqualità? cucma.li. i.c .12.117  ,lL * ' '
J moccìéo marmo?fut qualità-.qual fifa - 

ràmhmeftra, & m  infoiata tatto, e 
cruda, e ntllaJdamora. 2*7

Fmocebiofrefioc/gambo tenero,mdiuerfi 
copriture da grafo ,eda magro » &  m

no. Uh. 3. eap, 26. 133
Frittata Framafe fritta, &  arofto, &  

m diuerfe pottaggierie,fi come li Sade » 
&  Matte* ' 15$

Fruttefiferuiramncdforme atte li Sciti
co f  bauerà polle tnltfta. Uh, 1 ,c. 19.14

mimfira)&mrappepo/fain aatO.iij'ì fratti dtuerfim Aceto,e toro qualità,# 
Finocebi btambi m diuerfe copriture, f| cucina, hb. y. f. 78* 147
. nmef1rcdagraffo,e da magro. 217 Frutti maectofiruitiptr antipolio,fno a 

Pinocchio ficco forte, odala > tn dmerjè, tutte le frutte,&  m diuerfi ripieni 248 
riempiture,e viuandeda graffo,e da Funghi dt diuerfe forti, e loro qualità,e 
rdagro, frmpqftediuerfe,&  ilàoke cucina.lib. 3. f. 56. 175*
confetto, 217 Funghi di ptetra, in tutte le viuande che

Fiorita?fue qualità,e cucìna.li.4.e.̂ . 179 f i  faranno li frugnuoli % &  arofìo ,e 
Fiorita fruita per antipefio con tacca* fim i. 177

ro fopra->. 179 Funghi di Montagna in pottaggio. 176
, « Pavoncelle, e loro qualità, e cu* Funghi cioè coccore arofto, t fritte con li

f lu ì tfr  altri Funghi di montagna. 176 
Funghi di montagna falati, # defilati> f* 

fctf# /* viuandeebe detti frefebi fifa -  
ranno, ' 176

G

G Atto di montagna, e fua qualità, e 
cucina. //6. 2. *. 84. 108

Gtf/fo di montagna, in tutte le viuande 
che del Cappone, e Fagiano f i  far anno, 
benché non fia  di tal bontà. 108

Gallo noftrano domeftico, e fue qualità > e 
cucina. lib. 2. c. 8 <.

Gatto domeftico in diuerfe pottaggierie, &  
arofto, &  in Pafticcto f i  come f i  fora 
del Cappone. 109

Gatto à'Indta, e Pottambette,e loro quo

tino . Itb. 2. eap. 99. 119
Fohche akffe, &  in brodo lordure, ejlu 

fatz*.. 119
Formentone, e fue qualità, è tu tin a , 

lib. 4. eap- 3 3. 201
Formentone in tutti li modi, e viuande, 

thè fferrano del miglio & tn Torte.i 01 
Francolino, e fue qualità, e cucina. lib.

K2. cap. 94. 114
Francolino in tutte tt viuande che delle 

Perdici, e Starnefifaranno. 115
Pranziti, nòn vfcm Scalco , ne Trin  

dante > perche lordine in cucina lo dà 
il Mando diCafa hb. r. * 22. 19

Fravole, e loro qualità, e tuòno, lib. 5. 
eap. 49. 23 3

Frauoleferuite crude per arftipaflo, &  he.--------------- - -
doliate, e f i  ne farà Vino, qual è\ Utà te cucina . hb z. *96. IT* 

• buono tnfalfi, efapori. 233 Gallo dindio in tutte le viuande che fi
FtAuolino, efot qualità * * emina, hb.}. | faranno del Cappone,e Fagiano. » 1 5



t a v o l
Galline domefiiche, efoluiticb: , cioìpra- 

taruole, laro.qualità, /  cucina M . %.
86,  ̂ • ■ > :p%.t 07

A v

Grilline iom efiifbefi Jucomwoderanno in monde che f i  far anno della Laprtda. 1 5 9

Giuggi*l(fiflnùramto ernie frutti, sj f
GSgrtOyifu: qualità,,e cuti** f. \.c j  ♦ f9  
Gongm alejjò, et én fi** nel réfio delle M-

tutti li mali del Cappone,. .109
Gallinefilueftre ,f i  accomoderanno m tut

ti li modi ebe il Cappone,e Fagiano, 109 
GambarcUi ài mare,tdi acque dolci, e hard 

qualità, e fucina..ltb.$.c. 32. i f (
Gambari detti Spannòcchie, in dmsrU.pet 

faggi, e per regalò' di (Uuerfi Pafonet % e 
Pqfttccetti, pera le code di detti , e fritte, 
&  anco tuffili Gambaredt » 157 .

Gambart con fiorzadiaeque dolci y e laro 
qualità, e cucina.hb. ;*f. 48 v 70 

Gabari di acque dolci in tutte leviuàdecbe 
delle 4ÌQgofte f i  fa r anno. $ t g li tene
ri fritti. , ; 170

Garofani , e loro quelita * e cucina.  hb 4.
cap. 22. 196

Garofani in tutti li módi,eviuandc che f i  
feruiràilpepe » &  intieri in diuetfe vi* 
uandeda graffò,e da magro. 196

Gatto Pardo, Polpe,GamellOyò' Orjote lo
ro qualità e cucina, lib.i.c* 6jr. 96

Qogidf,e lor qualità# cucinai. $ c. r f .i 74 
Gongoli in tutù U modi cucinate t cbe lL* 

Cappe fontet e Tedine, &injuppa > e 
fu i ferro caldo . 174

Gramenole , e Granciporri, e loro qualità, 
e cucina. Ub, $. c. 50. . 17 1

GranceuoU ^^Granciporri àlejfi,ferutti 
caUi,efreddty& aro fio  ùria patitola» 
forniti come/òpra. 172,

Grantiporto w  poti aggio,come le Codetta.
di Gambari - i j i

Grano efue qualità, e cucina.I. ̂ c.zy.i ^  
Grano in diuetfe euweQre da graffo *e da 

migro * ; i 1̂ 99
Grano mdiuerfe Tarte da graffo » e da** 

magro .• <199
Grana tener he oonforza durate loro qua

lità, * cucina,'lib. 3. e. 3 1. i j*6
Grana tenere foderati. e fr itti.  156
Grand piccolt con fcorz* tenera fritti, e li 

grojfi cote fo rz a  dura qlefsi, e iù le
Gatto P ordojfpezzato, e fritto, ò 0 arófio\ bragie. i j £

.allo fpedòy esula graticola. . . 9 7 1 Grue#fua qualità .e cucinai. 2-f. 1 o 1.120
Gbiandare, e loro qualità, e cucina. Ub. Grue aroifo, e fotteftàta, ripiena, e fen- 

2. cap. 119 . 130) za riempitura. 1 10
Gbiandare in diuerfr Pottaggìerìe, &  \ Guo,efue qualità e cucina h b .ij.x i. 150  

arofìo. i $ i  Guoi» tutti U modiche fi dtfineràUBÓt-
Ghìande,eloro qualità, e cucina, lib. 5.

cap.. 6q. . 142
Ghiande di Spagna, feruite come leCa- 

flagriti. 243,
Ghiro,e fue qualità,e cuchtaMb.i.c.6^. 9 6

ta Trigia. S1
H

H *
Erba, quali, fieno U mentori - lib, \

capati 206
Ghiro arojio diofpedo,<JotUjlatQ fipieno, Herba, cbe al cuore b poto $  fua odore, 

e fenzariepifitura. 96 &  offende la tedia Uh. ^  c. 6. .208*
Ghiro,fritto,fr in dtuerfipottaggiettLyù Herba di fenape, in diuerfi mineflte da 
Giuncata, e (ite qualità. lib. 4. c. j .  179 graffo, e da magro ,  &  in infoiata-* •;
GiuncataJeruttacon zuccarofipra,per^ Ub. <,.cap. x. xp6

antipolio. 180 Herbe di campagna, e loro qualità.lib.
Giuggiole# loro qualità. Ub» ?*M9» 2.37I cap. 18» 2 15

' ‘ ’ H er-'



Birbe ài campagna in infaiata, pagi i l  InuentoH d i diuerfi vin i dtà*Antichi rttio 
Hippcrote diciatto nelXInuerno meglio f i  uat^in diuerfi luoghi.Itb. ).c. i a  460 

tigerifionokcibi. Iti. 6. f. 1. 248 Inuentori didiuerfebeuande emtttamente
ritrouate.lib.j.c. io. 461

I
Ndtuia, e fue quotiti? tcucmaM .5.
cap. 15.' • ; • « 4

Intima [erutta in tutte li modi n  viuan 
de dmalattuca. 1* 4

In  /[pagna,e tranciai officio t i Scalco h f 
/eretta il Mdtiro ti cafa. lib A. cap. 3. 2. 

Inlaogbrpemtrhfifi sonùfteld diligenza 
del buono Scalco. lib. i.c . 12. , 8

Interiorità Salmone fritti, &  in * diuerfi 
pottaggi.tib. 3 .*  r. I38

Irteriort dì.Cefali in tutte tià/iuanàO 
■ che quelli della Spigola f i  faranno, &  

abroeRo, e fritti. Jib.$. eap. it.'<  143 
Interiori di Lascia cucinati come quelli del 

Cefalo, lib. 3. e* 13. 145
Interiori di Rombo fiittiye Xvoua in  Bot

targa , lib .}. ’c. ré. ' •’* i 147 
interiori ti Reina in diuerfi pottaggi , e 

frttti.lib .i.c  39. -  164
Interiori ti Luccio, in diuerfi pottaggietti.

& in feepfo>e fr itti. Ub. \.c. 41. ì 66 
Inuentori ti diuerfi Animali quadrupedi 

da mangiare. lib. 7, f» 2. 431
Inuentori ti diuerfi volatiti da mangiare.

tih .j.cap.}, . 4J4
Inuentori dt diuerfi Pefci ti morti e di oc 

que dolci da mangiare, lib 7 .e. 4. 438 
Inuentori ti diuerfi vtuande da graffo, e 

da magro, e diuerfi fapori hb.q.c. 7. 448 
Inuèntorfti diuerfi legumi da mangiare.

lib. 7. cap. 6. 473
Inuentori di diuerfi frutti da mangiare di 

Alberi, e di terra , 0* ti berbe diuerfi 
Iti. 7. cap. 7. 4* 3

Inuentori di confettare diuerfi frutti yeti 
\; fare conferme M. 7♦ f. 8. ’ 4 J7

Inuentori di fare diuerfi fortéti pone da 
mangiare.ifb. y.c.

L  Ascia, e fue qualità, « cucina, lib. 3.
«p. 13. 144

Lauta àleffafcon diuerficopriture, efin- 
zay& falprif» . 144

Lacciofalpimentata. 144
Laccio arojhé fotteflata* fretta i  marma

ta,&  accàrmonatàjetinbragiuoìe. 144 
Lascia in Patì im o. * 145
Lamprede,e Lainpredo&ce marittime, e di 

acque dolci, e toro qualità , ciucino- * . 
lib. 3 .cap. 33. 157

Lampreda in diuerfipo(taggi,cioèAffata a  
fottefiata. 137

Lampreda à *ofio in tiuetfimodi • 158
Lampreda in Pafìiccio, da feruirficaldo, 

e freddo. 158
Lamprede , e Lampredozze fritte yt ma

rinate y &  accarptonate. 158
Lardo ti Porco ti vri anno falato,in diuer- 

f i  condimenti da graffò fib. ì.c . 76. 89 
Lofio,e fue qualità,e cucina, li 3 c. 43.167 
Lofio arqfto, e fritta da mago » e dtìL* 

graffò. 167
Lottarmi t i mare, e di acque dolci, e loro 

qualità,! cucina. Iti* 3. c. i j .  174
lattarmi di mare,e d  acque dolci fritti. 15 4 
Latte di Storione fritto y & in  dtuerfiPar 

Ricci, ePa faccetti, in tiuerfi pot-
taggietti. lé . 3. cap. 2. 133

Latte, e fue qualità,e cucina. I&4.C. 1 .178 
Latte in diuerfi forti dì formaggio, e bufi- 
' ro, &  Afri diuerfi latttcmy . 178

Latte in diuerfi Torte, t minefire ,&  in 
bianco mangiare. 178

Latte per cucinare diuerfi viuande, dà-* 
graffo, e da magro ; 178

438 ' Latteapprefo, efuequaUtàM.̂ .CA- 179
c % Lai*



T A v o  i/A;
JlA ttf Opprefi %feri&è coti zuccaro /opra - dietro.

perantipolio. pqg. iSo
Latuca*fiu qualità,e cucina i, r.c. 14.11 $
Lattuca m dtuerfe mifielire da graffo* da 

magro ripiena, e finta finltura, i r $
Lattucaeioe It torfetti in dtuerfe mincfire 

dagrqfio e da magro *fiiroppatt, * can- 
dith e la detta in diuerfe infoiate cotte ,  
e crude..' 1 1 4

Lazzcruole, e loro qualità-, e cucina^, 
lib.i.cop. 14. 236

LazzcruoleJeruite con le frutte, e /drop- 
_ fate, &  in fipori, e Crollate, fa’ in—» 

c o n fim i. . 136
Leccia frette di Storione*fue qualità, ecu-

x. y v* 44 
delti Ammali quadrupedi, e lóro 

qualità, lik .l.c .é y . ,99
lingua di Vitellaefra cucina ti.!.c.^.^ 1 
Lingua di Vitella Bufata,&  in brodo 

krdiero •. . t ' • 51
Lingua di Vitella indorata* fritta 4 fi. 
Lingua di Vitella appafiicciota. 5 JL
lingua di ViteUain Paftèccio intiera ,&  

inbocconi. .5*
Lingua di Vitella ripiena* fottefitta. 51 
lingua dt Vitella aroBfi ripiena 9e finzn  

rie m p itu ra . . 5 1
Lingua,cernella*collo di Vaccma,elóré 

cucina, lib .i.c .t  4, 6 1
cwa. tib. y c .4 . i t f  tinguadeVaccina,ediBoue>Bufate, &

leccia in tutte le viuande che f i  faranno', appaRicciate. 6 l
dW/oSioriòne,Tonno,e pé/ceSpada. 1 ^/lingua.di Vaccina !• Jia  di Bone in-» 

Legumidiuerfi* loro qualità! . 4 c.28.198 PàBiccio.. v
Legumi, e vera cognitione deltibuoni dal- lingua di Vaccinare diBotti aroBoaln 

ti catti ut.. 1981 /pedo. 1 ’ 65.
Lenticchia , </Àf qualità, e cucina. tib. 4.! Lingua di Vaccinat e di Boue »filate, fer- 

cap. 36. 103Ì ulte come ti profitti. 6$
lenticchia in diuerfe minefire da graffo > « lingua di Porco faluatico in tutte le viua- 

da magro » r nella agita, e per coprite- i de di quella della magona. tib.i.c.qy.%1 
• radi dtuerft pefcù &  in Lentie cbiata^ ! lingua di Porco domefiico , w tutte le v i- 
- da graffò, e da magro. io  3 i «onde c£c 4* quella della Vitella fi fa~
lepre*leprotti* loro qualità li te . $9.931 ranno. tib. 1. cap. r f  * 88
Lepre* Leprotti loro cucina.ti.i.c.6o.$} lingue delti ammali quadrupedi ,e  lorà 
Leprotti arofto ripieni* tfcartitpitura.*)} • qualità, tib. 1 . c. <19. 99
Leprotti irtPuifadoaUa Spagnuola , doppo lingue di Anatre,mdiuer/t.pottaggietti, e 

cotti arqfioyò’m tutte le viuande che f i  fritte, e ti fegatiin tutte le viuande che
faranno della lepre. , . 93

lepre d ejfi con pappardelle Ala Romana 
/opra, onero vn Japore. 94

Leprefpezzata, e fritta in diuerfipatteg
gi » &  inguarmugia. 94

Lepre fu  fata, appqfticàata,fy in brodo

J ì  faranno del fegato di Cappone. tib. 
1. cap. 1 1 8

lingua di Reinajn diuerfipottaggi* frit
ta. hb. ycap. 39. 164

linguetta ,cw  tfqgtià, e fra  quotiti ,9 . 
cucina .tib. 3. cap. 18. 147

lardino f i  come il Porco Spinofo. 94  Unguatta in tutte le viuade che del R m - 
Lepre intiera arofio, ripiena» eJenzariem- 1 bo f i  faranno. 149.

pitterà >* ti quarti aietro ancora ,& tn  timoni* lor qualità* cucinai. 5-c.41.1i7 
GtgotU dia Sfagnuola. 94 limoni fi aecommoderanno m tutti li ma*

lepre mPoRiceto, intiera ,e  ti quarti di\ dì del Cedro, &  legro farà megtiore



. indèuerfevivanda. , ptg.i%% 
timoni fitroppatiy e canditi. iz8
Lime dolci) e di mezzofapore yftruite come 

li limoni. 24#
Liffe dcU‘muernoie lor quaUtxl.6.e.t .248 
Uffa 1 .di Dicembre.té. 6. e. 2 249
Ìd/7d. x. dagrajfo. lib. 6.c. 3. 251
U ffa  3, dagraffo Jib .6.c .4» i n
U fla^.àa graffò.Uh.6.e .\ . 276
Uffa 5. da griffi, lib 6. f* 6. 258

t a v o l a ;
Li/?* 1. «ir! ilf4& M qggioiapqfo l

Ub.6.eap. $1. 33*
Uffa 1. da graffò. /tò. 6. Mp.39. 333
l//?d 3. da grafo. ltb.6.c. 40. 335
Lìfld 4. da. grafi*, lib.6. f. 41. 337
L̂ gd r .dagraj/opirffòrzataJi.6*.qi. 339 
D/?d6.idWdgm.M.6.f.43. 342
Lj/fc» 7. dagrajfo. lib.6.c. 44. 344
IMie del Me fedi Gitano principio del*, 

f  Effetto .Jib. 6. e. 4*._ 347
Uffa 6.da migro di DictitreM.6.c,7.179 j l  <)?4 1 Gùgao dagaffo.U. 6x .4*• 3 47
UJla j.dagraj/òdidetto M efe.l.6,c.% .i6i\Lifìax. dagrajfo .Ub*6 .c. 47* 344
Zitfd i.diGfaaro dagraJfo.Ub.6.c.y.2(>6\Lifìa}.dagr<jf<iem<%roMbAc.48»351 
JJfìai.dagrofo  Jtb. 6.c. io. x68 !Lf/Ta4.dagrajfo. té .6.c.49. 355
Litta 3. dagrqffò. Ub. 6. c. 1 i. 270! L#d 7. da magro, lib. 6. e. 50. 3
Ii/7d 4. id . kb. 6. c. 11. 2711 L«/?d 6AagrqffòriuforzataM.6.c. 71.358
U fìa f,rinforzata dagraffò.I.64.13*l74 « irf iW ejidi LugltQ.Ub.6x.j 1.360
Lijla 6. dagrajfo. Ub 6. c. j 4. 277
Ltfìa 7. dagrafo. lib. 6. e. 15. 178
Uffa \ .di Febftroro'da graffò 1.6.c. 16.28

Li/foi. da graffò. Ub. 6. e. 73. 363
L ifìa $. dagrajfo.Ub.6.c. $4. $66
Ltfìa. 4. dagrajfo .Ub. 6. c. 55. 3*7

Uffa 1. da graffo di detto mcfe.L6.e. 17*284 Lifia  7. da magro. lib. 6. c. f6 . 368
Lifia 3. da grafo. ltb.$x. 18. 
Uffa 4. dagrajfo. Ub. 6. e. 1 9. 
Uffa 7. dagrajfo.Uh. 6. e. io. 
Lifia 6. da grafo. lib. 6. c. 1 1. 
Lift a 7. da magro. Ub. 6. e. 22. 
Ltfia 8. da g rifo . Ub. 6. c. x j.

*86 Uffafeftada magro .lib. 6 . 9. 71* y jx
288 ìlifìa  1. del meje de Agoflodagrfo. lib. 6. 
291| eap. 78. 373
^ i\L ifÌa i.d a g ra ffò . Ub.6.eap. 79. 37É
293; Lijla }M grajfc7rinforzataJi.6'C.6Q.$'i$ 

n ,  *9S\Lifi*4.dagraJfò.lib.6,c.6fr 382
Uffe del Mefedt Marza primipio di Pri-\ L ifia  5. dagrajjò . lib. 6. c. 6 i- 384

numera.Ub.6 .c. 24. 197 Lildd. damagro.ùb. 6 .e .6$. 385’
Uffa 1 .di Marzo da migro.l,6.c.25.298 
Uffa 1 . 4* angro. 66.6. c. x6. 300
Lijla 3. da mago. Ub. 6. c. 27. 304
Uffa 4. . lib. 6. e. x8. 306
Lifia 7. da magro lé . 6. s. 19* 309
Lifia 6. da magro. Ub. 6. c. 30. 311
Lffaj.dam agro .Ub.ò.e 31. 315
L ifia  1. ir/ Mefe di Aprile dagrajfo ,4

318 
3x0
31»3*4 
3x6

Lift* dell Autunno. Ub.6. c 64» 388
L#if7d del Mefe dtSettembredagrajfo.

Ub.6.cap. 32.
Uffax. Jd graffò. Ub. 6.t. 33* 
Uffa j. id grd$>. Ub 6. c. 34. 
L//9d 4. da goffo. bb. 6. f. 3 7» 
Lifia 5. da mago fé. 6. s. 36, 

dagrfo . lib. 6 .c. 57*

Ub. 6. top. 65.
L ifia  x .dagraffò.Ub. 6 .e.66. 
Lifia  terza dagrajfo. Ub.6. c. 67. 
Lifia  4. da grafo . té. 6. e. db.
" \  *• *• *9*

refla da magro. Ub.6. e. 70.

388
390395
395
39*
359

L ifia  1. del Mffe dt Ottobre da graffiti
té . 6. top. 71.

Lifia % .da gaffò.Ub. 6. e. 72.
L ifia $. da grafo.Ub. 6. e. 73. 

j — .Lifia 4. dagrxjfo.Ub. 6 .1.7 1*  1*81 L ifia  j  <da graffo. Ub. 6. cap. 74.

4P2
4Q4
4od
4°9

L#-1*



T  A V O  L a ;
LìjU éM m B& o.lò. €.c. js .  4ixl deche f i  faranno della tonta di ditto
lèda i.delMefediMouembrt dagrafo.

lìb.ó.sap. 77. 414
L  jia x. da gòffo. Uh. €. c. 78. 416
Lt/ia da grafi* , lib. 6. e. 79, 418
L'jta-bdagrafo lib. 6.c. 80. 420
lòfio s • da goffo ,ltb 6 .c. 81. 415
Xtfia 6 . àa graffo. Itb. t. 8x. 4x7

i*««o » t ir»  rfrtwy? Pafikci, f i cmtu> 
detti Lombi della Pittila f i  faranno. 
k b .i.c o p .u . 8$

Lombi,cojctotti,fegato,fangue, e peducci di 
Porco domefttco,* baitigentile,t loro cu 
cm a.ltb.i.cap. 57.. 9°

Lombi di Porco domefttco in tutte le vi*
tifi* feruue aPrincipi, e gran Signóri.! uande rie di fuetti del fatuatico. òq

Itb 6. cdp. 83. 418 .L ambi di Porro dómejtno in dmerfi fo li
Lifie diuerfe tirati fiotto Scolto alttfuoi o f 

fid a li. lib. 1 cap. 1 x. 7
lòfio atto Spendutore. lib. i.c . 1 8
U fi. al ’ uoco con alcuni auuertimente al

lo Scalco. hb.t.c. 14. 9
U ffa del Cuoco farà buona per imbandire 

per ordine tutte le. viuande. 10
Xtfìa del Cuocofarà notata Tbora che f i  

bauera da efiere in ordine con tutte ièL> 
vtuande Jtb. i.e . 24* 20

I  ifia al Credentiero Jtb. 1. 15. io
Lodole ,e  loro qualità,* cucina .lib . 2.

càp. v 14* 128
I  odale in tutte le v i uande $be detti Tordì, 

&  in diuerfe pottaggierie , e riempi 
1urt_,. 118

Lombi di Vtutta ,flufati, &  appafliccia- 
. t i . lib. 2 , cap, 9. 54

Lombi di V iteli a Jotufiati. 5 4
Lombi di Vitella arodo atto fpedo. 3 j
lombi di Vitella in Pattaci diuerfi. j  5 
lombi di Boue , e di Pattina, flufati, &  

appqfiiccìattf. lib. 1.4. 21. 6 5
Lombi di Boue,* de Vaccina in diuerfe Poi 

fette, e Pelpett or» di piccadtgUo. 6 ;
Lombi di Bóue> e dt Vaccina, in Polpette, 

; e-Polpettoni ripieni. %
Lombi di Botte, e di Vaccina in diuerfi.»

b r a g i u o l t 45 1Ubidì Vaccina,e di Boue in P faceto. $ 5 
Lombi di Boue, edìVm tina, Arqfio. 65 
Lobtdt Caprh,e loro tutina-hb. 1 ». 4 3.80

Jìcciont. 90
Lombi di Porco domefiko in fila te lia  

all'Abruxzcf*. 90
Larghezza, e larghezza, della Tauoìapet 

il piatto difn perfine. lib. i.c.xé. t i  
Lonza di VttelUytfuacucina.Itb.i.c.8.5 f  
Lonza di Vitella or f a , frutta calda, t 

fredda, <£* in piatto atta Pranzefe. j  3 
Lonza di Vitella in bragìuole. 54
Lonza di Vitella fiu jata, &  appafiic- 

c t a t a 34 
Lonza di Vitetta mpafiiccio in bocconi. 5 4 
Lonzo,* lombi di Vaccina , c loro cucina.

Itb. 1 .  cap. 1 1. 64
Lonza di Bone,e di Vaccina aroRo. £4 
LSzadiP accmau di boue inbragiuole. 54 
Lonza di Boue, e di Vaccina Jtufata > &  

,app facciata * 64
lonza di Goffrato,foprato feto, e coda, e 

loro fucina, lib. 2.c. 28. 70
Lonza dt Caftratoakjfacon tutte le parti
. dt d e tto in  diuerfe bragiuoU. 70
Lonza di Goffrato aroJìo,& in  tutte le v i- 

uande eoe f i  faremo di .quella detta-* 
Mangana, 7 1 

Lonza, e fipracofiio di Capriòle loro cu fa  
. no. lib. t . cap, 47. 79
Lonza e fipracofiio diCaprio in brodo Me

dierò jtufati, &  appafticciati. 79
Lonza,* fipracofiio dt Capri0 in diuerfe
; Wagiuolz^ . 80
Lonza, e fipracofiio di CapmjroJlo atto

Lombi di Forco faluatico in tuttele viitd | fiedo,&  in Gigottei atta Spegnitoio. 80
Lon-



r a v o l  A.r
LonzaJombi, * Zofciotti di Fan*filmati* ìMelaaceommodate in tutti li modi ddk^ 

so, don cucina, hb. i. e. 51. 84) P«ra,e le appuan cahferuasfapw.il <
MtU granate,e loro guaina, e enfino^.

Jtb.ycap. 47. 13 1
Mela granati fermiti an totem  fipra, 

per antipapa , e regalo di ptatti , e fipra 
a dmerfi arofti, e f i  ne fora Pino buo
no per Ja lfi, e fapori. 231

Mekycjue guaina ecucinali.^x.ì#. 19} 
M eie tn dtuerfi pattagliene, &  in diuer-  

Jffiljè,eJaport, ejopraadmerfi paftè- 
finte,e perfiiroppart dinerfifrutti. < 4 3 

AieLijht ctoi Cedronella efue qualità', $ 
emina, hb.^.e. 19. n j j

Meltjfafifara tn mtmfira ,& m  inf*U- 
. tat emefiolanzedivigna. t i f
M ilani,e loro qualità, em ina. Ub. 5.

cap, 70. 243
Mtione /erutto per antipapa, per firn  a 

tutte ir  frutte. 14 3
Melone in dtuerfi minefire da graffi, t  

da magro. . 241
Melone in diu&fe Torte* 145
Melone fritto , ^  in dtutrfi copriture di 

aiefji, &  candito* 243.
A/ #jim, «firpollo m i paleggio, $ loro qua

lità, e cucina. Ub. 15. 218
diuerfe minefire, epottaggierteda 

graffò,e da magro,efopra le trippe. 219 
iM erto, e merlotti,e loro qualità, e cucina »
. hb. 2*eap. 1 oii*
Mcrit)^ mtrhttiin tutte le viuandeebe f i  

faranno del Tordo,e Soffilo. 12 f
erltizzoj e jue qualità, e cucina. hb. 3. 
ctfp. io. <49

crude con le f i utte, frinCro/cate, e ri '> Merluzzo alejfi/eruito con diuerfe eopri-
J  ture. efenza. 149

Merluzzo arofto, &  in diuerfe bragiuo- 
Iz*. • 49

Merluzzo fritto, ir inpafiiccio, fi come 
la Razza, &  in dtuerfi pottaggi am- •; 
cora^t. 14.0

Merluzzo falato in dtuerfi pottaggi, «

/'orco fùluattèo in diuerfebra 
giuole f i uf*ta in brode lardiere, & ap- 
p fittetela-*.' 84

Lonza di Porco faluatico arofto allo fpedo, 
/erutta calda, efredda • 8 r

lonza di Porco domeftico, arofto allo fpe 
do frw  diuerfe bragìuole. Ub t. c. 5 6*89 

Lonza di Periodi Jet mrft arofto finta le- 
mare il lorde, &  arojtùo battere 89

Luccio,e fue qualità e cucina l. 3 .f .4 ! . 16 5 
Luccio aiefio fir  ulto con copriture, e fin  

za, e la polpa di detto nel bianco »non 
giare,fy in diuerfe minefire* §6?

Luccio arofto allo/pedo, e tu la graticola, 
rifieno* e forza riempitura, &  tn d i' 
uerfe bragìuole. 1 SS

Luccio in diuerft faifieùoni, cioè la polpa 
di detto, &  m tutte le vìuande, eoe del 
Cefakfrtfcofr sfumatofi forano iSS 

Luppolo, e fue qualità, e cucina. Itb. j .
cap, i} , 218

Luppolo in diuerfe minefire dagraffò, e da 
jnagro}fr  in infoiata cottasfinto. 1 1 8

M
M AndoIe, e loro qualità, e cucinai.

lib.f.tap.6,0, «40
Mandole in tutti li modi chefifruiranno 

li pigiatoli, &  il latte nel bianco magia 
re, &  io mtnefire diuerfe, incotte. 140 

Mandole tn torrone, e confette feruitefire 
. fibe, efeccbe,conJe frutte. 240

Mandolemminefire dtutrfi,e frutte-, 
crude con lefiutte. & tn Crofiai 
pieni* &  tn dtuerfi pottaggierie. 24 

Marignani, t loro qualità ? e cu c in a • 
bb.i.eap.j+. *4 T

Mangnani in mìnrftra > e ripieni in di* 
uerftmodi: e fotteftati, &  f  r itti. 245 

M tkdip infarti, e loto qualità, e cuci 
no. ìtb. ycap*4** * 3*



fa/rtUl1JrlltO •
Miglio yt fiU

. con. 31. zoo
mineftre»f Torti thè f i  

faranno dHgrano e farro, & in  poz
zette,&  m polentaregnocebetti. 201 

M ilza dilli Animali quadrupedi » t futa  
qualità'Itb, z. #. 74- 1 o 1

Modo che ungano m i[pugna, e Trancia, 
nell officio dt Stoico, té, i.r.3. %

Modo 1fornire nell officio di Scalco <f J -  
: taUa differente da quello di Spagna > e 
• Trancia•lib. i .f .4  3

Modo di conuttare alla Spagnuola , con 
fuahfta. lé . > ,e. 10. 1 j

Modo dtconuitare alla AUmana.hb. 
.top. i l .  17

Modo di conuttare alla Franzeje in di 
' uerfi luoghi, té. 1 .c. ii. 1 j

Modo dtJtrmre delti rifreddi, con le v i* 
uande calde dellt primi frutti/ di cuci
na, hb. i.c . 9. 14

pag. 149 Modo di ordinare poHaggterie di diuerfi 
k, e cucina. té , 4.̂  Ftfii, &  alcuniconjiorza, con loro re*

goti dentro, té, 1 . 1 ,49. 43
Modo di ordinare dtuerfipefei arofio

altre diuerfi marmato) e fim i. té. i .
top, 50. 43

Modo di ordinare diuerfi frutti dimore, 
cioi Granceuole » Alogufie, &  altri
diuerfi Pefii con forza. té, i.r r 1.46 

Modo de conuitare moderno differite dal- 
l antico > e perche f i  ferne il piatto rin
forzato,té. i.c . S2» 47

Modo di feruire moderno differente dal
l'antico , 47

Modo di feruire le hfledelléro feftolib.
b.cap. 84. 4 1$

Modo dt tirare le li fu  del libro fefto circa 
alle cfpofitionì,dette viuande. 419 

Modo ebeba da tenere lo Scalco , nel mu
tare delle faluiette. 419

Modo di ordinare diuerfe colatmt canate 
dalle lift e del fefio libro. 430

Modo di fru ire le viuande detti ficondi\ Modo di mutare It praffi dette ttjle del f i -  
feruicy di cuciva con glt arofti. 14I fio  libro rncent. 430

Modo,^ordine da tenerfi per fare qual fi\Montone, e Pecora, e loro qualità,e cu- 
vogliagran coOutto. hb, .e x  f . 1 1 1 dna .h b .t .c .y , 73

Modo di tirare vnalifta per qual f i  voglia Montone e Pecora tn tutti lì modi, e v i-  
granConusto. Itb. .c.26 . zsj ùandedelCoffralo. 73

' Morena, efuequalità,e cucina* lib. $.
tAP* 55- . *59

Morena aleffa,et arofio e nel refio dette v i
uàde che élla Lampreda f i  far anno.\ 79 

Moronigelfi,e loro qualità U.̂ .c 50.133. 
Moroni gelfi fruito per antipafio cotu*$ 

tamaro [opra. 133.
Mozzarelle » e loro qualità > e cucina.-» 

hb. 4. tjp. 6. 1 So
Mozzarelle in tutte le viuande che f i  fa*, 

ranno detta ricottale rauaggiuolQ. 181

Modo di ordinare diuerfe viuade da graffò 
' e da magro,eferutrJe.hb. t.c. 17. 29 

Modo dt ordinare diuerfi Torte,e Crofta 
te dagrqffo.edamagro.ltb. i.ff» \9. \6 

Modo dt ordinare diuerfi lauori di pafle, 
per regalare piatti, hb. t C- 40. 38

Modo dt ordinare diuerfialeffi diquadra- 
pedi, e volatili. Itb, 1. f . 4 1. * 39

Modo di ordinare diuerfi pottaggierie di 
quadrupedi e volatili, hb. 1 .c. 41. 4 °  

Modo di ordinare diuerfi arofti dì qua• 
- drupedt e volatili, hb. t.c. 43. 41

Modo di ordinare diuerfi forti di Pefii N

marittimi ,e  di acque dolci aleffi. hb. jkT Auonicioì Rapide loro qualità,e cu- 
i.cap, 48. 441 (ina.Ub.ycap. 33.* . M

N a-



T A V O L A ,
Navoni fa mfaeftradagrofo, e da ma- ! fa*qualità, e tutina &  2. r.ioo. 119 

grò. pag. 2t% Offa fa tutte le vivande or fi faranno
Navoni fio fritti doppi catti akffi. 222 j ttelf Anatri > domefiube, efiluatube, * 
Navoni accommodati come le Trippe, alla con Upapati ancora* 1 r 9

Milane f i. 223 Occhi dellt Ammali quadrupede, e loro
Navoni m mfalatacotta^tin Torte. 22$! qualità. lib. 2. e. 6 Ì  99
Nauom]eon le figlie, acoommodati come Occhiatala Jpetiedi Razza, e fue qualità, 

quelledetti ramolacci. 2 2 } ,  e cucina . lib. $ 19. 148
Neutmbandire,feto Scalco farà manda Occhiatala intatte le vivande che della-* 

to a follecitare darà fperanza del fuo\ Razza f i  faranno» 149
prefto arrivo atta M  enfia lib» 1 a. 18» 11 Officio di Scaleo, chi lo fa  fa Ifpagna 

Nel rifare le carni dellt Pajticci per darli ; Tramila. hb. 1. r. 3.
la fpetiaria, f i  sbrufferanno con v>no Offiaodi Scalco ÌItaliOfdiferente daSpa• 
bianco le domeniche, e le fidvaticbe con. gna, e Francia. Uh. i.c.^. 4
aceto bianco. Uh. i.c.fo. Officiali elettidaUo Scalco netta Corte,

NelhPajlicci delTinteriori di ài ver f i  qua | kb.i.cap.'j» 4
drupedt, f i  farà ponete la qnantieà » Qgha alla Spagnvola, con dieeerfe carni f

e
%

che ba/ti per il piatto di fe i perfònt-, » 
h b .i.ta p .tf. 32

Nefpoie, e loro qualità, e cucina» hb.
S.cap. 57. '  237

Nefpoie f i  accomanderanno fa tentili mo 
di delle Lazzaruole, efiferukauno so
me quelle. Z37

Neue di lattea fue qualità. Ub. 4^,4 179 
Noce mofsàta > e fue qualità, e cucina-* 

lib. 4. eap. 24. 19 6
Noce mofcata in tutte le viuande, che f i  

feruiràil pepe, e garofani pefii. 197 
Noccioli di Perfiche, e loro virtù . lib. f.

cap. 5 1.' 234
Neccelle cioè Attillane, e loro qualità, e 

cucina. lib. c. 67. 241
Noccclle frefebiiificchi fa fapori, e ripie 

ni di Pefii, ti? confette. 241
Noci,e loro quaUtà,e cucina li.̂  ,*.68.241 
Notifiefihe, e tenere in conferva. 241 
Noci màuser f i  lepori, e ripieni di P efii, 

ti? in lavori di patta. 242
Noci { India, e fa oquahtà,e virtù . 242

O
Ocbe,epapart, domeniche, efaluaticbe,e

e legumi dentro. Ub. 1. r.di. 40 
OgliainSpagna laferuono nettifi&àifervi 

tij di cucinale poi le frutte, ti. 1 a. 10. if  
ito drVhva $ e di mandole dolci % e loro 
qualità, e cucina .Uh. 4. e. 13. 199

Oglio con cattivo odore, e fuo rimedio. 199' 
Ogho di mandole dolci, è dell'tftejfe qualità 

delle mandole. 199
Qgliod'Vliua,e di mandole dolci, fa di- 

uerft vivande da graffa,e per condi
mento di tutte quelle da magro. 1 oo

Ogho di mandole dolci buono per conuale- 
ficutt ancora. 199

0  mbrinagroffa » e piccola, e loro qualità » 
e cucina, hb. 3 ,c*€. 138

Ombrina in tutte le viuande>cbe dello Sto- ' 
rione, * l’interiori ancora » ti? m Bot
targa értngfhM bianco mangiare' 138 ' 

Ombnnaptccola in tutte le vivande del- 
lagr offa,ti? edtffa,ti? accarpionata. 139 

Ombrina cotta in latte, con Tarantella, e 
l'intcriori, cucinati come quelli detta-* 
graffa-*. - 13*

Orata e fue qualità ecucma-li.̂ .e. io. 141 
Orata m tutti le vivande .che f i  faranno 

del Frauolino, e Dentale. . 141
d Oreem



QreccbM it  Connetti , t loro qualità , e 
cucina. hb. f6. pig. ijr

Qreccbiellc » « Cannelle, in tutti lt vutan - 
• : de che delti \ rataruoli f i  faranno. 176 
Ordini diponerc U viuande Ut Tausìli *,
. Uh t. tap. 19. «3

Qrdtne <fimbandire le viuande in Cuci 
o j lib. 1 . top. 18. 1 1

Ordine d imbandire diuerfi antipafìi. 1 % 
Ordine U'imb indire diuerfe poeteggierà » e 

diuerfi alejji, efottefiati. 13
Ordine 4 imbaMre diuerfipafiicci caldi 13 
0/ dine d'imbandire diuer/i arofli con'h fe 

jConJi jeruitij di cucmi. 13
Ordine dell imbandire f i  vedrà nel libro 

delle itile . 13
Ordini diuerfi per portare , f r  imbandire 

le viuande. hb. 1. e 1  f. 2 1
Ordine dello fatico al Credentiero per di- 

yerfi fip ori. 22
Ordine del Soitofcako a quelli ebe portano 

le viuande Lo r c 14. io
Ordini dello Scalco al Bottiglieri, per h—j 

proutfionedi diuerfi v in i, e perfare di 
uerfe acque. lib. i.c. 13. 19

Ordini dello Scolto al SottofcaUo. hb.
cap. *4. 20

Ordine dello Scalco al Bottigliero. lib. t .
cap. 2 r. 24

regalo di detti * e fritte « 1 fX
Ofirugbe folate, e diffidate, in tutte le v i- 

uanàc ebe delle frefibe f i  faranno, 17 1

P  Ancata di Vitella, fpalle,e fcannatu* 
ro in tinte le viuande del petto detta. 

hb. i.cap. 7. SS
Pometta di Caftrato, in tutte te viuande» 

ebefi faranno del petto . h i t ,  27. 70 
Pancetta di Forco domeftico « per condì- 

mentodi diuerfe viuande * S " in tutti 
qudle che f i  faranno della borboglia di 
detto Porco hb i.c> 16 .' 89

Pance Jue qualità e cucina li 4-.c10.l8f 
Pane grattato mdtuerfe mtneftreyda graf

fo, e do magro, i8y
Pane grattato/opra a diuerfi arqfù da-* 

graffo, e da m agro&  in viuande per 
’ darli corpo , &  in ripieni » 186
Pane cioè la mollica in diuerfi fapori. 186 
Pone bollito in diuerfi modi » da graffo ,0  

da magro. 186
Pane tn fette in fuppe diuerfe da graffo % 

e da magro* 186
Pone in fette indorato, e fritto , &  indiai 

uerfi erotèmi, eh  mollica nel bianco
mangiare ad vn Infogno, 186

Pane ripieno da graffo, e da magro,con-.
Qffo efuequalità^cucina, li.t.c* 6*. 96 dtuer/e compofUtoni dentro. 186
O&iano, e fue qualità > e cucina. lib. 1 .1 Pafforo folitano, e Poff or otti, e loro qua- 

ilo. 126. lità 1 e cucina, hb.i.c. iojV 12S
Odiano in tutte le viuande che f i  fa- Paflaroj pajfarotti ale/pyfr m diuerfe pot 

cattano delli Beccqficbi. 127 tqggterie &  ara/lo,fr in riepiture, 129
Og^efue qualità ectuinaM.̂ .c. $ r. zoo Paftaazimo, efue qualità, r cucina-*. 
Ot&in tutti li modi,! viuande cbt fi hb. 4.cap. 12. 188

ifpranno del grano, e farro. 200 Pafia m diuerfi lauori,per mmtjìft da-*
Qjlyta.efue qualità,ecucina l. 171 j graffo, edamagro. K88
QàjUgbe arotìo su lagraticola, e nellaJ/Pafia a vento, in bajfottiaUa Fiorentina,

i(forza-*. 171
Ofyqfoe arofìo incarta. 171
Qjfaqfoun pottaggio fenza feorza. 171 
Qfopgbc m pafitccio,e pajticcttti,t per 

-ìmQ

e cucinala in diuerfe minefirt, é f al* 
tri modi. 189

Pafia con voua denfro, feritila neUi fo- 
pradetti modi da graffo, e da magro »

con



V O L A:
189 Pajlkciyepqftkcetii di diuerfi volai riigrofi

T A
don diuerfi fapori /opra. .„ 7 _ v „~ r. r .r ~------------- --------- d v

Pattatoti pane aentro> feruttam tutti fi>* ptccott> eloro regali. ttb .i.c .^ . $3 
b f i  frodati modi. 189 [ Patiteci, e pa/Uccetti dì diuerfi Vceettet-

pafta m diuerfi hiuort di sfoglio, e reale, 189 ti » con piccadiglio dì carne 'fi ftrmran
Pajta tntoccataion vino attrojfritta. 189 
Pajiaindtuerje bruttili. . 189
Pattaindtuerfipizze 9 e/bocciatine» &  

in diuerjt ciambetietten bfiottim. 189 
Patta m jnujfohalla Romana altri 

dtuerjt lamn di detta patta, 189 
Pafte dtutrjtper regalare diuerfi viuande 
■ dagrafo e da magro. Itb. i . f .  40. 38 
Pafitnatbe ,*  loro qualità, e cucina. Itb.

5 .cap .p  zzi
Pqftìnatbe tn tutte le viuande > che f i  fa 

ranno le Carote, & finte con pafta.n 1 
Pfitte io dt pezza tottera di carne di qua

drupedi hb. 1. cap. 29. 30
Pafticcto di pezza tnttera caldo 9f i  /m ura 

nelli primiJèruitj) de cucina > e freddo, 
rulli premi /erutti/ di credenza, 30

Pfitcetom bottonite juoi regali,Itb. 1.
cap. 30. 30

PaJ liccio, di Leprine di altri Animali qua
drupediintieri. hb. \'Cap. 3 i . 31

Pattum ài Animaletti quadrupedi /pez
zati- 3 1

Pqfttcci di quadrupedi /alitatici intieri, f i  
/fruiranno freddi, nelit primi/erutti/ 
di C redenza . 31

Fediiccio di animalettiquadrupedi vitti. 31 
Patticelo alfingle/e> e sfogliato , efid i re

gali. hb. 1 .cap. 31. 32
Patiteci caldi /erutti netti primi /erutti/ di 

evetna >e freddi netti primi at creden 
za.ltb. i*cap. 33. 32

Pafttccio di diuerfi interiori di Ammali 
quadrupedi. ho. 1. c. 3 3. 31

Pfiiccettt di piccadiglio di carne, e loro re- 
gAirfogliatig/enza figlio.I. 1 .c. 34.3 3 

Pajitcct, e patticcettt dipmadtgho -fiftr ‘ |

»» »  ̂̂  ^ w «vv w —— ■ * W“ m —www wrr
no con g li arem , efenza piccadiglio con 
hprtmt/erutti)di cucina. 34

Potttccto, e pqfticcetti di piccadiglio di di
uerfi volatili ,gro/fi, e piccoli, e loro re
gali Ub. 1. cap. 36. 34

Pqfttccttti di piccadiglio 9 di volatili piccoli 
come Stame 9 vnaper pafticcetto./enza 
li regali, ibe fipeneranno come in quelli 
dettipelatigro/p. 35

Paflucetti alla Genouefi di diuerfi confer- 
uedtfrutti .hb i.e . J 7. . 3?

Pqftif tetti aUa Genouefi > /erutti 9 tré per 
Comatoso eongli arotti. 3 6

Pafttccio di pe/ce intiero,* di pezza intiera»* 
e/uoicoudtmenti. hb. 1. c.44.42 

PaJ uccio di pe/ce in bocconi, confisoi re
gali, lib 1. *..4*. 4 1

Pafttcctom bocconi f i  fa ri dipe/ce eli poca • 
Jpma > e fi ferutrà caldo. . 43

Pasticcio att 1 ngle/e, e figliato, di picca- . 
digito di diuerfi pefei, e fuoi regali. lib.
1. cap. 46. 43

Patttcao all l  ngle/e, e sfogliato , f i  ferui- 
ranno caldi netti fecondi /erutti) di cu
cina , con li aroth. 43

Patticcettt di piccadiglio dì diuerfi pe/ci, e 
loro reg ih Itb. .c. 47. 44

Pattelle,eiQr qualità e cucina l.\c . ri.171 
Posteli: in tutte le viuande 9 che dell"OJlri- 

ca f i  faranno 172»
Pauerazze9e loro qualità, e cucia /—» • .

lib 3 taf..5 4. 174
Pauerazze in tuttjli modi cucinate i che ù 

Cappefante -.e l ettine. 174
Peuterazze in fippa con vino bianco. 174 
Pauerazze fui ferro colio, e fio  condi

mento. 174
tur anno caldi nellifecondi /erutti) di cu Pauoncelle filuaticbe * f i accommoderan• 
ctrnué- 3 ju  nociute hpalmbacfh hb.1-c.q9 u .9d z  P*~



t a v o l a ;
Pauone , epMontini, e faro qualità , e c u c a p .   ̂i.

dna. tib. i.c. 97. pag. 116| Perficata inrotellctte,fatta a Ferrara da
Pauone intuitele viuande ebe dei Gallo Monache. 2,54,

Pnfiebt feruite con le frutte intiere, efin ita  $ e Cappone f i  faranno. 116  
Paltoncini in tutte le viuandeebefi faran

no deUe pollane bette d’india. 1 16
Peducci di Capretto indiuerfi pottaggiet 

ti.h b  iaap. $6. 76
Pelatigrojfialefii, vnper piatto, tanto di 

fei perfone, quanto per il rinforzato, 
hb. 1. eap. 4 1. 39

Pepe di diuerfe fo rti, t fita qualità > e eu 
(ina. Uh. a* cap. 20. 195

Pepe in diueife vtuande da grafia, e di— 
magra, &  in diuerfe lanari di pifit. 1<> ;  

Peradtuefe .a loro qualità, e cucina.lib 
5. tap 4r. i jo

Pera osco amiate in tutti U modi del me
lo cotogno ecanlite e feriate ernie. x.30 

Pera fecebe in diuerfe potiaggierie. e ri
pieni,e per copritura di pelati aleffi. 1 31 

Piretici.e pernicotti, e loro qualità, e cu 
cina.hb. i.cap.yi. 113

tagliate, f r  in diuerfe pattatitene, 0 
Croftato-.

Porfiche cotte nelle bragie. 2, $ 4
Perficbefciroppate, &  ineonferua . 1 3 4  
Perficbe fecebe, fer uite come le frejcbe dopi 

cotte/ per copritura di pelati aUfii. 134 
Perche f i  imo firato il modo di ordinare 

lifopradettipafhcci.lib. t. c. 38. 36
Pefce Cappone,e fue qualità, e cucina-, i 

lib. 3« eap. 14. 147
Pefce Cappone alefiò, con copritura, e fin - 

za, &  inpolpette,< poftaggierie diuerfe, 
e nel buco magiare,&  in minefira. 147 

Pefte Cappone fotte fiato > &  aro fio , e 
fritto . I4f

Pefce Gallo, ehi fan Pietro, e fue qualità, 
e cucina. Ih. $.c. 17. 147

Ptfie fan Pietro,in tutte le vistarne ,ebo 
f i  faranno del Rombo • 147

Perditii* tutele vtuande che fi faranno Pefce pafiera, e fue qualità re cucino—,,  
delti piedoni dome Ilic i, e faluatiei » éh Uh. 3. cap. 18. 147
in tent tediata. 1 1 3 1 Pefce pafiera, in tutte le vtuande ebe del

Perdi ia r jfij, con diuerfe falfr [opra, «j * Rombo fi faranno. 147
la polpa di dette in tutte li viuande di\Pefce palombo, e pappagallo, e loro quali* 
qutta detti Capponi, e Fagiani. 1 14 1 tà .e cucina, ho. 3. c. 14. t r»

Perdici arojìo feruite fredde. 1 14 Pefce palombo, e pappagallo, in tutte le Vb
Pernìcotti intutte le viuanéetbeJi faran uande che delia Salpa h faranno. 1 5 1

ne le perdici. e Pagianotti. 1 14 Pefce Ignudo, e fue qualità, t cucina-,.
Ferfamaggiorecioe maturano,e fue qua-\ lib. 3.cap. 18. 154

fata, e cucina. Ub. y.c. 4. io  f  Pefce Ignudo* fritto, &  In frittelle, 0
Perfa, cioè maiorana,in diuerfe minfire, Crollatil, .  . 1^4

da grafo > e da magro, &  in tutte le vb  Pefce polpo, e fue qualità *e cucina. lib. 
uande doue auliranno feruite berhet- 3. cap. 30. 15 f
te buone— . zo j Pefee polpo, tn tutte de viuande che del Co-

Pefrlli e far qualità/cucina i. 4*. 3 r. 201 
P  felli frefebi , e fich i• in diuerfe mintftre 

&  in  diuerfe pottaggier e ,(y  altre vi 
uande da grafo, e da magro. 10 1

tamaro, f i  faranno » da farlo ripieno 
in fuori. 1 ? 5

Pefce Agucchia, e fue qualità, e cucina. 
Uh 3.eap. 34. it8

.Perficbe,e faro qualità, e emina. lib. ;•  Pfct Agucchia m tutte.le viuande ebedèfa



158 lo tta i. . < :
159 PMurimi fpitiedi Lodale,e loro qualità e

le Sarde Jì faranno.
Pefee JtyttccbtA in Pafìiceto,
Pefie Agucchia jalato com4 ètri Pefct , e\ cucina, h b .i.c . 114. n i

fucinato come lifrefcbi. 1 79 Vettwhm in tutte k  vwdde che deìh Tor
Pefie perjo ) c fue qualità, 4 cucina. lìb- 

3. 167
dt, & in àuerfe poitagjnerie > e rtm* 
ptture^. 12-15

Pefie perfo, in tuttib modi}e viuandeebe PtttOf pancetta,/palle,e (connatura di V i- 
(sfaranno del Cefalo,ma alefio,efottefia. ] fella, e loro cucina, i l  1. cap. 7. $*
to farà meghore. \6y{ Vetta dt V Usila altffò » ripieno e fenza. 1*

Pefiioltm minuti di acque dolci,e loro qua- j Petto di Vitella stufato » inbrodo hrdie• 
lità e cucina. li ye. 44. \4 81 ro , &  apb filettato. $i

Pefiiolmifritti, &  arofia. *68 Vitto di Vitella ripieno, efetaariempUih
Pefce marittimi fono migliori di quelli ài, fa fottedato. 31

acque dolci, bb. $,cap+ 1. n i  Petto di Vitella intiero, efpexzato in pot- 
Pefci aroiirti faranno migliori per fa-\ faggio, 53

n ifi. i .} 1 - Petto da Vitella indorato * e fritto. e fenza
Pefct freddi non f i  mangieranno, perche'. indorare, fiffrùto, con agrtfiadhro. 3 j

offenderanno affai* 132
Vejei ale f i  fru iti caldi utili primiftrmty 

di cucma ôncoprttura e fenza,e freddi 
nelli pruni di credenza, Ub.i.c. 48.44

Petto di Vitella arofio tu la graticola ilu i 
diuerfi modi, 7 j

Vetta di Vitella aroBo aHo/pedo, e rt-
Pim9- . s ì

Pefct gròft  intieri, ouero in persia lardati, 1 Vetta di Vitella m pfiiceio, in bocconi, t 
&  arojhti allo Jpedo. ouero fitte fiati, j la pancetta, fpatle, e /connatura fi oc-
fi fetuu arino tulli fecondt firukjf di 
cuctna conte JrtttureM. t<t. 10 46

Pefct marinati, &  accarpionati, fiferut- 
ranno nellt prmifirutty dt credfca, 46 

Pejci fiati feruiti nelli fecondi firuitij di 
cuctna. 46

Pefct diuerfi in poìtaggierìe ,/eruite calde, 
nelli primi jeruatj di cucina. bb. 1. 

■ cap. 49. 4 5
Pepe àdiuerfeforti, e fue qualità, e cu 

cina. Itb. 4■ cap. io . 193
Pepe in diuerfi vivande da grafia e dama

commoieranno intuiti li modi jopra- 
detti del petto.

Vetta, e pancia di Vaccina, e loro cucina.
Itb. i .  cap. zo. 6$

Petto, e pancetta di Soue9 e dà Vaccina
abffi. *3

Petto di Vaccina, e di Boueindorato,efrit
to ) e fenza indorare. $4

Pf/ifl e pancetta di Vaerinai  e di Boue, 
fiffrittiàn diuerfi pottaggt. 64

Petto. e pancetta dt Cefirato, e loro cuci- 
na .hb.i. c.i'p  <*9

grò, &  in diuerfi ripieni ,tlamri difetto diC firato abfo, tipi fm,efenza. 6  ̂
paftts. . 197 P etto diCafirato orafo tuia graticola m

Betrofemola 1 fin  qualità, e emina. Ub. diuerfi modi. 70
3. cap. 24- 218 Vitto di Cefirato m diuerfipottaggietti.yo

Betrofemoh tu diuerfi min fire da grafo, Vetto di Caftrato arofto allo /pedo, ripie-
' da maggo, in diuerfi ripieni e Tor

te e fritto, &  in fapoeti verdi, e l
no, efittiftato. 70

Vetto dt Cafiratofeufato ripieno t deza.yo
■ radiche in minefirt, &  àn infoiata-* jptffo di Capretto tifili quarte dinanzi ,e

I quel



- p illi di dietro , e loro cuti**t . hb. z. 
' wp» 74

Prfftf Capretto rieffo ripieno, e ferrea 
riempitura , ftufeao, ejott(fiato • 7 5

Prf/o dt Capretto Jpezzato, m diuerjì ped
aggio 75

P*//o di Capretto arofto sala graticola
con rete 9c[enza.

mtato bafterà. lìb. i.r. 19
P*fctoni dt Ghianda, e Palo mbeìle friuati- 

cbe,e loro qualità, e cucina.!. 2.cyi.i  \ z 
Vicenni dt ghianda, e palombelle i m tut

te le viuande che fifar anno li piccioni di 
ra p id i Torre,et in brodo lardiero. 1 i j  

Piedi di Vitella,e loro cucina Itzc.i  1. s j

Petto dt Capretto con il refio di detto Ani 
mah arofto. 75

Petto di Capretto con tutte le parti di detto 
in pqfticcio in bocconi. 7 5

Petto, &  altre parti dt Caprioli* brodo 
lardtero, e ftufiUe. hb. 1 . 1. 41 79

Petto di Capriot &  altre parti mGnar 
magia, altripottaggi. 79

Petto,pancetta) e [palle de Caprioappafttc- 
ciatt^j. 79

Petto, e pancetta, e[palle di Caprio arofio 
allo [pedo* 79

Petto [palle, e pancetta di porco [riuatb 
co > eloro cucina • hb. i .  c. 50. 84

Petto con l'altre parti del porco [aluatìco, 
Mefite. ■  ̂ 84

P etto,Jpalle, e pancetta di porco [aluatìco, 
feufatetn brodo lardtero,&  appafetc 
ciafo . 84

Petto,e [palle,c8 oltre porti di Porco [duo 
tuo , m dmerfebragtuole. 84

Petto, pancetta i e lonza di Forco domefii 
co, e loro cucina .hb. 2. cap. r 6. #9 

Petto, e pancetta di Porco domefttco > alti 
fe ,&  in diuerfe hranurie, ér arofto 
òlio /pedo. 4*9

Picchia lor qurittà>e cucina.1, i.c. 118113 o 
Picchi in diuerfe pottaggierie9et arofto. « 31 
Piccioni di Cala, e dt Torre, e loro qualità 

e cucina. hb 1.  f. 90. 1 1 1
Piccioni dt Cafri, e di Torrt. in tutte le vi

uande che ft[or Anno dellì Volt [tr i, e h 
teneri come li Pulcinelli detti al [00

„/«<&>■ n i
ViftivniaUffì, &  filtri flirtili vno per Con-

75 Piedi di Pittila >[erutti con diuerfe [alfe, * * + •e [apori. 17
Piede dt ̂ tifila » in diuerfepottagghferui- 

ti caldi. 57
Piedi dt Vitella « in diuerfigeli. % 7
Piedi di Vitella indorati, e fretti. j8
Piedi dt Vitella > in pafìtccio. 58
Piede di Vitella, arofio siila graticola, <*r 

allo [pedo. 58
Piedi di Botte, e di Vaeeina riejfiaàvn~* 

bifogno, e marinati. hb.i. c. z i. 67 
Pteat di CafiratOit loro cucina h i.c .iy ji 
Piedi delli quadrupedi loro quritta.hbz.

0.78 toz
Pieghe di rilem in [rimette,non vfete piu 

damolti. hb. i . cap. 15. io
Pimpinella> e fece qualità hb. f . e. r 7 .2 14 
Pimpinella, ciò? feluafirella nella mtfeo- 

lanza in infettata. 21 5
Ptgnmh9e loro qualità9e cucina. Uh.5 

cap. 6S* 2.40
Vignuoli in diuerfe pottaggierie da graffo, 

e da magro > (ì?* tn pafeicci, e mtntfire » 
e erudì [erutti eon le frutte, &  con
fitti con le confettioni. 2 40

P[tacchi, e loro qualità, e cucina. hb 5 .
cap. i n

rifiaccbiin diuerfe minefire , efapori, <*>• 
in confetti, e pift occhiati, e firuitt cru
di con le frutte. Z39

['tzzaccbere di lago, e loro qualità, e cuci- 
n a.h b .i.cap . 105. t it

Pizzaccbara di lago a r o fio r if  addobbo, 
e fritta , &  in diuerfe pottaggeetù. t z t 

PoUqftro domefttco.e [aluatìco,e pukmtH), 
eloroqualttà. Ub i.c . 87. n o

Poi-



T A V Q
PoUafiro dom§Bico*faluatico,ehro curi 

na.kb.icM , n o
Pdlajlro aUj/o 'Jlufatout diuerfi modi.

nò
PolUfitD appatticciato, in agretto, in 

goni . - tic
VÌniafiro ripieno, t ftnzoji in tutte le vi- 

uandeJopradette, e fittejlato. 1 1  o
Poliajiro alt addobbo,<fritto,& araiio fu 

la graticola. i n
Voltai tro m pottaggb* e [pezzato, f i  come 

del Cappone detto al feto ùngo* 1 11
P dUattro ripieno efettza riempitura df 

f*ggtanata,fr trotto m diaerfi modi,et 
mgutfada alla Spagnuola. m i

PoUafiro ftlutttre in tutte le vióandefi .
praiette del dameflico, m

Pouàcbìtte et India in tutte le vhtade che 
del Gallofifaranno,però le graffe , eie 
ptccole come il follattrojefagiakotti. 
ìib.i.e.^6, m 6

Volutone deUi animali quadrupedi, e fue 
qualità. Itb. i. c. 74. 101

Volutone di boue, e di vaccina in diuerfi 
pottaggì. hb. 2.0 x3. $8

Vonere per ordine dtuerfeviu.tnie in ta- 
uola, eferutrle. lib.i.e. 19. rj 

P orcbette dometticbe* loro cucina, lib. 2.
e.sq. 87

V orcbette domejìicbe f i  accommodrremm 
tome It filttaticbe. 87

Vorcbettofioi Coniglio d'india* e fuil , 
qualità e cucina. Itb. 2. e. 6i. 9;

forchetto dindin in tutte le viuande che 
della lepre*leprotti, Conigli, e Coni 
ghetti fi faranno. 93

Vortbetto riccio, efue qualità* tutina—.
bb.%.cap.6\, 95

Porebettoritcio tri tutte It pottqggiertt̂  
ìbe del forcofpinofifi faranno, b aro  
fio, e fotte Rato. 9*

VorcelUna,efue qualità li. f c iò . 2 té 
f  indiana in infilata, e mtJcoLmza di

L A.
vigna. 21$

Forco.e forchetti domettich ebgoqùdità
hb. 2 cap. 73. . fcv..u ». * $7 

Vórjtoe potrckeiUfiluettrii .wfRuffilot-
tiyloro quMrtaldf 0*4? • , 8t

i orcofptnojb.efue qualità e cucina.hb. 1.
cap.̂ S. - * : ot

Porco jpinofo in qual fi taglia parte di lui 
JinfaiQjn brodo larcheto Stappa flit- 
ctato, t 92

Forco fpinofi in qualfi voglia pòrte ,fof- 
fiuto*/pezzato jn dcufrfifM%gi,cj%. 

Forcofpmofi arotto U quarti d+dwro d  
lojpeda. -9*

Forcofpinofi arofio al [pedo e ripieno 92 
Forcojptnofo arotto aUo fpedojenza rie- 

futura,& il fegato di detto fritto, 93 
Porro*fue qualità* cucina l. r* 38.22? 
Porro in tutti li modi eòe f i  accomoderà 

la cipoUarò ‘ in infoiata cruda, e cotta, 
22?

Portatori delle viuande,vnoper viuanda 
batterà, hb. 1. cap. 2 ; .  12

Prataruoli in pottaggio, Ò* arofio* <j>* in 
mmettra ancora,e co» quelli delti cioè 
cbid'Alberi, hh.g. c.\6, . 176

Pratica dello Scalco ùrèa la quotila di rob 
ba che onderà per il piatto di feiperfo- 
nc.hk 8

Pronatore grandi* ptccole* loro qualità2 
e cucina, lib* 4 c. 7 i8t

Pronatore frefike in tutte le viuandc cb* # 
delle Mozzarelle* RauaggiUob f i  fih , 
ranno, &  arotto. . 281

Prugne cioéfufint* loro quatitàt* CàCWf 
$.5.0.72. ' «,*34

Prugnefiruiteper artiipatto, tcolefiuk 
te,& in diuerfipoti oggi erte, e ripieni, 
et mduurfifaport,ejaroppatc.

Prugne mgrtoy&  in conferua.e enfiate, 
tonfalefreJcbe,come lefeccne. 23?

Frugnuoh* loro qualità* cucina, lib• %.
*4 *- *7$

Tri**



T A V O L A .
fragratoli in diuerfi poeteggi. 17Si

■ frugnuoli mminefha. 175
frugnuoli infuppe. 175
frugnuoli par regalo di diuerfi pafìieet e 

pottaggitrit>& rtptem da graffo, 4 dà 
magro. ' ty f

P nlrgetotioì Satollo» e[ut qualità, ecu- 
a n a Jib j.c .i^  _ 218

Vuleggtomdmerfi minefìre,e pottaggie-

w _ ,* da magro. lib.\.c.z%. *9
QutiUi.be hanno a dare l'acqua alle ma

ni, ehjcngamani. Uh. 1 .*. 2 5 21
'QutUt che accompagnano lt vivande fai i  

vn bar afemero auanti,e taggicon-* 
torcit. xi

rtt da graffò,e da magro,&  in mjatata
• 4 fasori. 219
Pulcinelli, 4 loro cucinali, 2. f. 89. 111
Pulcinelli tn tutte le vivande ehe fifaran
• 'nodelli pollaflriJopradctti» mtariffo

faranno miti mtgltòr modi cucinati,et 
/pezzati alla Catelana. it i

QVali officiali deuono ejfere eletti dal 
lo Scalco nella Corte, li- i-c. 7. 4 

Qnastlaief i*  qualità,c emina .
lih 2.C. *04. I2Z

Quaglia arojlo in àiuerfi modi,/erutta t & 
dtuerfi copriture/opra, efenza. 1 z 3

Quaglia areflo, e fru ita  alla Catelana , 
ouero all Abrvzztfi. 123

Quaglia fot te fìat afru ita caldaifredda, 
&  intuite le vivande che f i  faranno 

1 deìli piccioni. 1 1 3
Qualità delti lombi di beute, e di vaccina.

iib.z.c.2 1. <5
. Qualità della carne dellOr/o.l. 1.^57.97 
Qualirjcàel Camello, qual è buonofilo per 
• ‘portar cariche. Ub. 2. e-6 5. 97

Qualità di tutu le f in i carne buona da 
-■ 'mangiare, lib.2. c. 55. 98
Qu ahea della patterà qual ft farà m tut 
e* '-te le vivande dell’Ofirtca l. $.r. ri. 172 
Quando lo Se aho bàtterà fo lio  tn tavola, 

. ^ lofar afafere a lfio  Signore, &  ad a!
• tei Convitati ancora, ti- c-c. 2 y. 12  

Quantità di robba che onderà in vna vi 
Uanda per il piatto dt Jet ptrjone da

R  Adice di terra, dette patatte}con o l
eum auuertmtenti circa a diuerfi 

Radice di herbe. h b.j.c.zX . z io  
Jiadtcé di terraalette patatte, e loro qua- 

Utdf suetna . 220
Radtee d» ferrala vera Bigione loro fa - 

ralIntorno. 210
Radice, é Rauanelli, doro qualità, e cu

cina . Uh. S. top. 31. 221
Radice in  dtuerfi mmefìre da graffò ,0  

da m tgro»&m  mjalatàcotta,e f if -  
fritte . ejerotte crude. z z i

Radtee dt Bietola, Cicoria, e.PetroJemo- 
lo,e hroqualttà,e cu em a li.j.c .^ i 2 3 

Radtee cucinate, come l'birbe loro f i  ernie 
adì loro capitoli ho detto. 223

Ramolacci, e loro qualità, e cucina.lib.
yeap- 32. 1 2 1

Ramolacci m tutti li modi, e viuandeebe 
f i  fa r armo delle Radiò,e RauaneUi-111 

Ranocchi, e àuro qualità. $ e cucina. Kb.
3. cap- 4 f. 168

Ranocchi in diuerfi pottaggi e fritti, e per 
regalo di diuerfi pajitcct, e paffiecettti 
da magro. 16$

Rape,e loro quali tà,e cucina l 7x3 3.222 
Rape cucinate m brodi di carne, &  in~* 

tutti h modi de' Piauoni. zzi
Raponvoli, e loro qualità, e emina. Uh.

S.cap. 18. 2 t?
Raponzoli in infilata xitta,e cruda, &  ** 

tutte le vivande della Cicoria, &  tft—* 
Mefclanze dt Vigna. a i S

RauaggiuoiO, eJut qualità, e emina, tii*. 
4. cap. 6. 180

iì*-



T  A V O L A;
Riuaggiuoh) flu it i le viu Onde che della Rognone di Vbella in diuerfi crqflmi .^ 4

: > liuti a f^jarauno > efatato con / o  
frutte* . 181

Razx&fjue qualità? tutina l.$4»ì 9.148 
Rozza a Uffa Jet iuta con diuerfccopritu- 

rt ejcnm'. "  \ \ .-■ 148
Razza tn a werfi pedaggi, &  àbroetto ol- 
; 1. U V{petratta. . 1 4 8
hazzam (^uerfepqlpctte. 148
Razzafritt'mékttfigato amara *, 148
Razza tnpfitc:feruti 0 caldo?freddo. 149

Rognone di Vdella arofio , in dtueifimor 
dt* J4

Rognone di Vitella in Cro fiate. 5 4
Rognone, cojctotti Jopracofitotti, e piedi di 

Bone ,e Vaccina , e loro cucina. Uh* ?-» 
cap. zi. 66

Rognone di Boue? di Vaccina arofto. 66 
Rognone di Boue, e di Vaccina^tn àtuerfi 

guazzetti » &  in ero fhm ad vn bi- 
fogno. 66

Rema?jue quatta,! cucma.1. yc. 39. « 64 Rognoni dilli animali quadrupedi, e loro, 
Remaaltffd /rutta,con copriture) efen*\ qualità. hb. 1. c. 76. 10 1
*. (Z4>e cóttamvino aila Tedefca, 1*4  Rondqne vecchio, e di nido, e loro qualità» .
Rema tn diuerfi potaggtetinpajìiccio.\6 4 ecuema. Itb.i.c. 1 1 1 .
Renio arofio sì* la graticola? fritta e ma Rondone in tutti li modi » eviuande che*
* rinata & accatptonata. 164

R (gola da ojferuare nel mangiare, eferui
delti tìeccaficbi f i  faranno • . 1  x%

R8bo?jue qualità,e cucina, li. 3.4.16.146!;
re delufrutti, bh.yc. 40. 216, Romboalejfo f erutto con copriture dùtfr- ,

Riccio dt mare, e fu i quaìitàt e cucina. lib.\ fe,cfenza. 146
ycap.yt.^ 1 7 1  Rombom diuerfi.pottaggi,&  a broettai

riccio di mare cioè cardetto,arofio neUa/oa \ alla V eruttarla- .446;,
fwzàtpakkjuevoua,etincroflmi.iji*Rombo fatteflato ripieno) efénza rierm , 
Ricottaefuequalitae cucina.l.+.c.j. 179 pitura~>, t#C
Ricotta in tutte le viuandi che f i faranno Ron. bo atollo sii lagraticola. 146 :.

delcapodi latte, e fiorita. . 180 Rombo in pallicelo, &  in gèlo. 147 y
Ricotta m fi ideile diuerfi, & ih minefire Rbbofritto mar maio.et accantonato. 147 {

diuetfeér altre viuande * ; 180
Ricotta Jerutta per antipofio, con zucca- 

ro/opra , e cosila Giuncata, e latte ap- 
prejo a n c o r a 180 

Rigogolo cioè Gt audio, e Jue qualità, e 
cucina .lib. 2,e. n i .  k 127

Rigogolo fi far a in tutti li modi, e vìuan- 
< de che dellt Tordi e Safflili, 117

Rimedi contro la Crapula, bb.q.c. 11.188 
Rifo e Jue qualità e cucina, U.4.C. 30.199 
Rifo in tutte levtuade che del gratto? farro 

fi faranno, e nel biancomangiare. «99 
Kobbe mangiatine, riuedute dallo Scalco.

Uh.) .top. 13.- 9
Rognoni, e lombi dì Vitella, e loro cuci- 
n#: Uh. i. cap,9.

hojmarino, e Jue qualità > e cucina. lib.
5. cap. 27. 220

Rofmarino, in diuerfe minefire di legumi»
6 , in frittelle, e poitaggterie, &  aro- \

f i i , da graffo, e da magr o ,&  li fiori 
in infialata. 220*

Ruffalotti? loro cucina, lib. 2. c. 48. 81
Ruffalotti cioè Porcbittì faluatici, aro- > 

fio, e fotte fiati ripieni, ejenZA riem» 
pitura. 82

Ruffalotti in qual f i  voglia parte di det
ti , Bufati, app f i  ridati, ir  in brodo 
lardi ero. 83

Rufgnuolo, e fue qualità, e cucina . lib,
1. cap. 109. n'S

■ S4 R ufignuolo in tutti li modi ) eviuande che . - • - , • jif».



- f i  faranno dii Beccafico. pjg. % 26
Zucchetta, efue qualità, lib. r. c. 10.116 
Racchetta in infoiata, ? Mefcolanza dì lib.z.eap. r7.'

Vigna-. Ii6
Rotatifue qualità,e cucinali:̂  c.%6. 1 19  
£0/4 ài fr ittile , <*r iif infialata. • x 19

quello detti Poni dòmefiici. 86
Sargue diVoreo domeLUm ,  e fuaeuema .9 *
Sangue detti animali quadrupedi,e fife qua 

ttta.itb.x.cop.n* io i
Sapa,cioè enofilo cotto, e fu e qualità, ecu- 

ctna : W. 4. ca p .t^ , V 192
Sofà , f« diuerfie viuande da graffo te da 

&  Ale,efitte qualità.e cucina l.qc.t {. 191 Wigro, <jr indm àfftfiéfiri faporij*)}
O  Sale a baflanza in tutte le viuande,da Sarde e loft qualità,e CMcmal̂ .c.xfa f t  

da graffò, e da magro. 191 .Vattfr indtuerfipottqggi. 1 r i
Sale il Credèntiero non apparecchierà fin - Sarde in diuerfie polpette *eriempiture &  

zaponerlo in Coitola. 191 Pcfici, m ila  loro polpa. f  ?x
SAmneefiue qualità^ cucinai $ .e\ ? r in daferfi Podice etti ciocia polpa
Salmonealejfo,fierunoxon diuerfie copri loro - . \ 1

*57?«»¥>? finta.
Salmone in diuerfie bragunìe. 
Sahhonejlufitto, àppa/licciato. 138
Satmonefrttio, 2 marinato ,  &  accdrpio 

tato, . i j 8
SWjwwk m iiutrfi pafiictiepafiicettti i 3 8 
Salpa e fitte qualità,e cucina tt.̂ .c  ̂>
Stipa intuite le viuande che detta Botta 

'Tr'm a,e Gito fi faranno. 151
Saluaftrelh%,efitte qualità, h. $ • C. r 7. ,214 
Saluta,efiueqaal$tatecucina l.c c.i&.z 19 
Saluta in jaiutate, ̂ 7* in Addobbi ? e mari 

nati, e cotta, con viuande »

vJjr^r in dkterfi modi* e fitto* 
filate^. M J

Sjrefe fritteye marinate, iy  accarpèo- 
nate,l#. i t j

Sarde folate in  Bariglioni, e tf ternate^ 
ancora, doppo diffidate r ferente eomt* 
le frefche^ , . i< |

Safietto , e fine qualità, e cucina. x.
cao. 107. 124

Soffitto in tutti li modi, e viuande cbt~> 
delle Quaglie, Tortore, e Tordi ,fi fa 
ranno. 1x4.

Sealco di quanta importHza fio per t officiamuro 9 i IVIM) usilo Sfiati*rJW 9 WW »P i»r«Avrr>* P" r
, e da magro, &  in arofti, e\ fuo nella Cortes fine qualità lib. 1 .

/Wtt*. x»9
Sargtte di Vitella, in Migliacci alla Fio

rentina hb 1. e. 6 \
Sangue dt Vitella fritto, i r  in altri pat

teggi ■ 61
Sinvue di Cafìrato, efiua cucina. lib. 2.

«/>• jo. 73
Sangue di Capretto > <fiua cucina . lib. 2.

«p. 3*.

SfWro dette dare minuto conto dette vinaio 
atta Menfia,e no altra perfionai. .c.zi 

Scalco. è patrone dell'ordine del mangiare 
del fitto Signore. 1

Scjko fiaccommoderà fecondo li Paefi* e 
vfianze. Uh. t. c. 4. i

Scalco fé li appartiene fole il dare dxuerfi 
orimi del mangiare .Itb .c. 5. $

Sangue di Capriuola, di Ceruo, e Lepre 
mai fi appigliano, lib. x. c. 44. fc 

Sanguedi Porco fialuatko ,e fiua cucina .
Ub 1 . cao. 51. 86

Sanguedi torco fieduatic  ̂mentore che >

76 \Scalco dotterà efifiere di buoni cofitum. 3
Scalco vefiirà conforme algujto dà fino Si

gnore .lib. t. e. 6. J
Scalco non deue portare nì bande, nìpe* 

nocchi come It Soldati. 3
Scalco tirerà le Ijfie con ogni auuantagqfi

f°F



_ llb.l.C.
Stolto volendo fare viuande di capriccio 

U f  arà con ogmfiaregn* . ì
Scoto accennerai* maggior farti M in  

gredunu, per le compofittoni di tutte le 
viuande lùiakfiadtlCuoco. 1.1 .(.14*9 

Stolta onderà JptJfotn cucina, per riut 
dire diuerfe viuande, t  correggerò bi 

fognando. 9
Scalco vedrà imbanditi tutti U refreddi i

T A V O L A .
pag. 7> mano He alcuna viuanda inTauoU-0

femCordmefuo. lib. 1 ,c. 1 r. 2 j
Scaleo doro ordine allo Studierò. *be ac

compagnale votando, thè fio  di prtilo  
ritorno. 2 j

Scalco fonerà le frutte, quando cbe bme* 
ra frutte tutte li.vtuonde di cucina. 1 4 

Scalco farà mutare faiutate^ e touuglia , 
alle <jQTìjetUont, 24.

Scalco fonerà le cSfettionidopò lifrutti 24 
acctocbe poffa correggerli btfognando. 'Scalco mentre ebe li Conuitatt mangiano 
Ub. t.cap. 1 f. 10 leConfetttoni. farà metter* in ordino

Scalco darà ordine delle pofate fecondo li per le feconde Tam ie. 14
Cornatati. 10 Scalco potrà contatore a quanti piatti vor* ‘

Scalco farà apparecchiare vna Tonala di ra fecondo tl btfogno. 24
gtuflalongoezzo. Itb. 1. c. 16. 11

Scaleo non fora trinciare vn Trinciante 
apiù dt f e i p e r f o t t t 11 

Scalco non fora furiatati viuande> e poi 
dare meno robba. lib. 1. c. 17. 11

Scalco farad piatto compito per due Con 
uitati e ptrvn \rtm pe gronde fedo. 1 » 

Scalco bada fapere in tempo per li man 
gloriftroordinari} che vorrà fare il firn 
Signoria. H

Scalco rntedrà le lift* per le feconde Tanole 
e fi intenderà con tl Mafiro di Càfa. 1 1 

Scako trotterà con tutti detta Corte amo- 
reuolmentt̂ . 1 2

Scalco ncn comporterà ibe liferuHori bef
f i  partirò le viuande alla Mcnfa. 12 

Scalco deputerà alcuni fidati per la tura 
dellirilcui della Menja. 12

Scoto farà cbe lagenie baffo fio  ben-, 
trattata-*. 12

Scalco fa ri le prime leuate delle viuaetde » 
di cucina. i f

Scalco battendo fermio tutto tl Convito* 
farà addimandare, tutti li Gentil buO~ 
mini , e Coppieri. 2$

Stoico non mangiando alle fetonte Tatto* 
le , non mancherà darli vna reutfla. 2 f  

Scalco faràcbe fim o ben trattati li ain* 
tantite Paggi. 2$

Scaleo f i  vorrà acquifìarfi lode tratti beva 
! le famiglie beffe. 25
Scalco potrà far fare più, e meno robba ho 

vna viuanda, dt quella cbe fitto  f i  dir 
ra • Ub. 1. cap. itf. 30

Scalco ordinerà It detti pafticci, eie fitto* 
ferine viuande cbe bqjlino per tl piatto 
ordinario, e rinforzato. più diuerfa- 
mente fe Ubifignerà. Itb. 1. c. * ti. 36 

Scalco ornerà riguardo dì battere buoni v i* 
ni nelltfuotfortuiti lib 4 C.1 1. 188

Stolto ha da fapere imbandire diuerfe v i• Scalchi daranno ordine di viuande dica*
uande-hb. i.c.18. 13

Scalco farà fare la credenza di tutte U—, 
viuaudt-* « > I

Stato non fcrmrà viuande di re freddi f i  
non è Jicuro della bontà loro. lib. 1. 
cap. 19. 14

Scalco non comporterà ebe nijfuno metti

griccio , ma cbefiano di qualche vtihtà* 
e bontà • lib. i.c . 102. 122

Scalogne, e loro qualità > e cucina. Ub. 4.
cap. 37. 225

Scalogne in tutte le viuande che f i  faranno 
deuaCipoUa da ripiene infuori. 22 f  

Schiena detti Animali quadrupedi, e fue 
e z qua-



T'A V O L AT
-- 'qualità1 Ub. 2.C. ’ pag rò* (
Scorfano, e fue qualità > e tutina. Itb. 3.

taf. t y.’ 1 ! • i'4f
Scorfano in tufi el̂  viuande cbe deiPefce 

Cappone f i  faranno» • 146
SellarOy e Sto cioè Cantiti , e loro qualità < 

bbs t.c 2(. 2 » ?
Stilato, /a dtuerfe mmefirt da grafo e da 

magro, t copriture, è “ m dtuerfe pot
- tqggierìe, r patiteti, éf trifolata folta*
* e cruda y&  il Sto in infilata. • vì i *6T 

Sementini 'Funghi * e loto qualità, « tot-
* ctna.ltb. $.c. -rtf. : ; 1.̂ 5

Sementini in tutte.le vittànie chef fdran '
■ w  if/// Vrataruoli, e Funghi di M  on- 

*<%**-’ • 177

proutfione,piu.sài pAM.&ervdi gratta  
vino . . •; . ,-v./ 10

Sottofcalco in. confile tu bene. > r am/ 
porgere le viuande in v n ^ n u ò ò ,

'ldh t* capi i - k i,. ‘4 ; A>p,o
Spenditore , e f u  qualiiàlib a  (
yp&btore deut ejfere 'pratico , la p id o  * £ 
Spenditore non'ponerà tutte le robbe cbe 

compra invna/portafola» 6
ipcnaooredeue menatelo fportaruolo>xom 

/portone ferrato. - *. ' *aw . *  
Spinaci » ;  loro q u a lità e cucina.» blu

c a p t j ,  ... u t
Spinaci in minefìra da graffò ,e da magro* 

doppo f i  fr it t i, e fenati cosà calde, e 
con altri regali dentro. ■ 2 » 3

Sènape,efue qualità, e cucina li.f.c.x .ioó  Spinaci in Torte,  e Tortiglioni » (b* in d i- 
SeWapiin dùterfifapori; è M ottarde,ilfi- uerfe pafìc fetite. " 1  » '. z i}

Spigolo, e fue qualità, e tuòno» Itb. 3Ì 
cap. 7. t . 129

Spigola in fatte le viuande, cUU'Qm- 
brina fifaram n , e con ì  interiori an
cora-* . 139

Squadro fpecie di R a z z ie  fue qualità,e 
cucina. lib. 3. cap. 19. . 148

> portata fila  in Tàmia lib i.c .z j. 2<f\Squadro he tutte leviuande cbedelta Rao*.

me petto, e purgato. e 1 berta in diuer 
•fé mine lire , <£j grafo , e da magro, 
&  in infilata. 206

Seppia,e fue qualità.e Cucina 1 3.*. 3 a  15 f  
SfflWa m tutte le viuàde cbe del Calamaro 

‘f i  far ano Jafarla ripiena infuori. 1 5 5 
Sfrutti/ di credenza,/T leuera/mo in vnà

Sgombro,e Suero,e loro qualità,e cucina—*.
‘lib.* i'. cap. 21. 1 yo

Sgommo * « Swr0 » in tutte le viuande cbe 
f i  faranno del Merluzzo fiefeo. 1 jo  

Sopra le Trippe ,fi feruirà la Menta» efi 
lafpràilzuccaro. lib. i.c . 33. 33

Sopracojcio di Boue ,ediVaerina* accorri 
ytoodato come quello della V nella. lib. 
2. cap. n . 66

Sopracofcio diCattratO,e fua cucina-*.
itb. 2. cap. 2 8 71

Sorbe e loro qualità.t corina l. 5 .c. ̂  8 .1 37 
Sorfc mature,fruite con le frutte, e[ceche 

iti diuerfe poti aggierte. 237
Sottofcalco farà prifente nel fare dtuerfi 

pa f i  ieri. Uh. 1 .c. 14, 9

za f i  faranno .  ̂ 149
Stagione deir Inuerno . lib. 6. c. 1 . 248'
Stagione di Primauera. lib. 6. e. 2 3» 2.97 
Stagione della Ettate. itb. 6. c. 45. 347
Stagione dell’Autunno.Uh. 6. c. ^4. 388 
Starna » e Starnotti, e loro qualità, e cu  ̂

cma.lib. 2. (.93. (14
Starna in tuttele viuande cbe fi fa r amò 

delle Perdici >& li Starnotti, cornea 
li Pernicotti. 1.14

Stipolette t eloro qualità, e cucina, lib. 2.
cap. 104. ix8

Stipolette f i  accommoderanno come li Bec- 
caficbì. 128

Storione,e fue qualità,e cucinai.}.c.2.132 
Storione • e Porcellette edeffi, con dm rfi-r

Sottofcalco nel fare delle tìtlationi, farà copriture, c fenica.
Sto*

132,



l  A

Storione in dtutrfi' bragtuoti ‘ aroffàf e\ TjfifdiVìleti)Mfren* , e fottefiata.' 49 
fotte fiate ' 133 Tyiadt'VilAlairrdo? aia? e fritta: .49

Sfora»*/» diuerfepolfrtte\ipolpctìdniri- TefiadiVtietiàarofhie ripiena,& ‘in
. * • i* , » _ . »/ » ) JV ? •piati i e fentàriempitura. .......  13 j

Storione in Tarte , * Croffate, fy in mi 
. nettra, detta Morfllata. 134

S M m  in pà/hccto di pezza intiera > &  
\ in bocconi. 0 • i*j4
Stortone iti diuerfipatititi, tpàfftccetii di 

pictadigfio *134
Stortine, e Vorce\tiÌU (trotto in diuerfi 

~modi,cfottefiati.. i'135
Storione, e Porcellettefritte. . ijV  
Storno, e Stornello , e toro qualità » ecu- 

cina'fifh, i. e. 10$. A -12 <{ 
StruitO'ltÒcbt'̂ Ù diuerfi viuande%<'• lib.

z. càp'. Voo. V ?Struzxfl,c fuè qualità . ubi l.c . toi. -i ’u
>■ ; : . Tu-\.fK

Artarugbe di terra, e di acqua» e h-

uoltu in retti.x  49
Te fi  a dt VtteUa ftufata, ripiena, e fen- 

za ancora. 49
Teff a di Vitella fritta , feruita con iti 

frittata/òpra.‘ ..50
Tefia de Viteli»in patticeh,feruìtètaT 

do, e freddo. :
Telia di Vaccina, 0 fia  di Boue,efua 

cucina. bb> 1 . c. 18» ; ' 6%
Tefia di V aerina atifia . 62
Téffa di Vaccina, in diuerfipottaggi. 62 
Tefia di Boue,edi Vaccina gtouannn—#
5 patticelo. * 6 2  
te tta , e collodiCqfirato, e loro cucina.

lib'z*cap.i6 . .69
Tefia dì Caffratoin tutte vìuanle cln-> 

quelle di Boue, e Vaccina gtouani , 
eccedo ebe in patticcio. 69

T P  ro qualità,ecucina.lib-ì.e.ì6^ T effa ,  e Ceratila di Capretto, e loro cu- 
Tari aruga in dtuerfipqttaggi, in pàffk- i cina.lib. t.cap:34.- 74
‘ rio, e fritta, &  tl frgdofrìtto, elefue Tefia di Capretto ripiena, Bufata ,efot- 

vouain frifiata. ■ i 6y t(fiata. 74
Tartarugadi acqua, in tutte ti viuandeJ Tefia dì Capretto fritta,confina frittata

ebe dì quella di terra. i 6<)
Tertuffoti, e loro qualità, è cucina. lib, 

y. top* 39» 225
Tartujfòliin diuerfe viuande da graffo e 

da magro, y attartujfolati. 3 2,6 
Tartufali cotti fitto le bragie ,e ferititi 

crudi ancora. . 216
Telline,fior quotile cucina /.$ c. ? 3.173 
Tcitine in patteggio con la forza» ifinza 

feorza. 17$
Temere ,e fuequalità, e cucina. Ub. 3.

cap. 40. i *5
Tmere in tutte le vtuadeebe della Truot- 

ta fi faranno. W

/opra, &  indurata. 7 4
T  efta,petto, pancetta > e fpalle di Caprió, 

e loro cucina. c. 4*. 78
T effa di Caprio, in tutti lì modi cucinata 

’ cbt quctia didaflra'o. 78
Teffa,CeruclU lingua - Collose Barbaglia 

di Porco faluaCtco , e loro cucina. tib. 
2. M f .49. 85

Telia di Porco filuefire aléjfa in vino, fai- 
prefa, e finza. 83

Tefia di Porco faiuatico, in gelo in di
uerfe forme. 8j

Tefiajingua, Ceruella, Collo, e Barbaglia 
di Porco domettico ,e loro cucina, lib.

x»



i.c a p .^ . •' pag.b 7 kQjfigtte, e Tortore f i  faranMi . 1247*^4dt Porco doqeejlico aìeffix,finta#vf T > bruito con diutrfi copriti*- 
pitura, e ripièna, 4 fotteftata . 87 re ì &  dejfo aU'vjanza dt Sarckgn.i~* È

T efìa di Porcodomefino folata , f r  alef ferufainalùerjtmoat. > 24
facon altre carni f e fiu ta  /alare ,per Tordo inuolto in patta ài sfoglio Cernito 
rtgalo di dwerfi fatem i. 88 filo  fCjper regalo di puutt , - ix f

T ifa i e Zampetti di Porto dome f ifa , 
in  gito, 88

T ejie dtlli Animali quadrupedi, e volai ih, 
e loro qualità. hb. 2. f  77. 9

Tejhcoltdi Aghetto, Toro, Cignale, e Bu

7  oro e V atemo, e Bone vecchi, e loro qua
lità %ecucina hb. 1. e. 24. 68

Tor 0, ito#*» e Vaccina vecchi 10 to/f* le 
viuande chef faranno del Bouete<Voc- 

- .tfhàgiouaniadvnbifigno. 68
faletti, e taro Opina 4è .x . f. j8. 7y\T fito rc,eQ ji^ e,a lefa 9frfaofioduo  

Tefitcolt detti detti Animati arofiO ffrinj f«rcanuti mobaderanno hb. 1 .ff.41.40 
dtuerfi potffggettt. 77 Tortora ,e fue qualità. < tai/M w , z,

T ;» iwrr// pajìicci » e pqflucetti, e taf. 1 o $. 12 J
per ngalo di detti. 77 Tortore in tutte le viuande che della Qua

glia f i  faranno. ix%
TngUa><jue qualità^cucina l.\ Kc. t o. 141 
Triguaalejfa, con copriturOfefenza. 14 1

TefiicoU di Caprto, t loro cucina. hb. 2. 
cap. 4J. 81

Tefticoli di Porco faluatico, e loro cucina
ìib.x.cap. t x f  86 Trtguaindiuerjtpottaggfafottefiata. 14Ì

Tefticoli detti Animali quadrupedi/ vola- .Triglia ut diuerfipolpettine* 14 1
tilt | e loro qualità hb. 2. c 77. 1 ex ! Triglia orafa in dwerfi modiycfritta. 14 1

Tinche fue qualità e cucina /. 3^,41.1 < (,''lriguaaecarpiona$aìe marianata. 14 1  
Tinca alejfa in dwerfi modi.fr in portagli. nppe,Buchilo gentile,efangue dt V Betta* 

già > e nel refa delle viuande che della e toro cucina .hb. 2. cap. 14» 60
Truotta fi faranno. » 6 7 'T ruppe dt Vfalla ,alejfi,fru ite con pana.

T  ima orafa in dtuetfi modi, e fritta , (*7- j fato ,eM entàfopra. <0
marinata. 1 Sj'fPnfipedi Vitella,OllaMilànefe. 60

Tormo, Pefie Spada , e loro qualità » e cu- j Trippe di Vttellatn pafiiceio. (q
cina.hb. }.c.

Tonno, e Pefie Spada • in tutte le viuande 
che dello Storionefifaranno.. 1 $6

Tormo netta pancia folata ,inTaranteT  
lo, qual J ota il profùttodi tutte lev i- 
uande, da magro. t 36

Tonno nell Addobbo, f r  arofto » e fotte• 
fo to . i$6

Tonno in polpettoni diutrfi in forma di 
volatili ) e di Cqfciotti di carne qua 
drupedo—t. > £37

Tardo, e fue qualità t e cucina. hb. x.
cap. «07. 1 14

Tordo intuiti li modi, e viuande che del

1 ^ (trip p e di Botte,e Vaccina, m initele v i
uande chef faranno di quelle detta V i•  
tetta.Itb.i.cap. 23. 68

Trippe detti Ammali, quadrupedi, e loro
qualità, fa . e. c.^s- io 1

Trippe f i  li azza, indiuerfi poti aggi .ltb+.
$.cap. 19. 149

Truotta, e fue qualità, t cucina ,lib. 3 , 
cap. j8. i * |

Truotta in tutte le viuande eh* fifaranno 
del Carpione f &  alefia alla Tidefecu* ». 

. e fotteftata. 163
Truotta folata, e sfumata» e foto agio, 

tndiuerjìmòdi cucinata. 16\
Tea-



T  A'V O L A .
'tutte ItQfoftate, fiferutiùffdù calie » e 

fredde, a beneplacito, in tuiti Ti feruity
ài cucina, e dTcred:nz.a.lib.i.C.̂ : 37

.  -  \  -  -

V

V Accina#fue qualità# cucina J ik t i, 
cap. 17 . ' 61

Valore nello Scalco difipir'con imita prà 
. i f/cà ilfuofetùwo lib: 1. c. 1. ' '  !
Vccellettt diuèrfi#ioì Fitti raffi , * Frin 

guilli}fr  altri diJlmile grandézza# h  ~ 
roqualità#cucina. h b .i.c .u y . t yo 

Vcceuetti diuerfi in tutti le viuande chi f i  
'faranno dilli Beccaficbf. v ', 130

Vccellettt àlefi,fr aro fio, quattro petCti 
aitatoalmeruhlib. r.Y 4111 * * 43

Khftifrdcunefue.qualtlà# Cutinàléi.
f.ì rt J;  x »5^

F  j/70 bidco, e cerdftìdfo, efu» qriaUtà. i 87 
vin ì\tgro# roffb picchi e lor qualità 187 
Tino QeirtÀofiutifarà delti gr an !i che f i  

beuinocome Maluagta,fr altri fintili* 
e fue qualità 187

Vinoagrefìinoefuoi defetti. 187 
Vino nuouo è partì che doueramut baue 

re li buoni vtni. 187
Vino inacquato, e fuoi effetti. 18$
Vieto firitto da dtuerfi Autori copiofamt 

te . 188
Vino in diuerfe viuande da graffo, e ia -, 

magro,fr in diuerfe falfe,efuppe 18 8 
Vifciole, e Ceragie amarafcbe, e loro qua* 

lira. ccucini.lb. c 55 13*
Vifciole fr  Amarene, ftrui’e per antipa 

fio , e con le frutte fr  in diuerfe potiag 
gitrit > e ripieni, fr  m fuppe. 23*

V tic tote fstroppate fr  infapori. x $<s
Vtfctole in conferua.fr in Crollate.
Vita,€tà e co fiumi nello Scalco L i.c.5. 3 
ViteUa lattante# fan qualità lib. x.c. : .49 
Vite Ha Campareccia » e fue qualità, e cu 

cinadtb. 2.c. ir . ' 61
Vitella Campareccia» f i  accommoderà in frutte.

:s r
Vitella Bufalino, c fue qualità, e Cucina .

Itb. 2, caù: i6 . J 6t
Vitella Bufalina:fi accommoderà in tutti 

lì tnodiébefi fatta la Màrìgana, e Cam
par cecia : ' k;- " ' * 6r

jViuaòdextìe fetrrinno'bénpoj/ie, e trame*.* 
fiate in Tauola, faranno affai meglior 
zvtfia; Itb. 1. cap. 19. 14

Viuande coperti fon copritori, non ejfenào 
. di bella v ifìa . Itb 17. 1 1
Viuande delti rt freddi,faranno le prim i 

lavorate.Itb. kc. 24. lo
Viuande dtfii refnddi > po lì empianola.

Ijy .ifca jt.il. 2 i
Vtriaderiuedute materna daHo Scalco.il 
Vliue e loro qualità e cucina /. 2.238
VItuè in diuerfepottaggierie, e ripieni, frr 

in infoiate coffe# crude, efopra a diuer
fi aro Tii. 1 3 $

Valatili nutriti f r  aHeusti in buon’ aria. 
hb.z. cap 79, io j

V olitili arojìofreddi f i  laveranno in Ta-
uola per fino aUe frutte bifoimando. 
hb. .. cap. 43. 4 ,

Volpe cucinate# maagiate da alcuni buoni 
Jiomacbi, lib. i .  c. 6 y. 97

voua di caprtuola# lor cucina.l x.f.44.81 
Voua# latte di Storione in diuerfipefikti> 

epafiiccetti e fritte, fr  in diuerfi pottag- 
gi lib. 3. cap. 2. 135

Koua Storione in Cantale, crofii- 
ni e mine tira, fr  infrittate. 135

di Cefali in Bottarga lib. $.c f 1.143 
Venia# latte dì truotta.tndiuerfi pottaggi 

efntte Itb. v 38. 184
K000 Luccio fritte, f r  in Bottarg 1—» *

lib 1. cap. 4 *. (66
Po/fi ^  Bufale, e loro qualità, e cucina • 

hb.^.eap.6. 180
V oua di Bufale#n tutte le viuande che del 

là Ricotta f i  faranno, e fru ite con le
181 

Vo-



X A V '.0 /L aAt
Vouadi Sditiwy# lpr$,Matita# cuciti?. \ V uafeccajf\ÀÌMtrfiptfiti  ̂apOtùQglerfr, 

tib.^cap 9f . , 64?.<io-** ©“mtprieifc.ro/tater& m  dtuerfi ri*
K (M <a^k tenere', e duretferutU calde, 

fredde îu dtuerfi modi. 18.
Voua ripiene,et̂ m diuerferiempiturex i 82 
Kfinafperdute.in dtuerfi modi, v i.V.
Voua m,diuerfe mtntfircja grofp, Ìf,

pieni,ejaporì per antipasto*
e con le frutte ancora. 1 47

Z

Aerano ì i fue quotiti) e cucina.
>v •> u ; .. -  .*23

r  tea m ituìeper aliigaturo d^Atqerftvr'Zafferano tn dmerfi IfóOf.t dt{ parta, 
*W « da graffo » * dam.gr Oy &  | à ^ J ;  jn-dijicàfi' pQtiqggtrte* é fnìheflfe ^  
uer/ìlauorpdfpjifta. 1.0 $1- graffò, e da magi? v . 1.97

V0uà.cioè la chiarata dtuerfi hiuorì ftpo~ Zampetti 3t Ipnòfilu dtico> in'dittitifi
Sia dt zuccarOigr ingelo di detta chiara ‘ .......... ..............
epef purificaredeftpatccfroi *.

mifcide# filate alla Spagnuolà ̂ r -  
mtein.diftprfimodi,̂  ...\ ; : ; 384 

Voua in piatto alla. Franzefe. 184 
Voua in diaccio >da alcuni dette m ari' 

tate. . ; ; .  ' . j& f
K«u» tenereycÌQc Fauetta dim a . . 1 $4
K ou$affrittellatemdufcrfimodi t i 84
Voua in diuerfe frittate ripiene » e fcnza

I ty.i.càp. jjJl, \ ... ;-.8®
Zómpeffi.dt Forcò dome nicol àccómmoda* 
j />intuiti h modi d i, fffèìliU eljÈuh-

« l i l :  i c ' kTMerojJue quanta c tu tin a .!,q s.tj.ty f 
Zenzefofrruttp tntuu'tmodi# ytUàde del 
■ pepiecQndttQ topmcti# zuccaro. 1 ̂  
Ztnno fegà(p:pófmone, e trìppadi vaccina,] 
• e dì bouè^loro cucina Uh. 2 .c. t j .  , 67 

riempitura. '  18 5 i Zinna divaccmafrcfca cotta aleffa. 67
Voua in fa  luiatee frittate rogmfe. t%f’Zanna di vaccina indorata# fritta. 67. 
V oua dt àiuerfialtri Folli fituoneranno Zinna dt vaccina in diuerfipoti figgi. 67 

nellifopradettl modi ciac quelle dt Gal- . Zanna dt vaccinajìufata,& apafliciotaJif 
lina • .. j 8 T Zin^a dt vaccina in p afte ciò.

Vuafpma#fut qualità,e cucina,Uh. 5 .cap. Zinna dt vaccina orofio allo/pedo> e fitfe-t 
7f. . 3* 6|! fiata. ' " 68*

Vua fpina in tutte le viuande che dell' a- Zinne detii ammali quadrupedi, e lor qua- 
grefta.peròlacerba^lamaturaferuita htà, kb.i.c yz. |0o ;
con le frutte. 146

Vua^efut qualita,c cucina li. r.c.76. 2 46 
Vuaferuita per antipafìo > e con le frutte, 

&  con vna coperta di zuccaro ancora> 
feruita cernefopra . 246

Vua invino# mofio cotto » &  infapori, e 
frittate. 147

Zuccaro e fue qualità, ecucinaMb.q.c. 19..’ 94 /  A
Zuccaro in tutte le viuande che fiferutià il. 

Me le-^  in dtuerfi lauoridt pafla di d tf 
: io zuccaro, &  altre pafie ordinarti.*94 *■
Zuccaro per feiroppare dtuerfi frutti e far 

V uafccc a in generatile fue qualità# cuci- diuerfe conferite di detti fru tti, e coto-
na'ltb.).f.77 . ^ 7  gnaté. X54

Il fine dellaTauo



LIBRO PRIMO.
N E L  Q V A L B  S I '  T R A T T A  D E L L E

qualità dello Scalco, e dclli officiali a’ quali 
effo comanda nella Corte ; con molti

auuertimenti intorno all officio fuo.
» _

Con il modo di fare qual fi voglia gran Contutori all* Iti* 
liana, come alla Spagnuola, Alemanna, e Franzefc •

BJt mofira la quantità di robba , che và m ciafcbtduna viuaudaper il Piatti 
. iifiipeffofie, t rinforzato anatra tanto dagrajjà, quanto da magra •

Scalco di quanta importanza fia per l’officio fùo nella •
Corte,e file qualità. Cap. L

_ jìj c i
LCV NI fono »cbe hanno detto» che réfltafo 
di Scalco fia vno de' principali della Corta > é ciò 
per. molte » e buone ragioni, perche fi: lo Scalco 
ha confidata nelle mahi lavica» & honorc del 
fuo Signore» dunque donerà cercare di martfe- 
ncrfelo,& offeruargli ogni fedeltà nell'officio fnoj 
dòn* che non poca grada riceue vn feruitoro 
da vn fuo Signore»perrifpetto deirelettione,e 
confidenza circa quefi'honoràto officio di Scal
co i'ìicHe con buona ragione fi potrà dire » ebo 

poche altre facende maggiori} e di pili confidenza fiano nella Corte : e fe 
bene quella è cofa di molta importanza> e che da tutti deuc edere (limata» 
è però queilopér il valore deh- ideilo Scalco > di Capere molto bene il Tuo valore mia# 
feruigio » aiutato da qualche fperienza »c pratica » accioche non habbfi> jVrJjs 
à rimetterli alla difcrqtiione del Cuoca; ma sì bene , ch’egli fappia ordif 
nargfi diuerfeviuande, e conforme ai gufto del fuo Signore,perche piaceli uo ‘ 
do a quello il dolce,ò brufco,ò poca fpetic» ouero il moko sporico; il pit
to deuc Capere ben correggere» c conforme alla cómplcffione di lui » ordì-' 
nate cofe di fuo gufto» òt il fimile farà» non folo in diuerfi lauori di Paft*_*» 
ma ancora in diuerfe Pottaggieric, e'Mmedre ben'' ordinate » perche latc^ 
pucatione deHo Scalco confitte in Caper’ ordinar bene diueriè viuàndeifico *f p*®«> ̂  <** 
me quella del Cuoco» in Caperle ben* ordinar» e, compartire tutti di rqga—rlSTdiSJft 
li» e robbe, che nella compofitione di effe anderanno-. *,**nJ*.

A Seal-



Scalco
troacd< li’ou 
dine d'I’tnir* 
giste del Tuo 
Signore.

TitlOrtfni, 
tFrlcU .I'o f 
fido di fcal- 
«0 l'eflcrcìta 
<1 Moftrt di 
C*Gl>.

Scalco delie dare minuto conto dellé Vluaridc alfa 
Mcnfa. e non altra Perdona . Cap. 11.

. ; J  \ i . ... • --i • ' •/ -  '* ’ ;

L O Scalco noi* comportare , che nè ìlCuqco» onero altra perfona.»
•' comparifea alla Mente delfuòSignore,per darli cónto delle Viaan- 

de, che egli fornirà, oueTOper vedere fc li goderà qu elli, ò quell* 
altra Viuandai perchecoqyiene Colo àìuij come Padrone dell’ ordine del 
mangiare tiel'ftfoSigàer* lé  perciò dotiCFà'cgti fepetè crtfchedun regalo » 
e robbe» che nelle compofitioni delle viuapde anderanno ; acciò che eflen- 
dogli «dimandato , fc in quella tal vivandai! dòtte farà còti 'Mele \ onero 
con Zuccaroje cosideibrufeoancora»fe farà.Aceto,onero Agrafia, ò 
veramente con fugo di melangolo, ò limoncelli.; e così delle vinande di di- 
«effe forti,di quadrupedi domeftid, e falcatici, fe faranno di Mongàna, 
ò Campereccia, onero di Lepre, ò di Conigli» &  il limile detti Volatili, 
feiaranno Ortolani, ò Beccafichi, ò altri limili vocdlctri, onero fe Sfaran
no Capponi , ò Fagiani, 8< altri diuerfi pelati grofsi, e piccoli, dosefti- 
c it  e  {nuanci ? <fi tutti egli ne fappia dare minuto contò ;&  ilmede'fimo 
farà nelle vinande da magro,ctoè didioerfi Pelei,fe faranno di Marc, oue- 
ro di Acque dolci, come à dire > fe faranno Carpioni » ò Truottc » ò vera- 
6>tftte Lucci ,òTincbe : e délli Maritimi, fe farà Storione, ò Leccia, ò 
Tonno ,ouero Ombrina ; e così di altri, e diuerfi PeLi di Mare, ò di Ac
que dolci » quali lafcio d i parte di nominare ; perche all» loro luoghi ooil» 
lolos’inteoderà circa alla quantità delle forti,  die Vi (bno da nominarli; 
ina ancora circa alla maggior parte dclli modi da cucinarli,con le loro fta- 
gkroi, e qualità ; e così dclli quadrupedi, e volatili ancora ; fiche allo Scal
co ballerà folo faper dare minuto conto di ciafcheduna viuanda,che ferui- 
rà alla Mente del fuo Signoro.

Modo che tengami in Ifpagna, e Francia nell’officio 
di Scalco. Cap. IIL

4 Da faperfi, che in Ifpagna, e Francia , l’officio di Scalco reflcrcita 
P j  il Mafirodi Cafa, &  fi come veramente tali offici j fono molto be* 

T T  necongiuntiinfieme,cosìad vn bifogno,vno potrebbel’vno, e 
Ualtco fere ; e fe bene in Ifpagna tengano lo Scalco, quale «dimandano Ma* 
Aro .Sala » comeqUello, che na cura delli Paggi, e del portare , e ferri r o  
le Viuaode alla Menfa, l’ordine nondimeno del mangiare lo dà il Maggior 
d’huemo j, e così in Francia ancora il Metre d* Vtei* cioè il Maftro <ti Cafa 
diordint pure in Cucina del mangiare, &  va Gemilhuomo porta in Ta* 
>urial, quello però, che è di ferriti© in quella fettimana> perche fe fulTe* 
fergprc vno, che effercitafic tale officio » fc li pocrìa dar nome di Scalco*

Modo



Modo di {traiti nell* Officio di Scaleo d'Italia, differente 
da quello di Spagna» e Franciâ .. Cap. IV.

SOdo veramente differenti levlànse di Spagna» e Francia da quello 
dltatia ? non foto nel dare ordine delle Viuande, uni di feruirlo 
ancora;perche à dafcbedano nelH Paefi torit li paiono Tempro |cl,d°eJèa£( 

buone le fue vianzc ; lì come nelli fopradetri luoghi conuitanoà lor roo- 3 X??,epae* 
do, fecondo l*vfo loro; Ma in Italia pochi Signori grandi vogliano, che **<*»•*'• 
il Maftro di Cala dia (‘ordine delle Viuande in Cucinar non foto per # 
molti affari » che ha quello della cura di Cala » e della famiglia ; ma per 
la reputatone ancora di quel Prencipe,non pare,che ciò lì conuen- 
ga ; (e bene chi faprd l’vno, c l'altro officio fare, farà piò perfetto ferri- 
tore ; onde ad vn bifogno porri l'vno > e l'altro effercitare ; Ma non hatn AmWrfooca 
bino tale Ambitioae li buooi Scatchi, perche non poca; fecónda feran̂  
no, fefapranno ordinare vn Cornuto,e fernirlo, • così va mangiarci# dinar* »o Cl 

■ ordinario ben ordinato > fenj&a hauere altri feftidfy, nè cure di Gaia. ' j£°*e,reiA**

Vita , Età > e Cofìnmi, che fi ricercato nètto Scalco .
Cap. V. ' 1

n “ »

SI donerà auoetttee ancora circa aOe buono paniche fi ricercano nel? 
lo Scalco, quanto air£tà, Vita, c Coftumì, porche dalliventìcmqoe 

. Anni, per fino aUi fefianta, tanto potràrefiftere aHe fatiche ; e farà dj 
moka fperienea, e pratica, e potrà, bisognando,piti tempo dferckarcarH 
coca, perche à lui fe gH appartiene folo il dare ordme, quali fono di tolj ft gjr
JaraWk fatici} mà donerà ben e eflere di vnahóuefia grandma, nqttttòl*! fi earediucr. 
to'piccoloi per él ponete • e leuai# delle Vmandé*:Taoola,e dòrfèri ™n™Jsde| 
edere affabile e on tot tirella Otte, & in panico! are con li Tuoi oM&cfe- 
li,li commanderà amoreuolmenrcjperche cjii ben comanda,fari ben laico *<>. 
feruito, e deut edere di nobili Coffomi, perche fcfceoe folfc nobile, c Jj 
ben nato, e che Zuffe poi di mata yka, non faria atto à tale feruigio • itumj, .

AuttertJmenu allo Scalco nel veftlrc. Cap, V I. 1
; 1 ’ , .il \ ? ; ■ ■. * )f

S E bone alcuni hanno dotto^he quando to Scaleo fcruirì l Perlbne Ec- 
clefiafticfce, debba veftir* di tango, per piu (ha honorebolcaza ; non
dimeno il prefentc ti Prenclph* gran signori Qimanotnoleb pitti! ve- 

IMm di corto con Spada, e Cappa » che in altra maniera imi Circa à quello 
particolare, mi rimetterò ulti gufò, che h lucrandoli PetrOri, a’ quak fi 
torni* * fi donerà però hauere riguardo, tanto in Città, quanto in Cam - 
póma,di veflfire fenu affiettattooe alcuna ; come di portare 
uè reoMCchi, petcb* couucogano folo aiti foWad; fo* «One Ih‘Scélto'di

A X fol-

seilo» Tfltfj
r i  £onf\Kin« 
<1
fluì

Scalco non 
d«ue po ta 
rrocBld.ai 
Pth/c^hi co.- 
mOIi .'ùldtrr.



folàatone^rtecipa affai ; mentre però egli sà bene ponere, e talare per 
ordine le Viuande sù vna Menfa , fiche douerà veftire con qualche gra
vici } (ì come conuiene all’officio fuo> e come quello che affifte Tempre 
alla prefenza del Patrono •

Quali officiali dcuono effere eletti dallo Scalcò 
c e lla  Corte. G ap. V I L

N Etla Cortei è cofa ragtonfcuole, che per l’officio di Seal Co,fi ano ejctr 
ti,e comandati quattro Officiali,quali fono» il Cuoco,Credentiero, 
Spcnditore, e Difpenfiero, nella quale electione, fari molto bene, 

che ne partecipi il Maftro di Cafa ancora ; purché dallo Scalco fieno 
, giudicati atti per fare il loro feruigio, ma circa alli aggiuftatnenti delle 

prouifioni, Tara bene, che ne partecipi ancor lui, rifpetco ad alcuni man
camenti, che alla giornatapotrebbono accadere in alcuno deHi detti Of- 

1 fieiaii » perche tallendone partecipato detto Maftro di Cafa,(àràdi mi- 
nor trauaglio allo Scalco*, fiche auuertirà nella eledone di ciafchcduno ; 

li facu da tip ma in particolare in quella del Cuoco, di non dare in vn Guatterone in 
*c,,c0 * cambio di vn buon Cuoco, perche tutto il giorno ne kauerà rofiori ,e  

riprenfioni ; effendo che fpefle volte fihanno di gran Taftidij, in vn buoiu» 
Cuoco, i  tirarlo al gufto del Tuo Signore ; fiche non dirò altro detti fo- 
pranominati officiali, perche batteri iole hauer detto di vno, tutto, qud- 
Oji che potrebbe accadere nelli altri tré fopradetei; e perciò lo Serico 
(lari molto bene auuertito, ndl’eledone (fi quelli,di maniera che, non 

»olo habbino le buone parti ,  che nelle qualità di ciafchcduno fi dira, ma 
che fopra tutto niffunodi loro fi laici dominare dal vino • acciò che nel
le: occafioni di conuitare, ò altre, poffadidafchedunohauerne ho n ore,

1 con «ffcrglibuon prottetorein farli ben trattare, si di prouifioni «co
me dir ut te quelle regaglie, che li vengano di raggione.

Cuoco ,c Tue qualità. Cap.VllL

IL  Cuoco fopra tutto ha da effere fedele circa ri Tuo feruigio, e poi 
nella robba ancora, che li fard confegnata da cucinare per il Tuo Si
gnóre,e deue effer polito in ogni Tua attiones e non comporteri,chc le 

■Cuoco 'non Vivande del fuo Signore fìano maneggiate *  nè cucinate da Aiutanti ,nè 
««eìviui» da Guatteroni, fe bene che effendo il Cuoco valent’ huomo procurre à di 
& dei f«o sì* hauerc buoni, e valenti Aiutai) t i, per li l>ifoani « che alla giornata acca. 
*t*otul> deranno i ma per valenti «che fiano, douera però Tempre Bare conte, 

lo , e gran timore ; non folo di effer gabbato, con offerii ftroppiate moL 
te Yiuande ,ma ancora, che non gli fia machinato contro alla Tua fe
deltà , fiche cercherà fare di Tua propria mano tutte le Viuande »òal- 

jS u iiiw  * i^ o c o ii$a rB id b w  tutto quello « che nelle cotnpofitiom di dette V i-
naitéUJf'W



uahde donerà porterei perche non emendo quelle ben coadidonaee , ae qoeo»
hauerà ì  dare minuto conto allo Scalco $ t non li Aiutanti •

E doucri fuggire li commerrij in Cucina, ò fiano di gente di Cafa_,, ° 
oùero di inori ju  come li fard di già dato vietato dallo Scalco ; doue che Casco a* 
non mancherà di obedire con ogni puntualità poffibile, sì io ofieruare n£itioCkHcu 
H dettiordini, come in qual fi voglia altro » che li fard ordinato perfer- 
«igio del Tuo Signore-».

Circa all’età,che deue hauerevn buon Cuoco}egli non douerebbe Cooco,er«* 
effere molto Giouane,' per la poca fperienza,,e pratica , nè troppo Vcc- noi» 
chio per la molta fatica ? che li cooderrd fare in vna Cucina > ma fia pure 
di qual'etd eflere fi voglia, fard però bene di fame alcuna fperienza prima , chio * 
di vedere, fe faprà bene imbandire vna Viuanda in vn Piatto, con pre- cuoco fpcri- 
ftezza, e diligenza ; e poi fe faprà lauorare diuerfi lauori di Palle ,& an - 
co di rilevo ,ò n ò ,c  così fe faprà Cucinare bene diuerfe Pottaggieric da re diucrfcj 
graffo, eda magro» con farceli inquifitione di tutto» e poi venire al- Imbuire £  
la proua_i. ■ « w  Piatta

E doppo cheto Scalco hauerd vfate le fopradette diligenze » non man
cherà procurare., che il Cuoco fia ben trattato di provinone, conformo 
alli fuoi meriti , acciò che poffa feruire con quella fedeltà, che conuie- 
ne al fuo feruigio ; e li farà confcgnare vna Cucina, con tutti quelli ordì- cucina ben 
gni,chc li bifognaranno, acciò che nonhabbia tanta fcarfita, di Vafi, 
che non habbia a fare le Viuande in vn folo ; &  il fintile li farà delle bian- biancarìe. 1 
cherie, con fargli confegnare Tovaglie » e Zinali, conforme alti bifogni,  
che alla gioroatali acculeranno, per il feruigio della Cucina.

C rcden ticro , c fuc q u a lità .  C ap. I X .

IL  Credcntieroè neceflario ,che fopra à tutto fia molto fedele per il 
fuo feruigio; e che fi habbia vera coguitionc di lui ; non folamence-» 
per ii maneggio delle robbe che tiene» come Argentarle, e Bian-' 

cherie diuerlè ;  ma ancora per le Viuande, che ordinariamente feruirà per 
la Tavola del Patrone ; che fiano fcruiee con quella fedeltà » che conuie- 
n e i mi feruigio.

E deue eflere di vna honefta età, e polito in tutte le fue co fe ,&  ag-N cnàmdw 
giuftato, e principalmente nelle Argentane, donerà fapcr bene dar ordì- 4eu« c^ru 
ne à gf Aiutanti » il modo di tenerle ben nette, con minor danno, ch o  
fari poffibiles ina non con Arena ,ouero Sabbione ; quali colè danneggia- o<dùuuro 
no ti Argenti j ma si bene con paglia brugiata,  ò femola,  & altre diuerfe Mr< it Ar
matene Aaccsli, che nettano, c non contornano gli Argenti. g JJJj} g j

Circa à diuerfe biancherie » Darà molto auucrtito che le lanandare bionc. 
non le danneggino; e feciò faceflero, ne darà parte allo Scalco, ò Mar 
Ero di Cafa, e nel piegarle in diuerfi modi (benché tati vfanze fi vadi- 
no uaUfviando) nientedimeno farà bene 9 che il Credenticro feppia-»

. *...  r  " ...........—  _ p i*;



«ria«nti>o piegarle in ditterà medi, è  io forma di Aquila , e JJouciop opere in tiere 
diuerfe forme di diutrfi Animali « ò veramente informa di daterie A rm o 

JktVe ral' di alcuni Corticati, area à dluerfc faluiecte.
*  * V i fono ancor» diverte Tonagli*» e Copritori fottìli da Tauoje, a da 

Credenza, quali donerà Caperli beo piegare io diuerfi modi, ò à pieghette » 
onere con flampe, benché cali pieghe > ad altro non fervono, che per 
adornamento di Tauole, & Apparecchi : &  in oltre bifogna » che fappì» 

i? 2?cr,ìr™ bcneftnbandirc diuerfe Vluande di, Re freddi, e diuerfe forti di frutti, c 
’?d Confettìooi , è conforme alle ftag^oni, fiaoo ben regalat« di fiori » ò ver- 
a’ iS e !'v'' dure, in quei luoghi dotie ^fogneranno5 e donerà fcperc fetroppare di

uerfe forti di frutti , e fere diuerfe foni di Vapori » conforme alle Ragioni a 
egufto dello Scalco , e così diuerfe forti d’infalate cotte» e crude, le-, 
douerà fapereben lauorare con diuerfe ftarucetc dentro di rileuo 9 ouero 
con diuerfe forti di Arme di alcuni delli Conuitati ,0  fiano di rileuo, à 
veramente di baffo rileuo, e finalmente fi conformeràconil goffo dello 
Scalco, e i’efleguirà con ogni diligenza, e fedeltà»

Ambition» 
nello Spen.ii 
«ore di auu*- 
ugeuffi ne1,  
l< rpefe, 

Sf'endifnrr 
e«tt» cfltr̂  
pratrico, & 
•fiuto,

Spfndjtori 
non pontrl 
*utt* It reb* 
b« eh* coir.
{tra in vna, 
jo ru  fola.

IpendMn 
leu* menato {• l̂ ortarolo 
co* fporrimf 
IsiIMO ,

art
trntllo 8pen 
Uitoi*.

Spendi toro, e fue qualità ♦ Gap. X*

LO Spruditore, d^ue hauece molte parti, ma la principale è la fe
deltà , per il m anepio, che del contìnuo «iene del danaro del .Fa~ 
trone ,& h a da èflere molto ambàttofo, di iauantaggJarii femprc 

nelle fpefe, quali fori CPU ogni auanraggio poflìbile, ma non di maniera^» 
che le robbe, che comprerà non fiano recipienti, e.buonc » acciò che ne& 
re habbia alcun richiamo ; e douerà effere pratico. e molto accorro nel 
fapere conofeere benecUuerfe ròhbe,e cosine#pefi ancora, perche fe> 
farà gabbato, il Difpenfieto cc lo ricorderà lui nella confcgna,che darà 
dellerobbeaHa{M$tnf%^. H ^
v E nel portare dette FObbe,nonle farà parare Ama infame io vn| 

Sottaccia fola, acciò che non fi faccia vn* Ògit» aHanfipagtvuola diitft- 
té le cofe, che comprerà, come ( per effempto ) la Carne oóa fipow* • 
ràcon il Pefcc,nè diuerfe forti di frutti tutti iofieme ancoratotcosli 
diuerfe forti di herbe j perche nel farne poi la confegna alfa Dìfyenfii - 
il-Pefce haueria luperato ogn’alrr» cofe, e la Carne fan» destata*» pc« 
fcea,e così li frutti, e Falere robbt ancorai perii che douerp menerò 
il fu© fporearuoto rcon vne fportoàe fttrato, con fimi C4mp*t*ìw»fcitì , 
accio che poffì pontile tutte le vobbe Separate \ e madame il «fee, quii 
fempre lo peneri in fpo&ei p erò , ecoal bfratii ancora. ’ ■ ■ a <k

E per conto de grAftni, deùc «fibre di tea età competette ««eciò 
che peffa refiffere alle fatiche del caulinare , perche effendo tictac* 
volte inuiatoà torre alcuna cofa»«ke mancherà, ò p erii mragiaicor* 
dinario, ò per Conuìtf, poffl efiera dìpeeftof itorqp.

Difpen-



L i b r o  P r i m o ,

D ifp tn fi« ro ,e  fu» q u a lità « Cap> SCI»

%

Difpenfiera 
doodrl affa
re affittente « 
molta a& U  
lauta.

OiTpeafrer» 
terrà bca’coo 
ditionati fe ,, 
robbe magia 
tiut«t le riuc. 
darà fpeffo.

IL Diiptnftcro douerà efferedi moka fedeltà» sàper la cura»cho 
tiene di diuerfe robbe nelle mani, come ancora di diuerfe cofc man
giatine ,c perciò non è lecito» che tenga molte pratiche » per non 

effere tenuto fofpetto nell* officio fuo, il qual deue afliiterc, rifpetto 
alla Difpcnfa, che li conuetrà fare da ogn’ bora » di tutte le robbe* che** 
haucrà.nellaDiipenfa » de deue efferr molto vigilante » con tenere buona 
cuftodiadi tutte le fobbe » che. ha in coofegna, in .particolare di quellê  
mangiatile , quali terrà ben condì donare , e rieedute fpeffo }• acciò die 
non patiscano aleno detrimento, dellequali ne darà minuto conto al
lo Scalco, perche nei dare ordine allo Sptuditore,effo fappia, chê  
forte di robbe mangiatiue hauerà in Oifpenfa, e quelle, che li Infogneran
no fare prouedere fuori, pet feruitiodeUnTau^a del Patrone.

£ li conuerrà ancora dar conto al Maftro di Cafa di diùerfe robbe, co
mePanche Vino, Scaltre cofe .neCeflapic per hi famiglia,* Biade per 
Canali! ; Ma con tutto ciò, è più importatitc facccnda il ferujgio del Vie
to d«I Patrone, che no» è quello della famigliarne altri affari di Cafa > e 
perciò ragtofteuolmeote bada hauere particolare riguardo àgli ordini, 
che d’intorno à quello li faranno dati dallo Scalco, il qual non comporte
rà ancora, che faccia elìco di cofa alcuna mangiatila iena’ ordine tuo ,&  
in particolare di diuerfe forti di Carne Quadrupede, non li comporterà, 
che ne faccia il Macello» acciò che le meglio parti non ne accomodale 
quello, «quell’altro fuo Amico,&  il limile delli Volatili ancora, e cosi 
di diuerlì falami, e Profucti, e di diuerfe forte di formaggi, & altre 
colie mangiatiue da magro,per finà.che detto Scalco ne’hauerà fatta 
la ferita, per la Prouifionc che libifognerà pervfodel Patrone.

; , ; . #

Lifte diuerfe r  tirate dallo Scalca alli Tuoi 
Officiali. Gap. XII*

D Opò che lo;Scalco hauerà hauuio ordine dal Patrone in che mani*? 
ra fivorrà trattare con li Gommaci, e della quantità che faranno,

; per fapere à quanti Piatti li conuerrà far fare, tirerà voa liflsu» 
principale, e la mòllreraal detto Patrone, c fe di quella oc reitera fatis- 
£atto,dall’iftclTa lilla por ne tireràvna per vno alti fuoi Officiali, acciò 
che ogni .vno di loro poffa fapere quello che douerà operare  ̂•

Et auuertirà detto Scalco di tirare dette lille con quelli auuàhtaggi scalco tirerà 
maggiori, che faranno poflibili, accommodandofi però tèmpre alli luo JjKJj! 
ehi di più, ò meno dclttie : nè comporterà ancora, che li faccino fpefo'‘g«° poffiwi*. 
luperfluc, perche a voler fare tutti li Pad ieri di Piccadiglio di polpa di 
Fagiani, ogn’uno faprà fare tal Scalearia, & ancora tei dare ordine di

di-

Difprnfiero 
non darà vi» 
cofa alcuna^ 
da mangiar*
fa n ' o'dina 
dello Scalco*



diuerfe riempiture » di diuerfi Ammali Quadrupedi , e Volatili ;c  così di 
diuerfi Pcfci ; e perche non fi eonofeera fé io dette riempiture 
Piccadìglio di Fagiani *ouero di altri Volatili, e perciò (ara meglio à far 
comparire li fagiani intieri sù per le Mente ,  die io altra maniera accoro- 
snodati.

scalcovoien. E volendofi detto Scalco cauare delti capricci, lo potrà fare con-* 
da fare «sui. diuerfe forti di Carni come Piccadigli di Mongana, ouero di Campa** 
oo ! 5IPS  reeda, perche effendo ben comporti faranno buon* effetto «così di Ca- 
coa ofnirpa. ftraco ancora, &ad vnbifognò di Vaccina frolla à baftanza, &  non fo- 
r<sn ‘ lo fi potranno far fare detti Piccadigl»,ma diuérfe altre Viuande an- 
pê rior?fh(i cora » perche ritrouandofiTo Scalco in luoghi penuriofi,doue non vi faran- 
coaofce iìu> no molte commoditd di delicati cibi, bifogna che egli fappìa pigliare al* 
S mqiX m! cun ripiego, perche con Pernice »e Fagiani, ogn'vno fapra conuitare* •

Lifta allo Spenditore. Cap. XIII .  1

MEntrechelo Scalco hauerà fartalalifta principale di ̂ qualche* 
conuito, ouero mangiare ordinario, da quella iftefla prima ne 
tirerà vnaallo Spenditore>come quello»che ha da ptouedere 

tutte le robbe,che li bifogneranno per il conuito,ouero pranlb ordinario» 
e fe gli fpecificherà dirtintamente ciafcheduna colà » che hauerà da prò* 
uederc» cioè diuerfeforti di Antiparti » quali anderannò feruiti caldi» 
&  altri freddi» come diuerfe larieira’j :  e perche lo Scalco hauerà alcuna 

Pratica deifo pratica'circa alla quantità di robba.che potrà andare in -ciafcheduna 
faCSu?ti«cìr5i Viuànda, da fertiire per il Piatto di fr i perfone » sì da graffo, come-. 
and«i chfjj inaSro » ò fia con ìauori di diuerfe forti di parta, come Pafticd, ouero-
PUcVodi* f«i Torte ,ò  Croftatfc; come quanta carne potràapdare per fare qual fi vo-> 
Ieribae, glia forte dì detti Paftic ci » feruiti caldi, ò freddi ,•& in che parte dell*Adi-r

male la douerà torre » e fcla vorrà faluarica» ouero domeftica»e così 
di diuerfi altri Quadrupedi » quali vadino feruiti intieri >& il limile di 
diuerfi Volatili ancora» quali ne anderannò feruiti per diuerfi Arorti » 
&  allerti, &  in diuerfe Pottaggierie » e così della detta carne Quadru
pede ancora » qual fia megliore , per dette Pottaggierie; dòue che fe ty* 
darà in nota ciafcheduna cofa » circa alla quantica che douerà'protfede-f 
re» e così di diuerfe (orti di Aroma» ,per condire la quantitàdiViuan-' 
de .cheli bifogneranno, ediuerfe forti'di Canditi9eConfettioni.» e li* 
condimenti di diuerfi graffi, &  anco diuerfe forti di frutti » ò fiano perla. 
Cucina, ouero per la Credenza » Ircoiqc diuerfi herbaggi ancora > fecon* > 
doleftagioni. ... .

£  fe vorrà far fare detto Scalco alcuni Ìauori di fa lla  di Zuccaro » ne : 
farà prouederela quantità cheli bifognerà * fe Tarannòdi rileuovoqero di 
baffo rileuo, ouero Teli vorrà con Parta di farina ordinaria, fi terrà 
détto ordine nelle Viuande dà aiagro ancora.

E dop-



£  doppo che detto Spendirore hauerà proueduto Agrefta> Melango- 
k  y e Limoncelli, e tutto quello che li farà di bifogno > fé li farà confegna- 
re tutta la robba alla Dtfpenfa > &  lo Scalco non mancherà di riucderla-# 
tutta i fe farà recipiente » e buona ,e  fc ne hauerà à baldanza per il fuo bi
sogno per adempire tutte quelle Viuande » che donerà far fare , e che ba
cierà in nota su lalifta principale , acciò che fè li mancatte alcuna colà pof- 
fa in tempo farla prouedere.

L ifta  a i C u oco , con alcu n i auucrtim cnti a llo  
S ca lco . C ap . X I V . /

D Eue lo Scalco fare Iafualifta al Cuoco, la qual cau'erà dalla lifta-* 
principale, di tutte quelle Viuande, che egli douerà fare -, sì quel
le di Cucina, per li primi , e fecondi feruitij di detta > come quel- 

1 i di Credenza ancora, per li Refreddi , e li farà confegnare tutta la rob* 
ba > che li bifognerà per fare tutte le Viuande, che li hauerà date in nota 
su la fuà lifta , conia maggior parte dèlie compofitioni, che anderanno 
in ciafcheduna delle dette Viuande, e fe non tutte, almeno accennando
g l i  buona parte, poiché effondo Cuoco pratico, il refto ponerà da_» 
fua porta, perche hauendoli à dare ordine, che ponga per fino il Tale in_> 
tutte le Viuande, faria di molta pota fperienza »e pratica, doue che il 
Cuoco ha da laper compartir bene qual fi voglia forre di robba, e quan
ta , e di qual fi voglia cofa > che vadi in ciafcheduna viuanda.
• E per valente, ò di molta fperienza, che egli fìa ; nientedimeno lo 
Scalco non refterà di. andare aleute volte in Cucina per riuedcrc alcune.» 
Viuande cacciò cfae,fe non fuflero di fuo guftó ,^>ofia correggere bi- 
fognando, e tanto pili gli conUerràciò fare, quando che il detto Cuoco 
oon farà, molto pratico. . .i ;
. Et io occafionediConuiei, non mancherà ancora conil Sottofcalco, 
che del continuo affifte per fare lauorare diuerfe Viuande, di riuedere 
prima quelli, che lauoreranno diuerfe Pottaggierie, con interrogarli 
dell* ingredienti porti -, e così quelli , che lauorano diuerfe forti di Arofti, 
fc faranno ben lardellati minuti, &  in quelli, che vanno ripieni , che* 
forte di riempitura haueranno porto ; c fe non faranno di fuo gurto • 
correggerli bifognando. <

E Tirteflo fi farà con quelli , che lauórano diuerfi lauori di Parta di 
Zuccaro, ouero Parta ordinaria, di rileuo, onero di baffo rileuo, riue- 
dendo fe faranno ben conditionati li loro lauori, &  il Sottofcalco, ouero 
alcuno altro fidato, non mancherà ritrouarfi prelente, in particolare^ 
quaodo fi fanno li Pafiicci, tanto di pezzainticra, quanto di diuerfi Pie- 
cadigli, come sfogliati, ouero all’lnglcfe, acciò che vi fi ponghino tutti 
li regali, & ingredienti che ci vanno, perche il Trinciante poi alla Men- 
fa noa trouadc vna Gaffa $L Patta piena di vento.

B Eli
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' E fi come lo Scalco di già hauerd datò lordine à bocca,ò iò iferitto, 
l’.hora ,che vorrà che il Cuoco (ìa io ordine eoo tutte le Vivande* da po*r 

oeulrt aeiu teric fare imbandire, ma per ordinario g (pgtioQoiare Alcune cedatelo* 
coiiicioni fa. Qji, acfiiò che fi lauorioo le Vàuaade allegramente ; e perciò dSoccofcab 
P*pdn&ne, co farà fare la proìuifione,  ma più di Pane, d ied i gran Vino, perche 

non lì dilattafle in iucca te ytutnde., fe bene ebe nella maggior parte 
ìX'dei cuo vi farà buono; fi come ancora farà buona la fitta del Cuoca *per tmban* 

dire Pcr ordine tutte le Viuande> perche lo Scalco vorrà appreflo di sé 
bidif* per or la lilla principale, per vedere &  esca le Viuande compirifomo d̂ u> 
JS1 3 K  ponerle sù la MenGu.

Lifta al Credcnricro. Cap. XV.

LO Scalco douerà tirare la fna lifta al Credenciero idi tutte quelle 
Viuande» che haueràda imbandire,* regalare conforme alle da- 
gioni, sì di quelle, che anderanno feruitc nel priaio/eruitioxii Cce- 

depz a con gli Refreddi, come ancora di quelle Viuande ,  che anderanno 
feruitc neìli fecondi fcr.uitij di detta, con li frutti » fi comedeUi terzi anco* 

scalco »«dri ra 000 Confettioni, .& li darà ordine in cheftanze hauerà d’apparecchia- 
SaiJT ur re*, c fe hauerd commodità di molti Piatti, farà imbandirecatri li frutti* 
acciò chtd<iorc Confettioni ancora, fe non,almeno farà imbandire tutti li Refreddi ,chc 
fa correggerli vanno fcruiti nelli primi feruitij di Credenza, acciò che fe vi faterò alcune 
bifugoaoao. viuande, che non fulTero di gufto allo Scalco, le potei correggere.

£  fe bene li hauerà dato in nota minutamente quanto che binerà da*» 
operare, non mancherà di tal diligenza,  &  anco di farli far diuerfifapori, 
fecondo le ftagioni, e che faranno di fuo gufto ; e cosi ancora di farli lauo- 

^ pori, e ìa. rare diuerfe infalate cotte, e crude, con diuerfe ftatuetee dì radice dentro » 
ft SuÌm  £  &  apparecchiate che faranno le Tauole, conforme alla quantità di Piatti, 
t<, e crude. che franerà dafertùre, fe farà pofiìbile di vedere imbandito ogni cofa, (ara 

di granfatisfattione al detto Scalco, qual li hauerà ordinato ancora fe fra
nerà daapparccdaare con Touaglie doppie, da mutarli poi con le Con* 
fettioni, fe bene che alcuni v&no le T  auole doppie, con le dette Con fet
toni imbandite fopra, ma in occafione di Nozse» e materne quando fifa- 
ranno à molti Piatti •

vietile ai ri- ^ P^chcnon fono in vfo le piegature di riletto nelle faluiecte só perle 
Imo in Maia Meme, niente di meno, fe farà digitilo allo Scalco, ne Ji potrà ordinare, 
irò damati! i* eh® mauferak vorrà, ò in forma di alcuno Animale Volatile,  oucro 
r< ‘ Quadrupedo, ò àtrè Monti, ò in forma di Gigli > ò veramente in forma 

dell’Arme di alcuni Conditati» &  fa altre diuerfe pieghe, e cosi dioerfi co* 
scaleo pritori grandi da Tauola»e piccoli da pofate; con darli ordine di che* 

fowfodoneràponere, òPanattipre,oueropofate doppie, ò (empiici, e 
lo lì conni- qii tfte poneranno fecondo di che flato, ò dignità faranno li Gonuitaci. 
Mtl* E quando che detto Scalco hauerà podi E Refreddi faTauola,fe*

non
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non faranno con (lamette, onero altri labori di rilcuo ,c  che non reo- p̂ ” c*‘,n8̂  
dioo bella villa , fi faranno coprire te Tavole con li loro copritori ,  e priran non_* 
così fai Credenza ancora.*. bsU

Elettrone delle ftanze che farà lo Scalco per li Apparecchi, 
e la grandezza della Tauola , per il Piatto 

di fei Perfope. Gap. X V I . '

LO Scalco donerà vedere le più commode , e meglio ftanze della*
Caia» non foto per li apparecchi ordinari; , ma per li ftraordinarij 
ancora» haueadoperò tempre riguardo alle ftagioni, fé lari d’in- 

ucrno,in ftanze calde» doue fienocoaimodità di far fuochi>& appa
rate di buone Tappezzarle » e fc fari di Eftate, io giardini» ò loggie > ouc- 
ro fale frefche » pur che fiano commode alla Cucina ,< &  anco per far fare 
fi fuoi apparécchi»* con alcune altre ftanze per li bifogni neccflarij > e 
per ripetere ancora^.

Et A ri bene che lo Scalco Teda d i fare appareechiare vna Tauola di scalo» farà 
honefta grandezza » acciò che fiacapace per ^apparecchio di vn Piatto di 
fot Per fon e j la quale non doueri eiferé meno longa di noue palmi di can- 
na , e larga cinque ; e «tozzo ,  acciò che li Comiitati pollino Ilare coni- 0118 61X4' 
modamente , Òe hauere luogoda poterai ponere diuerfi Piatti , con le po
lite doppie » ò femplici » Onero Paoacticre, fecondo che faranno li Con
trita» > e vi farà luogo ancorainfognando per il Trinciante » fe non , fi po- 
nérà vn Buffetto da capò alla Mente » in faccia alla porta principale per 
doue entTeTà la V htarida » c(nal farà il primo luogo «folle pofate ancora.

E (piando lo Scalcofarà porgetele Vmandè al Trinciante da trinciare» 
nonh fari molta forià cacciò che nonhauèfleoccofióne, di qualche fd e -?^ """” *  
gòò, e che non cardafle più neh tere il Ino lèruigio » e per valente ohe fia  .  Trinciante 1 
neh foo officio non lo farà fcroirci più di féi Pcrfone,perii Piatto com- jffi/,1 fti *** 
pito,perche farà teina parte* «non faripocb.

Àuuertimcnti diuerfi allo Scalco circa all'officio 
filo* Gap. X VÌI/

LO Scalco deuc hauere particolare riguardo di trattare bene le fora» 
ftèric 1 perche in qnefto cénfifte l’acquiftarfi la buona , e catti wl» 
temè iiUanondouerà già volere à principio fare vna foriate VÉ 

-tfandé', e poi tere vna bella ritirata » con volere altre volte dare affai (frettò v i^ p o ! 
r<fobà, doue che farla vn volerli dare vna tacita licenza ; ma sì beffo ohd» *£ £ ,**" 
ógtìf giórno adderà più predo credendo alcuni regali di buone V rifonde » 
acdòéfte hàbbino più occafìone di lodarli che altrimentiinè anco deue ter 
comparire piò vóhe rHìeffo Viuande in tauola » neH’iftcflo modo che le ha- 
ififihà’feiiiìte vai ééfoa » perche doti conuienc * ma si bene con differente#

B i  ma-



maniera ricucinate , lo potrà fare, e farà maggior diligenza fua. 
calco fari il £  fc faranno dui > ò tré Conuitati foli, farà fare ilferuigio di vn Piatto 
to p̂ dui'cò compito,come fe fallerò fciperfone,&  il limile farà quando falle vru. 
v'tatpr *nn * ^renc*Pc » ò Signor grande Colo* perche cosiconuieneperlareputatione, 
grandc foiĉ * &  honore del Patrone, à cui fi ferue ; il qual Signore (ia Ecclefiaftico, one

ro fecolare, mentre che vorrà fare alcun mangiare ftcaordinario, lo do- 
scalco ha da nera conferire con lo Scalco * mentre però che jn  rat Coorte vi (ia ; acciò 

che polfi in tempo ordinare alli Tuoi Officiali quanto ciafcheduno di loro 
Sìir chevor ^euc °Perare » c tirerà la lifta à parte, e perle feconde Tauole ancora, fp 
rk fare il Tuo già nella Corre non vi fu (lo Scalco di forefterie*, e fe bene vi farà ,  è obliga- 
sca"co*riuedet0 Stenderli con lo Scalco principale, e con il Maftro di Cafa * per le (pe
rì ic iifte per foche lì douerahno farei acciò che di eomun parere meglio lì pofla fapc- 

come li ha da trattare con dette forefterie, perche rettine ben fernite 
tutto quel lo che li bifognerà, • . . .

ì.ra r̂ca a. . E nel comandare alcuni ferriti;, non foloallifaoi Officiali , ma ad altri 
s aico tratte- dellaCorte, lo douerà fare con ogni coltella poftìbile ,  e non conarro- 
dciucJSH ganza > perche nelle Corride’ Prencipi lì tratta con Gentilhuomini, e con.» 
amorcuoimf- alcuni altri di qualche ctuiltà,  e maffime quando che farà portare le Vi* 
te* uande alla Menfa, non conuiene che le portino ti Staffieri, nè altra gen- 
* o«erà ch/iltc »c PcrCiò comaqdarà ì  tutti con debiti modi, tanto nel porgere * <
fruitori b>f- quanto in leuargli le Viuande di mano,benché niffiino douerà contradirgli» 
vìS T all* P cr c^erc quefto feruìgio honore ,  &  interrile del proprio Patrone.
Menù. £  douerà ancora detto Scalco deputare vno, ò dui faoi più confiden
t i ' alcuni. » per hauere cura delll rileui della prima Tauola » acciò che delle robbe 
radèSimcu *nt*crc fc nc polfa valere per le feconde Tauole » e doue piu li bifogneran- 
dciu Mtnfiu' no » fe bene che tal feruigio lo doueràfareil Maftro di Cafa, come quello 

che da tutti farà più (limato » eia robba non farà vfurpata da nilTuno ; il 
qual Maftro di Cafa potrà delti rileui in pezzi farne fare la Difpenfa a llo  

S;ai:o rari, famiglie balle ,'come quell6 che ne haueràcura particolare, perche (ia- 
baSî a8 ben no ben trattatc di quanto li bifognerà, poiché in quelle confitte più.che 
trattatî .. in altra gente à dar buona » e mala lama in vna Coxite.

Auuertimcntifilo Scalco tielPimbandire delle 
Viuande. Cap. XV III.

L O Scalco auuertirà nel podere le Viuaode sù la Tavola principale, 
di ponerle conforme à che l’hauerà per ordine imbandite in cuci- 

uaadc io co. n a, sù vna Tauola, con Touagtia bianca fopra » e che con tal’ or--
ciò*,. 4ìqc ftano benferuite sùla Menfa ancora ,e  fi incomincieràda diuer- 

fiAntipafti caldi»e freddi,e fe bene che li Refreddi, di già li hauerà 
ordine d*in. podi in Tauola, darà principio nondimeno à quelli Antipafti, che van- 
A*riphfti!efC 00 ùntiti caldi con le prime Viuande di Cucina» come à diuerfe Tor

ce» ò Croftate, &  Salami dì difterie forti»&  à diuerfi latticini;,e poi
adì-



à diuerfe forti di Animelle fritte» &  à diuerfe forti di fegato di Quadru
pedi ,ò  Volatili fritti » e Tordi* c molti, c diuerfi altri Vccelletti Aro- 
fto;e fe bene vi fono inciti altri » e diuerfi An ci parti, quali fi portano 
feruire nelli primi feruitij di Cucina ;fo!o però fi fono detti queftì po- 
chi» per faper l’ordine dell’ imbandir derre Viuande.

Dapoi fi imbandiranno diuerfe forti di Pottaggierie » di Quadrupe
di , e Volatili i e così diuerfi allerti pur di carne Quadrupeda, e Vola- 
tile^alcuni con diuerfe copriture» &  altri fenza» ma con verdura di 
herbttte»e fiori diuerfi fopra; e dapoi fi imbandiranno diuerfi Anima* 
li Quadrupedi»e Volatili,ripieni,e fotteflati, e fenza riempitura an
cora» e poi diuerfe forti di Particci di carne Quadrupeda,e Volatile» 
quali vanno feruiti caldi,&  alcuni di pezza intiera lardellata*& altri 
in bocconi lardati, e fenza lardare, con loro regali dentro.

E feguitano poi le Viuande delli fecondi feruitij di Cucina, con.» 
gli Arofìi, e loro Antipafli ,le quali fono imbandite il più delle volte 
da vn Sottofcalco,conforme all’ ordine della Urta del Cuoco»la qua-; 
le hauerà hauuta dallo Scalco» per lauorare » & imbandire per ordine 
dette Viuande »le quali accompagnar! per fino alla Tauola principa
le , e dapoi lo Scalco le ponera per ordine su la Menfa ; benché -tal 
ordine fi vedrà nel libro delle lifte ancora-».

E fe nel tempo deU’imbandire, alcuno da parte del fuo Signore fari, 
mandato à follecitare, fi còme fpefio accade, lo Scalco con buona rifpo- 
fìa darà fperanza del fuo prerto arriuo alla Menfa, ma nonfarà di manie
ra che le Viuande tufferò imbandite alla peggio per là gran fretta» ma ef- 
fendo ben cucinate deuono ancora eflere ben imbandite ;perche in quello» 
detto Scalco ha d’hauere particolar riguardo nell’ officio fuo » di faper be
ne imbandire per ordine diuerfe Viuande, eferuirlesù vna Menfa, con-* 
l'ordine, & vfo, che anderanno feruite, delle quali ne farà prima fare di 
tutte la credenza, ne fi fiderà di nifluno, acciò che con qualche force di 
Veleni non fia defraudata la fua fedeltà.

r

Ponerc per ordine diuerfe Viuande in Tauola, e 
feruirle ancora • Cap. XIX.

LO Scalco hauerà particolare riguardo net ponere pei: ordine dìuer--
fe Viuande in Tauola, e compartirle di modó » Che vna V manda
di vna medefìma forte fia lontana dall’altra, è tal òtdine fi terrà ìil*

tutte le Viuande che fi ponerannoin Tauola, sì quelle della primi feriii-
T ij, e fecondi di Credenza, come quelle delli primi, e fecondi feruitij di
Cucina : e fi incominciar! dalli Refreddi *,e benché ve ne (uno Mi molte »
t  diuerfe forti, fe ne nomineranno alcune folamcnte, come diuerfi lauoti
di Palle di Zuccaro di rileuo, e di baffo rileuo, e cosi diuerfe Pafliccìeriè
di baffo rileuo, c di rileuo ancora j nè Jì poncranno vno appreso all’altro »eco- * -

(
\
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Ì4 Pratica, e Scalearia d’Artt. Frugoli
e cosi cfluerfi latticini),  con molte altre » e diuerfe Viuande , quali vaiino 
feWite con détti Refreddi»come diuerfi Salami, e Mortadelle; ouero 
Profutti, non fi poneranno io maniera, che vnofia appreflo all' altro, fe 
però fi feruiranno dì dui forre di Salami , ma fi tramezzeranno con alcu
ni delti fopradetti lauori di Palle, ouero con diuerfi frutti, come Meloni, 
e diuerfe forte di Fichi» e Prugne diuerfe, &  altri» e diuerfi frutti » ch o  
fecondo le ftagioni fi potranno feruire nell» primi (bruiti) di Credenza, fi 
come àncora diuerfe (orci di Arofii freddi, di Quadrupedi» e Volatili,e di* 
uerfi Bianchi mangiari in diuerfe forme fatti, e così diuerfi Geli ancóra.

Dòue che eflendo dette Viuande ben pofVe » e tramezzate» faranno me- 
. ghot villa, e uullìme quando tali Vioande, il piu deile volte fi pongano

faranno i per vna riempitura » & adornamento di Tauola.
«egitur vifta Ma cìrCa modo di feruire per ordine dette Viuande, ben Che tal or

dine fi vedrà nel libro delle lille »non folo di feruirle, ma di ordinarle an
cora, doue che detto "Scalco incomincierà à feruire prima vn* Antipafto 

udeJlfitT'd d*Ni Re freddi, in particolare li latticini;, e poi ferula vn* Antipafto caldo 
dì,c<mie vi«à (filli primi feruirij dì Cucina, e poi feguiteràà feruire vn’altrà Viuanda 
pri«!feruSj calda di qualche AlelTo, òPotracigieriat con vn'àteraViuanda di detti 
Ĉucina  ̂ Refrc'ddi, ma però di quelli che haueràordinaci lui proprio, perche effo 

«irà *iû uc faprà fe faranno buoni , ò mali » c fe H hauerà poftiper vna riempitura di 
n5è*icurodri *£au'°fc per &r bella villa, e che per mangiare poi non vagliano nien-
i* boati lóri te, fiche fi porranno "Tramezzare alcune Viuande, pur che fiano buone, di 

detti Réfreddi, con la maggior parte delle Viuande » delti Primi feruitij di 
Cucina, acciò che fe il Conuitato Vorrà incominciare i  mangiare coil* 
Vna Viuanda calda» ouerò vna fredda » pofla accommodarfene .

V i fonò ancora le Viuande delìi fecondi (eruttij di Cucina » con gli Aro- 
J Lidi » c ìoro Anv ìp*£* > tramezzati coti diuerfi lauóW di Parte sfogliare, do-

ddii fecondi ue fi incomincierà à (bruire vn lauòfò di Palla prima di qual fi voglia for- 
SflSlgh tediCrollate, ouero altra p’affacon sfoglio, e£oi vn'Aròftò <H cfuaff fi 
aiofti. voglia forte » purché fia Antipafto di detti Aròfti » qtìjfii fono molti » e di

uerfi , fecondo le ftagioni, come Tordi > Ortolani » Bcccafichi, Quaglie, 
& altri diuerfi Vccelletti graffi * e cfiuééfe AnftriéHe Arófiò patullipotran
no feruire per Antipafto di detti Arofti/e poi fi feruiranno altri diuerfi 
lauori di Parte, come diuerfi Pafticci, e Pafticcetti sfogliati » & alflngle- 
fe » e molti altri , quali fi pòtrebborió nominare, ma fi cralafciano, pérefit 

.. fofp bada lapcrc »,ché iriderà feru'itb prima vri lauóro di P artae poi vtf 
Aro fio , con le fùe fatfc fópti dòueandérantVo ̂ ottefa fugò di Meljfngòfe* » 

_ ... . 0  Iimoriccfti, fiario pur di qiti! dì Voglia fótte , ò di Qaàdrnpfédt » óriétò di 
«nò# còfo?.1 Volatili ,e  fi terrà tal ordine firi'òalle frutte >perìr fecondi ferffifij di
S'ico'Jhau’ Credenza, quali fi feruiranno confórme à Che lo Scalcò le Hdttèrà dfdiriìH 
'àpolii ioli* !£ ,. e,pólle ih Ulta , fecóndo le ftagioni.

 ̂ O i. - ■ . .
-

Modo



Modo di conufr4j££ lla  SpAgnuola con fua
lillà  • Cap. X X .

E Rene fapcw come vfenocoMiitarc io Ifpagna, i# itfusjtaJafiejn Ma - 
driddoue rifede il Rè, perche la maggior parte yia gran.» 
quantità di Piatti bea regalati > mi eoa pota dinerftatdi y&ende, 

le quali poi le inuianola più parte » à regalare diucrfi loco Amkî e pareo, 
ti* e per ciò quelli fanno molte Viuaodedi tagi forte toc rapici
Piatti di Capponi aUeffi » coperti eoo dioerfe copriture ) w  la joflggior 
parte con diuerfe fora di Pàfte, conCafcio Cannella
fòpra>c cosimolteforcidi Pafticci caldi > e freddi > emofei Pianti <ji A***- 
Ri ancora, di'Volatili, e Quadrupedi, mainfaracolatejos^auo? de lo* 
dia»y Perdi $es Cone9os,y Gafapos ,con Temerà pur alfeda *y con 
algpn Gigotcs >atta loro vfanza > o di Camera , quoto di Teiera» ciqè 
di Vitella,c fe.farà di fera faranno alguoPlaccodi Gtiifado delle fopradette 
Carni, & algnn Piccadiglio» ò Polpettoni aU’Jngtefe ancora*! tal che non fi 
vedroano-maite diuerfita di Vmonde ,  toccato ebe laGgMà conrapltc (bigi 
di Carne dentro di Volatile,e Quadrupede» «particolare d To9Ìno,Vac- ^  u "Jm! 
ca,y Cantero,conGarabanfi,&aferidiuerlìlegumidentro, con diuerfe, “®gJ^J} 
fonti di herbe > fecondo left a gioni ifenzala qual Ogliail Copuito non va- Scin",'«JFo& 
feria niente ,c la feruiranno netti vltinoi ferukij di.Cucina » con moke altre u 
Poctaggieric, & alleiti, perche gli Arofti liferuooo perla maggior parte 
nelli primi forukij «̂ Cucina» ficomctal ordine nella pcefence lillà fi vedrà,

Lifta dr vna tùmida d la Efpaftola a vn. Plato fih  firuid* m Madrid 
ilAfiodel »6i 6. . Prin^pios.

i V T  Atas<k>9e Vafosregaladoscon manteca de VacaspalTadapor Ge- Pri® wo p>» 
x N  rìngacon a9ucar, y àgua rofada dentro, y  cfpoluoreada con,# l°* 

a9ocar por enzima. piaton.i
t  Naranjas de medio fabor> limpias con a9ucar en9tma. . p .i
y Guindas con ojas de parrà deuaxo,y nicue tiropia en^ouu . p .i 
4 9iruelas de traile mondadas con a9ucar, y  agua rofadai^im a. p*i 
S Va Pernii de To^no co9ido en leche con maoa enfi,!** ,  tinopio> y 

dcfpucs quicada la Corte9a, y  regalado con tajavtiUas de ;$alphi- 
chon al redidor del piato. p .i

6 Vna empanada de Temerà en forma de Aguila.de baso cilieue. p .i - 
7 Maojatblanco con pcchuga de gallina dentro con leche asina d o  

arroz. acucar ,y  agua rofada «n forma de Agiata. p .i
8 Vn Pauo de India affado, y paflado por falla Reai ,y  enlardado con 

coruza de Aqitron confitado, y regalado con peras jiropadas » 
con aus confitado por cnqima,y paftalUalalRctfedor del Placap. 1

V ìméìA/èè



* ;
• ViancUs calitntts.

iT T N a T o rta  à la Ginouefa con a9ucar enzima. — p.i 
x y  Pichoncs éfadoS num. 6. con otras cancas criadillas decarnero 

cnta^dadas, y afàdas por regalo.al rcdedordel Flato, con Naran- 
' * jasVy Limoncs en ruedas ,y  otros regalos de pafta ojaldradau», 

dóè sfogliata. ' p. i
j  Seis Paftelillos de Xigote.de Temerà picada con mollejas de fa.*
' tnifma , y tambicn de cabrito dentro con corte9as de a^troiL*
! conficado pinones agraz engranos , y to^no con a9ucar enzima, p. t
4  Vn Pauo de India afado grande, con falfa Rcal ,y  pafa por envima

regai ado con feis palominos tambien afados, y pafta Reai al re- 
- dedor. p.i

5 Seis libras de Temerà Stofada, con feis pollos,y con agraz engra
nos ,y  diuerfas frutas dentro, y contorno »y ruedi9illas de limon 
al rededor del piato >y palla Reai. p .i

6-Vna empanada lnglefa con fus regalos dentro de Temerà picada »
* con mollejas dela mifma * y cara de Vaca con pafa» y pinones, 

y paxaros con corte9as de a9ttron confitadas > y otros muchos
‘ - regalos, y yclos de Clara de huebo,y sbucar por en9Ìma. p.i
7  bos capones de leche co9idos,y cupiertos de Calaba9a rcllena_i,

y con tajadillas de to9Ìno, quefo raJlado, y canela por en9ima. p. t
8 Temerà afadaocho libras con falfa de agraz en^ma, y regalada^

con do9e paftelillos de conferua de a9itroa con canas de VaciLj
* dentro , y azucar èn9ima,

/ Siguenft Ut Vianàat calimtes.

pia. i \  7  NaÉnfaladaReal grande con ftatuas pequenas dentro. p .i 
x V  Vna Torta de Peras con a<jucar, y canela dentro, y azucar en- 

9ima_». p .j
3 Vn Pulpecon ala lnglefa en forma de Rofa embutido con a<;itron-.

: confitado apedacillos,y pinones entrimi, y por dentro con calia
de Vaca, y otros regalos. p .i

4 Dos Capones co^idos cubiertos de macarrones de Si9ilia cunquifo
7 tallado,azucar ,y  canela poren9tma. p.i

"/ T Ga9apos guifadòs fe is,y  hechos peda9os en^vna cazuela con caldo 
a9eyte, y Vinagre, y Efpe^ia dentro feruidos calieotes, y regala- 
dos con pafta Reai, y ruedecillas de limon aj re dedor del piato, p. i 

6 Vna pierna de Carnero con Xigote con vino bianco canas de V a
ca , yemas de huebos jugo de limon > pinones , y pafas, y cfpe- 

• qia dentro * feruidó calicntc con paftelillos ojaldrados, y mede-
cillas
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cìllas de litnon al rededor del placo.  ̂  ̂ p .r

' 7 La Olla con kcarncro, y Vaca , Torino ,  pafomihos nnm. feis , y diuer- 
fas verdurfcs dentro » eoo garaban9os, y ocras fucrtea de legume* 
dentro azafran,y cfpc9»as. P*i

8 Vn Ganfo Rcllcno de ygadillos de pollos, paxarillos, y diuerfas fru- 
tas dentro, afado en el omo , y regalado de agraz engranos,  firo~ 
pado enzima , y al rededor del piato , paflelcs ojaldrados, y rue- 
das de limon. p*%

Sigumft hi Pq/friSt y tnton̂ n fi mudati lat fermlUtas •

t T  T  Na Torta de conferua de meinbrìllo, con azucar enzima.  ̂ p.r priverò n». 
z V  Quefo de Pinco * y de SeuiUa dos formas>partidas por medio coil * co*

ojas de parra deuaxo. p. i
3 Peras , y Man9aoas num. 14 . p-I
4 A9eycunasdeValen9Ìa. p .i
5 Albcricoques con ojas de parra denaxo.  ̂? p* 1
o'tlnojo freico. p*i*
7 Conferua ;de peras dos caxas. t p .i
8 Vnàconfitcra con diuerfas confituras. p.t

Àcauada la Comida fe darà {blamente agua alas manos , y fe pondra 
en la menfa en vna fatatila feis.palillos enclauados en veede9ilias de limon.
. £ fe bene che nella fopradetta lillà io habbia polle così poche Viuande* 
come diuerA Piatti di Capponi aleffi , coperti con diuerfe copriture,e di- 
uer fi Paftìcci caldi ? c fripddi » ecosà dfoerfi Arofti ancora» come Pollanche 
d’india , Conigli, e Vstella » delle quali Viuande, quelli che coouitano fan
no li conti quanti Parenti , &  amici vogliano regalare, e tanti Piatti di 
più fanno di dette Vinandc , per regalare di più di quelle che ho detto nel
la fopradetta lilla > le quali pongano tutte sù la Menfa » e quando li Con- 
uicati hanno veduto l’apparecchio» e che Umettano à Tauola, incomin
ciano à inuiareà regalare, dettipiatti alli detti Parenti) &  Amici loro.

/ Modo di Conuitarealia Alemana. Cap. XXI.
s . . . .

N On tirerò lilla à pafte del modo > &  vfo di conuitare in diuerfi luo- 
ghi di Alcmagna,perche non fono flato in quelle parti) ma ciafche- 
duno , che vorrà conuitare à quella vfanza,facilmente potrà tira

re ) e feruire qual fi voglia lilla di Banchetti » ouero di mangiari ordinari;» 
sì da graffo, come.da m?gro ancora, perche feruono molte Viuande di 2SS"B!Sott« 
vna medefima forte tutte in vn.Piatto folo , come molti Antipalli > cioè viuande j>¥- 
Animelle di Mongana » e fegato di detta fritti, e lo regaleranno con tefti- 
coli d* AgnelloAtollo,; à tal che faranno1,tré Antipalli tutti in vn Piatto 
folo, di modo che non è molto lontano dal feruitio di Spagna, &  anco. **'** *

C pon-



pongano diuerfe forti di carne Quadrupedi tutta aletta in vn Fiatto foto, 
ecosi diuertt Pelati pur alefii coperti, e feoza copritura in vn Piatto fo* 
lo » fiulfiiuile faranno di diuerfe Pottaggierie , come diuerfi Polpettoni 
ripieni, ouero diPiccadiglidiuerfi,come Polpettoni attlngtefe, & al* 
tra d ia te  Polpettine à peretta tutte in vn Piatto foio, e così dwierfo 
BragÌMOlt di Vkctta Moogaoa grande ,  c piccole cotte io vn Piatto folo -, 
di raoìochedVoa Viuaihteiqferìotfc ne vengano d regalare la maggiore»
& il (inaile fanno di diuerfi lauori di Patta » come diuerfe Torve » e Ciotta* 
te tutte in vn Piatto folo» e cosi diuerfi Fatticci, e Pafticcetri ancora; per* 
che Ter u ono in Piata reali » e mpeopmo vn Colo per volta iti Tauola-., 

Aicmagaa perche vi fi trattengano affai tempo» e così in diuerfi Arofti ancora di 
mi^rìaiM Quadrupedi ,e Volatili, come vna Pollanca dindi* grotta Arotto,la_,; 
u» • regaleranno di Perdici, e Piccioni Affètto attorno al Piatto, d tal che ven

gano à feruire molte (orti di Arofti tutti io vn Piatto fitto, &  ofieruauo 
tal ordine tutte le Viuande, tanto da gratto, quanto da magro ancora^, 
di diuerfe forti di'Petti, ò (iano Arotto, oucro aleifi, &  in Pottaggierie 
diuerfe, ò veramente frìtti, di ciafcheduna forte li ponemmo tutti in-. 
W Piatto fitto.

Aiemagna r- Et vfano ancor loro lo Scalco,qual adimandano Cocol Maifter,che vuol 
«IqJiKdi Maftro delti Cuochi,e per ciò è accettano,che fappia molto ncll'of-
màud.no co fick> («io, e oclk loro Pottaggierie, si da graffo,come da magro,fi feruono 
coiMaiiicr. attai del Vino, e per condimento di diuerfe Viuande, in particolare netti 

Petti fi feruono afiai del Butiro.

-Modo di Comiitare alla Fraazefc in diuerfi 
luoghi. Cap. XXII. .

NEI modo che fi vfaoonuitare in alcuni luoghi di Francia, m partico
lare nella Prouenza » e lingua d’ocha, quali tirano affai allltaliana, 
circa alla diuerfieà dette Viuande ,8c alla quantità, ma le feruono 

in Piatti piccoli, e nette loro Pottaggierie conaparceno honeftamente in 
gredienti , ma in alcune per il molto buglione, e fpecic affai non fono mol
to perfette, e buone, ma circa à diuerfi lauori di Patte, fono molto beo 
fatti, e buoni, quanto à quelli però di baffo rileuo, come diuerfe forti di 
Pafticci sfogliati, e diuerfe Patte con sfoglio,e così diuerfe Torte,o 
Crollate ancora » &  altre diuerfe fenza sfoglio.

Arofti iarda- Circa poi à diuerfe forti di Arofti, di Quadrupedi » c Volatili fono lar- 
kcftU , 'ao‘ dettati minutamente, e bene, ma vfano à feruirK vn poco mal cotti la pii! 
( * parte di loro,e nelle loro Pottaggierie vfano affai il Vino, e lauorano al

cune V iuande, che tirano affli ali* Italiane, ma in tutte per la molta fpc- 
tie , e brodo, cioè buglione fono molto differenti > fe bene che li Geli,  c 
Bianchì mangiari li lauorano in tutta pcrfettionc» e talordine delle fo* 
pendette Viuande da graffo, lo tengano in quelle da magro ancora, c non

vfano



Libro ! Primo.
vfwàó a i Scalcane Trinciante, perche l’ordine alla Cucina lo d i il Metre JjS S L c S  
d’vtcljfi come fopra al Tuo luogo hò detto , &  il Gentilhuomo che fard di co, nè Trjn- 
fettiroana nel feruigio porta in Tauola » c faranno trinciare Copra di vna_» i^dliKcu 
Credenza con vn coltellaccio, c forcina grande à vno, con grembiale di» 521i £à<2 
«anzi, e pongano la maggior parte della robba trinciata in Tauola. a l *° 4 * 

Doue che Ce lo Scalco vorrà Cernire alla Franzefe, potrà facilmente ti
rare lifta, e feruirla ancora, poiché non è molto lontano dall' vfo , e Cer
vino d’Italia, dal Cernire in Piatti piccoli ia fuori » perche: rfeno grandi» 
con correggere le Viuandc ,chehaucranno di bifogiio di correttione, e

che il Trinciante Cerua alla MenCa fi come è folito. *
«

Ordini d ello  Scalco a l B o ttig liere  per ia  prouifione 
di diuerli V in i, c per fare diuerfe acque . %

C ap . X X I I I .

SE benpore, chel’ofEriodel Bottigliere fi apiùfottopoftoal Cappio* 
re, che adalcriddlaCorte, nientedimeno nonrefteràper ciò lo Seat- ^

co di far fece prouifioac di delicati, c buoni Vini > per la Menfadd 
filo Signore, conforme die ftagioni j e maggiormente la feri mOccafioné '- 
di coauicare* perche bifogna > Che egli faccia elettione di Vini •d’ogOiftjri- .EI«tj 0n« ài 
cepoffibiie » cioè M anchi,*rofli , t  delir «abboccaci* de afeiutti, è  ddÉi J>-' l'Uvtriit 
graodir egentiU»edeMojrcatelli,i»particólarttnnuc^U),4ì rfchieSNtaH* “  j,WUk» 
nopààii Vini grandi «che io alcraifegione, eterne Màhsagiel CeMiifesfe !
Claretu di Francia, Moneepi»lciaiM ̂ cTolfa,quay Vwiifono moftoipcr-* 
lecci,  maferibenehaocroeancora 4«Higentili,benché quellifivfttantfè ' 
potò nella Eftate,,che nei? kioemo ̂ ma fvtara però acCiè chc (e deunCon- 
uitanoàufle vfetodbéuereV^ni gentili, porta accommOdar/hoei‘c o t t i t i  
bàm i  «  Vini di Ghtmmo pr Monte di compito, roffiv equeHi dì Oftfietifr 
bianchi* e ro tò ,cIrJ<t9bknm*$Lutea,*  falcia non fono men&Mafc • : 
riori dibOrttd alti fopradeai,diateli V#m di diuerft luoghi ,<k*nfbita»ei j « 
dove fi conni beri, jtfScafep afe fitti fere dirotte le (orti prouifione ■
dente,Cecoodot^quantitàdelliGomiitatifé mila fcftate li farà?podere 
in frefeo di ciafcheduna Corte, & il Botcigliero ne farà di tutfrlaCiicdetf- bo .tiglitrofa 
*& , aepro fep^iaiàqaal ▼ aradoùeràfutóto dare di mano, fecondo che-» 
dalli Cpppienli firoadimandato * conforme otguftò dell* Patroni, &  nòtf v£* 
ti facce* m ota trattenere,confeitiegltdknuouol&artdeftzar&ttOnfon 
hunetùe perche cori fi «fa » maancóra per aificufar$dÌ1Hauerjftéldd:te' di1 
quellafbrtejihedalCoppierogtì-fafàftatoadimafldatoV ' - + *r‘

E non*mancherà antèra detto Scalco di ferii'ffefte d im f t f f c d i

, .
t -  tii.

acque, conferme alle ftagioni,,tome di GelfomÌBi'd^Spagna^^bri ^XconaS 
Aranci , e4 i'Gedtotonero di feorza di detfK;edriròLmmf**èW*améri-- 
tcdicimttce tentre'di Ctdri, e df Licròfti,&di mólte, edfcifcflttilfWfttfti s 

eoo,Anici dentro,e!Catanyia,o«fodfdiiK.tfi d M
» ')r- C a po-



' ponere di più forte in frefeo, e maffime nella Edace , con diuèrfr vini gen-
. tili ancora, acciò che* fe il Conuitato vorrà acqua per beuereò vino,pof“ 

fàaccommodarfeno • >

I

Diuerfi ordini dello Scalco al Sottofcalco che a di(le
alla Cucina. Cap. XXIV.

* »  » • » • * * • * %
. N quanto all* officio del Sottofcalco, che del concinno a (fide alla cuci

na , per far jlauorare diuerfe Vjuande, quello li potrà feruire della li- 
llachetieneilCooco per lauorar dette Viuande, non' foto li feruird 

per riuederle * che liano ben laaorate, e conditionace > ma ancora le po
trà imbandire per ordine, non folamente quelle delti primi ferititij di cu
cina con gli alleffir e Poteaggicrie» con loro Anripafti, quali Viuande van
no ferrite,calde li come quelle delli primi ferriti; di Credenza,quali le do- 
uerà far lauorare prima di tutte le altre Viuande9acciò che le fpofTa confe- 
gp^re al Credcriero da ponerle con li alti:! re fréddi inTauola»«le di dette 

viuande dei-Viiiiindc dclli primi fcruici>di Cucina fene vorrannoiar due>ouepo quat- 
ranBo*iê pri* (eugte, lì potranno fare »fe farà di guftò allo Scalco, doue che di già 
ne nuora», l'haufrà detto à bocca > ò notato sul a liftain quante leuate li doneranno 

: farei tanto delle Viuande dclli primi ferriti) di fucina, quanto delli feconr 
koftrtnSi! «tettai* ficonje ancora vi farà notata l?hora/chcfr hluerà da eflere in-,
«■ ’i'hora chi ordin&*iCoh cottele VÀwandeda portare in Tauoia> acciò che auuicinan* 
efftKUinord? sMftj’io ra fipoffa farponerele'TouagbcbianchesùleTauole,doue sin* 
ne « eoa cucce comincieranno ad imbandirp alcuni Piatti di Pelati alefli, con diuerfe co
le vinarie. fQpra % quali fi mantengano caldi affai tempo, e così alcuni Pallici

«foche yanpo ferriti caldi, farli tenere pronti » eoo B Anripafti ,Che au? 
deranno fritti ,c così diuerfePottaggierje, quali andefatmoferritenelk* 
prime portate, &  il tutto fi,farà tiare in orrioq > acciò che al primo cen- 

csno di cip» no ,che li farà dato con Tromba» òCampàntUa > ogn'unp fiapronta per 
Tronf quelli farcii fpoferingio, tanto quelli che jmbAft4ifcqflQ, e reg a la rle  jViuaor’ 
2 * faucoo de, con li regaliceli già ordinati dallóScalco» quanto quelli » chcdoueran- 

“  * po portare dette Viuande alla Menfa, acciò thcconognìpreftezzapolfir
. bile il tutto fi poffij €{fcgpir&j;- . ; t ir  à.

,E  percheeflendok; dettse Viuandc ben condipodatie^fadi. bifiagoo an- 
si’S X  *  com, ̂ he fiapo ben.pprte^qciò «he non»(ìpo4»(fenOnelli Piattiajla peggio 
nell* imbandì p #  la molta furia di far predoperche fe farà pollala jViuandaeòn. ordì* 
uande.e Vl' a? ̂ pulitiafi^n^dF.uesjn.qu^fta manieralo Scalco,© Sottofcalcone 

baueranno* honorc ̂ neìqual (Sottofcalco confifte la maggior parte del 
Qpapî p ,cioc i?el , Ò beaporgerlo, il qual Sottofcalco mentre che 

S V ^ V n  darìmanano li PiaccfaHi Scudieri> ò Paggi* li ricorderà che vadi vno die- 
cSbuìto.’ ; troalllW Q tÀ^.<ibetcon ljqrdinetcbe.li faranoo dati.-iii Cucina frano 
5 « S i« eà pwiji«:mjlP9 *Ho.$cdco <fe ppuadùriUTanriaprincipale » e tal ordine
tririe**!? I  tettivi) &  wciwfccoogli AroAi 9 4 c loro Antipapi, epa
^ o e v m,  ^  r J  eglcri



litri ditterà lauori di Patta sfogliati » come diuerfe Croftate «Fatticci» e* 
Pafticcctti,ePafticci all’Inglefeancora>tramezzaci con detti Arofti di 
Quadrupedi > e Volatili con loro falfe fopra » à doue aneleranno > con loro 
regali attorno li Piatti» &  il tutto fi fari ftare in ordine » acciò che ve
nendo quelli che hanno da portare in Tauola non habbino molto à trat
tener fi, &  il fopradetto ordine fi potrà tenere nelle Viuaodc da magro 
di diuerà Petti ancora-»»

. * f • •
Modo > & ordine da teneri! per fare qual fi voglia r ■ 

granConuitOi Cap. XXV. « ■ *

HAnendo fopra trattato di diuerfe cofe appartenenti non folo all'of
ficio di Scalco » ma ancora alli officiali » a' quali e(To comanda nella 
Corte > con il modo di Conuitare in Ifpagna, Ale magna, c Fran

cia , differente dall’vfo d’Italia» acciò che fe detto Scalco ne hauerà gutto, 
fecondo l’occafioni poffa valertene ; rettahora folo mofirare il modo per 
fere qual fi voglia gran Conuito » e per ciò douerà detto Scalco dare di
tterà ordini à tutti quelli chehaueranno da feruire al Banchetto 

E prima à quelli che dotteranno dare l'acqua alle mani, con dare ordine 
di vn Bacile per Conuitato,effendoui però la oommodità» fe non,due Con- qua alle int
uitati per Bacile, e maffimc àPrencipi ,e  gran Signori» &  vno feiuga- girali, 
mano per vno, qual fcruigio lo deuono fare,li Coppieri» e Scalchi » ouero 
altri gentiluomini » con efferli porti li Bacili datti Parafrenieri » e leuati di 
mano dalli Aiutanti di Camera » ò dalli Paggi, e così li feiugamani anco
ra *trà due tondi,  onero vnafottocoppa, e con l'ifteffa riuerenza che gli 
haueranno porti » li torneranno» ritorre, li quali Aiutanti,ouero Paggi 
doneranno affitterò per leuare diuerà Piatti di mano allo Scalco » c diuerà 
tondi, e foctocoppedi mano atti Coppieri, doue che non vorranno efiecc a*«miì da 
' mcnodi vno per Comitato, e due Aiutanti» ò Paggi» che affittino al Trin- wSn*. 
•dante ,  per tenerlo prouifto di tondi » e per porgere diuerà tondi di rob- 
ba trinciata atti Coppieri «acciò che ogn’unodi loro la ponga dauanti 
al fuo Patrone, &  in lor&abfenza li. poneranno detti Aiutanti alianti al
li Coniutati, '

E fe farà Prendpe: grande » ogni volta che beucrà» lo Scalco , ih atto 
di riuerenca fi Scoprirà la tetta, con tute’ il retto detti Gentiluomini che 
fiurahno affittenti; attorno alla Menfa» r  tiooprirà laViuanda con vn tondo» Aiy signori 
miper&folaracnttqueUa chehattqràdauanti (opraitondo,ouero altro viS  
Piatto,ecom ehim crà beuuto »la tornerà à dittoprire » &  ogn’uno fi d» quido che 

ricoprir! la t r ila ... • • • ' , , ìg S f
Eia fera quaodofi anderà apprtareinTauola » lp Scalco darà ordine a copagnan«i« 

dtt* Paggi,checdnducrtoreietadinoadaccpmpaB11* *  le Viuapde alla-,
M tnfe, c<^Parafrcdiwauaaci atto Scatto, conSpadaà latorefenza fe- 
raiuolo» perche così v k  in Corte dtffrcnoipjj e gran Signori »efc farà di Tonlef 
“ • ttq J  ....................  “............. gior-



PoruteH d»l 
l<Viuà4ct

giorno, lo fcffiere» che fari di guardia pur anderà manti allo Scalco, per 
accompagnare la Viuandaper mio alla porta principale doue farà Tappa
n te  hio, §  il limile fari ogni fera» e cosi ti fopradetti Paggi ancora » e eoa 
loro riuerenat raderanno tutti fuori » acciò che poffioo effere pronti à rU  
tornare i  riaccompagnare tutte le Viuande • che fi Icucrimio di Cucina» 

akre éiuerfe di Credenaa ancora.
£  quelli che porteranno le Viuande alla Tauola ,  non .doneranno effere 

noVeVvluIn meno» che vn Gentilhuomo per Viuanda » perche faranno li Piatti grandi » 
*« ̂ aerL reali» e mezzi reali» e perciò tanti Piatti quanti fi vorranno tenore per cia- 

fcheduna portata » tanti di detti Gentilbuomini » ò Aiutanti ouero Paggi » 
varranno cflere,acciò che li pollino portare più commodamente, con dar
l i  ordine à ciafcheduno » fi come detti Piatti Sfaranno dati dati in ;cud- 
na, li portino vno dietro aU'alcro per fino alla Menfa» fi come ài filo tuono 
tfòdettoyacriò che lo Scalco li pofla con Tidefiò ordine ponere io Tanola. 

. . , „• E perche d igii k> Scalco bavera facto apparecchiare, e ponere tutti if
«f«dai‘^ e  ^efreddi del pritbo fcruicio di Credenza, io Taùola,efenoa faiannodi 
in Teuou. bella vida, gtìhauerà latti coprire con il copritore grande ben piegato» fi 

come al fuo luogo hò detto » &  anco haueràdi g ii dati tutti li dici or- 
'dini $ ciafeheduno» tanto al Sottofcalco, che afideafflacucimi per far 

ordinidiuer. imbandiresti tempo H Piatto» quanto i  tuttig^i^dtri» chedonerannoferr 
SwESndJc n‘rè a*la Menfa » ncomea quelli che barerannoiportar le Viuande anco- 
ie, viuande. ra » acciò cheal primo tocco di Tromba» ò Campanella o grumo fi a proor 

toper far il fao feruigio » perche hauendo da chiamar ogn’ono » faruu» 
molto intervallo dì tempo » eie Viuande pfctirebhono affai «elio dar mot
to imbandite» é perche ancora il Sottofcalco baveri-di già imbandite* 
^tnaggiorpàrre delie Vivande- detta prima porrata idi cucina.».

1 E  quando-forà rhoràdecer minata da pom rein Tavola , lo Scatao farà 
-toccare la Campanella-, e fé ne anderiin cucina» dove >taonerà iàkàa* 

élu^cnc? ***** ̂  maèè 'or Part* Y biande » e le ti vederi feifaratmp dfiuogtffta»
ondai Scalco ; c ben com&rionate, e nefàràdkuftc'fere la credenza à efaideoe „ e darà 

dinvouo ordine quella quanti càdì Piatti, chevortàieuare per ciafchft- 
duna portata, &  à ckifchcduno-ff fvo Piatto da portare in Tauobu» •

Ordine dello E  perche lo Scalco di già hauerà dato ordine al Credenticrotf che &  io 
dVtìcrolfd* fiacri da ponerli*con1a primaportatadieucina in Tondi,
unii fasori. Vno^trCotinit^tto iSreffendoirtnc dipiù forte» dui ancora ; exomnbaue- 

r1àpciftoifi'T;»olskprima p&Ftaradicvaw^lofenàfapcrerifeo&iglà' 
rjrtit  conia fedita f iuèrénza'glidfeà ìèrti TaaoJa ;&^fm fe^utìiaÌECott- 

OiL̂ doio vitati fofàfficrì»e maflitrie quando die faranno gran-Signori^ rfubifip lé- 
rà che fia in. ordine da dare l ’acqua alle mani dal Coppiere,ià loi Scalco 

, mi» i lo fari darà lo Scivgamano alSWSignore ye nelponeteJaderta prima- portata.» 
? S « Ì  «a ih Tanch; hautr* Usuari qéféUihefreddi, che hooerà pofti pcDvnqfimniph- 
»jtricon«ita. ttirs di T auoht jOucre^frbaikrftTTftrem dianodoefee Inm ipotuftofia- 

^ \gdétta primaffeMateià'Tauafóf ìi w j ni * ■ .i<>. j . j ?:. ^
E per-



E perche li Colluttati pofftno incominciar'à mangiare» doppo che il 
Trinciante haueri feruitoii primo Ancipafto delii refreddi, oc leruirà vno 
delti Priori di cucina caldo «acciò che il Concitato fiaccommodi di quei* 
lo che piòli iati di gufto» ficorte (opra al Aminolo ho detto »&dapo< 1q .. « 
Scalco fenrirà quelli refreddiche hauerà ordinaci » e che piò li fiumano di ; 
gufto, perche lapri qualifianobuoni>ò matite quali voglia lafciaro 
per vna riempitura di Tauoia» qual feguitcri a fertrir per ordina tiretto 
delle Vitnndts.

E lo Scalco auuertirà si nel pouerc,  come nel tettare alcuna Vivanda di ^ElS^che 
Tauoia » lo doserà &rt Ini proprio ; perche non coouicoc ad alcuuq mct- •*«■«»» »«a 
tere le mani in cofe alcuna di Tauoia» fe imn ferito (ba rrico**, opero 
di ordine foo*nè il proprio Trinciante ancora lodeue fare» perche npn»a*^a ffrax* 
sa quelle Viuaadc, che detto Scalco vorrà ferutee» e quali voglia laféia- 
re intiere-*.

£  perche di già lo Scalco batterà dato ordine i  quel Gentilbuomo »ò 
Scudiero» che doucri accompagnare le Vinande per fino alla Tauohu p dicrĉ chc ac
che fia di predo ritorno con tiretto delle Viuaodc » tanto quelle dclli pri- {JJJJE d Jj 
mi feruirij di caciai, quanto quelli dclli fecondi feroitij di detta, acciò fi,a J> p«ft® 
che mentre die io Scalco và votandola Mcufa»po& riempirla con mio- r,torno* 
ue Vinande, perche molto meglio farà che la Viuanda appetti alquanto 
fopra al Bragiero, ò fetida Viuande bifognando, che dallo Scalco debba-* 
efferc afpcttata, e maffime quando cheli (erutti) faranno feommodi, e lon
tani » acciò che le V tuande, che fono in Tauela, non fuflcro come li Cam
panili per le Montagne • lontane vnadalTalcra vna giornata di camino » . 
perche fariano vn brutto vedere.

£  come lo Scalco hauerà feruito la maggior parte delle Viuande del

{>rtmo fervido di cucina » teucri tutte quelle Viuande, che non vorrà la
ttare per vna riempitura di Tauoia, Se alcune ne potrà Ideiate,come di- 
uerfi laudri di Pafta di Zuccaro, si di rileuoycomc di batto rileuo ancora-»» 

con diuerfi Geli »« Bianchi mangiari , &  alcune ftatuette di Pafta ordina* 
ria » Olierò di ftncco » ò veramente piegatore, di diverte ftatuette anco
ra » quali fi potranno Jafciare per fino alla leuata delle fratte, e Confcttio- 
ni ancora » per ornamento » e riempituradi Tauoia.

E ridetto (cudiero, ò Gentilhuomo non mancherà dell’iftetta diligenaa > 
che vsò nel fare portare li primi feruirij di cucina » di accompagnare li fe
condi frruitij di detta » in tante portate > quante ne hauerà fatte celli fo~ 
predetti primi Temiti) di cucina , perche di già il Soetofcakole hauerà 
imbandite la maggior parte, con gjtiArofti» e lauori di Pafta sfogliano » 
die aneleranno freniti utili fecondi feruirij di cucina » con li loro Antipa- 
fti > acciò che lo Scalco gli pofla ponere in Tauoia » mentre che anderà le
vandole Viuande dclli Primi feruirij di cucina» potta mantenere ripiena la 
Tauoia con li fecondi di detta. • • , •

fi come lo Scalco hauerà fcniitoJa maggior parte delle Viuande dety



fecondi feruirij di cucina,con gli Arofti,eloro Antipafti , e che d ig ii gli 
quando hau hauerà forniti di ponere in Tauola, cche nc haueràjeruici vna gran par- 
ce ie viuande tc , c mentre che vedrà li Conuitati ,  che non mangiano più la maggior 
djCucia*, parte >con l’iftefloordine» cheha fatto;venire tutte le Viuande dalla cu

cina » lo farà ancora in farli venire li fecondi feruiti j di Credenza > con l o  
frotte » e lèttera via tutte * le Viuande di (fucina , eccetto che alcune fta- 
tuetee fi come fopra hò detto f &  alcune CroGate, fe però li bifogneranno; 
c ponerà dette frutte, e fubito pofte » farà mutare le faluiette bianche * e 
quando G feruiranno le Gonfettioni , doppo che G ferannoferuitc detto  

nfu*ar°r»iuTct frutte’» E muterannofaluietee, c touaglia ancora» perche di già detto Scal- 
tt“eatouagiu co ne hauerà dato órdine al Credentiero, che ponga le touaglie doppie » c 
•ile con fottio ponere le faluieUeconColtello, t  Cucchiaro iolamente in tondi, tan-,

tc,quanti Conuitati faranno alla Menfa.
£  quando lo Scalco hauerà feruiti la maggior parte della frutti » e che li 

Conuitati non mangiano più» G fard venire le Confettioni > perche di già 
rà*ie°corTcr" ^aucr  ̂vedute imbandite in T  azze» o Piatti d*Argcnto,con faluiette fot-
fiooi dopò h to » ouero di Porcellana fenza faluiette » c con diuerfe forti di Canditi in-» 
Cucci. piatti reali » ouero in Bacili in mezzo à detti Confetti» benché la mag

gior parte vfano ponere le dette Confettionrin Bacili grandi ancora > tra
mezzate con detti Canditi » perche farà feruido più alla grande: in dò dee- 
to Scalco farà quanto farà di guftoal Patrone» e leuerà via di Tauola-* 
tutti li frutti 9 e faliere, e pofate » &  farà dare l'acqua alle mani, fopra-» 
l’iftefla Touaglia» la qual poi leuerà via » e bufferà quella che di già ha
uerà fatta ponere per tal feruigio,àdoue ponerà fopra le dette Con
fettioni» e Canditi.

scalco,rastre - £  mentre che li Conuitati mangiano gli Confetti » lo Scalco farà auifa-
t? mangiano re àllo-Scalco delle feconde Tauole » che debba Gare in ordine con le fuc-». 
le confcition ì Viuande 9 acciò che (ubico Gnito di leuare le Confettioni di Tauola »ognit 
■©rdìnê pMie vno pofla andar fene à mangiare, e doppo che hauerà leuate dette * Contee-* 
ftcódt uuoi: tioni, lo Scalco leuerà la Touaglia ancora 9 con la folita fua riuerenza » &  

il proficiac, focto voce, e farà che fiano in ordine tanti mazzetti di fiori, 
con Geccadenti dentro ; quanti Conuitati faranno alla Menfa» e li pe
nerà in fette di li monceUi fopra vna fqttocoppa d'Argento siila Tauo
la fopra al tapetò.

ordine deiio E lo Scalco, di già hauerà dato ordine al Bottigliere 9 che Già in ordine . 
tigiiwo? *°c con diuerfe forti di acque 9 e con dìuerfi Vini, dclli più gentili 9 tenuti iiu  

frefeoife pcròfarà nella EGatc 9 ouero Gagiooe di mezzo tempo, con la.» 
quale conuengbino detti Vini frefehi, acciò che fe alcun Conuirato fi vo
lere fciacquare la bocca9 ò vetamenre beuere » poffi refiar feruito di quan-* 
to gli gufierà.

eoouirarê à ^fe 1° Scalco vorrà ferjuirc à‘molti P iatti, come à quattro, ouero à fei
qneotî pistti Piatti 9 lo potrà fare, fe volefle à venti Piatti ancóra bifognandoli, purché 
u°bifò^d° «ettoScalco deputi tatti li officiali 9 che li bifogocranao per cia&bcduna

Piatto



Piatto,tanto quelli che haueranno da lauorar le Viuande,quanto quelli che 
le doneranno feruire ancora, doue che fi potranno commodamence lare .

Ma qual fi voglia Scalco»che douerà feruire al iuo Piatto» lui prò* 
prio fard la prima lcuata delle Viuande di cucina, e poi fard bene che le ai- 
tre portate, tanto di cucina » con le Viuande calde, quanto tutte quelle,# Seiìe viuande 
di Credenza ancora,che fiano accompagnate da vno fcudiero,onero *  CttC“u* 
Gentilhuomo, deputato à polla per tal ieruigio,  acciò che lo Scalco prin
cipale podi del continuo a lfiere  alla Menfa» perche pofiì reftare ben fer
u ta  di quanto gli accadcrà. ' . -

£  doppo che lo Scalco hanerà feruito tutto il Conuito,farà addimanda- scalco w -  
re tutti li Gentilhuomiai, e Coppieri, e gli haueràdi g ii facto apparec- 
chiare vna Tauola da per loro, e fe porri,fi ponerd con loroà Tauola, ac* 
ciò che veda che fiano ben feruiti» e non potendo per qualche altro fuo af- Gcntilhuomà̂  
fine, non mancherà però djfarevna pallata, acciò che lo Scalco di quella 
Tauola veda » che fi preme aliai ,cfie fiano ben trattati,  e riuedcre fe man* gUndoaiu r# 
.caffè cola alcuna*,. ^ÌVnXeS

Et non mancherà detta Scalco dell* iftcffa diligenza alla Tauola del . darli marcai 
li Aiutanti,  e Paggi, acciò che ancor loro fiano ben trattati,e che lo Seal- ft£;ico fur* 
co loro non fi fufie Scordatoli migliori Piatti in alcun luogo afeofi, e che 
qudfi non haueffero lecita caufa di lamentarli, e che nell* altre Aie occor- 
renze di. Conuiti non feruiffprocpn quella fedeltà » e diligenza, che idooe- Scalco f« vor 
riauo, e che per il rifioro delie fue fatiche doueria hauer* acquiftataalcu- 
na lode, e che per mal trattati che fufleroquefti cali, che non haueffe ac- «• 'fi* ®*- 
quifiatQ alcun biafimo, e che in altre fueoccorrcnze folle poi mal feruito. 8 “

4,

Modo di tirare vna lift. per qual i! voglia gran 1 ; 
Conuiro . Cip. X X VI.

SE bène nel libro delle .lifie, molte} & idiuerfe vene fono da potertene 
lo.Scalco valere, coinforme'albifogno, nondimeno ho facto qui i&J 
i prefente % acciò che fi veda il modo fopradetco da Cernirle, c volen

dole fare a due, ò a tre Piatti, &  a quanti farà diguftoal detto Scalcò di 
voler fare.,pur che&cciafare leptoirifioni necefiàrie, conforme alla-, 
quantità deiJi Piatti, che vorrà fare,con deputare tutti li Officiali ch o  
ci vorr^uuo.pjer ogni Piatto, ficomC atfuoJuogofòpra hò detto, &  fi po
trà fare in altra Ragione ancora bisognandola prefente lilla, ficomefotto 
meglio s’intenderà.

• * »,, « • . . . . . .  • h
Pranfo del M efi di Deeembre 1626. a vn Biotto ̂ con ventiquattro Viuande di 

Lucina) $ ventiquattro dt Credenza, feruito in Piatti Reati in Ramai
: ; . \ • * *.*,*• • ih vi» ' :

Primo feruitio di.Credenza^.
• 1 Pane dlSpagna in fette biscottate» eonMaluaga amabile fopra. : piar. 1



%6 Pratica, e Scalearia <f An‘t. Frugoli
■% Butiro con Zuccaro, & acqua rofa dentro, informa di Camello a già-; 

cere con carica, con Zuccaro Copra» regalato con detto butiro, paf- 
fato per feringa attorno il Piatto, con Zuccaro Copra. . p. i

3 Meloni Vernarecci tagliati in fette,& vno intiero inmezo al Piatto, p. i
4  Vn Profutto di Montagna cotto in latte, con falignata fopra ̂ regalato 

• > ' attorno di lingue di Porco Calate, cotte in Vinciti Cettê  p. i
j  Vna Torta bianca marzapanata, con Capi di lane, Zuccaro, e chiaria 
-, d>ouadentro, con fiori diuerfi attorno. p.i

6 Due Capponi falpimcntati con poluere diMoftaeciuoli fini doppo paC-
fati per Calfa reale, e lardati coti Ccorza di Cedro candita a lardelli, e 
regalati di BiCcotti di Sauoia attorno. ..........  p.t

7 Vn Fatticcio di Cofciotto di Caprio di libre otto, in forma di Leone a
giacere, con verdura attorno ; ’ p.i

B Perdici Cei Arotto, pattate per Calti) reale, con Melagranati (granati Co
pra sfatte Tettare in piedi, con la tetta riucttita volta verfo v n Melò 
cotogno feiroppato intiero in mezzo al Piatto, c$n Fulignaea Copra 

' a dettò Cotogno, e dette Perdici 4fngaàd mangiare, con Patte di 
: . Zuccaro, e Mela Appiè fciroppace attorno, con Anici confetti Co*

pri_j. p .i
t 9 ;Vnlauóro di Patta di Zuccaro, con diudrtt compartimenti, informa^
•.* . di Aquila, ripieni dicònferuadi Cotogni, c di diuerfi altri fruttifei- 

- ;  roppati dentro, con Anici di mezza coperta fopra. p.t
zq Vfla Pollanca d'india grotta Arofto, pattata calda per Calfa reale >e lar- 

*,( . data, con Cocuzza di Genoua candita a lardelli, e potta in canettrel* 
la di Patta, con le Ali riportate di patta di Marzapane. p. x

z i Vna Colonnetta di Gèlo, con il vetro in mezzo» con diuerfi fióri di più 
colori dentro, e con le piramide indoratp^on vn Lioncino di patta di 
Zuccaro in dma, regalata con ftrinehette di detto Gelo di più colorì

• attorno, con dui Cappotti fpezzati lottò . p. i
n  Mangiar bianco con polpa di Galline dentro, in forma di Aquila, rega

lata di detto biancomangiare in forme di Pignoccati attorno, p .i
Due ftatuette di ftucco veftite con faluiette fittili piegate minuto > 

quali fi adimandano vna Vittoria, e l'altra Abbondanza.».
• { *

Primo/fruitiodi cucina. StrmgbitU diCocuzzadtGtmua,
t fungi ton CtruoRato firn Attiro inM inefln. 1

W in, p «a. z T T N a  Torta di Profutto in fette, ma prima cotto, e prouature fre- 
; V  fche in fette, con zuccaro,<e cannella dentro, Cernita con Zuc

caro Coprii - p. i
2 Quattro Tette di Capretto fenz’offi, c fpaccate, &  indorate, e m i

te, regalate di Zinna di Vitella Campareccia indorata, e fritta^» 
attorno eoaMelangole* Patte reati* e Limoni tagliati> Cernite cal

de



Libro Primo. *7
de fon Zuccaro C oprii. p.t

| Dodici Tordi Arollo alla Fiorentina » regalati di tre para di Animelle^ 
tramezzate con fatticcia fina Arollo attorno con Palle reali » Melan* 
gole» e Limoni tagliati. p .i

4  Doe Capponi alefiì coperti con Cardi teneri cotti in bnon brodo» con
CerueUato fino dentro ,  feruici .con formaggio, grattato » c i^ etio  
fopra_». p .i

5 Vn petto di Vitella ripieno» Scalcilo > fernito con verdura di hcrbec-
te buone fopra. ~ p«i

Moftarda amabile in lei tondi.
6 Due Anatre ripiene , e fottcftatc con dtuerfi frutti dentro,fcruite calde

con detti frutti fopra,con Palle reatine Limoni tagliati attorno* p; i
7  Tre lingue di Campareccia appafticciacc, con diuerfi frutti dentro » Sec0iwu por.

feruite con detti ingredienti fopra , con Palle , e . Limoni taglia- 
. ti attorno. p .i

8 Piccioni di ghianda in brodo lardiero fei»con Barbaglìi di porco in tee*
te dentro » feruitì caldi,con Patine Limoni tagliati attorno. p .t

9 Vna Lepre fpezzata in guarmugia, con Prugne , Vifciole fecche , con*
' Agrella in grani dentro» con Vino» e Mollo cotto» per metàdi Agre-

fra chiara ,&fpetieàbailanza» feruica con detti regali fopra» con Pa- 
' fte reali 9 e Limoni cagliati attorno. p .i

10 Polpettoni fri di Piccadiglio di MongaOa, con Midolla di Vaccina» Pi-
gnuoli » c Paflarina»&Agrella in grani» con fpetieù baftanza den
tro » fioriti con feorza di Cedro candita à lardelli » con piglinoli am
mollati » feruiti con Palle reali » e Limoni tagliati attorno. p. t

1 1  Due quarti dinanzi di Capretto innolci in rete Arollo, feruiti coni»
, fàila di Agrella ‘fopra » con grani di detta dentro » con Palle reali»

e Limoni ragliati attorno. : • p.t
l ì  Vn Particelo di Vitella in bocconi lardati » con lardo» e feorza di Ce- 

: dro candita» con fétte di Profurto» midolla di Vaccina» con vno fpez- 
zato di quattro Piccioni di Cafa dentro » con Cardi » e Carciofi! ce

neri, & altri regali» feruico caldo conZuccaro (opra* p .t

. Secondo Jèruitio di cucina. Vn' Infilato grande in Piatto rceda» e fei
piccole :, volendole feruire onderanno qui con la prima portata-

iT T N a  Crollata di Pera Fiorentine, eoo Zuccaro » e Cannella dentro,V feruica con Zuccaro fopra. p .l
i  Vna Zinna di Vaccina Arollo» lardata doppo rifatta, feruica con lalfa-, 

reale fopra, regalata di dodici lodole Arollo » piantate con ftecca- 
denti fopra à detta Zinna » con Palle sfogliate, e Limoni cagliati . 
attorno;.- p.t

9 Dodici Pafticcetti stila Genouefr più grande che di boccone, con Con»
*  D % frrua



ferua di Cedro , e Midolla di Vaccina dentro» &  vn lauoretto di Patta 
in forma di rofa fopra i  ciafchedano, con Zuccaro à baftanza. p. i 

4 Dodici (Quaglie grolle Arofto, con Palle sfogliate) Melangole, *  Limo
ni tagliati attorno. p .i

Patticcettisfogliati Tei)con Piccadiglio,&  Animelle diMongana^» 
feorza di Cedro candita ̂ Midolla iti Vaccinai Pignuoli, &  Agretta in

Seconda p«r< 
caca v

W  »
ani dentro,con fpetic»e fattìccia fina disfatta,Feruiti con Zuccaro 

ipral». p .t
d .Sei Perdici Arofto, lardate minute, fetuite con fatta reale, e Limon- 

celli tagliati minuti fopra» con Palle sfogliate»e Limoni tagliati 
: .!. attorno. p.k
7 '.V q lavoro di Palla di sfoglio con butiro » in forma d’Aquila» ripie*
< nà il corpo di detta di frutti diuerfi feiroppati, feruita con Zuc

caro foprair. 4 p .i
8 Coniglietti detti in Ifpagna Gafapos, Arofto > e lardati minuti/ferri

ti con falfa reale > e Mela granate sgranate fopra » con Palle sfoglia
te , e Limoni tagliati attorno. p .i

9 Vn Palliccio grande sfogliato in forma di Rofa» con gfiftelfi ingredieo-
/ti dcllifopradettiPafticcetri sfogliati, con dodiciLodole, cTarttaf- 
foli di più dentro, feruitocon Zuccaro,&  Acqua rofa fopra. p .t

10 Vna Porchetta ripiena, con dfoerfi VcceUetti di più dentro,feruita cal*
da, con Patte, e Melangoli &  Limoni tagliati attorno. p .i

1 1  Due Fagiani affaggianati Arollo, ferriti con (alfa reale, in Vafetti di
Pali a 6. con Cappari di Genoua dentro, con Zuccaro à baftanza fo
pra, de con Limoni tagliati attorno. p .i

sa Vn Cosciotto di Caprìo grande per fino a! lombo, Arofto, doppo rifat
to, e lardato minuto, fornito con falfa reale, &  vliue fonz* oifi fopra, 

vcon Patte sfogliate, e Limoni tagliati attorno. . p. t

Secondofirlòtto di Credenza. Si metter armo le /abiette bianche, man.6.

i T  J  Na Crollata di Mela appiè, con Zuccaro,  c Cannella dentro-, fer- V uita con Zuccaro fopra. 
z Marzolini due di Firenze fiaccati per mcti .
3 Pera-Bergamotte, e Carouelle.
4 Tartuffoli attartuifolati libre tre .
/ Vliue di Romagna.
6 Due Cardi bianchi con Tale, e pepe in tondi «
7 Maroni Arotto con fale, e pepe, &  fugo di Melangole fopra*
8 Dodici Finocchi bianchi frefehi.
9 Vua bianca., e negra» con verdura fotto. p. i
i o Pera Fiorentine feiroppate con Anici di mezza coperta fopra. p. t 
1 1  Due Barattoli grandi di conferita di Lazzarolc>& vno di Mela app ied i

p.t
p .t
p.t
p .i
p .i
p .i
P*
p .i



i l  Sci Barattoli di Cotognata in vetro. p .i
Data l’acqua alle mani, e mutate le faluiette bianche , e la Tenaglia , e 

pollo le Conferaonue Canditi in Piatti, oucrò Bacili à bcneplacko>&c. con 
fteccadendin Mazzetti di fiori,tanti quanti Conui tati faranno alla Menià*

Àuuertimcnti nel ferilire detta lifta>& altre dicerfc.
Cap. XXVII.

LA fopradetta lilla potrà feruire per vn Pranfo, e Cena ancora^ • 
in qoal li vòglia llagione» purché lo Scalco habbia riguardo in.» 
quelle Viuande, che non faranno di quella llagione che vorrà fare il 

Conuiro,ordincri dette Viuande di quella Ragione che fi ritrouerà,e per la 
•Cena fi muteranno alcune Viuande, quali fi conuerranno » e faranno me
gli ori per la fera, che per la mattina» e fi daranno affai meno Viuande* 
ancora, che la mattina » e fe bene detta lilla , e così tutte le altre ancora» 
le ho fitte di due fendei jdi cucina » e di due feruitij di Credenza, e quando 
f i  Cerniranno le Confetrioni, faranno tré feruitij di detta Credenza; non Dein„ itr)ite 
per quefto detto Scalco rellerà di farne quante portateli faranno di gu- (fecondi rcrai- 
fio , in particolare nelli Primi icfecondi feruitij di cucina, li quali fipo- iò’suicoCl̂  
tranno fare in quattro leuate, duenelli Primi feruitij di cucina, e due nel- n,ri in *.auoJ* 

•ti fecondi feruitij di detta,eoo gli Arofti; percheleuandofei Piatti di V i- pcrvouàVi 
uande per portata, faranno vn grande riempire di Tauola ; fenza le altre 4bifogn™n0 
Viuande, che filavano per vna riempitura di detta. >

Dove che tal ordine non (ara ncceffario nelli primi, e fecondi feruitij senmìjdicre 
di Credenza, perche bifogna ponergli tutti io vna volta, e cosi le Confct- jn,c“„e;
tioni ancora per li terzi feruitij di detta Credenza, pur fi Doneranno tutti p°ruu fo,a 
invnapòrtatafolqinTaoohL». ,nTawoU‘

* r

Modo di ordinare diuerfè Viuande da graffo, e da magro» 
jj c feruirlc ancora. Cap. X X V111.

PErche fopra fi è inoltrato il modo di fare qual fi voglia gran CoQuito» 
con ipoiti auuertimenti intorno ati'officio di Scalco, farà bene anco
ra fapere quanta robba anderà per fare vna Viuauda da feruirfi per il quanti* ai 

Piatto di fei perfone » sì da graffo, come da magro, e così diuerfi lauori di 
Palla pur da graffo, e da magro » per il che fi vedrà la quantità di tutte le ulndlT, u 
robbe, per ordinare qual fi voglia Viuanda al Maflro Cuoco ,&  ancora S& u ì.S  
allo Spenditore per la quantità di robba, che doueràprouedere per eia- foie da magre 
fcheduna Viuanda, ò fia da graffo, ouero da magro.

E fe bene che io habbia pofio quello ordine, a fin che quelli che non fig
lieranno l'intiera pratica nell' ordinare dette Viuande, non gli luffe addi- 
mandata molta più robba di quella, che anderà per fare qual fi voglia.»
delle fottonotate Viuande;ma nonper ciò lo Scalco refterà di far fare più,

e me-



ifrC*i« p«f̂ ìe meno robba di quella che Cotto fi diri ; perche fecondo che fi vorrà cranT 
meno rcbba tare alla grande -, mirimetterò iti quello al bupngiudicio di chiunque fi 
SìquViSj fia che ordinerà alcune delle fottofcritte ViUande,, perche non fi può iiu  
lotto fi dirà, qaefio d it e v i  cerca , e determinata regolali perche alcuni vorranno fa* 

re più robbji > & altri meno » doue che fi incomincierà dalli lauori di Paftc 
prima, fi poi fi feguiferà per ordine» e fi vedrà dotte ciaicheduna Yiuanda 
andériferuira, ò nel primo, ouerofecondoferuitio di cucina» ò vera
mente di Credenza.».

i
Pafticcio di Pezza intiera di carned’AnimaleQuadrtipc- •• 

do, e Tuoi regali, Cap. XXIX. *
Pafticcio di pezzaintiera di qual fi voglia forte di carne di Vitella» 

pezza intiera I  ò d’altro Animale Quadrupede, dotoeftito» onero - faluatk» » non-* 
fo librai: ° ■ ’ vorrà effcre meno di carne » che fei libre netta d'offo, e pellicole» e 
va!? 6b',‘ Ĉ e **a r̂o^a ̂  baftanz 2 » e la farina di grano per fare la caffa del Pafticcio 
Specie vn’vn- libre cinque per fino in fei al più » &  il lardo per lardare detta carne lib ro  
lardolib.i. vna, tanto nelle carni domeftiche, quanto nelle faluatiche»&il ftrutto» 
ScrurrOtC Zite onero butiro , per impaftare la Cada, vna mezza libra» e fei voua per im- 
pelrtoK**1* paftare, & indorare detta Gaffa, e Zu^caro mezza bbra» fe però detto Pa

fticcio anderà feruito caldo » perche frauderà fornicò freddo » noftr vi oc
correranno nè vona» nè Zuccaro » eccetto che due per indorarlo.» e la fpe* 
t ie , cioè Pepe, Cannella, Carotimi » Zenzeuero, Noce mofcata » e fimi- 
li fpetie tutte inficine vgualmenue compartite» fi darà*vn’vncia per Paftic- 

• ciò nelle carni faluaticine;e nelle domeftiche,poco meno di vn’vncia,e fe il 
J  detto Pafticcio anderà feruito Càldo » fi feruirà nelli prihù fcruitijdi cq- 

«ido.fi cina, &  in quello delle carni domeftiche » vi fi farà Copra il fuo brodetto 
ftrun!] dìcT- Pcr rinfrescarlo » ouero fi fonerà brodo graffo con Agrefta » ouero fugo di 
cina. « freddo Mclangole dentro, e fe farà detta carne £  faJuàtiejner> ̂ n:dèrp)Crerarin- 
i;;i; pd""cJl frefcarlo, e fe detto Pafticcio fi feruiràfreddp »^pdffdj feruito nelli pri- 
denw. mi feruitij di Credenza^ .

* < -

Carne per il 
Pallicelo in 

bocconi ltb.4 
Zarina lib.4
Piccioni 4 
Vo«a fei 
Sirutru, 
Lardo,
Profimo, _ 
Midolla. 
TJrturloli, 
Piì^'uoli, * 
Piflerin-, 
2-uctaio,

Pafticcio lo bocconi, con fttoi regali dentro •
Cap. X X X.

N EI Pafticcio in Bocconi cioè in pezzetti non vorrà effere meno di 
carne die quattro libre netta dali'offo » fia di qual fi voglia force.di 
Animale Quadrupedi) buono da mangiarle, de il fardo mezza libra» 

e la feorza di Cedro candita à lardelli da tramezzare detto lardo, mezza li
bra » e quarcropiccioni Spezzaci, ouero dodici Vcccfletti graffi» t  Profit
to  in fette mezza libra » ouero altri Talami disfatti dentro, fenza gli altri 
regali » che fecondo le Stagioni fi poneranno in détto Pafticcio conie rar- 
tuffoli, mezzaiibriL» con Cardi , e Carciofi ceneri,e fi darà mezza:libra

per



' Mirro 'Prìttt&.< . 1 $i
per forte di Pignuoli ,  e Pafferina , &  altri diuerfi regali ancora , e Midol- & ma a cr
ia di Vaccina, ouero graffo di V. tetta mezza libra, e fcrfarina per la catta-, dpJ!fore“ 1,b' 
di detto Pafticcio libre quattro,c mezza io circa,&  il (trucco ouero buciro, 
per impattare detta catta mezza libra » e l’voua fei > & il Zuccaro mezza 
libra, e la feerie meno dì vn’vncia : vi fi fard il fuo brodetto fopra, Coiu 1 
bròdo gratto,&voua sbattute con Agreftayò ftigodi Melangolo denteo’, è Nei ri fi» >« 
fi fcruirà caldo netti primi feruitij di cucina. £  quando fi faranno rifare le 
carne detti fopradetti Patticci, ò fiano di pozza intiera 4 ouero in: bocconi, i« 1* fp«i«w. 
e che fe gK dara la (pedana, fi sbrufferanno con Vino amabile bianco, e J0sbcri v X  
Umilmente tutti li Patticci di diuerfi PiCcadigli ancora,però delle carnido- do
meniche , perche le faluaciche ,nel rifarle, per darli il Tale, e la fpetie > fi £duatichc,c5 
sbrufferanno con Aceto forte bianco • aceto bianco.

■ ■ .j
Patticelo di L ep re e  d i a ltr i A n im ati Quadrupedi * 

intieri*. C a p ^ X  X X L  .

N EI Patticelo dì Lepre, quando che farà grafia, vna batterà ,e quali* Nei ptPicdó 
dò che faranno lepratti più groffi di Coniglio, due per Fatticcio 
batteranno,e cosi detti Ornigli groffi duc,$t il piò t r i  per Fatticcio» d| fimrf*»*»- 

c li Conigli d’india, eròe li Forchetti d'india ,p er cfitrcqUcfti Animatoti 
pìccoli fe ne darannòfei perBàtticelo, ripieni, e: fenzà riempirli ancora, e jk**... 
li Ruffalotci cioè Porchetti fàlifàtici,vno per Fatticcio,òi ancora il dome- *5.
ttico t  no batterà, e vi fono ̂ Coniglietti piccoli detti io lfpagriaGafapoe, 
fe bene che alcuni faranno vn poco piu groffi, nondiméno fé nè daranno Scrutcò mesa 
fei per Patticelo, & ancora quando che fi faranno fpeztati V fi come diffi* Jj1̂  
nerfe altre forti di Quadrupedi >come Caprioletti, ouero Capretti, vno «> Paft.ccjo 
perPàfticcìb, e ̂ pÀndo fi faranno fpczzati detti Quadrupedi piccoli, nel- di
u domeftici fi poneranno cacti ■ regredienti, del fopradecto Fatticcio in-, -A filmatati 
bocconi, dalla feorza di cedro in fuori, e fi fcruiranno caldi come quel-, rubali?'1 
lOie ridli faluatièi fi poneranno Prugne,e Vifciole fecche di pili dentro,(èh- 
la  il brodetto da rìnfrèfcarlùma fiponera brodo gratto con Agrefta,ò fugo 
di Melangole dentro,è fi fcruiranno caldi netti primi feruiri/dt cucina.
’ E quando fi farànnò iti Fatticcio Jntieridi détti Quadrupedi, fiferuirao» piateci deiu 

no il più delle volte freddi, netti primi feruitij di Credenza, Òc la farina per ^^[c/huie 
Catta detti fopradetti j per vn Pattinerò Cinque in fei libre, perche detto  .̂r>$!rair̂  
batte vanno fatte grandi, 6t il lardò vna libra, apcttlfcofa pii! per Pallio- primi feYuinj 
ciò, e la fpetie vn Vncia quando che àndet^ferUitò freddo, perche quando 41 Cr£den1** 
fi feruirà caldo ,vcnè anderàmeno d’vncia^.

£  quando lo Scalco vorrà far fare alcun Fatticcio, con alcuni detti fo- d’«- 
pradetti Animalétti1 vini f  in occafìone di qualche Nozze,  ouero Dame»,  dSJcSu™!? 
lo potrà far &gf>cfcnurlo,doue piòli gòftefà.



Pafticcio alPInglefc, e sfogliato » con fuòi regali 
dentro* Cap.XXXll*

T  E1 Pafticcio att’Inglefe, cioè reale,la carne per il Piccadiglio,e Ppl- 
,in* diirof- i ^ J  pette battute , che vanno dentro * non vorrd effer meno di lib ro  
farin a libi 4. . quattro netta dallofiò 9 &  il graffo di Vitella, ò Vaccina vna librai ;
em eaa. '  Midolla di detta Vaccina mezza libra. 1 Profu tto » ouero altri Salami bat- 

♦  010 dentro 9 ouero disfatti mezza libra, Animelle di Vitella 9 para d u o  » 
vkc^nf Pacioni cafafini fpczzati quattro 9 onero dodici Vccelletti graffi, Pignuo~
Zuccate tib,i li (pezza libra » &  altrctanca Paffarina, ouero Agrefta in grani al Tuo tem- 
^Medoiiadi P °> fc°fia . di Cedro Candita mezza,libra» la farina perla caffa di detto 
vaccina, Pafticcio libre quattro, e mezza 9 il Zuccaro per impattare la detta càffa >
5 5 Ù , « per il gelo di chiara d’Voua » quando p^rò fi fari detto gelo ve nc ande*
P arterm ù  vn* libra , e fenza il detto gelo inezia libra batteri » e I*Voua diciotto 
sS Jfd ! c« Pcr og®* CP^» & lo ftrutto, ó butiro, per impattare la detta caffa mezza 
dr0tn»e*ai,b. libra, c gfiregalì che fi potranno, popere pel (qpradetto pafticcio ̂ fonq. 
per cc< * molti » fecondo le ftagioni, come Frugnuoli, Tartuffoìi, Cardi » c Carciof- 
Ndpaftfcció 6 teneri »& altri diuerfi regali ancora. *} [.

Sfogliato tipo . : fi nel Pallicelo sfogliato, fi daranno tutti regredienti * e regali del fo- 
S J W S !  P^adctto Pafticcìoalflnglcfe» e fe li darà di pip v ia  libra di Butiro 1 ouero 
« f t n ^ c^rptto » pefio sfoglio 9 &  fe li daranno quattro fibre di farina per li 
rina l'b.4. sfogli, e caffa, qual fari i  baftanza per detto Fatticcio^ *  fi Jer,uiranno tanr
itnadi óru 40“  f°Pradett0all’Jnglcfe, come lo sfogliato, netti fecondi feruitij di cu-̂  
- ;  ; cwaacongliAroftj, i.: . , . , ;

Pafticcio # diuerfi intcriori, di Animali Qpâ flfP̂ j •
G ap. X X X I I I . '  •M ir i. q i•]'u . !.fJ.ob d

STenerViI ’• mette di d ettae  cosìdi diuerfe tette detti detti Quadrupedi ,.in partì*
tfc? eolaredi Vitella » e di Capretto:, afire diuet-fe^iicora, non fi darà. certa

Piatto1*  fi! *egola/urcaa] pefodettarobba» parche.fe bene fi pqffànó/ar?le fopradc^ 
pcfiòiic. te cofejn Pattiecfoidaper loro, ma fipiq defie volte alcune fogliano (eru^

-repcf regalo di dmer&^afticpj> e Pa/bccetti in particolàre le Animelle^ 
tA  occbi.didetta Vitqllà.»e.p«*clòfclo;ScalcoÌi vorrd ftruire con farne 
fare Pa(licci grandi, e piccoli, ben lo potri fare, con fare ponerc la qùanr 

. tiri di r obba, che batti per il Piatto di fei Perfone, con li regali,conformò 

. alla ftwionecbe yorrdforuire detti Fatticci ,,con fi gratto, e lo, ftrutto, e 
* farina, &"Vbuà clic li p a ^ j  .,  , 'i4i4

Pafìicci caldi £  fe tali Fatticci li feruirà caldi » anderanno fermò netti Frinii feruitij di 
wiro! fcruitiì cucina, c quando li feruird freddi netti Primi feruidi di Credenza, e nel 

. . Paftio



' LiBro iPrimcì. ; ))
Pifticdi© di Trippe di Vaccina youeròcti Vitella* pur.Io Scalco faripo- j j j f ;  
nere la fulficiente quantità che balli per il Piatto di Tei Perfone. ■ r>«««

Circa alle robbe che in c(To vanno » fono molto ootc i  tutti » purché (i ££“ £ t̂ pl 
lafci il Zuccaro» e fi ponga la Menta» con la fpetie, e pane grattato) ouero p*1,(*reu1*Jr/̂ j 
in fette , con calcio grattato à baftanza* per ogni fiiolo di detta Trippa t in,e fi lai'̂ e? 
e  fi fcruirà Tempre caldo nelli primifcruiaj di cucina. càìU««w®-

Pafticcctti di Piccaci iglio di carne> e loro regali, sfoglia
ti, c feriza sfogliò.. Cap. X X XI V.

V T  EUi Paftiéccttidi diuerfi Pip cadigli di carne Quadrupeda > sfoglia- 
t i, efenza sfoglio, si d iv in ila , come di diuerfe altre forti di cor- 

f*T-o ne»nonjidaramenoclUprnodi voamezza libra per Pafticeceo,
fenza li altri regali che t i vaano dentro »quali fi poncranno tutti quelli 
cbefrponerahno nellbpradetooiPaiticcxaall'inglefeimapcròla firffirìeutc 
quantità che batterà pcPdafched»po>deUiderti Pafiiccctti*quali fi pocran- 
nq far fare didiuerlì intcriori drAnimali Quadrupedi » e Volatili» con det
to piccadiglio » e.feózapieodiglioiaqcora» piccoli y c grandi «Conforme* 

•à che farà di gufto a chi ordinecà,fioome fopra ho dettoci Animelle di Vi
tella , e di Capretto) con ©ethrdi detti Animali» e Tefiicoletri di Agnel
lo , fegatetti, e tcftkotetti di polli, &  altri diuerfi regali , de'quali « po
tranno fare diuerfi Particele Pafticcetri,e potranno feruirc ancora per 
regalo di detti Pafticcctti ,&  limili P allicele Pafticcctti di Piccadieli» 
con li Tuoi regali denteo fi ferdlranno tempre caldi netti fecondi feruitij di 
cucina ) con gli Arofti.

NfHi pafticec 
ti d> piccadif. 
fi darà messa 
lib.di carne {  
il piccapiglio 
fensa
tegoli,del Pi- 
ittccio «IMu-
gkfc.

Pafticcò* pfe 
Ai cetti di pie 
cadig.fi ftrni- 
lino caldi nel 
li lecfidi lenii 
tij di cucina.

Pafticcio, e Pa (ricetti di diuerfi Volatili grofli, c piccoli »
* ' /  tdómeftirijC fàléatiĈ c ftoì regali . ; Cab; XXXV.

• f\ ■ i*.: 1' • ! 1 . ì 1

N EIPafticcio di qùaHi voglia, forte di pelati grotti » e piccoli, e pri
ma nel Pafticao di pollo d’india graffo, e Pavone Oche do
meniche» e faluaticbe, non Te ne doneranno ponere meno di vno 

per pafticcio » de* detti Volatili graffi ; e delti Capponi » e Galline noftra* 
ne ) e Prataruole, due per pafticcio, e coai detti Fagiani ancora » due per 
Pafticcio balleranno, &  il limile delle Anatre domeniche *e faluatkhe*, 
,dueper P*fticcio$ eia farina per la cafla detti fopradetti Pafticci, lib ro  
cinque per Pafticqo batterà, fe però detti Pafticci non fi voleffero far fare 
di rileuo» perche vi anderà quella dì più, &  il lardo per lardare, e per d e i 
tra atti polli vna libra» e la fpetie, meno divn'óncia netti domeftici, &  netti 
faluarici, vn’oncia: & lo ftrutto,ò Buttropcr impattare la detta catta,met- 
calibra, e l’voua fei balleranno *,cfe li fopradfe^Pallicci anderanno fena
ti freddi, non vi occorrerà lo Strutto, nè Bùti^H^qlsunentedueyòua 
per indorarli per om*uno di detri Paperi,«uaUftferuffanno nettiprimi 

c E fcr-

Nc! pafticcio 
delti Votatiflf. 
grofn rito j.»  
p ^ r c c v .e l i  
me? ani come 
«opponi,* al 
tri finiti duU 
per pafticcio 
baderanno .  • 
La farina per 
uno di detti 
pafticci in tue 
to hli. ». c-fl 
anderanno di 
rilevo v* né 
anderì pili 
lardo Itb.i. 
Aratro lib. - 
mesa. •' 
(peritone. r. 
lei vora ani» 
doch’audcrf
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-ftnwic*i 14 Pratica, c Scalearia <TAtìt. Frugoli
dite freddi», forniti; di Credenza , e quando fi forniranno caldi netti primi forniti} 

di cucina.,.
driiî voiitiH ^ nclli pelaci piccoli, come Piccioni di Cafa > e di T orre, e Piccioni 
piccoli «e n« (alnatiri, die' quali non fé ne paneranno meno di fei per Patticelo ; quando 1

però non fotte il Piatto rinforzato di fotte » d otto perfine, perche bifo- |
(•*» gnerà ponere la quantità » che ne venga uno per Connitato; e delle Pollai»-
ftro«ò,e tòc- chette d’india piccole , e Pollaftrì, Fagianotei ,c  ftarne » e Perdici » &  al- 
w°forte” tta tr}  di uerG Volatili di limile grandezza,foneponeranno feì perPaftic- 
&tic meno ciò»e così delle Tortore ancora» e dette Quaglie»e Tordi» de altri di 
d’oncia. fimii grandezza » dodici per Patticelo batteranno, e la farina per la catta-» j

detti detti pelati piccoli » libre quattro per Paftictio » &  il lardo libre vna; 
e mezza libra diBudro,ouero Strutto batterà per impattare dettacaf- 
fa.eZuccaro mezza libra, c foi Vouaper impattare, oc indorare detta 

< Catta, e fi feruiranno caldi nelli primi forniti; rii cucina.
f l S ’diSl fi potranno fare detti Patticct, e Paftxccttirii diuerfi altri Vccellét- 1
ocre vcetilet ti grafo, oiiero dì mezza carne ancora, come di Beccafichi, Ortolani, e 
aig°Vc«nc Lodole,&altridhiertt di fimil grandezza » benché potranno fornire per 

rcBala^i dettiPafticci, con Piccadigliodi carne, &  altri regali dentro an- 
« ftou picca • cora, e fi feruiranno caldi nelle fecondi forniti; di cucina, e quando fi far 
piffitéStìì ranno Piccadiglio^ che fi poneranno altri regali di Cardi, ò Carciof
ai cucio» , 1 fi teneri con Tarcuffoli,  &  altri diuerfi regali ,fi forniranno caldi con fno 

brodetto fopra netti primi fomiti; di cucina-,.

.„ Fatticcio, e Pafticcetti di Piccadiglio, di diuerfi Volatili 
\i grotti, e piccoli, con Tuoi regali*

Cap. XXX VI.
■ * - * ' *>

Nd paftìccio *T N  quanto al modo di ordinare il patticcip, e ppfticcetfi di Pjgeadiglio 
li piSfSif 1  d* diuerfi Volatili grotti, e piccoli, e prima nel Pafticcio di Piccadiglio 
£yoo| »r pa di vn Pollo d’india graffo ,  eoo li Tuoi regali che ci vanndderiero,
* 25 J«poi batterà » e così il Paccadigho di qualfi voglia alvo  Volante di fimile graà- 
mdtt«,*dc&<i d e z z a  v no per Pafticcio lari à baftaoza,& il Piccadiglio di due Cappó- 
p iS fS ,'* ' ni per Pafticcio »con li loro regali dentro batteranno, e così almVe diocr- 
*nn«iib.4.« fi Pelati di fimile grandezza detti detti Capponi, batteranno due per Par 
Strutto n c u  (liccio, e li Piccioni Cafalini, e(lam e, Se altri diuerfi Volatili di fimile» 
!rtbgtia*oi!b! grandezza > non vorranno eflere meno in Piccadiglio, difei per Pafticcio,
>. - centi loro regali, &  ingredienti dentro, fecondo le Ragioni, come diucr-
Ao1mcUe4 *' fi fogatetri, e tcfticoletti, di diuerfi Polli, &  Animelle, di Capretto, e di 
jg jg j»  Vfoellzpara due per Pafticcio, e grattò di detta Vitella, libre vna, e Mi- ' 
Fignuoii, dotta di Vaccina mezza libra, feorza di Cedro Candita > onero Cocuzza-
mcM'piwt».’ ^  lenona, mezza libra, Piginoli » e Pattèrina, mezza libra per fo lto  » 
uovo »u * &  Agrefta in grani, ? baftanza ,fenza póocrui detta Pattèrina, dentro, e 

. ucMMUb.1 fetemi» onero Profitto,  battuto, ò io fecce fiottili dentro, mezza libra,
edo-



tdodiriVccelletti graffi, intieri»fecondo le ftagioni, con Prugnoli, e 
tartufibli dentro, & altri diuerfiregali, fecondo le ftagioni. in quello >11*

£  li fopradetti Pellicci » fi potranno fare sfogliati > &  all’lnglcfe, e fenza a»» 
sfoglio ancora » fecondo » che lari di gufto à chi gli ordinerà » e la farinai à‘ooc‘ 
per la Cada delli detti Pafticci, libre quattro, c mezza per Pafticcio » Se 
lo ftrutto » ouero Btìtiro » nello sfogliato vna libra » e fenza sfoglio mez
za libra ballerà » e diciotto Voua » per quello aH’Inglcfe, e nello sfogliato 
dieci baderanno » Si il Zuccaro mezzahbra * e la fpetiaria meno d’oncia-» 
affai»8efiferuiranno femprc caldi detti Pallicci nelli fecondi fcruirij di 
cucina con gli Arolli. .

£  fi potranno fare dinerfi Pafticcetti sfoci iati,e fenza sfoglio eoo il Pio- 
cadiglio di detti Volatili piccoli, e non le ne darà meno per Pafticcetro^ p«:
che iTPiccadiglio» di vno delli fopradetti,  cioè di ma Starna » ò Perdice, farne,vnaptr 
onero di altri Volatili di limile grandezza, con riftelfi regali,&  ingredien^ S ?'r\gS2j  
ti,che fi poneranno nelli fopradetti Pafticci di Pelati grodì » però a portio* i  poneiano* 
ne ; circa alla quantità d’ingrediente ,che anderà in ciafcheduno delli detti [^[JgroSS 
Pafticcetti » fi poneranno detti regali ancora » e fi feruiranno fempre caldi 
come quelli nelli fecondi Temiti; di cucina, con gli Arofti.

i . .

Pafticcetti alla Geuouefe di diuerfe Conferite di frutti, 
e feiroppati ancora. Cip. X XXII.

S E bene difopra fi è moftratocirca la quantità di riafeheduna cofa_* » 
che vàio qual fi voglia Pafticcio » e Pafticcetti di Animali Quadru
pedi, e V datili, con PiccadigHo» e fenza Piccadiglio ancora ; farà pe

rò benekauere alcuna cognitione delli Pafticcetti alla Genouefe»sì di quel- âft,eetri ̂  
li di boccone,come di quelli da farne Piatto da per loro, di conferne di di- arenati 
uerfi frutti » e di detti .frutti feiroppati ancora, come Pera, e Mela » Sk al- u*rfi frntti* 
tri diuerii frutti, e così di cònfrrua di. Cedro » e di Mela appiè, e di Pera, 
ouero con Palla di Génoua » Ò Cocuzzata, Candita, con Midolla di V ae
rina dentro ; doue che in quelli da farne Piatto,non vorranno effere dùvhi- 
nor larghezza di vna Piaftra Fiorentina, con vn.Iauoro diPafta intagliato 
fopra à tutti «ouero vn lauoretco di detta fopra à ciafcheduno delli detti 
Pafticcetti, ò con gelo di chiara d’Voua, eoo Znccaro fopra, fiche noiL» 
fi darà meno di due oncie » e piò di dette cooferue, ò di altra robba » fenza Neiî ftìcet 

• il graffo thè vi anderà dentro, e fecondo ancora la grandezza delle cafie^ fciionC darà 
delti detti Pafticcetti, fefaranno grande, ò piccole, e per dò non fi pool 
dare regola certa circa alla quantità della robba, tanto délT Voua, Zuc- tu deihngct 
caro » e farina, per impaftare le caffè delti detti Pafticcetti » quanto ch o  4iCotl* 
il gjrafiò, e Midolla di Vaccina» che vi anderà dentro.

£  però lo Scalco hauerà riguardoatla quantità che ne vorrà,e farà pro
cedere quanto in ciò ti bifognerà»e fe ne potranno far fare da magro an
cora , mutando lo ftrutto , in fiutiro,  ouetobuon oglio impattato con*

£  a Zuc-



S H E  Zuccaro dentro » e non fe ne daranno meno di due per fino in tré per Con- 
«iri cr« i*r uitato» e fi feruiranno nelli fecondi feruiti j di cucina con gli Arofti ye fa* 

Ar'JSi l°° fanno buoni per regalo di diuerfi Piatti di Arofti ancora.

Perche fi è mofttato il modo di ordinare li fopra
detti Paftidci• Cap. XXXVIII.

SI come fopra ho moftrato il modo di ordinare diuerfi Pafticci » e Pa* 
fticcetti di carne di Animali Quadrupedi, intieri» &  in pezza » ouero 
in Bocconi » & in diuerfi Piccadigli» e parimente fi è moftrato il mo- 

do di ordinare diuerfi Pafticci di Volatili intieri »& in diuerfi Piccadieli 
ancora » non perche nonfe ne pollino ordinare di molte altre » e diuerfL» 
forti di piùjmafiè moftrato il modo di ordinare quelli pochi fopradetti » i  
fin che lo Scalco potisi fapcre circa alla quantità di robba » & ingredienti 

rM dcui'pa?*n ciafeheduno potrà ordinare,o fia poi di qual forte effer fi voglia del- 
ftkci. * ie Tot li fopradetti, purché habbia riguardo nella robba di ciafeheduno» che or- 
de, che biftì̂  dinerà, fia à baftanza per il Piatto rinforzato blfognando di fette ouero or
no per il pi» toperfone » perche per il Piatto ordinano di fei perfone» ciafeheduno del*
? rtafor»MÌ li fopradetti farà à baftanza,c fe il Trinciante vorrà,baderanno per il Piat- 

1711 t0 rinforzato ancora ogni vno delli detti Pafticci,becche fi potranno ordi- 
fogncià*. * 1 nare indiuerfi altri modi di più delli fopradetti» fecondo che farà più di 

gufto allo Scalco j fi come le foetofentee Viuande, tanto da graflo»quanto 
quelle da magro, quali fi potranno ordinare in diuerfi altri modi di più» di 
quello che fotto fi dirà» e con molta più robba ancora, e maifime quando „ 
lo Scalco vorrà trattarli alla grande» ouero» che vorrà farfare alcuni lar 
noci di cileno *

Modo di ordinare diuerfe Torte \ c Croftate ,da graflo, 
edamagro. Gap. XXXIX.

PErche vi fono molte» e diuerfe forti di Torte » e Croftate, da poter
li far fare da graffo » e da magro >hora fi donerà fapcre la quantità 
. delle robbe,che aneleranno in dafcheduna»quali potranno feruire per 

il Piatto di fei perfone » fe beoe che in quelle ancora non fi potrà dare vna 
ccrta»c determinata regola » noo folo per la diuerfità della robba che iu ef
fe vada, ma per la diuerfità delli gufti » perche faranno alcuni » che ne vor
ranno far fare in Tortiere » ouero Teielle, tanto finiforate»e grandi» fi co
me veramente vfano» che non baderà la metà delle robbe, cioè deU'ingre- 
dicnti, che qui fotto fi diranno » douc che quelli tali potranno ordinare# 
tanta robba di più per ciafcheduna Torca »òlìa Crollata» che lia à baftatt- 
za perdette Tortiere, ò Teielle grandi per il Piatto reale. 

cadimenti di In qtfanto poi alti condimenti,tono molti e diuerfi, perche le dette Tot-
t  crtimelftl** fi vorranno fare di poipa.di carne di Animali Quadrupedi» onero Vo

la-



latiti 9 fi come al Aio luogo ho detto, faranooxUuerfi li condimenti, &  il fi- 
milefaràdi polpa di diuerfi Pefci, ouero di Voua, e latte, ò fegati di det-1» che fi fari 
t i l ’efri, pur faranno diuerfi li condimenti » e tanto faràdidiuerfe altra* no* 
forti, delle quali fi potranno far fare.

Ma non fi re Aera per ciò di accennare la maggior parte delle robbe che Nelle croft** 
in effe anderanno, ranto nelle Torte, quanto nelle Crollate, di qual for- Jj. 
te effer fi voglia, ò fianodi diuerfi frutti, ò veramente di diuerfe confer- ■ •dar**®*»» 
ue, c fi dirà doue dette Torte, e Crollate anderabno feruite, ò nel pri-Jì, pMCt“ ** 

mo , ouero ulti fecondo feruitio di cucina, ouero di C r e d e n z a ^  F*rien* Jk* *•
Hora circa à diuerfe forti di Crollate di qual fi voglia forte di frutti, Butiro,* zuc- 

non fi darà meno di due libre di detti frutti netti dallaTcorza per cfefche- 
duna Crollata, e fono alcuni che pongano l’Voua sbattute dentro à dette c*nu*iuoe* 
Crollate, fopra alti sfogli di forco, e dapoi ponganoli frutti di fopra ta- y^rei** nei 
gfiati fottilmente con Zuccaro, e Cannella fopra > e fi faranno fenz’ Voua puuorwicvi 
ancora, con Znccaro, e Cannella folamente fopra à detti frutti, fiche vo- p‘
lendoie fare con l’Voua,fei per Torta, ò Crollata bafleranno,due per im
palare la Palla, e dentro sbattute quattro,& vna libra di Zuccaro per eia- 
fchednna Crollata tri dentro, e fopra, e poco più di mezza oncia di Can
cella baderà ,& il Butiro, ò Arutto,quando che farà con sfogli vna libra, Tane uc«>- 
e fenza sfogli mezz i libra baffera, e la farina per detti sfogli vna libra e 
mezza per CroAata» e fc farà fenza sfogli vna libra di detta farina faràà fr-ddei beU 
bafiunza, e fi icruiranno calde, e fredde ,à  beneplacito in tutti li feruitij 
tanto di Cucina, come di Credenza ancora. e“j ni• •. «*l

Vene fono ancora molte altre di conferue di diuerfi frutti, &  altre di Ncie f̂tat* 
Canditi diuerfi, e di diuerG Antri feiroppati ancora ; non vorrà effer me* d> diuerfe c8 . 
nodi vna libra, e meza di qual fi voglia forte di dette Conferue, ouero aw&SHi 
Canditi, per riafeheduna CroAata, ò fia d» feorza di Cedro candita, oue- alr, vna lib. 
ro di Pera pur candire, ò veramenre Cocuzzaca di Genoua, &  altri fimi- « S S i E  
li Canditi, fenza le altre robbe ,  che vanno mefcolate con dette Confer- t«c5f*rue,o- 
ue, e Canditi, perche quando dette Conferue faranno dure, fi ftempc- »«*’. 
reranno con vino amabile bianco, e li detti Canditi ancora, e volendo fi J^ n*Ub* *• 
potranno ponete le Voua sbattute in dette Croffate ancora,fopra alti pri- .
ini sfogli di fotro, ma non volendole, balleranno due voua folamente per zuccaron'i 
impattar la Fafta ; e della Farina fe ne darà vna libra, e mezza, come nel- .
le Crollate fopradette di frutti, e Strutto, ò Butiro vna.libra,come fopra Swci».” ** 
fi è dato in quelle j ma il Zuccaro per dentro, e fopra à ciafcheduna Cro- n®cp?” 0cr̂  
fiata mezza libra ballerà,  e la Cannella tnezz’ oncia, e ranto fi darà in qual i -,'pmh«v’a« 
fi voglia CroAata di fiuto feiroppati, e fi daranno due libre di detti frut- 
ti per ciafchcduoa Crollata » quali tutte fi potranno feruire in tutti li fer
uti) di Corina, e di Credenza a beneplacito .

In quanto à diuerfe foni di Torte Bianche da graffo,  e da magro, e di n«u« mm a» 
Marzapanate ,  e fatte con diuerfilatticini j,fiche non vorranno menorob* 
ba per ciafcbcduna di due libre, c mezza, e dieciVoua Areiche, perche-, tn*no rabbu 

* mol- P ***^ *1



e. mtzB, p«e mólti fi feruiranno della chiara fidamente: &  ilZoccaro, libre vna, e mez- 
za P«r T  orta batteri « e la farina meno di libra » perche non v i fe non vno 

nero di mldo sfoglio folo di focto, poiché tali Torte fivfano fare con li sfogli: e Io ttrut» 
to »òbu:iro, mezza libra per torta farai baftanza, e l’acqua odorifera-*, 

znccare iW gì altri odori di Mufchio à beneplacito» e così la rpeciaria ancora » fe bene 
tira* !£■ >« che molti non ve la pongono» acciò che retti piti bianca »e tali Torte fi 

latricwii i b ^ t0*rftnno k mPrc fredde netti primi feruiti; di Credenza» e fi potranno la- 
s.cmexa. 1 fciar e bifognando con le frbtte ancora.*.
SeffàbiSi Vi fono diuerfi forte dì Torte alla Genouefe » onero atta Lombarda-», 
sUcito. &  altre fatte di Crema» oucro di Farro, &  altre diucrfe materie fotte da 
il Genouefe?! gratto » e così di altre diuerfe forti da magro ancora » doue che non fi da- 
daU raflofVda mcno r°M>a per ciafcheduna di due libre per Tórta » fia di qual fortta
£ wo%ó6 efler fi voglia, &  il formaggio da grattare mezza libra» e fei Vona per 

lì og™ T otta, e mezza libra di Zoccaro irà dentro» e fopra batterà» e lafpe- 
«i laitidni j, tie poco più di mezza oncia ; fiano poi dette Torti di diuerfi formaggi 
fòrta Vanta frefehi » con herbe buone dentro, ouero di Ricotte, ò Capi di latte »ò 
l’heihe.& ai- di qual fi voglia altra forte di latticini;, fi fcruiranno il pid delle vo lto ' 
S S lbcm calde netti primi feruiti; di cucina, e fredde netti primi feruiti; di Credcn- 

Ji‘ za *c fo forma per vno sfoglio folo mezza libra batto • 
vena hi. Becche vi fiano molte» e diuerfe altre Torte da poterli for fare, si d o
tfjmo'óuu graffo, come da magro, in particolare quelle da gratto» come di p o lp o  
btficjib ^  diuerfe forti di carne di Animali Quadrupedi » e Volatili» quali lafcierò
ntUeVòrt! da A p arre » perche le hò accennate atti lor luoghi » &  anco mi pare che con- 
ir̂ jfidaViu uenghinopiù indìuerfi Patticele Pafticcetti, che in Torte, ouero in Cro- 
quitiridirob ftate » e così quelle da magro ancora di polpa di diuerfi Pefci,pur con- 
iia Ge'JoJcì? uclTanno più in diuerfi Pafticci,che in Torte, ò Crottare, fiche fi potreb- 
« Lombarda bc dire molto più ancora circa à diuerfe Torce, e Crollate da grattò, c da 
«etìo theVcd magro, ma fi fono accennate quefte pocheSolamente, per fapere la quan
di***»1» per. titadella robba, che in quelle del Piatto di feiperfone andera, eccettuati- 
ferentî aflij, do però fempre quelle T orte, onero Croftatc,che fi vorranno far fare per 
S?of?/* o° " ! ^ f>iacc°  rinforzato, e quelle per il Piatto reale ancora, perche bifognerà 
lucci. *“ p‘ * che lo Scalcoordini quella robba di più che in ciafcheduna andari, fi come 

fopra al fuo luogo ho detto.

i, Modo di ordinare diuerfi lauori di Pafte per regalare
;; Piatti. Cap. XL.
p/fte diuerfe £ v E  lo Scalco vorrà, potrà regalare Piatti di diuerfe Viuande , sì di-» 

grattò» come damagro, con lauori di diuerfe Pafte, ò s fogliate, oue- 
& da g'irto.t ro reali ; e con diuerfe forti di Bifcottini, fi come quelli di Sauoia, e 

«agro, «con altre,e diuerfe forti, e eoo altre Patte diuerfe di Zuccaro,con chiara-» 
d’Voua dentro, fotre in diuerfe forme» &  anco con diuerfe altre Pafte or
dinarie pattate per la Stringa, e fritte » oucro diuerfe fora di frittelle fertu

te con



te con Zuccaro fopra, c ad vn bifogno il Pane in fette Indorato e fritto » e 
molte altre forti di regali vi fono per regalare Viuande» quali lafcio à par
te nominarli » perche non fi darà in quelli ancora regole circa la quantità 
della robba che in ciafcheduno di detti regali potrebbe andare » acciò che 
detto Scalco conforme alla quantità di Viuande, che vorrà regalarcene £t  ̂
rd fare la prouilionc futficiente di quanta li bi fognerà.

Modo di ordinare diuerfi alelfi di Quadrupedi» e Volatili » 
domeftici > e faluatici. Cap. XLL

S \rà bene à fapere la quantità di carne » che li potrà dare per ii Piatto
di fei Perfone» e rinforzato ancora» doue che non li ordinerà meno di r̂c/JSroo* 
carne di fette in otto libre ,  e per il Piatto rinforzato, noue in dieci 

libre «purché dette carni di Quadrupedi fiano atte da cucinarli, e nelle 
parti che fiano buone da fare alette, e frolle à baftanza,benché le carni del- ** “  l0*u 
li Ammali domeftici, faranno megliori, che quelle della Situatici, parti
colarmente per farle alette» perche quelle faluatiche faranno megliori in di* 
uerfe Pottaggierie » &  Arofto > che in altra maniera cucinate» e li detti a- 
letti li leniranno caldi con verdura di fiori > &  herbe buonefopra qelli pri
mi fenici j di cucina,li come le tefte di detti Quadrupedi » io particolare# 
quella della Vitella Mongaaa » e quelle di Porco domeltico » c faluatico fi 
ieruiranno fi come al fuo luogo fi dirà.

V i fono ancora diuerfi Volatili pur da fare alefli domeftici » e faluatici, v«t«i «ìcru 
benché faranno megliori Arofto, &  in diuerfe Pottaggierie, che in altra 5ifc?pfiE2 
maniera, accommodaci » doue che per detto Piatto diilei perfone » e rio- i “ pp«oi m  
forzato ancora » non fi darà meno di due Capponi per Piatto, ouero Fa- |Si£e* S ili 
giani » ò Pollaochette d'india» di finii grandezza detti Capponi» e così detti **>
Pauonigiouani» e Galline ooftraue» e Prataiuole,&  Anatre dòmelfiche# 
efaluaache>purfeoe daranno due per il Piatto di fei perfone, etrà per il 
rinforzato, con diuerfe copriture fopra » conforme alle ftagioni » e u fer- 
uiranno frolli à baftanza, ripieni » e fenza riempitura ancora netti primi 
forniti; di cucina.».

Vi fono altri Volatili piò grotti detti fopradetti «de quali vno per Piatto r«!«i r«M 
batterà » tante per-quello di fci perfone » quanto per il rinforzato, e matti* 
me li polli d'india gròtti » e Pauoni » de Oche domeniche,e faluatiche squali fejaP4j fon*» 
pelati fi potranno fareale lfi> con diuerfe copriture fopra, fecondo s le fta- Soiw S! 
gioiti, e fi feruiranoo frolli à baftanza1 » benché quelli ancora faranno me* 
gHori fot tettati » onero Arofto, che in altra maniera» e fi forniranno come 
tt fopradetd Capponi, ncUi pruni foruìtìj di cucina.

Retta ancora à fapcre di alcuni Volatili piecoli>come Piccioni domcfti* pjccknUMji 
ci >e faluatici,  PoUaftci «Starne e Perdici ,dt altri di fonile grandetta,de *nopeVtf«i- 
quali non fepe darà menò di vno per Conufrató»eflpotranno feruirèqufe» 
jte ancor» condioerfo copriture (òpre, fi come li foipradecti pelati grotti.

Vi



4 *  P r a t i c a ,  e  S c a lc a r la  d ’ A ó t .  F r u g o l i
SS '/iid JI Vi fono le Tortore, Quaglie, e T ordi, &  altri di limile grandezza pur 
Kfterinnot0 k rc ’  doue che non. 7e ne.darà meno di due per Comprato , e così 
vceiierTpic di diuerfi altri V ccelletti piccoli ancora» come Lodoie » Caftraghe » e Frin - 
• f c S S  » è. molti altri di fimile grandezza, de* quali doq fe ne daranno meno
«Ibcdo . di quattro per Conuitato» ma faranno aiTaì megliori in diuerfi Poetaggiet*

ti»&  Arofto, che in altre maniere accomandati, benché molti nano 
che tali Vccelletci li vogliano aleffi, e perciò fi forniranno come li fo- 

eguaaiuspa pradetti pelati aleffi, con copriture,e fenza fi come tutte le fopradetCO 
ucr're'car̂ fc carni dclli Quadrupedi fopradetti,& anco tutti li fopradetti Volatili,fi po- 
leguni dttro, tranno feruire nella Oglia alla Spagnuota,con Promtto > e diuerfi legumi, 

&  herbe dentro,la qual fi feruirà nelli primi feruicij di cucina con gli Aiqffi*
: -, • . » • y \

'• Modo di ordinare diuerfe Pottaggieric di Quadrupedi, e 
Volatili, domcftici ,e faluatici • Cap. X LI-L

; I * •' .
Ni e n ' T T  Unendo fopra detto della quanriti di carne,che anderà per il Piatto' 
I» Vntiera'di di fcì perfone, e rinforzato, nelli alerti, farà bene à fapere quanta
Boì&7.din a! ^  ne potrà dare per Piatto in diuerfe Pottaggieric ,le quali vanno
icnca i regnifcruite con diuerfi ingredienti di diuerfi frutti irefcbi,ò fecchi, (1 come atli 
H i? ™ *  lor luoghi Udirà,ma«on già fecondo di a crii gufti, perche chi amailbrufco, 
««jjj j*|»g &  altri & dolce, e per ciò non fe ne darà certa regola,acciò che ogn’vno fi 
cadigli» lib, pofla acccommadare conforme à i luoghi,e ftagioni»& ancoà diuerfi gufti, 
S aturo" 10 ma^ bene fi dira la quantità della carne di qual fi voglia forte di Quadra- 
spetiaria'mc- pedi domeftici,e faluatici, arti da cucinarli, della quale non fene darà 

meno di fette in otto libre pe r Piatto, come fi è dato nelli fopradetti aleffi, 
Midoiu dì và eccetto, thein alcune Pottaggierie di diucr..ì Piccadigli, fi come nelli Poi-* 
elafodi v£ Pitoni all’lnglefe, & altri polpettoniripiéni à peretta, e molte altre 
t«ih ubjbftM forti di Polpette,e firagiuole, &  altre Pottaggierie fimili, doue che fi da-> 
«gg r̂ie î* ranno quattro libre di carne netta dali’OfTo perii Piatto di fei Perfone,con 
piccadigho. lì fcoi regali che vanno io dette Pottaggierie, e condimenti, fi che fi dare, 

ft rutto, o lardo, onero altro graffo, vna libra per Piatto nelle Pottaggte- 
ric di pezza intiera,&  vna mezza libra in quelle dclli Piccadigli,e Bragiucu 

r le>&  altre fimilf Pottaggierie, e la fpctiaria vna mezza oncia per Piatto 
batterà, tanto nelle carni domeftiche» quanto nelle fanatiche ancorarla- 
feio à pftrce diuerfe forti d’ingredienti, come Pigpuolùe Pafferina» feorza 

. .1 . di CedroiCandita, ouero Cocptzzaea di Genoud da fiorire detti Polpetta». 
ofiditPiccadigtio, con la Midolla di Vaccina mezza libra, .& ilgraffodi Vi* 
fellemezza libra, fe bene cheogn’vno fi potrà accommodare conforme** 
non folo à diuerfi gufti, ma ancora alli luoghi doue vno fi ritrouerà, per* 
che oon potendo hauere la feoraa di Cedro Canditaci fcruirà della Piglino*

. Ub e tanto faranno bu.onì, da fiorire detti Polpettoni, e fi Cerniranno dee* 
-  ; r tc.Ppttaggierie feQiprefpalde pelli primi feruitij di cucina con gli Aleffi»

, : $icl*e retta di inoltrare il modo di ordinare diuerfe Pottaggierie di Vo- 
' I / * lacili



tat9i<fineffi»<|ajliUin*ggiorparteaoderannoripieni, e fotteftati» ferra- jS tK ra* ' 
ti eoo diuerii regali di diuerii frutti frefehi > ò fecchi dentro > c con Vino ĵ anu r* n* 
amabile » e motto cotto ,  tmafiime neile faJuaticinc,  nelle quali vi conferì- Piatto taati 
(cono afTai;fi come allilor luoghi fi dfrd bora circa alla quantità ebe fi pò- “  Jj
tra dare per il Piatto di ftifttrìw»c*infonuto,ancora, dico che fé ne da- «kis a. * 4  
ranno di ei afe heduna forte, tanto piccoli» quanto graffi > quanti fe ne tona» ****  * 
datinelli aleffi di detti Volatili » con li loro regali dentro » fecondo che fi 
poneranno nelle Pottaggierìe delle carni delti fopradetti Animali Quadru
pedi» e conforme ancora à che farà di gufto à quelli che ordineranno dette 
Pottaggierìe » fecondo le ftagiooi $ quali frieruiranoo come le fopradcttt 
nelli primi Temiti; di Cucina^.

Modo di ordinare diuerii Arofti di Quadrupedi, c Volatili»
D o m e n ic iS a lp a t ic i • C ap . X L I I I .

SArà bene 4 fapere il modo di ordinare diuerfe forti di Arofti di Anima* Netti ar#m 
li Quadrupedi, e Volatili ». tanto perla quantità che lo Scalco ne do- Ju a£ lJ
ucrafiir pcouedere »-nelle parti però atte per fare A rofto,c fro llo  p» n ?*«•• 

<4 baftansa » quanto che al Cuoco » che le douera cucinare » e fenifre con-* forcalo iih>9. 
fnoiregali attorno , ediuerfe faUe fopca » inparticolare (opra alle frittati-* 
cine i doue che fe nodacaonodiqnaUì vogUa forte librc fette perfiqp.iiv* m n*. 
otto»pcrtilPiattoordinafiÌQ»ie>librenoueperr6mModieciperiiPiautprìun 
forzatoci come fi è data utili abiti delti,fopradetti Quadrupedi, &  il lardo gufto m  
perlardarc librc vna,e mezza nelle £alttaticine»cnelle domeftiche,poco più ***** 
di vnalibra batterà» equandofiieruiranno caldi nelUfècoudiferuicii di cu- 
cina con diuerfe falle fopra^onforme àcheiatannadi gufto alio Scalco» 
c quando fifetruirannofreddi nelli prùui.ferufrij di Credenza.

Hauetìdo fopra deeco la quanjiti di carne da fare Arofto,epcr il Piatto Deni roia{ir 
dileiper(biac«ccinforzato, douecjieiarà bene di fapere la quantici di greffitc piceo 
diuerii Aroftittti Volatili rdi qual fi voglia forte «donaeftici,,e faluatioti» 
grandine piccolhde’quali le, ne daranno canti per ciafchedun Piatto, quan- rìSo v**
ti fenefonodati neJli aieflì,  cPofitaggicrie (rielli detci Volatili , Tenta pe- 
,rò diuerii ingredienti, che vannonniicriempiture*dclli Volatili, e cosi di- r >nelli 
k̂etfe fatit^ncora.»qQali cobbelo Scalcolaordini$rà conforme a ehe^iùti ricali dmfvo 

gufteranno^ il lardo perlardarc liPelati grolfi per ciafehedun Piatto vna Utili* 
libra » perche nelli Pelati piccoli poco più di mezza libra batteri, e li fcr- 
uiranno come gli Arofti delli fopradetti Quadrupedi » nelli fecondi fcruitij vounii aro. 

'd i cucina libidi ,e  li frcddi-nel Ji primi; di Uredcqza^ quali fi potranno la- j1® fr*ddi *
- feiare tutti li fopradetti Arofti freddi,in particolare quelli delli detti Vola- m£!m per fi- - 

tili,per vna riempitura di Tauola per fino alle frutte , però bifognando.
«Vi fonò diuerfcforti di Animali Quadrupedi ancora, quali vanoo fer- djttfrn ^  

lÙti Arofto, & inticri,come diucrfi Conigli,  doue che per il Piatto ordì- J.“,p<di 
OanO le ne daranno tre, e delli piccoli detti in lfpagna Gafapos, fece da- pkni,« $nxa

F ranno '



ranno fei per Piano, e cosi delle Lepri quando che faranuo grotfe fe ne da** 
Ir dlViardi vna>c deUi Spratti, quandoché faranno alquanto grotft damper Piatto 
ptr fritteti pi» > batteranno,  &  effondo piccoli ,  tré per Piatto sfaranno èbaftanaa ,e  delti 

Forchetti d’india,cioè Coniglietti, fei p*r Piatto, per «(keequcfti Aiwna-i 
* ktfetoiccoti affaiì e per il ‘Piatto* rinforzato vno per Comitato batterà# j

1 ilc' ideile Porchette domeniche , e faluacjche vna per Piatto , e cos'i deili 
Capretti vno per Piatto farà affai,Stateridiuerfi AnimaU ^Quadrupedi »< 
de* quali fi potranno far fare Arofto intieri, ripieni, e fenza riempitura^, 
e per quelli che anderannolardati fi darà poco più di vna libra di lardo per 
FÌatto,e le riempiture,e le falfe doue anderanno,, lo Scalco le /ara fare con» 
forme à che piu gli piaceranno,e fi feruiranno come entri li fopradetti Aro* 
Agnelli fecondi feruicij di cucina»li caldi,e li freddi nelli primi di Credenza*

Pafticci di Pefce intiero , c di pezza intiera, e Tuoi 
condimenti • Cap. X LI V.

Nei paiuccio Hr il Pafticcio di Pefce intiero ,  oixerodi pezza intiera, di qnalfi yo-
d! wi glia forte, purché fia ateo per fare PafftiCci1, non d  vorrà meno di fei 

p°ùa iotìe à ' in fette libre di Pefce per Pafticcio,ò fia di Storione, ò Spigola, onero 
£ttehb!di p« Ombrina, e  Cefalo, ò veramente Tonno, e Umilmente di quelli di acque 
fce . * dolci.comejl Carpione, e Truotte , benché Ve ne fiano di molte altre forti
wMuUol.1 Quali làfeerò no min arie, perche bifognerà che loScalco fi accommodi con- 
ip«ìaria m* fortac'alit luoghi i fe non potrà haoere Carpioni, &  Ombrina, fi feruirà di 
Oglio, ouero Luccio e Tinche? circa aftiregati che fi pòffono ponerein detti Pafticci» 
uerG regauà YC ne f ° BO m°^ci > fecondo li luoghi, e ftagìooi , quando però anderan- 
baftanaf. od fcruiri caldi, e fi larderanno con Tarantello, &  Alicette falate, vna li

bra per Pafticcio di detto Tarantello diifalato batterà » & anderanno riu- 
, frefcafci coti latte di Mandole, ouero di Pignuoli, ò con oglio bollico con

Agrefta chiara , ouero fugo di Melàngole dentro, e la farina per la caftan 
non vorrà effere mena idi libre fei, fè però il Pafticcio non baserà da-, 
cflere molto grande,pcrche ce ne anderà di più;qual fi impafterà con oglio, 
ouero Butiro, e la fpetiaria poco meno di vn’ oncia, e maftime quando 
che detto Pafticcio anderà feruito caldo, e fi feruirà nelli primi feruicij di 
cucipa ì c quando che audeh ferrico freddo » non vi occorre alcun regalo 
dencro;nè rinfrefcarlo,ma fi darà và.ohcia di fpetiaria»e fi feruirà nelli pri
mi feruitij di Credenza. ' -i’

Pafticcio db Pefce in Bocconi con ftioi regali 
dentro • Cap. X L V.

•Mirini! pi
fticcio di pc- 
fce in bocca.
ailib.4*

Er il Pafticcio di Pefce in Bocconi, cioè in pezzetti di qual fi voglia^, 
forte delli fopradetti Pefci del Pafticcio di pezza intiera, ouero di 
Anguille, cmaffimc quelle di Cornacchia ia  Lombardia, e lago di



Marta in Campagna di Roma, c Lamprede groflc ,le quali non ho trottato s
le maggiori di quelle che vengano in Madrid in lfpagna « benché non fiano iucìio i.b.me 
molto frefche per il longo camino» che fono porcate in dsteo luogo,e con 1 ogii0 * ha. 
molte altre,e diuerfe forti di Pe fci di Mare, e di Acque dolci, con li regali 
che conforme alle Cagioni vanno in detti Pafticci, con Tarantello dittalato petiaria sic. 
in fette libre vnaper Pafticcio, con diuerfi frutti frefchi, e fecchi, denteo» ^if rcgXà 
cioè Pignuoli, e Pafferina, Prugnoli, e. Tartuffoli, con Cardi,e Carciofi beneplacito 
teneri, Pefelli con fcorza, e fenza fcorza ancora, e con diuerfi frutti di *r4in# 
Mare ,come Alogufte, &  Oftraghe, codette di bambari, Peretta di Ra
nocchi , e molti altri e diuerfi regali, i quali vi fono da ponerui deotro iiu* 
detto Pafticcio, fe bene che la maggior parte delli fopradecti regali, poffa- 
no feruire per fare diuerfi Pafticci, e Pafticcetti da per loro, doue che fi -  
potrà ordinare libre quattrodi qual fi voglia forte delli fòpradetti Pefci, 
ouero di altre diuerfe forti, purché fiano con pocafpina, &  atti per farli 
in bocconi, con parte delli fòpradetti regali dentro,, e la farina per la catta n con 
di detto Pafticcio libre cinque, e l’Voua per impattare,& indorare fei J* 
con Butiro,mezza libra batteri,&  in giorno dimagro con Oglio à badati- calao, 
za, e per condirlo dentro, e riofre(carlo,fi come il fopradetto Patticelo 
caldo di pezza intiera, «fecondo che farà di gufto allo Scalco, non folo del 
condimento,ma di far ponere li regali ancora,e la fpetiaria meno di vn’on- 
cia batterà, e fi feruirà fempre. caldo nelli primi fcruitij di cucina •

Patticelo all'Inglcfe, e sfogliato di Piccadiglio di diuerfi 
x Pefci,c Tuoi regali. C^p, X L V I.

PEr il Pafticcio all’Inglcfe, ouero ̂ fogliato, di Piccadiglio di polpa-» 
di qual fi voglia forte di Felce,pur cnefia buòno per tal’effetto, non 
vorrà e fiere meno di libre quattro netto per Pafticcio,lènza li regali,' 

che faranno putti quelli, che fi fono nominati nel fopradetto Pafticcio in_. 
Bocconi j cioè Patterina libra mezza, Pignuoli libra mezza, vna Alogufta 
in pezzetti ,e  cinquanta codette di Gamba», d’acquedolci, con venti
quattro peretta di Ranocchie trenta Oftraghe-, mezza libra di Tarantello 
difiàlatò infette fottili dentro, e fcorza di Cedro Candita mezza libra,con 
li fòpradetti regalile! Fatticcio in bocconi, &  altri diuerfi ancora, fecon
do il guftodello: Scalco, e nella ftagione che fi ritrouerà, e la farina per le 
catte delli detti Pafticci, libre fei per ciafcheduno, tanto all’lnglefe, quan
to in quella dello sfogliato,c tanta fe ne darà nelli fòpradetti Pafticci 
da gratto detti fopra à fuo luogo, e la fpetiaria poco più di mezza-, 
oncia per Pafticcio, e fi rinfrescheranno, come il fopradetto Pafticcio 
in Bocconi, e fi feruirauno tanto quelloall' loglefc, quanto lo sfogliato, 
caldi nelli fecondi feruijti) di cucina con gli Àrofti, e fritture di diuer
fi Pefci.

Nel'pafticcio 
all' Inglcfe, e 
-.foglia o i fi 
.Un p*fc.li«,. 
f trina lib.é. 
Pigolioli» - 
Paflèrin,» 
Icona dice, 
dro.
tarantello, li. 
a n i  perfor 
ce.

Pafticcio alt* 
Ingfcfe.eifo* 
ghato f fi Cer
niranno caldi 
orili fecondl 
feruifjj «fica 
cina, Con g i 
arofti.



Pafticcetti di Piccadiglio, di diuerlìPe£ci(cottl»ra 
regali. Gap. XLVII.

Nelli paftic. 'T  EHi Pafticcetti di Biccadiglio di polpa di diuerftPefch, sfogliati,  e
SSii fi!SS? ĉn2a sfoglio , non vorraeflerc mena Pefcc, di mczzaiibrzpcr P*-
•efee li.neia fticcetto,c che fi a atto per fave tali fliccadigllicfipotraroio ponete
5 S  fi fpone *utt* h regali » &  ingredienti » che fi ponerann© nelli (opratati Pafticci 
de*°uadiTero« »e sfogliato , però d fufficicnza, circa la quantità che anderàdi
po'raaào fer' detti regali, percrafehedun Pafticcetto, e li feruiraimoitdtr fecondi farai- 
pifiiccetu «n cij di cucina » con gli Aroftir e fritture di detti Pefci *» c fe ne' potranno fa*» 

re ancora di diuerfi frutti di Mare , e di interiori di- diuerfi Pefci , come de 
lane > & voua di Storione» &  Ombrina » e Truotta grotta, onero di Reina» 
&  anco di fegati di alcuni Pefci » come di Lucci, onero di Botta trigia,cdi 
diuerfi altri Pelei di Mare» edi acque dolci » e fimilmente di Alogufte,e co
dette di Gambari » e di Oftraghe » fi come ancora di diuerfe cappe longhe» ' 
e tonde , con Taroaffoli dentro , quali cofe tane pollano feniire per tega* 

y lare diuerfi Pafticci» e Pafticcetti ancora » fenza molt’altre forti di Pefci »
J quali lafcio à parte nominarli » fecondo li luoghi » eper ciò fe lo Scalco al

cune- volte non potette haucre alcuni dclli fopradetti regali, bifogneià che 
faccia con Peretta di Ranocchie Tarantello diftalato»- e (^ingegnerà di far 
fare le Viuande, che li bifogneranno,con limili regali,  non potendola 
hauere mcgliori.

Modo di ordinale diuerfe forti di Pefci alcffi di Mare,ouero di 
acque dolci. Cap. XLVltt.

N«iK pefci «. TVErchcfopra fi è trattato della maggior parte delle Viuande,sì da graP 
j T  fo»comed,alcuneda magro ancora, circa alla quantità di robbache 

■ ario tifi. 7. lo Scalco donerà ordinare perii Piatto di fei perfonc,e rinforzato ,  
iiu?. *° Èuri bene fapere ancora quanta fe ne potrà ordinare nelli Pefci aleffi » fiche 
T /'tatfri ^  4® * ^  vogh’a forte deUi detti Pefci,ò fiano di Mare, ouero di Acque dol- 
fcni°iri>n«>f|  °i> purché fiano buoni per fare aleffi» doue che fe ne darà lihre fette in ot- 
£T&prh«Crc toT er il Piatto ordinario, &  otto in none per il rinforzato, ò fiano Pefci 
fopra, e fema intieri , ò. veramente in pezzai ma quando fi forniranno tefte di Storione, 
«opriwr« aa ^ Tonno,ouero d’Ombriua,ò veramente di altri Pefci graffi finali, le qua

li alle volte peferanoo venticinque » ò trentalibre l’vna, e perciò non fi 
puoi dare regola cerca •, ma quando fi forniranno alcuni Pefci piccoli,e che 
nevadi feruito vno per Conuitato, fidarà ordine la quantità che ne onde
rà per il Piatto drfei perfone» e tanti di pià^quanri faranno li Convitati alla 

Vtfcì a]tr« Mcnfa,e fi ferniraeno caldi nelli primi forniti j di cucina,con diuerfe Copri- 
BeÛ priml̂  turc fopra » conforme alle Ragioni, o con finocchiettibianchi,e fparagL 
oititi) 4ìcu o  Tartuttoli, e Prugnuoli, &  altre diuerfe Copriture, e fcojfl Copritura»

jUM*



ancora , con Oglio , Pepe * e fugo di Melaogole»o Aceto fopra»e fi pocran- 
no feruire freddi ancora» alcuni Pefci doppo cottialcifi»e falpimcntati, e »  • « 
fi feruiranno nelli primi fcruitij di Credenza» A come al (uo luogo meglio d< 
fi incenderà.

Modo di ordinare Pottaggieric dj diucril Pefci ,con lo
ro regali > & alcuni con fcotza ancora •

Cap. X LI X.

R fiffe. à faperc ancora circa alla quantità* che fidoucrà ordinare In
diuerfePottaggierieddli fepradetei Pefci» tanto dclli Marittimi » intiero fi di* 
quanto di quelli di Acque dolci» dime chefidaràrificfia quantici \\ 

che fi èdato nelli fopradetù Pefci Alcifi, con gli regali» &  ingrcdiencithe 
▼ anno io dette Fottaggierie,come diuerfi frutti frcfchfiò fecchì dentro, <5t A n'è̂ dattf 
il rcfto dèlli regali,&  ingredienti che fi ponerannonel Pallicelo dì Pekein J j j  
Bocconi, con Agrefta in grani al Tuo tempo » con Vino bianco amabile » Certo che nel. 
conAgrefrachiara, ouenofngod»Mclangolcdéntro, con herbetee buone rìBd!£f|i£ 
battute* fpstic ì  baftanza, &  altròregali» quali lo&ealqo* li ordinerà eoo»* 
forniealic Ragioni. p rc^ Y i» !*»

fi quando cnedetti Pefcianeleranno fcruiti nelle Pottaggieric di diuerfe 
Polpette, eBragiuolc,ouero in Polpette diuerfe di Piccadiglio ,  fi come i.»r0 regali de 
gli Polpettoni all’inglefe altre Amili P0ctaggierie9.fi daranno quattro “ °* 
libre di Pcfcc netto, &  atto per limile effetto, da poterlo fare in dette Pop» 
raggierò per il Piatto ordinario, c nelli Polpettoni di Piccadiglio 9 fi po- 
ncranno tutti b regali» de ingredienti «he fi ponerannonel Palliccio aU’in- 
glefc » c sfogliato » fi come lopraal loro Capitolo ho detto, c li fcruiran- . * 
no caldi nelli primtferuiDj dicudoa .

fi cosi le Pottaggieric detti detti Pefci intieri ancora fi feruiranno caldi p(r<i diuerfi 
nelli primi fcruitij di cucina» con loro regali,&  ingredienti fopra» e le Tar- 
tarughe » fi faranno 10 diuerfi Pottaggi, c fc ne darà almeno vna per Con* de utili orimi 
ukato » ò nella fco«*za., ò veramente in Piatti» e fi feruiranno come le dee* £rnu1’',} * cu_
te Poctaggierie di ^efei » però di quelle piccole, e non molto grandi •

• g - \ . .

Mododi ordinare diuerfi Pefci Arofto, con loto regali, & al* 
tri diuerfi ivi armati, c fritti : Cap. L.

V I fono molte* diuerfe forti di Pefci da poterò far fare arofta»e fot* P«fa «refto f« 
celiaci, intieri, ù  in pezzi, quali fi feruiranno con diuerfi mari* "l'm ô.qKL 
nati, e falle fopra , & altri regali, e per ciò di quelli ancora fc ne J, 0“ejifcnlf<J 

darà l’ilUU.i quantità per il piatto ordinario rinforzato, che fi è dato nelli Vuru I* pi 
fopr adetti Pefci alelh, e fmticrifi feruiranno con. loro marinato, con Pi- 
gnuoh, e Padcrina, oueroZibibo fcnz’oiiì fopra « 

fi co9Ìlwefcip*.ooU aaoira»dc quahbc- vada fermò vno»ò più per
Con-



rV,. Cònùitató', e fi feruiranno caldi nelli primi fcroitij di cucina.
ì 7wo ' ̂  PeS* c^c roderanno lardati, con Tarantelle diffidato ,&  Ali- 

ripi«M i«r cetre , intieri fu la Graticola, Aroflo, onero fotteftati al forno » &  altri di- 
‘Vali* pezza intiera , &  Aroftiti allo fpedo , quali fi feruiranno con diuerfe falfe 
ouero fottefti fopra, fi come al fup luogo fi dirà,li quali fi feruiranno l’intieri nelli primi 

frnririj ditùcifcue quelli in ptzzà lardati,&  Aroftiti allo fpedo,fi feruiran- 
dna ĉoa'u" 00 cafoi *COQ 61̂  S"*» c Cappati di Genoua fopra > nelli fecondi feruitij di 
fritture0. cucina con altri diuerfi Pcfci fritti;, &  Aròfto, tramezzati con diuerfi la-

uori di Palle, &  alcune fritte fcruite con Zuccaro fopra .
Peic; marina. Refi a à fapere ancorarla quantità di diuerfi Pefci marinati,&  Accarpio^
caci, fi fcrui* nati,do ut che lo Scalco ne damanti,quanti fe  ne fono dati nelli alefii delti 
uffouìli Pd! foPr^ecd  Pefci,e quando fi feruiranno detti Pefci,tanto li marinati,quan- 
trcdcnzà’e ré to li Accarpionati, freddi, nelli primi feruitij di Credenza, e come fi ri- 
ti*pc“ ,ipufri Salderanno,e fi feruiranno con fuo marinato caldo, con Pignuoli ,eP af- 
ordinano.qui ferina fopra, onerò altri regali, fi feruiranno nelli primi feruitij di cucina 
to'?.«fu ™rf eoo gli aleffi,& altre Pottaggierie.
fi di detti pc. £  quando detti Pefci Accagionatiti rifcalderannosù la Graticola con

Zuccaro, Pane grattato,e Canoclla fopra, ouero fi infarineranno con fiot; 
di farina, ouero Pane grattato, e che fi rifriggeranno, fi feruiranno caldi 
nelli fecondi feruitij di cucina, con Zuccaro fopra, e con diuerfe a ltro  
filfe fopra ancora.».

irTt wVj , f/n« Circa à diuerfe forti di Pefcetti piccoli,quali fi feruiranno fritti,fi come
4ar5no libre ia frittura franzefe,lattarmi di Mare,e di Acque dolci.&  Alicetee, e Gam- 
to ordina io, barelli di M are, e di Acque dolci,  e Calamaretti,  &  altri diuerfi Pefcetti 
incorarcele0 buoni foldmcnte per frittura,tanto dclli Marittimi^juanto di quelli di Ac'- 
«o sucri Chè que dolci,  non fe ne darà meno di tre libre per il Piatto ordinario, e rin- 
f'rZìlìw™ Orzato ancora, c fi feruiranno caldi nelli fecondi feruitij di Cucina, con 
■ fio più per diuerfe Pafte fritte, con Zuccaro fopra attorno, e con altri diuerfi Pefci 
Comi nato. ^ r0fto f fa fimilmenre fi feruiranno li Oratici, e Gambari tcneiciiritri con. 

li detti regali di Pafte atrorno,con Melangole, e limoni tagliati,de’'quali 
non fe ne daranno meno di fei per Conuitato, e così le linguatte, cioè sfo- 

feTû Lieiiifè &l*c fritte,&  altri diuerfi Pefci piccoli di vna libra l’vno, de", quali ne vada.». 
cond̂ nu1 ìj FcruitC'vnoper Conuitaco, &  effondo più piccole fene daranno d u o ,  

Cucina. € pjùbi fognando, e fi feruiranno come le fòpradettc fritture, conlilofo 
regali attorno; ,

ddli frutti di 
Miri.lo Seal» 
Co re darà la 
quantità, che 
li fari di gì •

Modo di ordinare diuerfi frutti di Mare, come Gran* 
ceuole, & Aloguftc, & altri diuerfi Pcfci 

confeotza• Cap. LI.
i • * ! i • v ’ .>•

BEnche molte, e diuerfe forti di frutei di Mare vi fiano^nientedimeo» 
fe ne diranno alcune folamente,acciò lo Scalco polla faper la quan- 
tirAjChe nedouerà frinire per il Piatto ordinario,c rinforzato,le be

ne



ne che di quelli ancora non fe ne potrà dare vna certa regola,perche alca» 
ne volte non fe ne puoi haaere la compita quantitàchebifogneriano»doue « rinforzi» 
che non fi daranno meno di jhie Aloguftc, cioè Gapibari leoniper il P iatto#neora* 
ordinarioperò effcndo glandi, perche Te farappo piccole cc neyorranqo 
più 9 e delle Granceuoie almeno yna per Conuijcatq,e delle Oftraghe je nc 
daranno Tei per Coaui{atO) C dejli Grancì, e Gambari di Acque qold eoa' 
fcorza’dura,pur fe ne daranno fei per Concitato faranno affai *exÌclhCai> 
detti di Mare » e diuerfe forti di Cappe longhe, e tonde, e Patelle,  è telti-- 
ne 9 Òc altre diuerfe limili» fe ne daranno tante di ciàfcheduna delle, fopra- DistHi fr*»r 
dette forti » quante faranno di gufto allo Scalco, perche non fi può 
yna certa regola in dette materie. ' ~ ' fcniitjjdier#

£  fi (bruiranno nelli fecondi ferukij di-Credeazar  coale frutte zCOn lo- dtn** * 
ro Condimenti,e regali attorno 9 eccetto che quando fi faranno in diuerìi ~ 
Pottaggietti,  perche anderanriò fermiti nfelK primiferuidj di cucina » r

Modo di conuitare moderno,differente dall’antico, e perche; 
il fetue il Piatto rinforzato * Gap. L

D I fopràfièmoftrato lamaggibr parte delli mòdi; da  ordinandi- 
uerfe Viuande > da grafia» e dim agro, circala quantità di robba, 
che ih ciàfcheduna vada, tanto per il Piatto ordinàrio di ' fei per- 

fone , quanto per ilrinforzato deferte » fi otto perfoqq rancora » fe bene_> 
che anticamente di otto perfone faceuano due Piatti, perche era foto di 
quattro perlone, e ternano la maggior parte della robba trinciata in Piatti I,locdo rtr* 
piccoli in Tauola » qual era meno affai di quella che fi vfa dare al prefente, r<£3
perche fi trincia tutu alla Menfa, e filerue in Piatti, reali, $ mezzi reali » l’ant,to*
&  imperiali ancora,quaÌi fonò'li più grandi che fi vfìno > dòtifcch* ci vuole 
molto più robba per riempirli,d$quella che anticamente poneuano-,e per 
ciò non folo baderà alli fei per il Piatto ordinario, ma à otto,e noue bifo- 
goàndoancora, perchè alle volte fi (bruiranno alcuni. Animali Quadrupe
di , eripieni » e Volatili ancora con li loro regali attorno li Piatti,  che# 
non folo baderà per il Piatto ordinario, itia per il rinforzato ancora.

£  fe benchéfopra alfuo luogo ho detto del Piatto rinforzato, ho però Auu{ro allc 
volato replicarlo» acciò che in occafionè di forefterie che fopragi ungefte- Scalco perle 
ro allo Scalco improuifimence, di piu Conuitati, diquello che di.gii ha- ùngano au* 
beffe fatto far* le pfouifioni aggrottate 4 per li fuoti Piatti compiei, che ti improuiio* 
bifognanano» linguetta volta poffa fare aggiùngere tutte, quelle Viuande > 
che nc aoderanno feruite vna per Coturnato » còme Piccioni »c Follatori, 
o veramente Tordì» óc altre diuerfe Viuande limili, fi come diuerfi Paftic- 
cetti ancora» perche farà più efpediente faccenda, di fare aggiungere det
te Viuande, che di hauere à far fare il Piatto compito, poiché del retto 
delle Viuande, come polli d'india grotti, ò Fagiani,  ouero diuerfe altre» 
forti di Carnaggi Arcalo, & alctii, fi porrà la quantità che batterà >



folo i fcj pcrfooc per rt Piatto ordinario ,  ma i  otto , enoue bHognandO 
per il Piatto rinforzato.

Et ho voluto moftrare ì  doue dette Viuande anderanno feruite, ò net 
primo feruitio di cucina , ò nel fecondo di detta, ouero di Credenza ; ac
ciò che Io Scalèo le ferua fecondo IVfo moderno, e  non all Antica, fi co
me anc'óèa ho moftrato il modo diferuire detto Piatto rinforzato » à fin 
chef detto Scalco pofla valercene nelle fue occorrenze , e maffime quando 
die li Conuitati vengano aH'improutfo, fi come fpeflò accade, non hauef- 
fe à far fare vn Piatto compito, perche fari pii) efpcdiente il rinforzato » 
qual ad vn bifogno ballerà per dieci Conuicati ancora •

*  • - -  1----------------- f ‘  r  i l . . -  - -  -

i . i  n i \  u  i ì  r . i  z i  »  r e  ì  j  v  /*■

Nel qual fi tratta delle qualità,e ftagiorii di diuer- 
r fiAnirnali Quadrupedi^ Volatili,Doraeftici,

, e iialuatici , peto di' tutti quelli che fo
no buoni da m an giare.

Con la maggior forte dilli modi da cucinarli, e ferwrti.

Àuucactii»ci)ti diueril jiclli Quadrupedi, e Volatili
: .buoni da cucinare. Gap* 1.

.1 , ' *• - .  * • . » . • t  *

V  quello fecondo libro-frvedrila maggior parte della 
modi di cncinare qual fi voglia forte di Animali Quadru
pedi » e Volatili, si domeftici come> faluatici, ma però di 
tuttì quelli, che fono-bn oni>& atti da cucinarli^ fi inten
derà le tono (lagioni,  ̂̂ qualità « acciò che lo Scalco pofla 
fapere di quale flagione aneleranno Icruitiye di che gio- 
uamento » e nocumento la Came dclli detti apporterà i

qual'fi vogliateti ye^rompleifionev& mòn fi ttfolkcvà'gii ila. quantità di 
ciafc hedurin co fa ,cheanderàin qual fi voglia Viuanda j perche circa alla 
quantità di qual fi voglia Condimento » che nelle Gompofitioni di d etto  
Viuande anderanno» di qual fi voglia colà ,le  ponera il Cuoco à baftanza 
come debito fuo,fi comcallifuoi luoghi ho detto » ma fi accennerà fola-* 
mente la qualità di cialchedurialbrtedirobba>chein dette Viuande & 
potrà ponete ; e fi tratterà di alcuni delti detti Anitnali tanto Quadrupedi,

.quanto



«santo Volatili » quali non faranno recipienti à Menfe di Pignori » p erd io  
tc lo Scalco fi ritroualfe in alcuni luoghi penuriofi , pofia valercene con far-, 
ne fare quelle Viuande, che li bifogneranno.

Vitella lattante, e fue qualità. Cap. 11.

L A Vitella Mongana cioè lattante ritira al fecco di fua n atu ra la  è 
temperata nella humidità rifpetto aJl'eri, perche quando fari pili 
grolla» e di più tempo ritirerà più al fecco» e la megliorc fari quel

la di Madre, che habbia hauuto buoni pafcoli» qual farà di gran nutrimen
to » e facile alla digeftione, però la lattante, perche quando farà più grof- 
fa , farà più dura a digerirli, e di più grofio nutrimento, e per ciò non (ari 
buona periiConuaklcenti.

Onde la lattante fo pra detta conferirà ad ogni età, e Compleflùrae » t  
farà buona in ogni tempo, benché la fua propria ftagione (ari di Primaue- • 
ra , e fi accommoderà in diuerfi modi come fotto .
. . *

Tetta di Vitella, e fua cucina. Cap. 111.

L A Teda di V itelh Mongana fi potrà fere Alefia femjplicemente, lo- 
uolta in drappo bianco, con Profutto dentro, e fi feruirà calda cpn 
verdura di herbètte, ò fiori fopra. ’

’ E fi potrifare ripiena con Piccadiglio della Carne di detta, &  Animelle > 
fegatetti di Polli, Profutto in fette, ouero Ceruellato, ò falcicela fina dis
fatti dentro ,«on Voua,e formaggio grattato,Pigouoli,e Paiferina, e 
fpetie à baldanza, e fi feruirà calda come fopra.
. Si potrà fare anco fot tettata con la fopradetta riempitura, e fe li potrà 
fere vn fapore,con Mandole Ambrogine,ò Pignuoli con rodi d’Vouasbat- 
tuti,con fugo di Melangole, e Limoncelli dentro, e fi feruirà calda con det
to fapore. {opra.,.

E doppo alefia come fopra, e raffreddata, fi potrà indorare, &  infari
nare , e friggere tagliata in pezzi, e fi feruirà calda con Zuccaro, e fugo 
di Melangole fopra-,. <

Di più li potrà fare Arofto allo Spedo, doppo che farà perlefiata, fatta 
fenz’oifi, e ripiena con la fopradetta riempitura > fenzaponerui dentro nè 
Voua, nè Cafcio, eccetto che li rolli d* VouJ dure, con diuerfi frutti fre
schi,ò fecchi in pe2zetci, e feorza di Cedro Candita, con fpetie dbaftanza 
dentro, con Animelle, e diuerfi fegatetti di Polli, e fi inuolgerà in rete, ò 
Carta, e fi feruirà calda, con falfa di fugo di Melangole,e Limoncelli con-. 
Agrcfta dentro,fopnu.

In o’trc fi potrà fare ftufata con le fopradette riempiture,e fenza anco
ra , con diuerfi frutti dentro, cioè Prugne, Vifciole Zecche ,Pera in pez
zetti , con Agrefta in grani, ouero fugo dì Melangole, c con altri regali di

G Tar-
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jo  Pratìca> e Scalcarla d’Ant.Frugoli
Tartuffoli»e Prugnuoli, eoa buon brodo graffo, e (petie d baftanza ,  fenza 
poncrui Vino , perche faria più molle » &  vifcofa » e fi fcruirà calda ,con-» 
detti frutti fopra, onero con Agrcfta feiroppata •

*«*■«*« Jktl E fi potrà doppo che farà cotta aletta, partirla per metà»e farla fenz orti, 
t! con̂ b fht e fi friggerà in buono ftrutto, e fi feruirà con vaa frittata d'Voua con Zuc- 

fcpr». caro # e Cannella » fopra con fugo di Melangole » e fi potrà fare' detta frit
tata» eoo le Ceruella tir detta Vitella doppo cotte* e battute minute con»* 
herbette buone » e formaggio gratcaco»con fpctie dolce à baftanza dentro» 
e fi (eruira calda come fopra^.

Teft* dì vite) E fi potrà fire ancora • in Fatticcio » doppo che farà perleffata > e cani* 
iw p<J ** gi‘  olii, intiera » &  in Bocconi»cioè in pezzetti» con Pignuoli,e Pafferioa,
« freddo. Curdi, ò Carciofi teneri dentro » con Midolla dì Vaccina» Frofocto»ò Bar-

baglia di Porco in fette»c (petie à baftanza; &  con altri,e diuerfi ingredico- 
ci dipiù dentro ancora» e u fcruirà con vn brodetto di roffi d'Voua sbat
tute io buon brodo, con Agrefta,ouero fugo dì Melangole dentro » c quan
do fi farà intiera > fi potrà feruire calda » con li fopradetti regali, e Com- 
poficione dentro j c fredda non occorrerà ponerle» perche batterà folo il 
lardo » e la fpecie à baftanza dentro.

Ceruella di Vitella » e loro Cucina. Cap. IV.
Ceratila di r i  
ulta indorate 
c fritte.

Ceruella rf| 
virclU.in frit 
tete^ frittile.

Ceruella di 
Vitella in Tot 
»t,e Ctodatc.

Ceruella di 
Vitella ella 
Tedefto.

L E Ceruella di Vitella doppo che faranno perleffate, fi potranno in
farinare , ouero indorare » e friggere * e fi feruiranno calde con Zuc- 
caro» e fugo di Melangole > ò Agrcfta chiara fopra.

Et fi potranno fare in frittate come (opra» e frittelle «doppo che fa
ranno perleffate» e battute minute con herbette buone«e poi pelle nel mor- 
taro ogni cofa infieme * con formaggio grattato» Voua»e fpetìe àbaftanza 
con Zuccaro dentro » e fi ftempercra con Vin bianco amabile » e la Com- 
pofitione delle frittelle fi latterà più foda * acciò che fi porta meglio inuol- 
gere in fiore di farina » e fi friggeranno in buono ftrutto » ouero Satiro, e (I 
feruiranno calde con Zuccaro » e fugo di Melangole fopra.

Oltre di quello, fi potranno dette Ceruella fare in Torte, e e ro tta ti » 
con lamedefima Compofitione delle frittate,e frittellefopradette » e fi 
potrà pone re di più dentro ricotta, &  voua di Bufile ancora» e fi farà 
liquida detta Compofitione con vin bianco, e brodo gradò, e fi rena- 
ranno calde, e fredde con zuccaro fopra_>.

Si potranno ancora dette Ceruella accommodare alla Tedefca, doppo 
perleffite in brodo, e porte così calde in V aio, con vin bianco, òuero 
Ma!uagia,in brodo di Càrne, con Agrcfta chiara, ouero fugo di Me
langole , con fpetic à baftanza dentro, e doppo che haueranno bollito tan
to , che detta Compofitione retti per metà, in Vafo ben coperto» fe n o  
faranno tettarellecomeRauiuoU lenza sfoglia, e fi ponerannoin Teiel- 
la ,ò  altro Vafo» eoo Midolla di Vaccina, c brodo grattò, c fi laicieranno

incoi-



incorporare inficme à fuoco lento» e fi potranno alligare con latte di 
Mandole»ouero di Pignuoli, con rofiì d'voua sbattute, con Agrefia^, 
ouero fugo di Melangolo dentro, e fi feruiranno calde con Zuccaro » &
Cannella fopra, e nelftfteflo modo fi potranno feruire fenza alligatora an
cora , con formaggio grattato di piu l'opra^ •

Si potranno di più fare in Mine lira come la Viuaruola»doppo che. fi ySiui* mì. 
faranno rifatte, e pelle con herbette buone, con Ipetie, e Zuccaro à ba- "eJr* 
ftanza dentro, convoua, e formaggio grattalo, con Agrefia, ò fugo d i“  
Melangole, e fi faranno bollire in buon brodo » come la lòffraderta-i 
Viuarnola fatta con vouajierbette battute minute, con formaggio gratta
to dentro; e fi feruiranno calde,con formaggio grattato, e Cannella (òpra.

Lingua di Vitella, e fua cucina. Cap. V.

L A lingua di Vitella doppo che fard rifatta, e netta dàlia fua pelle »fi 
potrà fare fiufata con diuerfi frutti frefchi, ò lecchi dentro, coil» *  j"

. xfiarbaglia di Porco, Carciofi, e Pefelli teneri con fcorza ,'e fen- "  <c0* 
za, con buon brodo graffo, e Vino bianco, con Agrefia in grani,ouero 
fugo di Melangole, con fpetie i  baldanza dentro, e fi Teruira calda con det
ti regali fopra : e fi potrà fare in Brodo lardiero, doppo che farà nétta., 
come fopra, e fi feruiràcakia, con fpetie à baftanza dentro.

E fi potrà detta lingua, doppò che farà cotta akfTa, e netta, infarina Lì?*u* <*'T‘“ 
re , e friggere in buon deftrutto, tagliata in fette fèrtili, e fi feruirà calda «VrUtSforac* 
con fugo di Melandole* Pepe fopra, e fi potrà indorare, con Voua sbat
tute, con acqua,e fior di farina dentro, e fi feruirà calda con Zuccaro, e 
fugo di Melangole fopra^ . '

E fi potràfare Appalticela», con tìfteffi ingredienti,«  frutti della ftu- Ì 3R “ ’ 
fata fopradetta da pontini ilbrodo dentro in fuori ; eccetto che il Vino 
bianco, per metà di Agrefia chiara, ò in grani, ouero fugo di Melangole, 
e fi ponerà quando farà quali cotta, con ipetie à baftanza dentro, e fifer- 
uirà calda con detti frutti fopra.

Si potrà fare in Pafticciointicra,  &  ragliata in bocconi, doppo che*. Lingua j ì  r i 
farà rifatta,e netta dalla pelle, Jardata»efcnzalardsre ancora,  conl’iftdfi ciolu«ê *‘?ac 
regali del Pafticcio della Tefta di detta Vitella ,  in bocconi,  con vn fpez- in bocconi.
2aro di Piedoni di più dentro » ouero diuerfi altri Vcctlletti gràffi, c fi fer
r à i  caldo come quello» e quando fi feruirà freddo «fi farà intiera lardata 
con alcuni chiodetti di Garofani dentro, e fi potrà feruire freddo,e Cai- 
dbà beneplacito.

E fi potrà fare ripiena»e fotteftata, doppo che farà rifatta,e netta, con Lingua 4; 
Pkxadtglio dì detta lingua, e con Carne di detta Vitella, ouero di altri-, “ JJ^r**** 
forte, con Pigoooli, e Paflerina, e con Agrefia in granifcnz’offi dentro ,  *  M * ’
con Midolla di Vaccina, feorza di Cedro Candita » Prtfthtco, ò Barbagli^ „
diiPorco,battuti mimici, erodi d’Voua duri intieri dentro, con fpetie ì>

G ì  bafian-



baflinza}e fifcruirà calda» con falfa reale,ouero fugo di Mclàngole fopra. 
un?'11a?oiK  detta ̂ n$ ua ^ potrà fare Arofto allo fpedo *con la fopradetca riem-
riptena, e re» pitura inuolca in rete, e lardata minuta»con chiodetti di garofani dentro ,> 
* * r<cpitura* e fi feruirà calda con falfarealc»oucro fugo di Melangole fopra, e fredda* 

con fpetie di più fopra»con fugo di Melangolo i c nell'ifteifomodo.fi potrà- 
.. fare fenza riempitura ancora.

Collodi Vitella ,efua Cucina. Càp. VI.
S-frc^nù T  L Collo di Vitella fi potrà fare alcifo eon Profitto, ouero altri fatami 
fi 0- I  dentro, e fiferuirà caldo coniiori>ò altra verdura fopra, e fi potrà fare 

ftufato, con diuerfi frutti dentro» in buon brodo graffo, con Vin bian
co , per metà di.Agrcfta chiara » ouero in grani al fuó tempo* con Ventre- 
fca » barbaglia di Porco » e fpetie a baftanza dentro, e fi feruirà caldo» con 

S ?  brado1 detti ingredienti fbpra,e fi potrà fare in brodo lardiero» con herbètté buo- 
jirdier* ne battute minute con lardo,in buon brodo grafo » con diuerfi frutti den

tro ^  come nel fopradetto ftufato » fenza ponenti il Vino » nè Agrefta, ec
cetto che la fpetie a baftanza, e fi feruirà caldo con il brodo : fopra % cotu  
fette di pane fotto.

uTpaftucfo £  fi potrà fare in Pafticcìo in bocconi, fi come quello della lingua, e
in bocconi,& Tefta, di detta Vitella > e fi feruirà caldo» perche freddo non faria buono* 
»ppafilettato rjfpett<)> chc tal parte è molto piena d’ofli, e neruij c fi potrà fare detto 

Collo AppaAicciato»fi comela lingua fopradetca di Vitella Appafticcia- 
ta , e fi poneranno Pifteffi ingredienti che in quella dentro, c fiferuirà co
me quella ancora»*»

\

Petto, pancetta, (palle, e (tannatura di Vitella, e 
loro Cucina. Cap. VII.

n StfloJÌii T  *>ctto d* Vitella fi potrà fare Aleffo femplicemente, c fi feruirà caldo 
co,e fcoxfc1 1  con herbette»c fiori fopra,e fenza ancora,!! potrà fare ripieno con Pic- 

.* cadiglio di Carne,Pignuoli, e Pafferma, con Profutto battuto minuto,
con herbette buone, e formaggio grattato, dentro» eoa Voua sbattute * 
& Agrefta in grani»con fpetie a baftanza, e fi feruirà caldo come fopra» e 
fi. potrà feruirc freddo tagliato in fecce ancora.

^ ®  potrà fare ftufato » & in brodo lardiero, nelliftefli biodi, che fopra< 
brodo lardi*. ho detto del Collodi detta Vitella, e fi feruirà come quello» e fi potrà fare, 
di!oJ.PP*ac Appafticciato, fi come fopra ho detto di quello, e fi feruirà come quel

lo ancora^.
Pcttodì vitti si potrà fare detto Petto* ripieno, e fotteftato, eoa l'iftefla riempitura
tm ^rTeaipi del fopradetto Petto aleffo » e fenza riempitura ancora, doppo che farà 

flato perlefiato, efbnuco in addobbo di Vino, per metà di Aceto forte » 
**' co nfpcticà baftanza dentro, fifottefterà conio ftructo,onero altro graf-

*. .. lo*



LibroSfecoftdo. '■ yj,
fo*e fiferuirà caldo, con parte di detto addobbo bollico con Zuccaro a  
baftanza dentro» tanto che fiaContemperato il brufeo con il dolce fopra» 
ouero con altre diuerfe falfe.
• £  fi potrà fare in Pottaggio » doppo cotto aletta» il detto Petto intiero 9 rm* di vù* 

onero (pezzato, io pezzi piccoli, in buon brodo graffo» conherbette bua- 
ne battute minute» e lenza herbette ancora, con fpetie a baftanza dentro, loggia, 
e (ì potrà alligare con Voua sbattute» con Agrefta»onero fugo di Melan-. 
gole dentro > e lì feruirà caldo, con detta alligatura fopra.
E lì potrà doppo alenato come fopra»tagliare in fette»&  indorare, e frig- Petto di vini 

gere, in buono (frutto, ouero infarinare con fior di farina » e fi feruiràcal- 
do, con Zuccaro» ofugo di Melandole fopra » &  fi potrà foffriggere coru» ^
Agrefta, in grani dentro, c fi feruirà caldo con fpetie, e detta Agretti-» grJS  Suro 
fopra, e fi fofiriggerd con Cipollette tagliate minute dentro » e lenza an
cora » e fi feruirà caldo con Pepe» e fugo di Melaogole fopra.

E fipotrà detto Petto fare arotto fu ̂ G raticola » doppo cotto alelta, Peno di »iwt 
e ftaco in addobbo come fopra » e fpoluerizzato, con Pan grattato > Zuc- 
caro» e Cannella » e fi feruirà caldo con diuerfe falfe fopra, ouero con par- Sucre modi, 
tedi detto Addobbo » con Zuccaro a baftanza dentro, e fi potrà fare Aro- 
tt o sù la Graticola » sbruffato con Aceto forte talamente, fpoluerizzato 
come fopra ; e fi feruirà caldo » con falfa di Agretta bollita con grani fette* 
oflì dentro » contemperata con Zuccaro a baftanza fopra.

E lì potr à fare Arofto allo fpedo » ripièno con Piccadiglio di Carnea, Petto di vtut 
Piginoli, e Pafferina > ouero con Agretta in grani, e Prolutto, ò altri fa» (Jed£«°j pa
lami , tagliati tattili dentro » con feorza di Cedro Candita » c fpetie a ba- «<>• 
ftanza » con fegatelli, e Tetticoletti di Polli » e Tartuffoli, &  altri diuerfi 
ingredienti» di più dentro, e fi inuolgerà in re te, ò Carta, e fi feruirà cal
do con falfa di fugo di limoncelli fopra »

E fipotrà fare detto Petto in Pafticcio in bocconi,con l’iftefli ingredien- Petto dì vitti 
ti che fopra hò detto , che lì peneranno nel Pafticcio in bocconi, della-, 
lingua della fopradetta vitella, e fi feruirà come quello ancora» &  ìil* 14 pancetta» 
tutti i tapradetti modi del Petto fopradetto fi potrà Cucinare ,  la-, fiali! 
Pancetta, con parte delle cotte di detta Vitella» e fi feruirà neiriftelfi mo- comm ode-- j 
di di quello ancora ,.e cosi le fpalle» e fcannacura di detta Vitella » da far- li mo’i fopra 
li ripieni, &  indorati » e fritti in fuori » perche dette fpalle » e fcannatura ,  dc t‘ dlptua 
non fono parti atte da farli ripiene > ne nàeno indorate, come il fopradet
to Petto » e Pancetta, ma fi bene nel retto delle Viuande fi potranno fare, 
fi come di quelle > che fi faranno del Collo di detta Vitella ancora.

Lonza di Vitella > c fua cucina. Gap. V i l i .

L A Lonza di Vitella fipotrà fare arofto allo fpedo» doppo rifatta, Lindi vite! 
c lardata minuta, e fenza rifarla, ne meno lardarla » tata pergottar- 0cada7é 
U  »coa dettruteo, ò altro graffo, c fi feruirà calda con (alfa reale, e * * .

• » - Cap- franici* •
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la ftufati. & 
appaftktu.i.

Lobi di vite! 
la fot cedati.

Cappari fopra» e fi potrà feruirc fredda ancorale calda fatta in Piccadiglio» 
e parte tagliata in fette fottili, feruita in Piatto d*Argento* onero altro 
vafo, fopra à fcaldauiuande» ò in altro luogo» con buonbrodo graffo» e Vi
tro bianco» con’fpetieàbàftanza dentro»con fogo di Melangoie>ò Li- 
moneellifopra1, e fi féruirà calda, e fi potrà detta Lonza fare in Bràgiuo» 
le» sbruffate con Vino » onero con Aceto» e fpoluerizzace con fale, e in oc
chio forte foppefto » ouero con Picartima » &  aroftire sii la Graticola » e 
fi potranno lardare» ouero ungerle con buono ftrutto»e fi feruiranno calde» 
con falfa di Agrefta » ouero fugo di Melangoie fopra.

Si potrà ancora detta Lonza fare ftufata » &  Appafticciata » nell’iftefii 
modi» che fopra hò detto» che fi farannodd Collo» e Pctto»della fopradet- 
ta Vitella » e fi poneranno riftefli ingredienti, de altri diuerfi di pili dentro, 
ancora > c fi fèruirà calda » fi come quelli.

£  fi potrà fate in Pafticcio » {pezzata in bocconi » e fi poneranno l'iftefii * 
regali dentro » che fopra hò detto, nel Patticelo» del Collo» e Petto di det
ta Vitella» e fi feruirà caldo come quello.

Rognone, e Lombi eli Vitella, c loro cucina • Cap. IX.

DEI Rognone cotto aleffo» ouero arotto» fe ne potranno fare diuerfi 
Croftini, con voua sbattute» con formaggio grattato>zuccaro»c 
cannella dentro» con herbette buone battute minute con detto 

Rognone » e parte del graffo che tiene attorno, e fi fotteftr ranno, e fi fer
uiranno caldi c on zincaro, e fugo di melangoli» ò limoncelli fopra.

Si potrà fare ancora arotto detto Rognone inuolto in rete,ò carta,fpol- 
uerizato con Tale» e finocchio forte foppefto,e con polutre di Moftacciuo- 
li fini ancora » e fi feruirà caldo con Agrefta» ouero fugo di Melaigole fb- 
pra •» e fi potrà fare arotto allo fpedo come fopra lenza rere ancoraloppo 
lardato, e con alcuni chiodetti di Garofani dentro » e fi feruirà caldo co
me fopra, ouero con falfa reale.

Si potrà fare in Crollate doppo rifatto, in brodo bollito, e tagliato in 
fette fottili,con parte del graffo che ticneartorno,con Prouature freichc»e. 
Profutto tagliato fottile»cò Agrefta in grani dentro»ouero cóZibibo leoz* 
offi,conZuccaro» e Cannella à baftan za, & fi poneranno li fopradetti ingre
dienti, di modoche vno non fuperi di quantità filerò» ma vgualmente» e 
fi feruiranno calde con Zuccaro fopra condite con ttructo » ouero Butiro,.

£  li Lombi di Vitella fi potranno Care ftufati,& appafticàati^con liflef- 
fi ingredienti, che fi poneranno nello ftufato»& appafticciato del Collo» 
e Petto fopradetto di Vitella» e fi potrà ponete di più dentro Mottocot
to » per metà di Agretta chiara» & altri diuerfi regali di più ancora » e fi 
feruiranno caldi con li fopradetti regali ,&  ingredienti fopra.

£  fi potranno fare fot tettati » doppo che faranno fiati in addobbo di 
▼ ino bianco » de aceto» con fpctteibafiaBza dentro» ia buonottruttó,

oue-



onero alerò graffio » e fi fenjiraano caldi» con falla reale > &  Vliue lena' o£* 
fo fopra » oucro eoo parte df detto addobbo, con Znccaro à baftanza dei*- 
tro » lardati eoa lardo » e traxnczzaco con Cocuzzata di Gcnoua Candirai 
ù dacecti » c lenza lardare ancora » icruiti come Copra.

Si potraanofare detti Lombi arofto allo fpedo ; lardati» e lènza larda- 
re jiauoici in recede (poluerizatì con Tale» e finocchio forte foppeftct»rped». 
oucro con fpetie ,doppo che fi faraooovaci con lardo battuto , oaltro 
grado» e li lèrukannoc^di con falfa di Mollo cotto» &  Agretto (opra. !

L fi potranno fare in Pafticcio di pezza intiera, lardati, con foetie à ba- £),“ *£ jj^ 1’  
ftanza dentro, e fi Cerniranno caldi, e freddi àbeneplacito» e u porranno ci jìmiS. 
fare in pallicelo in bocconi > lardaci con lardo » ♦  icorza di cedro candita a ' 
datetele fi potranno poncre l’iftetìi ingredienti, che fi ponerauno nel fo- 
praderto patticeli inbocconi del Collo* Petto di detta Vitella, co diucr- 
fi altri di più ancora» e fi Cerniranno come quelli •

t
Cofciotti, c Codrione di Vitella,e loro cucina * Cap. X.

L I Colciotti di Vitella fi potranno fare in diixcrlè Bragiuole,ò in P ia»  Cordo»» ai 
io d’Argento}oucro Teiella» vote con buondeftrutto, e (pohieri- jSSJfu il5C 
zace con Tale, e pepe Coppello, ouero con finocchio forte,ò pitta» u«a moJì * 

tima» e fi feruirarfno calde»con fugo di M elangolo Agrefta Copra, e vi fi 
potrà ponere Agretti in grani al Cuo tempo» e lì Correderanno » e fi Ccru» 
ranno come Copra, e fi potranno fare arofto sfila Graticola lardare »&  
fenza lardare ancora, ma vote, e sbruffiate con aceto forte » e fpolueri- 
zatc come Copra»e fi fcr udranno calde»con Caìfa di Agrefta,bollita», 
con grani di detta dentro ,con Zuccaro, e Cannella in canna à baftanza-»
Copra » ouero con Agrefta CciroppataL-,.

Si potranno detti Cofciotti fare in diuerfe Polpette ripiene » e Polpctto- o/dotti «k 
ni » arofto allo fpedo » e forteftate » in buon deftructo, ò  altro graffio, eoo uì*f?£j ;  
diuerfi fructi dencro » con V ino per metà di Agrefta chiara, ò in grani deo- ripiene, efer>- 
tro,con fpetic a baftanza, c ti fcruiranno calde con detti frutti Copra » c xar,empK“rA 
quelle arofto ancora fi Cerniranno calde con falla reale » e Limoncelli, ta
gliati minuti Copra»e fi potranno fare fenza riempitura nelli fudetti modi • 

fc fi potranno fare in diuerfi Polpettoni » e Polpette ,  di Piccadigtio » da a* 
farli fotteftati >& altri cotti in buon brodo Raffio, quali fi potranno alh- peit<,’ po^ 
gare» eoo Voua sbattute, con Agrefta » ouero fugo di Melangolc dentro» jjjjjj *•**■ * 
con latte di Mandole» oucro di Pignuoli, e fi fcruiranno calde conCaonel- 
la Copra,c li fotccftau»fi fioriranno con Pignuoli^ammollati in acqua» e con 
feorza di Cedro Candita a lardelli,ouero co Cocuzzata di Gcnouacon fpe
tic àbaftanza dentro, e fi fcruiranno caldi » con fugo di Melangolc Copra*

E fi potranno fare Poipettoni all lnglefe, io diuerfc fbrmc»c>oè, di rofa» co^btù a  
oucro d*Aquila, &  altre diuerfe forme » con Piccadiglio»di detti Cofciot* * «ìfS
ti «con V «ua,c formaggio grattato » barbette buone battute minute^ * 5«t

con



-fOuPiglinoli9c Paflerina dentro'»confpetieàbaftanza,eMidolIa dì Vaĉ - 
d n a  » con ro(fi d’Voua dorè , e li fotte fteranno al forno » ò fornello, coiu  
buono ftrutto dentro,e li fioriranno come li fopradetti Polpettoni » di Pie- 
cadiglio » e fi feruiranno come quelli ancora. 

costoni 4i £  fi potranno detti Gofciotti fare » in diuerfl Piccadigli, con Midolla.»
ncrf/pictiìì- ̂  Vaccina» Pignnoli, e Paiferina » con fpetie à baldanza dentro»con feorza 
gih& io ricm «di-Cedro à daeetti, e rofii d’Voua dure » in brodo gralfo, per meta di Vino 

bianco, con Agrcfta chiara denego,&  in grani aocora; e fi feruiranno caldi 
conZuccaro» e Cannella fopra, e fi potranno fare fenza il brodo, ne Vi
no » ma folo con li fopradetti ingredienti dentro » e fi feruiranno caldi con 

.Zoccaro » e fugo di Melangole fopra» il qual Piccadiglio fara buono anco
ra in dinerfe riempiture di Quadrupedi » e Volatili, &  in diuerfi Pafticrì» 
« Pafticcctti » fi come al fuo luogo lì dirà.

vfclÉt tor! E fi potranno fare in T o rte , e Crollate, battuti detti Cofciotti, in Pie-
• croftate. cadiglio minuto, con graffo di detta Vitella » e midolla di Vaccina, coiu 

Animelle dentro » con Pignuoli » e Paflerina » con Coaizzata di Genofeau* 
Candita, tagliata fottile, Zuccaro, e Cannella i  baftanza dentro, c fi po
tranno condire » con lardo, grattato con il Coltello » e tenuto à molle in~> 
acqua chiara à baftanza » e fi potranno condire con ftrutto, ouero Butiró, 
e fi feruiranno calde con Zuccaro fopra.

vfceMa°in mi ^i potranno fare detti Cofciotti in Mineftra, in diuerfi modi doppo cot-
neftr,, detta ti alcfii, e battuti in Piccadiglio minuto, in buon brodo di Carne graffa, e 
L Viorèonna! Potr* alligare ,con Voua sbattute, con fugo di Melangole» ò Limoncelli 

dentro, eli feruirà calda con Cannella fopra» e fi potrà fare detta Mine- 
ftra» con Pignuoli, e Paflerinadentro, con herbette buone battute minute, 
e fi feruirà calda con Cannella» e formaggio buono grattato fopra, li co
me ancora lì farà detta Mineftra, con polpa di Cappone, detta Mortella- 
ta , alla Fiorentina, benché meglio a) ìuo luogo fi intenderà •

faranno ancora detti Cofciotti Stufati, &  Appafticciati, con li fuoi 
ic'jppaftuciì regali dentro, di diuerfi frutti frefehi, ò fece h i, con fpetie à baftanzi_/, 
H • &  Agrefta in grani al fuo tempo dentro, c l’Appafticcfato fi larderà con

alcuni larderlli di lardo, con li fopradetti regali dentro, con Vino, per me
tà di Agrcfta chiara »c nello Stufato lìponerà di più brodo graffo, &  fi 
feruiranno caldi, con li fopradetti regali, &  ingredienti Copra. 

vMU?rcRo fi potranno farearofto, allo fpedo, e ripieni, con la polpa di detti
!jiofpeiioC. & Cofciotti, doppo cauato lofio , con la detta polpa, e rifatta, e fattone>. 
Suri.' *fot. Piccadiglio minuto, con Profutco battuto minuto, con graffo di Vitella^, 

• ouero di Vaccina » con Midolla di detta, &  Animelle di Vitella, ò di Ca
pretto » in pezzeti piccoli dentro, con fpetie à baftanza, e feorza di Cedrd 
Caodita tagliata.minuta, &  Agrcfta » in grani al fuo tompo, e fi larderaiw 
no le parti di iuora, qual^ fi Urteranno à baftanza graffe, di modo che» 

t . portino ritenere. la fopradetea Compofitione , e riempitura p c fi potran**
oofottcftare ancora,c fi feruiranno caldi ,$pn (alfa diAgrefta chiara^/ 

♦ bollita



bollita eoo grani di detta dentro, con Zuccaro ,  e Cannella in Canna à ba- 
(lanza , di modo che il brufeo fuperi il dolce , fopra.

Si potranno fare detti Cofciotti in Gigotte, alfa .Spagnuola, doppo v3 2 i?oS 
che faranno cotti più che per metà arofto, quali lì taglieranno le parti di gree iu  spi 
fuora più cotte, in fette fottili » e quelle di dentro più mal cotte >fe ne farà 
Piccadiglio f qual 0 ponerà in Piatto d’Argento ,ò  altro vafo, con brodo • ■’ •
graffo, e Vino bianco, per metà di Agrefta chiara, c in grani ancora den
tro , con Midolla di Vaccina> Pignuoli * e Pafferìna , rolfi di Voua d u ro  ». ‘ '
con fpetie à baldanza, e lì ponerà detta Compofitione con il fopradetto 
Piccadiglio » in mezzo al Piatto , &  attorno le fette di detti Cofciotti ta
gliate fottili, e fi fottefterà al forno» ò fornello, e fi feruirà caldo » con fugo 
di Melangole » quando non vi fia commodità di Agrefta fopra-,' ,

Si faranno anco detti Cofciotti in diuerfi Pallicele Pafticcerti,c6 la poi- 
pa di detti in Piccadiglio,doppo rifatta,con loro ingredienti détro»fi come u«rc maìccì.  
in bocconi lardatile fenza lardare,quali Pallicci fi bruiranno femprecaldi» * p*«»cc,iw» 
eccetto quelli di pezza intiera, quali lì potranno feruire caldi, e freddi» con 
loro condimento > e fpetie à baldanza dentro, come s'è detto al fuo luogo.

Et il Codrione, cioè fopracofck>,fi potrà accommodarein tatti li vJ®j£,one•*» 
modi fopradetti delli Cofciotti, da farlo ripieno in fuori,  rifpetto aliartele riall̂ dc 
quantità dell’offo, che tiene, fe bene che arollo, &  aleffo farà megliore-», 
li come ancora nelretto delle Pottaggierie delli detti Cofciotti, come liti- da fi rio ri pia 
fato, &  Appafticciaco, &  in diuerle bragiuole, benché la polpa di detto,*"0 *° f"ori< 
farà buonaanccra in diuerfi Pallicci, e Palliccetti, perche ral parte nel- 
l’Animale, è molto faticata, & è per ciò buona, e fi poneranno tutti li re
gali, &  ingredienti, che nelle Viuande delli fopradetti Colciotti ho dot* 
to f e così fi feriranno ancora,

‘ ,

Piedi di Vitella, e l o r o  Cucina. Cap. XI.
L I  Hedi di Vitella fi faranno alefli, e fi potranno feruire con vn ma-

rinato di Aceto*, con Zuccaro, e fpetie dentro à baftanza, e con-, duerni faift, 
altre diuerfe falfe fopra, purché il brufeo refli fuperiore al dolce-» »e fipor,‘

& Umilmente con diuerfi ftpori fopra ancora, e fi potranno feruire caldi, 
e freddi beneplacito, doppo infarinati, e fritti in buono ftructo . , \
• E li potranno fare detti Piedi, in diuerfi Pottaggi, con offo, e fenz’ofii ue?JddiS»\ 
dentro, doppo cotti alclfi, con herbette buone battute minute in buon-. fer'  
brodo grado, con fpetie àballanzadentro, e fi alligheranno con Voua_> u,tica *’ 
sbattute, & Agrefta chiara, ouero con fugo di Melangole, e fi feruiranno 
«aldi, e fi potranno ponere Pignuoli, e Pafferìna, con Agrcfla in grani, 
al fuo tempo, ài con altri diuerfi frutti, dentro ancora, fecondo le (ragio
ni, e fi feruiranno caldi con Cannella fopra.

Si faranno in, di uerfi Geli,doppo netti i detti Piedi,con la debira cottura, *  jjjj*-
con Viuo bianco, contemperato con Aceto, e Zuccaro, ouero con Agre- geli.

H ila *



fta chiara, 6 fugo diMelangole,ò Limoncelli dentro»e fi patterà per efdac- 
cio,ò Calzetta » e fé li darà il colore ì  beneplacito > ò d’Ambra, onero al» 
tri diuerfi colori, G come fi farà in diuerfe forme ancora » nè mai da alcu
no fiferuirà caldo detto Gelo.

E fi potranno, doppo cotti aleffi, li detti Piedi » e raffreddati, infarinar- 
frinì. * li» sfriggerli > &  indorarli ancora > e fi feruiranuo caldi con Zuccaro, e

fugo di Lioioncelli fopra.
<&kIC'o * ^  ®  Pocranno &rc »  Pafticcio ,  doppo netti » e perlcffat? li detti Piedi,

■ *mF 610 ecauat» gli offi, e tenuti in addobbo di Aceto forte » con Zuccaro, e fpe-
tie ì  baftanza dentro, e fi potranno poncre con detti Piedi diuerfi regali, 
come Occhi > &  Orecchie di detta Vitella , con Profutro, ò Gola di Por
co falata, in fette dentro, con fpetie à baftanza » c con Polpette di Carne 
ancora » e fi rinfrescherà detto Pafticcio > con parte del fopradetto addob
bo » con Voua sbattute dentro, e fi feruirà caldo > con Zuccaro fopra.

Frtì di vite* Si potranno fare de tti Piedi arofto sii la Graticola, &  allo fpedo, doppo
u V” r?c'cìa, eoe** aleffi »* tenuti in Addobbo, come li fopradetti in Pafticcio» &  fpol- 
& «ue fpedo. ucrizzati con Pane grattato, Zuccaro, e Cannella, e fi feruiranno caldi » 

con parte di detto addobbo bollito, con Zuccaro, e Zibibo fenz offi den
tro (opra > &  in quelli arofto allo fpedo, doppo rifatti » &  inuolti in rete ,  
ò Carta, vota con lardo battuto, ò altro gradò» con finocchio fòrte» oue- 
ro Pepe foppefto, dentro, fenza tenerli nell'addobbo, come li fopradetti 
arofto, su la Graticolate fi feruiranno caldi» eoo falla baftarda, cioè che 
il brufeo fia fuperiore al dolce fopra > onero con fugo di LimonceUi •

Animelle,& Occhi di Vitellai loro Cucina » Cap. XII»
A ssed i EU'AnìmelIe,& Occhi di Vitella fe ne potranno fare dinerfi Pottag- 

diìdi'd'etu I  J  giecti , intiere, c tagliate in fette fottili, doppo rifatte » e n etto  
fejfetuggi dalle fue pellicole, c Soffritte in buono ftrutco,o altro graffo » conu

Profutto » battuto con herbettc buone dentro » con Pignuoli ,e  Paiferina, 
con fpetie à baftanza, &  Agrcfta in grani al fno tempo ,con buon brodo 
graffo, e fi alligheranno con rodi d* Voua sbattuti, eoo latte di Mandole» 
ouero Pignuoli » e fi feruiraono calde, con Cannella (òpra. 

occludi V* ^  potranno dette Animelle » & Occhi di Vitella » doppo rifatte » e nette 
tcWc.frhtHn come fopra, &  tagliate in fette, infarinare con fior di Farina, ouero pane 
dmerfimod*. grattato, paffato per efdafeio fattile,e friggere in buondeftrutto,efifer- 

uirannocalde» con Tale» e Pepe, c fogo di Melangolc fopra» c doppo fritte fi 
potranno feruirc con falfa reale » &  Voua sbattute con latte di Pignuoli » 
io Piatto di Argento, ò altro V afa,e fi fottefteranno» accioche piglino al
quanto corpo » e fi feruiranoo calde con fulignata fopra. 

r zb*mtiu di E fi faranno dette Animelle » doppo rifette,  e nette » in Tomafelle bat-
Sifrli1.0 To tute minute,con fegato di Vitella, ouero di Capretto,e fi potranno grat

tare ancora detti fc& tót doppo rifecu ì battana*» ma non m olto, accio^ 
• ‘  che



die reftino piiì feporiti, con Voua sbattute ,  e formaggio grattatoi PafTe* 
rinà, con polucre di Moftacriuoli fini dentro, con Midolla di Vaccina^» 
barbaglia, onero Profutto, battuto minuto, con fpetied baftanza , & ac- 
qna rofa dentro, & inuolte in rete » e fotteftate, quali fi feruiranno caldo 
con Zuccaro, e fogo d» Melandole fopra •

Si potranno fare iudiuerfi Fatticci > e patticcettt, doppo rifatte, e net- Animelle a  
te le dette Animelle, con diuerfi ingredienti dentro»con fpetie a baftanza^ Ji!* 
e fi feruiranno caldi, tanto li detti Pafiicd con sfoglio ,  come quelli fenza * im m u  
sfoglio, con zuccaro fopra, e faranno buone ancora per regalo di Paftic- 
d , e Pafticcctti, con Piccadiglio di carne di diuerfi quadrupedi, e volaci* 
li dentro.

Si faranno ancora le dette Animelle,&  Occhi di Vitella,in Torte,e Cro- Animelle <* 
fiate, doppo rifatte, e tagliate in fette lottiti,  con Profutto, e Prouaturo 
frefebe, con Zuccaro, e Cannella à baftanza dentro, e fi potranno battere 
sfinite, con Profutto dentro, con Prouature grattate ancora * c fi ferui
ranno calde con Zuccaro fopra, e fi potrà ponere alcuna forte di Vua lec
ca , fenza rodi, ouero Agrefta in grani, in maniera che vna cola non fu- 
pcri feltra, e fi feruiranno come fopra.

Si potranno fare dette Animelle Arofto allo fpedo» doppo rifatte, e ? Animelle «  
lardate minute,e fenza lardare ancora,& inuolte in rete, ò Carta vota con Xfpe4o°?* 
lardo battutò, ouero altro graffo , con finocchio, ò  Pepe foppefto dentro» 
e fi feruiranno calde eoa falla di Agrefta, onero fugo di Melaogok/opra •

F eg ato  d i V ite lla , e fu a C u c in a . C a p . X I I I .

I L Fegato di Vitella Moicana fi potrà tagliare in fette, &  infarinare, PrRaro dl vU 
e friggere, e fenza. infarìoadoancora, e fi te m iri caldo con /ale,  Pe- «iu fritto, 
pc,efugo di Melangole fopra.

£  fi potraferc arofto allo (pedo dettofegato, vn’ala iutiera, iouolta in 
sete» oucto C am  vnta, con defirntto^e fifeniirà caldo con falfa reale,ouc- Fegato di r i -  

ro fugo di Limoncelli fopra, fpoluerizaeo con Pepe, ouero finocchio forte lÓfÛ HntS 
foppefto,con fate dentro, e fe ne faranno fegatelli ancora » inuolti in rete, j j * ‘n fe«* 
e fi potranno fotteftare» e fare arofto allo fpedo , tramezzati con fiondi d i1 u 
ftiuia» òdi lauroZecche, e fi feruinuuio caldi,con falc, Pepe, e fugo di 
Melangole fopra-..

£  fi potrà fere in Torte ,*  .Orofiate il fopradeteo fegato, doppo c h o  F ato di w. 
farà non molto rifatto, accioche non veniffe troppo duro, qual fi gratterà, t-iu '" Tort« 
onero, fi batterà minuto » qsn Paffcrina, Prouature grattate, Poi nere di * fe* 
Moftacciuoli fini dentro, eoo Voua sbattute, Zuccaro, e Cannella i  
baftanza ,  e fi condiranno con buono ftrutto» ouero con lardo grattata 
cooilCokeHo, e cenato à molle in acquai baftanza, accioche fi dfffelsjC 
vengabutaco, e 6 Cernir anno calde con Zuccaro fopra • 

tiferanno Tornateli*, ancora di detto fegato, doppo rifetto, e gratta-



to , onero battuto minuto, come il fopradetto delle Torte, è fi poberast* 
no rifteflì ingredienti, e Compoficionc, che nelle Tomafelle di Animelle^ 
fopradette di Vitella, e fi potrà ponere di più (corza di Cedro Candita ì  
datetti dentro, con lardo tagliato , pureidatetti, e tenuto à molte iiu» 
acqua à baftanza , e fpoluerizaro con poluere di Moftacciuoli fini,ouera di 
Pane grattato > e paffato per fcfdaccio , e fiferuiranno calde, con Zucca* 
tb  » e fugo di Mclangolc fopra.

Fcfar» ai vi- V  E fi farà detto fegato in Pafticcio di vita Ala intiera, lardata, con fettO 
spaftied!" M  » ouerodi Gola di Porco falata dentro, con fpctie a baftanza » e

'fi feruirà caldo,con vn brodetto di Agrefta chiara » &  Voua sbattute dea* 
ero, e fi potrà fare detto fegato in Fatticcio di bocconi, cioè pezzetti lar*

/ dati, con Piccadigtio d i. diuerfe forti di Carne , Pignuoli, e PaflerìnsL.»
1 dentro, con Profucco tagliato in fette, e fpctie a baftanza, &  con akri di-r 

nerfi ingredienti, di più dentro, c fi feruirà caldo »«onvn brodetto di 
Voua sbattute in buon brodo, con Agrefta, ò fugo di Mclangole defitto* 
perrinfrefcarlo,conZuccaro fopra.

Trippe, budello gentile, e fangue di Vitella, e loro > 
Cucinâ ; Cap. XIV.

Miiâ ielr* lj T  E Trippe di Vitella doppo nette, fi cuoceranno feoza fele» e fi lèr-* 
aVfortV* al I  i udranno con il loro brodo, quandoché faranno cotte, con formag* 
u foprjil gio grattato, e Pepe, con menta fopra* la qual menta le rende feo-

za odore, ma contrario effetto fera il Zuccaro, perche le fa puzzare, e 
perciò mai fi feruiranno con Zuccaro fopra.

Trippe di y ì- E fi potranno accommodare dette Trippe alla Milanefe, doppo cotte*
iioef*!?4 M*' corac fopra, fi poneranno in Piatto di Argento, ò Teiella, per ordine, vm 

fuolo di fette di Pane, &  vno didectaTrippa, con formaggio grarcato,P£ 
pe, con menta battuta minata fopra a ciafehedua fuolo,e fi ponerà del lo
ro brodo graffo a baftanza fopra,e fi fottefteranno>e fi feruiranno cald o , 
con detto formaggio, e fpetic fopra.

Trippe di vi- Si potranno fare dette Trippe in Pafticcio,  doppo cotte come fopfìL,,
Sucio!? pi ^ poneranno io Caffa eoo l'ordine fopradetto,alla Milanefe; ma in cambio 

1 * delle fette di Pane, fi poseranno Prouature in fette, tramezzate con Pro
lutto , ò Barbaglia di Porco in fectarette fattili, con menta bàttuta mino*, 
ta dentro , con formaggio grattato, e fpctie a  baftaoza, e fi rinfireft herà 
conbrodo graffo, e fi feruirà caldo.

Badato gen- Et il Budello gentile fi potrà riempire doppouecto ,con altre Trippe* 
tile dn v „ d!a tencK battute minute, con herbette buohe dentro ,  con Voua sbattute, 
uenfiaédi.' «formaggiograttatoio»fpctie abaftanza,efi cuocerà inbuon brodo,e fi 

feruirà caldo^fi potrà riempire con Piccadigtio di Carne, con Pignuoli,e 
Pafferinape fpetie a baftanza dentro,con voua sbattute, e formaggio grat- 
tato, efi cuocerà comtfopra»c fi feruirà caldo,  ò freddo a beneplacito .

> • t Ec



Et il fangue di detta Vitella fi potrà fare in Migliacci atta Fiorentina^» JfSTi*n- mu 
con gratto ai detta battuto minuto , con lardo tagliato a datetei dentro, gtucd .aiu 
conPatterina,ouero Zibibo fenz’otti ,&  fpetie a baftanza, e fi feruiranno F otWlt,na• 
caldi eoo Zuccaro > e fugo di Melangole brufche fopra doppo cotti al for-- 
narouero fotteftati. '■

Edoppo cotto aleflb,e tagliato in fette detto fangue, fi potrà friggere^ S iffr iS S  
in buon deftrutco, e fi feruirà caldo con Tale, pepe ,c fugo di Melangolo^ lo aldine, 
fopra , e fi potranno friggere Cipollette dentro ancora» e fi feruirà caldo *•**• 
come (opra > e (e ne potranno fare diuerfi altri Pottaggiccti ,  doppo cotto 
aletto come Copra-».

Vitella Camparcela, e fue qualità,e Cucina.».
Cap. XV.

LA Vitella Camparecciaquanto più fard giouane,fara megliore, ma 
non farà della bontà della Mongana,per ettere attai di più grotto nu
trimento, e di pia dura digeftione ancora, e per ciò fard contraria» 

alti Malinconici,e Conuakfcenti, perche quando fara grotta, ritira più al 
freddo, & al (ecco, e la fua Ragione fard di primauera,fe bene che in ogni 
tempo fari buona, purché habbia hauuto buoni pafcoli, &  in luoghi di 
buon’A ria ,  e fi accommoderà in tutti li modi,  e Viuande» che fi faranno,. vietiti cipa. 
in'quatti voglia parte detta Vitella Mongana, fi come fopra al Capitolo di 
detta Monganà ho detto, e fi feruiranno in tuttti li modi di quelle anco* ti i mediche 
ra , & le Zinne della (opradetta Campareccia fi potranno accommodaro 
tatuiti li modi di quelle della Vaccina, fi come al fuo luogo fi dirà, c fi 
feruiranno nettiftctti modi di quelle ancora.

Vitella Bu&liaa, e file qualità, e Cucina. Cap. XVI.

LA Vitella Bufalina, quando fard più giooanc » farà megttore, pe rette 
la fua Carne non è ingrata al gufto ; ina è di grotto nutrimento, e 
vifeofa, &  è dura alla digeftiooc >e maffimequando farà più grotta, 

fa muouere il corpo » de è contraria alti ftomachi deboli,  &  alti Conualc- 
feend, e per ciò non farà honoreuolc à menfa di Signori, nè molto buona, 
per gente batta ancora, fc bene die li lombi, e fegad, e le Zinne delle Bu
fale lattanti non faranno tal parti ingrate al gufto , c latita Carne, in qual vitto* Bufa, 
fi voglia parte fi potrà accommodare in tutti ti modi ,c  V iuande che fi fa- 
ranno odia VitcUa.Mongana»e Campareccia, e fi feruiranno in tutti timo- »»].JLd“che 
di di quelle ancora, benché tal Carne non Cadi quella bontà, eia Tefta_« Ì 5j2 *q2£ 
della detta Vitella Bufalina fi accommoderà in tutti li modi di quelle del *•“ »*- 
Bone, c Vaccina, fi come aljfuoluogo fi dirà.

Btm
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«prillicela:*

Bouc, c Vaccina, e loro qualità. Cap. XVII.

LA Carne del Bone»olia di Vaccina) è fredda in primo grado, e 
fecca nel fecondo, e quanto più faranno detti Animali giouani, Ijl» 
loro Carne farà meghore, e di gnuidiffimo nutrimento, ma grotto ,  

&  è dora da digerire, e generamoltoiangue, e farà contraria atti ttomachi 
deboli ,& atti Malinconici.

Etlaloroftagionefaridiprimauera# per tutto Cameuale > benché fa* 
ranno megliorc di Decembre netti tempi freddi » che di altra ftagione, &  
vfando dette Carni, fi faranno ftare in Tale a battanza, almeno vn giorno » 
perche faranno meno nociue, e megtiori,&rvfcranno quelli chcracican# 
affai, e fi accommodcri in diuerfi modi come fotto fi diranno •

Tefta di Vaccina ,ò dadi Boue, e loro Cucinâ •
Cap. XVIII.

L A Tetta di Vaccina,  ouero di Boue, purché fiano di Animali gioua- 
n i, doppo fcorticate, e nette, e falprefe, cagliate in pezzi,fi potran - 

•no fare alette con Profutto, ò altri fidami dentro ,e  fi feruiranno 
calde ,  e fredde, con verdura fopra.

Si potranno fare in Pottaggio dette Tcfte, doppo cotte alette corno 
fopra, e falprefe, fcnzoffi, con dinerfi frutti fecchi ,òfrcfchi dentro, con 
Barbaglia di Porco m fette, e fpetic a battanza, con herbectc buone bat
tute minute dentro >e fi feruiranno calde, con detti frutti fopra, e fi po
tranno ponere Cipollette foffritte in buono ftrutto ancora, per quelli 
che ne goderanno.

Si potranno Gare dette Tede in Fattàccio in bocconi, mentii però che 
faranno di Animali giouani, doppo hauerle rifatte, fcorticate, c nette^, 
& tenute neifAddobbo, con le parti piùjtencre,c fi potranno ponere^ 
gli occhi di detti Animali, e Midolla, eoo Profutto in fette, e fpctie à ba
stanza dentro, con Cardi ceneri, e Tartnttoìi altri diuerfi regali, &  in
gredienti , però nel Patticelo fopradettodo bocconi » qual fi feruirà cal^p, 
con fuo brodetto dentro , per rinfrcfcatìo,c quando fi Jeéuìfià freddo fipo- 
nerà la fpet*e,c Proibitola fette dentro* ean li pezzi di dette Tette piu 
grotti, e tenuti à battanza nclTAddobbo foiamence.

*  X  I ..................................  » » .  * • • ’ - * » . <  ! .  '  Ì

Lingua, Cerucilo, e Collodi Vaccina, e lotoCucioa .
Cap. X I * .

LA Lingua di Vaccina fi potrà fere Bufata, &  Appafticcùta, doppo 
che farà falprefa, e rifatta in acqua bollente, e netta, con Profutto, 
ò Gola di Porco in fette, e fpetie à battanza dcntro,con diuerfi fruc-



tì > come Prugne , e ViTcioIe fecche, & altri diuerfi, e nella fiutata > fi pose
rà brodo con Vino» per metà di Agrefta dentro, e PAppafticciatafilar* 
derà detta lingua, e non fi ponerd brodo , eccetto che il Vino , per metà 
di Morto cotto , e fi ponerà quando che farà quali cotta , e quando vi fa
rà molto graflo, fi calieri» efe ne laiferi àbaftanza dentro, e fiponeran- 
no li frutti fopradetti» come nella flofata» e fi feruhrà calda con detti frat
ti (opra, e fpetie àbaftanza dentro, &  nell* irte Hi modi fi apcoomodcrà 
la lingua di Boue ancora»».

Si potrà fare detta lingua inParticcio, doppo che farà fiata in (ale, e linguai t»c 
nell'Addobbo di Aceto,e Vino bianco»con fpetie à baftanza dentro 
e nette, Se lardata minuta>con alcuni chiodetti di Garofani dentro» e fi ciò» 
feruirà calda, e fredda à beneplacito, e fi potrà fare in Pafticdoin bocco
ni , fi come di quella della Vitella Mongana » e con l’tfteflì referti, &  ingre
dienti » e fi feruirà come quello ancora»!! come fopra al fuo Gap. ho detto»

Si potrà fare detta lingua di Vaccina > ò fia di Boue » arorto allo fpedo » linfa* «hmc 
doppo che farà ftata in fale à baftanza » cioè vn giorno almeno, e  rifatta.» » 
e netta dalla prima pelle » e lardata minuta, con alcuni chiodetti di Gara- fpedo. 
fani dentro » e fi feruirà calda con falfa reale fopra, e fredda con Pepe » e 
fogo di Melangole, ò Limoncelli fopra.

Si potrà detta lingua di Vaccina > ouero di Bone, Talare, e doppo sfo- nngaadìTae 
mata, e tenuta X molle in acqua tepida à baftanza, fi potrà cuocerei n>» ?enraute,£l 
Vino, cornei) Pròfutti, &in latte ancora, e fi feruirà calda » e fredda à be- ujl#fi£g", l i  
neplacito, tagliata in fette » & intiera, con verdura lòtto. pro ” *

E le Cernita di detta Vaccina, e Boue » quando che faranno di Animali CerneU# di 
giouani, fi potranno accommodare in tutti N modi » e Viuande, che fi fa- "«teina,e di 
ranno delle Ceruella della Vitella Mongana, e Campareccia »con Jlftefli 
ingredienti, e regali dentro, e fi feruiranno come quelle ancora »fi come u *  TÌttUa* 
fopra alti loro Capitoli ho detto, benché non faranno di quella bontà.

Et il Collo di Vaccina ,ouerodi Boue, fi potrà accommodare in tutti coito <u Mo
li modi» che fi faranno del Collo della fopradètta Vitella Mongana, e Cam. c,nV* **»•»* 
pareccia » con V ifteflì regali,  &  ingredienti,  fi come fopra alli loro Capi- 
toli ho detto,e fi feruiranno come quelle» benché tali Viuande non farai)- ff*** 1̂ -*  
no cosi buone da farlo in Particcio in fuori» perche tal parte in detto Collo "  ” * 
di Vaccina » e Boue» è molto dura » ma nel reftodelle Viuande fi faranno 
come quelle di detta Mongana» e Campareccia» purché detti Animali fia- 
no giouani » e bifognerà Riprenderlo, e lafciarlo frollare à baftanza »

Petto, e Pancia di Vacc ina, e loro Cucina » Cap. X X»

I L  Petto dì Vaccina» ouero dì Boue, fi potrà fare a!eflo»ma vorrà e t  
fere àbaftanza frollo » &. falprcfo, e lenza falpr end cr lo ancora, c fi ter- ***“  
uirà caldo con verdura di barbette buone »ò altri fiori fopra» coitati»*. 

Agtìau>ouctoaltrifaponioTgadi»c ndl’ iftriS « o d i fi cuocerà laPan-
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d a delti detti Animali, con Profutto » ò altri fatami dentro, quando però 
farà detta Carne frefea» perche falprcfa, non fi poncrà fatarne alcuno den
tro» in qual fi voglia modo cudnata.

Si potrà detto Petto di Vaccina » oucro di Boue» doppo cotto alcffo co
me fopra » e tagliato in fette fonili » infarinare , e friggere > e fi feruirà cal
do con fate » Pepe» e fogo di Melandole fopra , e fi potrà indorare con Vo- 
isa sbattute » con forma dentro » e friggere > e fi feruirà caldo » con Zucca- 
ro ,  e fugo di Melangole fopra_,.

E fi potranno doppo conili fopradetto Petto, e Pancetta aleffi » fa ro  
in diuerfi Pottaggietti tagliati in pezzetti, e foffritti con herbette buone, 
ouerocon Cipollette tagliate minute dentro, con Agrefta in grani, e fi 
forniranno caldi con fpetie à baftanza » e fugo di Melangole fopra.

E fi potrà detta Vaccina, e Boue, fatare come la Carne del Porco ìxl» 
tutte le parti»eccetto che il Collo,cioè il Petto fopradetto, parte delli det
ti Animali più grafia » la quale non occorrerà Talare fi come le altre parti > 
benché volendo, ancora quello fi potrà fatare , e fi potranno cucinare in 
qual fi voglia di dette parti » doppo e (Ter© fiate a molle in più acque » e dif- 
folate alquanto, in diuerfe Pottaggicri e , e cotte alefie in compagnia dì 
diuerfi Pelati aleffi, & con diuerfe altre forti di Carni frcfche, e fi feriran
no calde » e fredde a beneplacito •

Lonza,e Lombi di Vaccina» e loro Cucina. Cap. XXL

LA Lonza» cioè fchiena di Vaccina, ouero di Boue,purché fiano detti 
Animali giouani, fi potrà fare arofio allo fpedo doppo che farà fia
ta falprela alquanto, e sbruffata con Aceto forte » e fenza tal pren

derla ancora, lardata minuta fidamente frolla a baftanza, e fi feruirà
calda con diuerfe falfe fopra , ouero con fugo di Melangole » e fredda ta
gliata in fette, ouero in diuerfi Piccatigli. ,

... E fi potrà detta Lonza tare in Bragiuole, falprefa con Pepe, onero fi-
«"fn iiliré nocchio fotte foppefto » e sbruffate con Aceto forte, & vntc con ftrutto, 
bragiuole ; ò lardo battuto » e fi potranno fottefiare » e fi feriranno calde con falta_* 

, di Mofio cotto, & Agrefta fopra, c fi potranno lardare, e tare arofio su la 
r Graticola » e fi feriranno calde come fopra.

Lon» di i*>:. Si potrà fare detta Lonza fiutata, & Appafticciata, con Pifieffi regali» 
m & ingredienti dentro, dello fiutato, & Appafticcjaco, della lingua di detv
appicciata ta Vaccina, e fi feruirànelTifteffi modi di quella ancora, fi come fopra al 

fuo Capitolo ho detto»purche detta Lonza fia fiata in Addobbo abafianza 
di Aceto, con Vino, c fpetie dentro, e fi potrà ponerc parte di detto Ad
dobbo dentro, quando però non vi fi fia pofto Vino, nè Agrefta, ouero 
Mofio cotto, perche batterà foto a ponerui dentro, ò l’vno, ò l’altro di 
detti ingredienti. .

E lilombidi Vaccina, ouero diBoue, benché fiano vna medesima cofa,
purché

tonta di bo* 
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pur che detti Animali non funo molto vecchi, e li lombi di dentro «quali 
tengano dalla punta della fpalla perfino all’oflo maeftro,cioè del Codrio- «di «•»«««*, 
ne , dico che Tono affai più teneri di quelli di fuori , quali fi addi mandano 
lombi Schienali, e fono molto più duri di quelli di dentro fopradetti, e per
ciò volendoli cucinare , bifogna lafciarli frollare a baftanza, e falprenderli*

Si potranno fare detti lombi Gufati * &  Appafiicciati, doppo effere fi a- 
ti falprefi, e fenza falprenderli ancora, folo tenuti oelfAddobbo di Aceto, ftufiti, &\f. 
e Vino bianco, con fpecic a baftanza dentro, e fi ponerà Profutto, ò Bar- P*ft‘eaa:** 
baglia di Porco con diuerfi frutti in fette, con Prugne, e Vifciole fecche, 
con parte di detto Addobbo dentro » con Motto cotto, e fpetie a baftanza 
e nello Gufato, fi ponerà di più dentro brodo graffo, e fi forniranno caldi, 
con li fopradetti regali di frutti fopra*

Si potranno ancora fare detti lombi in diuerfe Polpette, e Polpettoni Lombi di nc 
diPiccadiglio,con Voua, e formaggio grattato, con fpetie a baftanza^ 
dentro, con graffo delti detti Animali , in particolare la Midolla, con Paf- p«t«e polpe* 
ferina, e Pignuoli, e fi potranno fotteftare, e fiorirli con feorza di Cedro 3!2f£,.p,eca* 
Candita alardelletti, ouero con Pignuoli,  e fi feruiranno calde con fogo 
di Limoncelli fopra,e le Polpette a Peretta, &  altre fintili, fi potranno al
ligare in Vòua con brodo dentro > con fugo di Melangole, ouero fi alliga— 
ranno con Voua, e latte di Mandole, ò di Pignuoli, e fi feruiranno caldo 
cori ' Cannella fopra-t.

E fi faranno ancora altre Polpette, e Polpettoni ripieni con il Picca- f  ** 
digito delti dece i lombi con lardo battuto, con herbette buone dentro,  con in Polpette > e 
Pepe Toppe fto ,ò  finocchio forte, &  vn poco di Aglio per l’odore, per pS^i"0"' 
quelli che ne guideranno, e fi faranno arofto allo fpedo, ouero fi fottefte- 
ranno in buono (frutto, ò altro graffo, e fi feruiranno calde, con falfa di 
Agrefta, e Motto cotto fopra, ouero con fugo di Melangole.

E fi porranno fare diuerfe Bragiuole ancora di detti lombi, doppo che tonkl Ji v*- 
faranno frolli dbaftanza, e tenuti nel fopradetto Addobbo, à fufficienza, u«n%ed1ùwa 
fi potranno lardare, e fare arofto sù la Graticola, e fenza lardarle ancora, •
c fi fottefteranno con buono (frutto, ò altro graffo dentro, con Agrefta^ 
in grani, e li feruirannocaldecoodetta Agrefta, e parte di detto Addob
bo fopra, e quelle arofto con parte di detto Addobbo bollito con Pignuo
li , 9 Pafferina dentro, con Zuccaro à baftanza fopra.

Si potranno fare in fatticcio li fopradetti lombi , f i  come quelli della L*nM «iirae 
Vitella Mongana, ncirifteflì modi che fopra alloro Capitolo ho detto,ma cin?> 
non faranno di tal bontà, ne così teneri ancora,e per ciò bifognera tarsiar
li frollare i  baftanza, t  fi terranno nell’Addobbo come quelllì delle Polpet
te , e Bragiuole fopradette, e (barderanno con lardelli di lardo groffetti, 
con chiodetti di Garofani dentro, con fpetie à baftanza, e fi feruiranno 
caldi, e freddi, a beneplacito, fi come quelli della detta Vitella.
■ E li fopradetti lombi di Boue, e di Vaccina, purché fianodi Animali Lombi di »# 

giou&ni, fi potranno fare arofto allo fpedo>mavorranno effere frolli àba- Sfoltii I***
I  ftanza,



ftanza » e tenuti nel fopradecto Addobbo» e fi larderanno minuti con chio
detti di Garofani dentro » e quando che non fufiero à baftanza frolli» fi b i
doneranno con vn battone da Patta » ò altro» e lardaci come fopra» e fi fer- 
uìranno caldi con falla di Motto cotto » &  Aceto >conZuccaro, e Cannel- 
lain Canna à baftanza dentro fopra.

Rognone , Cofciotti » e Sopracofciotti} e Piedi di Boue » 
e Vaccina > e loro Cucina . Cap. X X 1 1.

boy^afrM T L Rognone di Vaccina»0^!?0 di Boue» fi potrà fare arotto allo (pedo»
I  lardato minuto con Garofani dentro » e fi potrà inuoleere in rete » ò 

Carta vnta, e fi feruirà caldo con falla reale > ouero lago di Melati- 
gole fopra_>.

Rognone di Sì potrà fare detto Rognone in diuerfi Pottaggietti» doppo cotto akffo 
con ̂ erbette buone battute minute con lardo > ò altro gratto dentro > con 

fi guai sci ti, Pignuoli, ePaftcrina, e fpetie à baftanza» &  Agrefta chiara »ò in grani» 
ajvn biibgno ouero fugo di Mclangole * efipotràfottnggere con Cipollette o b lia to  

minute dentro ancora » e fi feruirà caldo con Pepe» fate » e fugo di Melan- 
gole fopra » e quello in Porraggio con li fopradetti ingredienti fopra, Se 
ad vnbifognofe ne potranno rare Croftini di detto Rognone» fi come di 
quello della Vitella Mongana, ma però che detti Animali fiano gìouaai » 
e grafi] » con midolla di Vaccioa dentro ,  c fi feroiranno caldi con Zucca- 
ro » e fugo di Limoncelli » ouero Agrefta fopra.

Cofciotti ai £  li Cofciotti di Boue ,e d i Vaccina » quando che detti Ammali faranno
a j t f S S  gionani , fi potranno fare in tutte le Viuande che fi faranno della Cofciotti 
le v fu» de,che della Vitella Mongana , fi come fopra al loro Capitolo ho detto» c fi pone- 

ranno rifletti regali, &  ingredienti, e fi bruiranno come quelle ancora^ 9 
mongana. ma bifogna che detti Cofciotti fiano frolli à baftanza » da farli in Torre » ò 

Crollate infuori» nè meno in Mineftra detta la Morfcllata» perche fono 
molto duri » fe beneche ad va bifogno fi potranno ambi le dette Viuande 
fare»benche non faranno di tal bontà.

Cofciotti di E li detti Cofciotti f i potranno fare in tutte le Viuande» che fi faranno
eh*! codiai lombi detti detti Boue » c Vaccina, eli ^riprenderanno » c fi faranno
cornei tornii Ilare nell*Addobbo » fi come fopra ho detto di quelli » e fi feruiranno caldi» 
ÌLuet.U Ani' c freddi * fecondo le Viuande, fi come quelle detti detti lombi. 

sopracofeio Et il fopracofcio 4i Vaccina » c di Boue» effondo però detti Animali gio-
v»ccina*eccd nani > £ potrà accommodare in tutti li modi» e Viuande» chefi faranno del 
nuTuò°dcuT ^°PraC0^ 0 della Vitella Mongana» e Campareccia » da farlo in Patticelo 
vkciu. ■* in fuori»per effere il fopracofcio detti detti Boue > e Vaccina » parti molto 

dure » e perciò bifognache fia frollo à baftanza » e fi farà Ilare neli’Addob- 
bo, e fi ̂ riprenderà ancora Infognando, e fi farà nel retto delle Viuande, e 
fi foneranno l’iftefli regali» &  ingredienti che fopra ho detto nel fopraco
fcio di detta Mongana » e fi feruiranno come quelle ancora » benché non*

fa-



faranno così buonê .
£  li piedi di Boue,e di Vaccina fi potranno ad vn bifogno fare aleffi,dop- 

po che faranno Scorticati , c netti, e quelli dinanzi faranno megliori, e litri la™*! 
dcuono eflere frefehi , e non frolli ima vorranno grao cottura «perche» g*5® • * 
fono molto duri > e fi cuoceranno in compagnia di alcun falame, ò Profuc- UWIU 
to dentro > e fi feruiranno caldi con diuerfi tepori in Tondi » e fi potranno 
feruire con vn marinato di Aceto » e fpetie , con Zuccaro à baftanza den
tro fopra , doppo che faranno cotti aleffi ,  e freddi » e «caldi à beneplacito» 
c di qucfti non fine faranno molte Viuandc per edere vn cibo molto or*
dinàrio ,  e non recipiente ancora •

\

Zinna , Fegato » Polmone , e Trippe di Vaccina, e di 
Bouc, e loro cucina • Cap. X X1 1 1.

L À Zinna di Vaccina farà bene à feruirla quanto prima » doppo che» , hìn di 
fara morta de tea Vaccina »rifpetto al latte,acciochefia più frefcjLj» cu» n«fc* 
e nella primauera fard megliore che di altro tempo ; la qual fi potrà cott* ak®** 

fare aletta, e fi feruirà caldacon verdura fopra > e farà megliore cotta con
Profutto » ò altri falami dentro.

£  fi potrà friggere in buon deftrutto » ò altro gratto»la detta Zinna dop- 2jnna ai t»c- 
po che fara cotta aletta , e raffreddata» e fi taglieri in fette non molto grof- 
le » e fi infarineranno, e fi potranno indorare ancora» e fi feruirà calda-» * r,wa* 
con Zuccaro > e fugo di Melangole fopra.

Si, potrà detta Zinna fare in diùcrfi Pottaggi doppo cotta aletta come 
fopra | e tagliata minuta » ouero in fette fottUi » e fi foffriggerà con buon.» 2 ?  io !&« 
deftrutto,con herbette buone battute minute,con fpigolcttid’Agli dentro, fi p* “ 88» * 
e fi feruirà calda con fale, Pepe » e fugo di Melangole > ò Agrefta fopra » e 
fi potrà ponere in Vafo doppo foffritta come fopra , eoo buon brodo graf
fo dentro, e fi potrà alligare con Voua sbattute eoo Agrefta dentro» e con 
latte di Pignuoii, e rotti d* Voua ancora, e fi feruirà calda con Cannella fo
pra , e fi potrà fo sfrigger e con Cipollette tagliate minute dentro » e fi fer
uirà calda con fale, Pepe » e fugo di Melangole fopra.

E fi farà detta Zinna ftufata, &  Appafticciata, intiera, e tagliata in J &•„», di nc , 
pezzi,doppo cotta aletta,con diuerfi frutti frefehi, ò fecchi dentro,con fpe- 
tie à baftanza, e Vino per metà di Agrefta chiara, con Profutto» ò Gola di ciaf» V >c~ 
Porco tagliati in fette, e nello ftufato fi poherà di più brodo gratto dentro» 
con Agrefta in grani fenz’ofli,e fi feruirà calda,con fuoi ingredienti fopra.

Si potrà fgre in Pafticcio detta Zinna intiera » e tagliata in pezzi,  dop- zinna a  
po rifatta, e lardata con alcuni chiodetti di Garofani dentro, con fpetie a ' j 10 pattic 
baftanza, e Profutto tagliato in fette, e quando fi feruirà caldo fi pene
ranno diuerfi altri regali di più dentro, come Tartuffoli » Cardi teneri, &  
altri diuerfi ingredienti, tagliata detta Zinna in pezzi, con fuo brodetto 
dentro per rinfrefcarlo, e freddo fi latterà intiera fenz’altri. regali dentro »

l i  ecr



eccetto che il Tao condimento di Graffo > e fpctie a baftanzà, con Profu t- 
cocome (bpra dentro.

cuwTaroRoj!i Sipotràfarearoftoallofpfcdodetta Zinna, doppo cotta piu che per 
*®|p«do»« Lot metà aleffa , e lardata minuta, e fi potrà inuolgere In rete, ò Carta, e li 

- feruirà calda con (alfa reale, ò fugo di Melangolc fopra» e farà buona fot- 
teftataancora, conl’iftcflì regali &  ingredienti della fopradetta Zinna.* 
Appafticciata, e fi ponerà di più Modo corto dentro, e fi feruirà calda con 
detti regali fopra, e nelii fopradetti modi fi potranno accomandare l o  

/ Zinne delle Bufale lattanti, di fcrofagiouane, e quelle di Campareccia^
F# ancora, e fi feriranno come la Zinna fopradetta di Vaccina. 
u*fVvaccìna Et il fegato di Boue, e Vaccina, quando che detti Animali faranno gio- 
fwottc aro. uani, fi potrà infarinare, e fenza infarinare, e friggere in deftrutto, ò al- 
*’ tro graffo, e fi feruirà caldo con Tale, Pepe, & Agrefta fopra, e fi potrà

fare arofto allo fpedo, lardato, oucro inuolto in rete con lardo battuto» 
e finocchio forte, ouero Pepe Coppello dentro » e fi feruirà caldo con fal- 
fa di Mollo cotto, o fugo di Melaugole fopra » e fi potrebbe detto fegato 
fare nel refio delle Viuande, che fopra ho detto del fegato della Mondana» 

'  ma per non edere molto recipiente, fi feruirà folameote ad vn biiogno 
nelli fopradetti modi.

il Et il Polmone,e Coratella di Boue, e Vaccina, non effendo detti Animali 
rTna*md»uer molto Vecchi, ad vn bifogno fi potranno fare in diuerfiPoctaggiettùdop- 
* po cotti alefii, e tagliati minuti con lardo battuto, con herbette buone,

dentro,con fpetie à baftanza,in buon brodo graffo, e fi potranno alligare 
con Voua sbattute con Agrefta,ò fugo di Mdangole dentro» e fi feriran 
no caldi con detti ingredienti fopra, e fi potranno foffriggere in buon de
ftrutto , doppo tagliati in fette Cottili,con Cipollette tagliate dentro > e fi 
feriranno caldi con Tale, Pepe, e fugo di Agrefta fopra.

«Vaccina ^ *c Trippa delli fopradetti Boue, e Vaccina effendo detti Animali gio* 
in m u w i  uani, fi potranno accommodare in tutti li modi» e Viuande che fi faranno 
rtnnodi*q«e*] delle Trippe della VitclU Mongana, fi come fopra al fuo Capitolo ho 
le delia non, detto, e fi feriranno nell’iftefii modi di quelle, e faranno molto me- 
|iM* gìiori ancora^.

Toro, Vaccina, e Boue Vecchi, e loro qualità, e 
Cucina. Gap. XXIV.

I L Toro ha pelfima Carne, più di qual f i  voglia altro Animale Quadru- 
pedo, &  è di groffo, e catciuo nutrimento, è dura da digerire , &  è 
febrofa, perche è fredda, e Cecca, e di tal qualità fono il Boue, e 

Vaccina Vecchi, quali fono cattiuiflimii ma fe ad vn gran bifogno fi volef- 
fero fe rire  * fi potranno accommodare in tutti li modi, e Viuande c h o  

Toro, boa», « fopra ho detto del Boue, e Vaccina, e fi feruiranno come quelle ancora, 
cujatucceiédalli intcriori del Toro in fuori,quali fono pc<0mi» e tutte le Carni delli fo~

'  pra:



Libro Secondo* 6$
sradetti Animali fi feruiranno Ofiprefc affai più delle fopradette di Boue , e *ìuide cfi« d 
Vaccina giouani, benché cali forti di Carni non faranno buone > nè meno u e?e*St 
re cipiencj,fe non in tempo di gran bifogno, ò neceffità» perche non dcuo- »
no eflerc cucinate, nè feruitc da gente balla ancora. **

Caftrato, c file qualità. Cap. XXV.

L A Carne del Caftrato è calda, &humida temperatamente,&  il 
giouane fard molto mcgliore del Vecchio, purché habbia hauuto 
buoni pafcoli ; qual Carne fard buona per ogni età, e compleflione ’

e per li Conualefcenti ancora r ma che fia giouane di vn’Anno,perche farà . .
più facile alla digeftione, molto più che non farà il Vecchio » perche è du- 
rifiìmo da digerire, &  è nociuo ad ogni compleflione > &  il brodo di 
detta Carne lari buono tolto i  digiuno, & la Tua ftagione fard di prima- 
uera, benché di ogni tempo fard buono, e fi accommodcrà in diaerfi mo
di come fotto fi diranno.

Teda, e Collo di Caftrato, e loro Cucina. Cap. XXVI.

L A Teftadi Caftrato fipotrdaccotnmodarcin tutti li modi, e V i- «  «-
uande,  che fi faranno della Tefta di Boue ,  e Vaccina, fi come fopra tele viuandc, 
al loro Capitolo ho detto, da falprenderla in fuori, perche non_» 

occorre, e fard megliore quella di Agnello grofib ancora, benché non fa- di giotianùec 
ranno recipienti à Menfa alcuna di Signori, eccetto che per medicamento, *“
ne tampoco per gente balla» ma volendola però cucinare fi poneranno del- P 
le Cipollette di più dentro, perche nella Carne di Caftrato faranno me- 
gliori, che in quella di Vaccina, nè meno fi farà in Pafticcio detta Tefta 
li come le fopradette di Boue, e Vaccina giouani,ma nel refio delle Viuan- 
de, e fi feruiranno come quelle ancora .

Et il Collo del Caftrato fi potrà accommodare in tutti li modi, e V i- collodi Ca. 
uande, che fi faranno del Collo della Vitella Mongana,fi come iopra al fiio hviusdeTh* 
Capitolo ho (letto, e quando che quello del Caftrato farà giouane, farà fi 
poco inferiore di bontà, c maffime quando che fard graffo, e fi poneranno Kganju 
delle Cipollette di più dentrodn particolare nelle Pottaggierie,a chi gufte- 
ranno, e nel refto delle Viuande fi poneranno i’ifteffi regali, &  ingredienti, 
e fi feruiranno come quelle di detto Collo di Mongana ancora.

Petto,Pancetta di Caftrato,e loro Cucina • Cap. X X V11.

I L Petto di Caftrato fi potrà fare alcffo con herbette buone, e Cipol- « m* 
lette tagliate dentro,eccetto che per Conualefcenti, perche non fono tiptZJ/ttSl 
buone, ma con herbette buone folamente, e fi fcruirà caldo con v e r-11 • 

dura di fiori fopra, c epa diuerfi fapori in Tondi, c fi potrà riempire come
~~ *“ ilPee-



il Petto della Vitella Mongani*e fi feruirà in tutti li modi di quello ancora» 
fi come /opra al Tuo Capitolo ho detto «

ftr»o aiofe & fi potrà detto Petto fare aro fio sù la Graticolai donpo che lari rifai- '
» h u gotico to » &  inuolto in rete>con Tale » e finocchio forte foppeuo dentro» e fi po- 
liòdu,u<r tr i fare arofio come (òpra fenza rete ancora , doppo cotto piu che per 

metà ale fio, e sbruffato con Aceto forte » e fpoluerizzato con Pane grat
tato pattato per lo efdaccio»con Zuccaro» e Cannella fopra, e fi feruirà cal
do,con falfa di Modo cotto » òuero fugo di Melangole fopra • 

di- tarà detto Petto in diuerfi Pottaggietti» doppo cotto aleffo » e fpez-
uerfi poteag. zato » e fi foffriggerà con Cipollette tagliate in buon deftrutto,ò altro 
getti. graffo y con herbette buone » e jpetie a baftanza dentro » e fi feruirà caldo 

con fugo di Melangole » ò Agrefta fopra > e doppo foffritto come fopra.», 
fi potri ponere in Vafo » con brodo graffo» Pignuoli ? e Pafferina y coru 
herbette buone dentro » con fpetie à baftanza» Agrefta in grani f & con al
tri diuerfi frutti ancora, e fi alligherà con Voua sbattute con fugo di L i- 
monedii, ò Agrefta chiara dentro» e fi feruird caldo con detti regali fopra. 

tt«o dì c*. Si pocrd fare arofto allo fpedo detto Petto doppo che fard rifatto » e 
•Uo ( «don- tardato nelle parti più magre » e ripieno con Piccadiglio di Carne » con Pi- 
piciUH» fotte- gnuoli, e Pafferina» Agrefta in grani»con fcgatecti di Polli,e fpigolctti d’Agli 
ftMo * dentro, con fpetie à baftanza, c fi feruirà caldo con falla di Agrefta, conu»

grani di detta dentro bollita» con Zuccaro » e Cannella in cannai baftanza 
dentro fopra » e fi potrà fotceftare con la fopradetta riempitura » con di
uerfi fratti dentro, ouero con Cipollette tagliate minute, con Motto cot
to ,per metà di Agrefta chiara, e Ipetic a baftanza, c fi feruirà caldo con 
detti ingredienti lopra.».

’ “iVuf/t? £  fi potrà tare ftufato detto Petto, con li fopradetti regali, &  ingre- 
rìpUno»e fcn. dienti del fopradetco fotteftato, con Profutto di più, ò Gola di Porco in*» 
“  * ta d ^tee *con kr°ùo Sra^° dentro, e con Agretta in grani al fuo tempo » c fi 
«ftu'o'i* feruirà caldo con Nerica baftanza fopra, e nelli fopradetti modi» e Viuat» 
StchcVÌ?r& fi P0tr  ̂tare fenza riempitura ancora,e cosi la Pancetta di detto Caftra-
•o dei pmo. to fi potrà accommodare in tutti li modi fopradetti del Petto di Caftrato.

Lonza di Caftrato, Sopracofcio, e Coda, e loro Cucina •
Cap. XXVIII.

L o n z a  d i c i 
t r a t o  a le f la , 
con  tu tte  le

L A Lonza di Caftrato fi potrà fare aletta,  con tutte le altre parti di 
detto Animale » le quali fi feruiranno calde,con verdura di herbette 

pam ai aetto buone,ò fiori fopra» con diuerfi fapori in Tondi, e fi potrà fare detta
bragiuouV̂  fchiena in diuerfe Bragiuole, fpoluerizzate con finocchio forte, e fa lò , 

ouero con Pepe foppcfto, e fi sbrufferanno con Aceto forte, e fi fotte- 
fteranno con buoqo ftrutto dentro,con Agrefta in grani, e fi potranno fare 
arofto sù la Graticola, lardate, e lenza lardare, vnce » e fpoluerizzate co* 
me fopra, e fi feruiranno calde con Motto cotto» &  Agrefta bollica, con-.

Pìgnuo-



’ ignuòli , è Paflcrina dentro,con Caooella in Canna a baftanza fopra • .
£  fi porri detta Lonza fare arofto fi come quella della Vitella Monga* 

la » e nelrefto delle Viuande che fi faranno di quella ancora» fi come fo- 
>ra al fuo Capitolo ho detto » e fi feruiranno nell’iftcffi modi di quelle, ma di 
ielle Pottaggierie di quella di Cabrato fi poneranno delle Cipollette^ 
li più dentro » per quelli che ne galleranno, e così il Modo cotto ancora. "

Et il fopracofcio fi potri accommodare in tutte le Viuande che fi faran- sopracofeìo 
io della Lonza fopradetta » e f i  feruiranno neli’iftefii modi di quella anco* caitrica ,e  

•a , ma fe bene tal parte è con molto offo , niente dimeno la ri molto "a CttCinl* 
Saporita» e buona-».

E la Coda di Caftrato fi potri fare aleffa » e fi feruirà calda » con verdara coda ai un» 
di herbette buone fopra, e con Agliata in Tondi » e doppo cotta alefia » fi *’
potrà fare arofto sù la Graticola, ma prima tenuta nell’Addobbo di Aceto n °>e *”** 
Forte » e fpecie, e fpoluerizzata con Pane grattato » Zuccaro > e Cannella » 
e fi feruirà calda con parte di detto Addobbo bollito » con Zuc caro a ba
ldanza dentro fopra, ouero con fugo di Melangole » ò Agrefta ; e fi potrà 
indorare » e fpoluerizzare con pane grattatole friggere in buon dcftrutto, 
e fi feruirà calda come fopra.

Cofciotto 5 e Piedi di Caftrato, e loro Cucinâ  •
Cap. XXIX.

I L Cofciotto di Caftrato giouane » e che fìa frollo à baftanza ,  fi potrà 
fare alefio»e fi feruirà caldo»con verdura fopra»e diuerfi fapori ?o ,0 
in Tondi.

E fi potrà fare arofto allo fpedo detto Cofciotto»doppo che farà frollo, Cofciotto di 
e ben battuto con vn baftone per tale effetto , con chiodetti di Garofani, 
e fpigoletti d’Aglidentro,conRofm arino,ouerofaluia,e fi potrà lar- fenio riempi 
dare ancora, doppo che farà rifatto sù la Graticola, e fi feruira caldo, e tut* * 
freddo, con fugo di Melangole fopra, e fi potrà fare ripièno con Piccadi-

flio di detto Cofciotto, con Pignuoli, Pafterina, e Midolla di Vaccina.*, 
rofutto battuto minuto,con graffo di detto Caftrato dentro, con fpetie a 
baftanza, & Agrefta in grani al fuo tempo, e fpigoletti d'Agli battuti mi

nuti , e fi farà arofto come fopra, e fi feruirà caldo con falla reale » ouero 
fugo di Melangole fopra-».

£  fi potrà fare (òtteftato con diuerfi frutti dentro, con la fopradetta^ 4*
riempitura, con Vona, e formaggio grattato » &  herbette battute minute no. e*f£i£i! 
di più dentro, con fpetie a baftanza, e fi poncrà Mofto cotto,per me- to* 
tà di Agrefta chiara in detto focteftato » e fi feruirà caldo con detri in
gredienti fopra_».

£  fi potrà tare detto Cofciotto in diuerfi Piccadigli » & in diuerfe Bra- cofciotto di 
giuole, come del Còfcìotto della Vitella Mongana»con L'iftefii regali, e 
compofirioQi dentro» fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi poneran- « ara*»**».no
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jiofpigoletti d’Agli ammaccati nell* Accto,col quale fi sbrufferanno dette 
Bragiuolc di Cabrato, e fi feruiranno ncll’ifteflì modi, che quelle di Mon
dana » e così il fopradecto Piccadiglio ancora.

Si potrà fare detto Cofciotto in Torte, e Crollate, fattone Piccadiglio 
batmto minuto, doppo che farà perle (faro, e quali cotto, con GralTo, &  
il Rognone di detto Cadrato, con Aqimelle di Capretto, e Tediceli d*A- 
gnello , tagliati minuti, con Midolla di Vaccina dentro, Pignuoli, e Paf- 
ferina, con Zuccaro, e Cannella a badanza,e fi condiranno con ftrutto, 
ouero con lardo grattato con il Coltello,e tenuto in acqua a baldanza,con 
Agredain grani al fuo tempo dentro, e fi feruiranno calde con Zuccaro 
fopra, ma la fopradetta compofitione farà molto meglio in Pafticci, e Pa- 
fticcetti,chc in Torte,ò Cofirate,e farà viuanda aliai più moderna ancora.

Sifaràdecto Cofciotto in diuerfe Polpette, e Polpettoni ripieni, &in 
Polpette > e Polpettoni all’lnglefe, di Piccadiglio, & altre diuerfe, fi come, 
del Cofciotto della Vitella Mongana, con l'idcffi regali, e compofitioni 
dentro,che fi pòneranno nel Colciotto della fopradetta Vitella, fi corno 
fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruiranno nelli ideili modi di quelle 
ancora, ma in quelle del Cafirato fi foneranno fpigoletti d'Agìi battuti 
con herbetee, e lardo dentro, in particolare nelle Polpette, e Polpettoni 
ripieni • però à chi goderanno* perche li leuano alquanto l’odore, ch o  
alle volte hanno di Agnello.

Si potranno fare detti Cofciotti in diuerfi Paftìcci intieri, & in bocconi» 
fi come in altri diuerfi di Piccadiglio ancora, con rifletti regali, e compo
fitioni ,che fi poneranno nelli Pafiicci, c Padiccetti delli Cofciotti della 
Vitella Mongana, fi come fopra al fuo Capitolo ho detto » e fi feriran
no come quelli ancora^.

Et ti piedi di Cafirato fi potranno ac*commodare in tutti li modi >e V i- 
uande, che fi faranno delli Piedi della Vitella Mongana, fi come (opra al 
loro Capitolo ho detto, da farli arodo allo fpedo, «sii la Graticola in.» 
fuori, perche quelli di Cafirato tengano poca robba attorno, ma fi faran
no nel redo delle Viuande che quelli della fopradetta Vitella, e fi feruiran
no come quelli ancora.

Fegato,Coratella, e Sangue di Cafirato, e loro Cucina.
Cap. XXX.

T \  El fegato di Cafiratoquando che farà gicuane fe ne porranno fijre 
oicin*.'u* |  J  tutte le V iuande, die fi faranno del fegato deHa Vitella Mongana » 

e fi poneranno ridetti regali, Se ingredienti che in quello, fi corno 
fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruirà nell’ifiefiì modi di quello anco
ra , e quando che detto fegato farà di Cafirato Vecchio, fe ne faranno l o  
Viuande, che fopra al fuo luogo ho detto del fegato diBoue,e Vac- 

„ cina Vecchi.
Et il



Et 11 Polmone , e Coratella di detto Caftrato fi potranno accommoda- ^rateiti «  
re in tutti li mòd£e viuande che fi faranno del Polmone, e Coratella di Vi- cmu!*?* ** 
tella Mengana,ficome fopra al Aio Capitolo ho detto, e A (bruiranno come 
quelle ancora,ma nelli pottaggi di qneAe del Caftrato A foflfriggeranno ci? 
poilette di più dentro, per quelli che li guferanno. f
' Et il fangue di dettoCaArato quando che fari di Amatale sfollane ,fr  sangue a 

accommoderà, come quelle della Vitella Mongaoa, A come' (opra ai Aio* iuanS»
Capi telo ho detto, e fiferuiri come quello ancora ,  benché Aon Aa di tal di quello «uu 
bontà, e maflìme quando che farà di Caftrato Vecchio, perche non farà l* Vlteiu* 
buono per niente^.

Montone ; c Pecora 9 e loro qualità, c Cucina.
’ Cap. XXXI.

L A Carne del Montone, tanto vecchio quanto gioitane >/arà Amile* 
à quella del Becco, &  è di Cf ttiuo nutrimento, e di duriftima dige- 
Aione, & è di pefiìmo odore > e fapore ancora » e cosi la Pecorai ; 

fiche tali Carni a granbifogni volendole cucinare,la loro meglior ftagionc 
feri nell'Autunno,e neU‘lnuerno, perche non rendono tanto il lor cactiuo 
odore, fi come in Frimauera, e nelli tempicaldi, doue che da niffuno ‘noni 
déuono edere vfate tali forte di Carni, per le ; loro male qualità, perche» 
quefti Animali A>no abbomineuoli ,e  nociui, per edere caldi>cfecchr, Montone,, p© 
mà fe per gran bifognoò neceffità fi vorranno feruire,fi potranno accom- JJJJj 
modare in tutti li modi fopràdettr del Caftrato, dall’ interiori in fuori*'dedeicaiha- 
perche fono pclfimi. ,t0*

Caprone, Capra, e Becdo i e loro qualità, e Cucina »
C ap. X X X I I .

L A Carne del Caprone è calda,  e fccca,  e conferire aUi gradì, e maf-. 
fìme quando che farà Caftrato, perche farà megliore, effendo pe- 
rò giouane, ma farà contraria alli Malinconia,òt à quelli che paio

no di mal caduco, perche è ventola, e puzzolente, e dura da digerire, e 
cosi la Carne della Capra,'eBecco ancora, e la lóro ftagionc iarà nelli 
gran freddi per il loro cattiuo odore.* doue chevolendoli ad vn gran bifo- 
gno quefti ancora cucinare, fi terrà l’ordine fopradetto del:Momone,o^aproM,M» 
Pecora,  di accommodarli in tutti li modi,  e Viuande«.che fi .faranno del loro cucina. 
Caftrato, A come fopra al Aio Capitolo ho detto, dalli interiori in fnora > 
perche non fond buoni, e volendo vfare tali Carni, faranno meglio^ cu
cinate alefle, con diuerfe herbette buone in compagnia di altre Carni fala
te , che in altra maniera accommodate,benché non faranno buone,no 
menorccipienn a Mcnfe honoratd c

li



t

Teda dica, 
pretto ripie. 
Mi Aafrta a c 
footftata.

Teda dica» 
pretto fritta*, 
con fot fritta 
ta (opra* de 
iriderete «

Otueffadt 
c»pr «trofie»
in cecina »

Pfttodi ca
pretto ateffr» 
rjpicoo* e fen 
x* rietnpiru- 

»ftufato,« 
-Jbtteftato.

74 Pratica, e Scalearia d’A at Frugoli
\

Capretto, efue qualità» Cap. XXXIII .

L A Carne di Capretto è temperata nel caldo per fino al fccodo Mele, 
e farà temperara ancora» tra l’humido » &  ilfccco : il lattante Tari 
ilmegtìore*cMnfchio,cchenooarriuiaUifeiMefi:la(ua Carne 

eonfcrifcc molto alla ùnici,per la iìia facile digeftione » e farà di buon no* 
trimento» età Tua ftagione farà dì Primancra > & in ogni tempo che fe ne 
pocràhaaere >e conferirà alli Conoalefcenti» & a quelli che fanno poco ek 
fcrcitio, ma farà contrario a quelli che faticano aliai» de alli decrepiti » &  
a quelli che pateno di mal Caduco » &  alli ftomachi frigidi» &  acquofi » ma 
cucinato atollo conferirà ad ogni compleffione » e farà nel megli or modo 
accomodato » e fi feruirà in diuerfi modi come lotto •

Tefta 11 Ceruclla di Capretto, e loro Cucina l  

Cap. XXXIV.

LA Teda di Capretto fi potrà fare ftnfàta » e fotteftata » &  ripiene» » 
doppo cocca più che per metà alefla » e fatta fenz’ofli con Vowu» 
sbattute» con formaggio grattato » c fpetic dolce a baftanza dea- 

tro.» con herbectc buone battute minore» con le Ceruclla di detto Capret
to» doppo rifatte con Pignnoli, e Pafièrina.»& Agrcfta in grani atfuo 
tempodencro , e fi potranno ponerediuerfi frutti» tanto neUa fotteftata » 
quanto nella Gufata ancora » e nella Teda fiutata G ponerà brodo di più 
dentro» e fi alligherà con Voua sbattute,con fugo di Melangolo » ò limon- 
celli, e fi feruirà calda » con detti frutti » e Cannella fopra » c la fotteftata^ 
con diuerfc falle » e fi feruirà come (opra.
# £  fi potrà detta Teda doppo cotta come fopra > e fàttalfenz* o(& » infa

rinare » e frìggere » in buon deftrutto » con fila frittata d Voua sbattuto > 
fopra,par tica per metà » e fi feruirà calda con Zttccaro » e Cannella » e fugo 
di MeUngole fopra» e doppo cotta come fopra fi potrà fare in più pezzi 
fenz’ofli dentro » e fi potranno infarinare » &  indorare » c friggere » c fi fer
uirà calda come fopra.».

ElcCcruella di detto Capretto fi potranno accommodare in tutti li 
modi > e Vinande » che fi faranno delle CerueUa della Vitella Mongana» fi 
come (opra al loro Capitolo ho detto» e fi fcruiranno neJl’iftcfsimodi di 
quelle » e faranno megliori ancora »

Petto di Capretto, cioè li quarti dinanzi, e quelli di die tio » 
e loro Cucina. Cap. XXXV.

I L  Petto di Capretto fi potrà fare afelio «ripieno >efenza riempitura : 
indetto ripieno fiponerà la Coratella di detto Capretto battuta mi
nuta con profitto » ouero lardo»coa hcrbctte»&fpctic a Laftyw * dea

tro»



èro » con Voua >e formaggio grattato , Pignuoli » e Paflerina » e (ì feruirà 
caldo con Pctrofemolo >o altra verdura di diuerfi fiori » Se herbe buone., 
fopra >efipotrd fare ftufacb» e fotteftato» con diuerfi frutti dentro» e fi 
feruirà caldo con li fopradetti frutti fopra > e nello ftufato fi ponerà brodo 
grado , e lì alligherà in Voua» e nel fotteftaro Via bianco per metà da 
Agrefta»ò fugo di Limoncelli dentro > e fi feruirà come fopra • 

fi fi potrà fare detto Petto in Poeteggio epa tutte le parti di detto C a. (»•
pretto 1 doppo cottoaleffo pài che per metà»e fpezzato»c fi foffriggeràco torTo*XI” fi 
nerbette buone battuteminute > ouero con Cipollette tagliate minute io P***»*1- 
buon deftrutto, e fi feruirà caldo confale, Pepe, e fugo di Limoncelli fo« - 
pra 1 e fi potrà pooere io Vafo doppo foffritto come fopra * con herbette 
buoi* »Piffpuofi»ePaflctii)a» con buon brodo dentro » con fpetie a ba
ftanza» edalligheràcon Vouasbattute con fugo di Mclangole dentro»* 
fi feruirà caldo con Cannella fopra.

Si potrà fine arofto fu la Graticola doppo che faràrifatto in acqua boi- Pett0 di m 
lente a baftanza, inuelto in rete» ò Carta vnta con buono (frutto » e (poi- prete» a ratto 
uerizzato detto Petto, con Tale » e Pepe foppefto » onero finocchio fòrte» ,r“ ^ rrVte?< 
c fi potrà lardare con alcuni Iarde Ili di lardo >e fi feruirà caldo eoo (alfa di ft»»». 
fugo di Melangole» e Limoncelli fopra» e fi potrà figure arofto come (òpra 
fenza rete ancora » doppo cotto aletib»e sbruffato con Aceto forte» onero 
eoo Vino bianco >c fpcàueriazato eoa Pane grattato pafiato per lo efdae- 
cio conZuccaro »e cannella» e fi feruirà caldo con falfa reale » e cappati 
di Genoua fopra.».

Ufopradetto Petto con li quarti dinanzi di detto Capretto » e quel- *«'• 
li di dietro ancora» fi potranno fare ajpfto allo fpedo > doppo che faran- Sd iam o 
no rifatti » e lardati minuti » e fi bruiranno caldi con fugo di M e la to lo  2»iniaU UOm 
fo p n u . >

fi fi j>otrà fare in Paftictio in bocconi ilfopradetto Petto» con tutte l o  di c«. 
parti di detto Capretto » ct»n vno fpezzato di Piccioni » ouero diuerfi Ve- Prett0 ic6‘“? 
celleui graffi dentro, con Barbaglia di Porco » ouero Profutto in fette, dmópiT«*- 
Midolla di Vacciaa » &  Animelle di detto Capretto » con Pignuoli » e Paf- *• f06 
ferina,con fpetie a baftanza dentro» concarcioffi»e Tartuffoli» onero c°° 
cardi teneri «confilo brodetto per rìnfrefeark»» con Voua sbattute» cotu 
Agrefta » e brodo di carne dentro , e fi feruiri caldo con Zuccaro fopra.

Si farà il fopradetto Capretto intiero arofto allo fpedo » e fotteftato al Capretto aro 
forno » doppo rifatto » e lardataminuto » ripieno» con la coratella di dee- ^«^fenta 
to Capretto,tagliata minuta»coa Animelle di detto » Pignuoli » e Pafferioa» ««npìwr*, 
con fpetie a baftanza dentro » con lardò battuto, con herbette buene » &
.Agrefta in grani al fuo tempo » e eoa altri diuerfi ingredienti di piti dentro 
ancora, e fi feruirà caldo con fogo di Mclangole fopra » e fi potrà fa ro  
arofto come fopra, e fotteftato ancora fenza riempitura-doppo rifatto» 
e lardato come fopra » e cofi fi feruirà ancora.

K 1 Cora-



Coratella, Fegato, Animelle, Zampetti, & altri 
interiori di Capretto, e loro Cucina.* .

Cap. X X X V I .
*. •  ̂ • k

Coratella <]! T  A Coratella di Capretto (i farà indiuerfi Pottaggietti, doppo per- 
iiirfi I  leflfata, e tagliata in fette, e foffricta in buondeftrutto,con herbette 

' gi,& in niiuej r —r  buone tagliate mimite, con cipollette a chi guideranno, e fi Cernirà 
V calda con Cale» pepe, e fugo di melangole» ò agrefta Copra, e fi potrà pone- 

• re in vafo doppo foffritta come fopra, con buon brodo, con fpetie a ba
ldanza dentro , e fi alligherà eon rofsi d’voua sbattuti » con fugo di mdai}- 
golc, ò agrefta dentro, e fi feruirà calda, con cannella fopra, e farà buona 

iper mineftra ancora ; ma fi batterà piu minuta, e fi feruirà come lafopra- 
dettapoftain vafo.

Sudeiktts dr’ E le budelletta di Capretto lattante fi potranno fare arofto allo fpe- 
SSSc'ia «ine doppo eh: faranno rouerfate, e nette, fi sbrufferanno con aceto for
ar» . <te, confale fopra,e fiinuolgerannofudetto fpedo a foggia d*voua, ò 

pera, e fi fpoluerizzeranno con finocchio forte, e fi vngeranno con-# 
•buon ftrutto, ò lardo battuto, e fi feruiranno calde, con fogo di melati* 
gole fopra, e fi potranno fare in mincftra ancora dopponctte» e tagliato 
minute, con herbette buone battute minute dentro,con voua, e formag
gio grattato, e fi feruiranno calde, con formaggio grattato fopra» ouero 
con cannella.

Tegato a; e». ' Et il fegato di capretto fi potrà accommodare in tutti li modiche fifa- 
cucioa!e fu* del fegato della vitella m onga#, fi come fopra al fuo Capitolo ho det

te ^  fi feruirà nell’iftefsi modi di quello ancora,e farà affai megliore,quan
do però che farà di capretto lattante, fi come al fuo luogo s’intenderà. 

Animelle di E le Animelle di detto capreeto fi accommoderanno in tutti li modi, %
£ « 2 £ ! ,# viuande che fi faranno delle animelle della vitella mongana, da farle aro- 

’■ fio allo fpedo in fuori, per eflere qucfto di detto capretto molto più pic
cole, ma nel redo delle viuande fi accommoderanno còme quelle, fi come 
«fopra al loro Capitolo ho detto, e fi feruiranno come quelle ancora.* * 

sangue di e». Et il (angue di capretto fi potrà accommodare in tutti li modi, e viuan-
•udna’. ' fuadc che fi faranno del fangue della vitella mongana, fi come fopra al fuo 

Capitolo ho detto, e fi feruirà come quello, e farà megliore ancora.
Peducci di ce E li Zampetti di detto capretto fi potranno fare diuerfi pottaggetti,do«
?tl*TJo adi* c^e i***000 pelati, netti, &  alefsi fi farà va marmato di aceto, con zuc-

1cag* caro, e fpetie dentro a baftanza fopra, e fi feruiranno caldi,  e freddi a be
neplacito, e fi potranno fare nel redo delle viuande che fi faranno «Selli pe
ducci di caftrato, e fi Cerniranno come quelli ancora» fi come fopra al lo
ro Capitolo ho detto.



Agnello lattante, e di vn* anno , e fue qualirà, e Cucina.
C ap. X -X  X  V  I I.

L A Carne d* Agnello lattante è humida nel terzo grado» 8c è vifcofa,e 
1*Agnello di vn’anno è caldo in primo grado, &  humido nel fecondo: 
il megliore fard il mafchio, e che habbia hauuti buoni pafcoU, per* 

che genera buon fangue, e fard facile alla digeftioae, e conferirà a quelli 
che (tanno in paefì caldi, &  alli Malinconici, e Colerici ; ma però a quelli 
che faranno di gagliarda complefiione,e fard contraria alli vecchie conua- 
lefcenti » perche tal Carne è fere mento fa , e di graffo nutrimento » e la io* 
ro Cagione fard di Primauera » e fi accommoderanno come fotto fi dirà.

L’Agnello lattante fi potrà accommodare intatti li modi , e Viuande-, 
che fi faranno del Capretro , e fi feruirà come quello ancora » fi come fo- 
pra al fuo Capitolo ho detto, e oosì l'Agnello di vn'Anno ancora, e quan
do che paiTerà l'Anno, fi potrà accommodare in tutti li modi » e Viuande 
che fi faranno del Caftrato, fi-come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi 
feruirà nell’ iftefii nìtìdi di quello, fe bene che non farà di tal bontà.

Tefticoli d' Agnello, Toro, Cignale ,c Bufa le tei, c laro 
Cucina. Capi X X X VI f  i .

L I  Tefticoli delli fopradetti Animali, benché fiaiio di dura digeftione, 
&  in particolare quando chedetci Animali faranno Vecchi, perche 
efiendo giouani, e gradì faranno meglìori,  è di più facile digeftio

ne , e gran nutrimento » fe bene che meglio al fuo luogo la qualità di effi fi 
intenderà, nondimeno qual fi voglia Tefticolo delli fopradetti Animali, 
doppo che farà perleffato, e fcorcicaco dalla pelle che ha attorno ,e  ta
r a t o  in pezzi per il longo, fi potrà infarinare, sfriggere in buon deftrut- 
to ,ò  altro graffo, e fi feruirà caldo <con falé, Pepe, <e. fugo di M ela- 
gole fopra.,.

£  fi potranno detti Tefticoli fare arofto allo fpedo, doppo che faranno 
perlcflati, e netti dalla pelle, come fopra, e lardati, -e fenza lardare an
cora , e fi bruiranno caldi con fai fa reale, ouero fugo di Melangole fopra, 
c fi potranno fare detti Tefticoli in diuerfi Pottaggietti, fi come le Ani
melle della Vitella Mongana,ncll’ifteflì modiche fi farannòidi quelle,ficomc 
alloro Capitolo ho detto,e fi/feruiranno,come quelle ancora,doppo 
netti come fopra, e vorranno a(fei più cottura di dette Animelle ancora;

£  fi potranno fare detti Tefticoli in diuerfi Pafticci, e Pafticcetti doppo 
netti come fopra, in compagnia di diuerfi Piccadigli di Carne di Quadru
pedi, e Volatili, con fuoiregali,&  ingredienti dentro» e potrannoìermre 
per regalo di detti Pafticci, e Pafticcetti ancora,fi come Le Animelle fopra-
dette di Manganatovi vorranno piu cottura afiai»(i come fopra ho detto •' ~ ...... “ * Ca-
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tutu leviuan 
de del caprcc 
co,e quello di 
ra’aoao anco 
ra.

Alcune quali 
tà di diuerfi 
tefticoli di 
quadrupedi.

T e ft ic o li d e lti 
d e t t i a n im a li 
a r o f t o ,  Se in  
d iu e rfi p o t-  
ta g g e te i.

Tefticoli io 
diuerfi palile 
ci,* pafttcctti 
e per regalo 
di detti.-



Pratica» e Scalcarla d’Ant Frugoli
Caprio, e Caprioletti, e loro qualità • Cap. XXXIX.

LA Carne del Caprio è calda» c fecca in fecondo grado» ti megliori 
Capri faranno li giottani » &  eflcrcitari al corfo* e graffi » perche fa- 
rannopid facili alla digeftione, eia loro ftagione fari di Primaue- 

ra * &  per rifpetto delti pafcoli » quelli che haneranno mangiato herbe te
ucre faranno pid graffi» e deffi Vecchi il tempo farà per tutto Febraro » e 
quando incominciano ti freddi» e faranno di buono » e gran nutrimento* 
benché quelli Animati fuperano in bontà tutte le altre Carni fitueftre»e fa
ranno buone per li Paralitici » e faranno inagrire li graffi » e nuoceranno 
alti magri » &  attenuati » perche il loro fangue è molto afeiuteo » &  i  limili 
gente lari difficile da digerire»nè faranno buone per li Malincomchpcrche 
quelli Animali fono pili Malinconici di tutti li altri Animali fallatici» e li 
accommoderanno in diuerli modi come fotto fi diranno.

Caprioletti, c loro Cucina. Cap. XL.
Capitatoti 

in tutte le vi. 
uaude che fi 
faranno del 
Caprettâ

reriori * dalla Coratella in fuori » maeflendo fr cica farà buona per riem
pitura delti detti Animali » &  in altre Potcaggierie ancora » fi come della 
Coratella del fopradetto Capretto * &  Agnello » ma le altre parti non fo
no buone* e celti detti Caprioletti fi poncrà di più il Vino per metà di Mo
tto cotto con Agrefta * o fugo di Melangole dentro * in particolare nellò  
Potcaggierie » e foprali arotti fi vferanno diuerfe falfe ,e  che il brofeo fia 
fuperiore al dolce » con Cannella»e Garofani dentro,per rifpctto dell’odo
re: del fai uarico , e le loro Carni fi laueranno col Vino » perche faranno più 
faporite * e buone, e quando che fi vorranno rifare fi rifaranno sù la Gra
ticola » ouero fu ti carboni, e non in brodi, nè acque bollenti * e fi potran
no fare Appatticciate »& in brodo lardiero,eh terranno nell'Addobbo 
bifognando » e fi vferanno vn poco più li Aroniati * che nel capretto * ma 
non di modo che fi arriui ai fuperfluo.

Tetta y Petto * Pancetta, e fpalle di Caprio, e loro 
Cucina. Cap. XLI.

Tea* dio T  A Tetta di Caprio volendola cucinare per gran bifoguo *o curiofi. 
priaih rutti i I  tà » fi potrà accommodare in tutti li modi che quella del cattrato*

queuà fi come fopra al fiso capitolo ho detto » benché da niffono mai fiè 
delirilo, fiata cucinata-*.

. Et il Petto, Pancetta* con porte delle cofte*e/jallc di detto Caprio fi
potran-



potranno fare In brodo lardicro, con lardo battnto, con forbente buono Petto,» <1rr« 
dentro»confpetieabaftanzi, e fi fornirannocalde>efi faranno flu fa to , 
doppo che fi faranno fatee ricredette parti in acqua per metà di aceto urdier0,«a«t 
bollito infoine con faluia , o Rofmarino dentro ,  e fi faranno fodriggero flu * 
in buon deftrutto , e fi poneranno in Vafo > con Prugoe, e Vifoiole focchc»
&  altri diuerfi (ratti dentro , con BarbagKa » onero Profutto in fette,cojl» 
fpetie abaftanza » con parte del grado a doue fi faranno foftntrc dentro» 
con brodo graffo,&  Agrcfta per metà di Motto cotto» qual fi ponerà quan- 
do che faranno cotte più che per m etile dette parti feriate » e fi feruiraa- 
no calde con detti regali (opra.

£  fi potrà fare in goarmugia detto petto» &  le dette parti di detto Carparo di 
prio ancora, doppo che fi faranno rifatte come le fopradette in brodo lar- J  jg  
diero, e ftufare, fi foffriggeranno in buon deftrutto,ò altro graffo e o o  mugii,* ai- 
cipollette tagliate minute dentro,* porte io vafo con parte del graffo à do- Ul p" ug8'* 
uc che fi faranno foffritte con morto cotto per metà di vin bianco dentro» 
con fpetie à baftanza, &  agrcfta chiara» ouero in grani»e fi forniranno Cal
de con detti ingredienti fopra, e fi potranno dette parti foffriggere doppo 
rifatte come fopra, con fpigoletti d’agli battuti minuti,con herbette buo
ne dentro, e fi (eruiranno calde» con tale, pepe, e fugo di melangole fopra» 
tagliate in pezzi piccoli, e fi foffriggeranno con cipollette ancora» e fi for
niranno come fopra_*.

E fi potrà fare detto Petto,Panccrta, e fpalle di Caprio appaftiedato» pmo,r,nc*<. 
doppo che fi faranno fatte rifare fu la graticola, e lardate, fi poneranno in **. « 
vafo, con diuerfi frutti dentro, con pignuok, e pafferina, con fette di prò- ÌuccUm^** 
futto, ò ventresca di porco, con tar tuff oli, ò cardi teneri, ouero carciofi 
dentro, con fpetie a Baftanza, c come faranno quali cotte dette parti»fi po
ne» vino bianco per metà di molto cotto, con agrcfta chiara dentro,ouc- 
ro in grani, e non hauendo morto cotto fi ponerà aceto forte bollico coil» 
zuccaro a baftanza dentro, acciò che fia contemperato di modo ch’il bru- 
feo fopcri il dolce, fenzaponerui agrcfta, e fi feruiranno calde con detti 
regali » &  ingredienti fopnu *

Si potranno fare arofto allo /pedo detto petto» pancetta > e fpalle di Ca- p«to,p»nm-

{>rìo, doppo che fi faranno rifatt e fu la graticola, e sbruffate con aceto e.val,e *  
orte,e lardate eoo lardelli di lardo inuolii nella fpctie»cou fpigoletti d’agli 
dehtro à chi gufteranno,con garofani,e faluia,ouero rofmarino,e fi potra- 

no lauare tutte le dette parti con vino bifogoando>ouero con aceto,&  ac
qua» acciò che reftino più (àporite, e fi feruiranno calde con /alia reale Co
pra, e fi potranno fornire fredde ancora in diuerfi modi-

Lonza,e Sopracofcio di Caprio,e loro Cucina» Cap. X L 1 1»
A Lonza, e Sopracofcio di Caprio fi potranno lare in brodo lardi*- Ló*a,«fcpr» 
ro»ftnfati,&  appafticcìatt ucU'ifteflijnodi ebe fopra ho detto del

pct-



ink Pct5°  » ® pancetta, &  altre parti di Caprio, e fi peneranno l*ifteffi re-
f.i.i.4™ " c gali dentro, e fi feruiranno come il fopradetto Petto, &  altre parti, con li 

loro regali, & ingredienti (opra.
r 5'dù'di cra ^  ^ Potr^ detta Lonza » e fopracofcio fare in- diuerfe Bragiuole arofio
i>mo ia diust sù la graticola, e fotteftate, doppo che Sfaranno sbruffate con aceto for
te i»r,giuoie. te ,oueró tenute nell’Addobbo ,  e ben battute con la colla del Coltello,fi 

larderanno con lardelli di lardo inuolti nella fpetie, e fi fpoluerizzeranno 
con Tale, Pepe foppefto, ouero finocchio forte, doppo che fi faranno ri
fatte su la detta graticola, e le fotteftate fi fpoluerizzerauno come fopra, 
& vate con lardo battuto, o altro graffo, e fi feruiranno calde con faUk> 
di Mofto cotto, &  Agretta bollita con Zuccaro, e Cannella dentro a ba- 
ftanza fopra_».

U SA SSI E G potrd fare detta Lonza, e fopracofcio di Caprio arotto allo fpedo , 
j* neiriftefTo modo che fopra ho detto del Petto, Pancetta,c fpalle di Caprio, 

Oigoite alU efi feruiranno nelfiftefii modi di quello ancora,e fi potran fare in Gigotte 
spjgnuoU» alla Spagnuola, fi come del Cofciocto della Vstella Mongana, doppo cotti 

più che per metà arofio, fi come fopra al Capitolo di detti Cofciotti di 
Vitella ho detto» e fi feruiranno nelfiftefii modi di quelli ancora, e fi po- 
nerà di più Mofto cotto per metà di Vino dentro, con Agrefta chiara-», 
ouero fugo di Melangoli •

C o rd o t r i t l ì  
c a p r io  in tu 
te re v iu ilK l»

Co (ciotti, Lombi, e Coratella di Caprio, e loro Cucina.
Cap. X L 1 1  1 .

L I Cofciotti di Caprio fi potranno accommodare in ruttili modi, 
e Viuande che fopra al iuo Capitolo ho detto dclli Cofciotti di Ca
di cattra o fi ftrato, &  in alcune Pottaggicrie fi ponerà di più Mofto cotto, per 

tranne. metà di Vino, con Agrefta, ouero fugo di Melangolc dentro » eccetto che
nelle Polpette, e Polpettoni di Piccadiglio,perche non faria buon'effetto, 
& in lauarli,e rifarli fi terrà l'ordine fopradetto del Petto, con l’altre-» 
parti di detto Caprio, e fopra alti detti Cofciotti arofto, fi poneranno di
uerfe falfe,e fi feruiranno come il Petto fopradetto, e falere parti ancora.

£  li Lombi di detto Caprio fi accommoderanno in tutti li modi che fi 
farà della Lonza, e fopracofcio del fopradetto Caprio,c fi feruiranno nel- 
fifteffi modi ancora,e fi potranno accommodare in tutti li modi che (opra 
al loro Capitolo ho detto delli lombi di boue, e vaccina ; ma fc li darà me
no Tale, e fi terranno meno nelfaddobbo di quelle ancora, e fi ponerà fal- 
uia, ò rofmarino in detto addobbo, per rifperjo dell'odore deilaluaticino, 
e fi feruiranno come quelli di detto boue, e vaccina giouani.

E la Coramella, e Polmone di detto Caprio, non fono cofe buone,nè me
no recipienti eccetto, che il fegato, quando che farà freico, fi potrà infa
rinar*, e friggere in bupndeftrntjto, cagliato in fette, efi fcruirà caldo cau 
falò, Pepe, e fugo di Mclangole (opra, c fì pQtrà friggere eoo ^cipollet-
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’ ’ .'" . libro Secóndo ; 8 1
te thglfòte minute dentro,efìferuirà coste fopra»c fi fari’arofto allo fpedo1 
inuolto io rete» ò carta vma don lardo battuto fenza recede lardato,c fi fer- 
uirà caldo con falla realefopra, ouero con fugo di l.imoncelIi,e melandole.

E li Tefticoli di detto Caprio fi potranno accommodare in tutti h mo- nft/coi: ai 
di» e viuande che fifanisno quelli ti*AgneJloi* e-Toro» e fi feruiranno còme ‘ 
quelli ancora» fi come fopra al loro Lapitolo ho detto.

Capriuolaye luequalità, e Cucina • Cap. X L I V.
.. .■ !. jJ f £ :«.'>'• ! : . tu. ' • 1

LA Capriuola fari delle medefime qualità che fopra ho dettò del Ca
prio » &  ha per eftinto naturale di mangiare alcune herbe medici- s 
-pali » in part^olare.qufando.che'iu da lattare li figliuoli » & ha al

cune gnianduzze annette copie li cpgnpni di Capretco, quali fono attac
cate alla Matrice, c fono per tuo a fei»ò otto » quali fi addimandano Voua Votia d{ Ct< 
didett*£aprkióhi« 6 le’Juofcra quando che farà pregnay o per mgrauidar^ priola » « l»r 
fi»efi pQcraqnoactomnmdarciQ.tutciiiimodrcheii faranno li refiicofi CUCMM* 
dì Agnello, fi come (opra al loro Capitalo ho detto » e fi feruiranno come t̂ £r *J 
quelji ancora * WuCapr iuUa.fi accommoderà in tutti li modi» e Viuan- de eh- ri 'Li 
de , clic fi faranno del fopradetto Capriole fi feruiranno come quelle » ec- £ * 1  di' 
cctco che il [angue,per che è molto icccù,nè inai fi appiglia, nè tneno.qucL' prillataci cer 
lo del .Cxruo,ne della Lepre ,&  il fegato idi:detta Capriuola non ha tcle^ 9r „ a| V appi! 
e farà megliore di quello diti detto Caprio » qual fi accommoderà in tutti fi ^  
modi di quello, e cosfcfi feruirà ancora, e la fila ftagione farà quando che prmofaffila, 
quella del detto Caprio. cucwa.

Ccruo grande, e piccolo, e Cerna, c loro qualità,
r c Cucina. Cap. X L V.

* *■ * •

L A carne del Cerno è calda nel primo grado, e fecca nel fecondo, li- 
megli ori Cerui faranno li lattanti » e giouani » e che fiano caftrati » 
fono di trt)ono/ma poco nutrimento » &  duri alla digèftione, e ge

nerano groffo, e malinconico fangue : la loro ftagione farà di Nouembre, , , 
per tutto Carnevale» e dclli giouani farà come dellifopradetti Capriolet-, 
ti., quali.fi accomtnoderanno in tutti li modi di quelli » e così fi fcruirannof ceruo, e c « . . 
ancora,fi come Fopra-ai loto Capitolo ho detto: & il Ceruo, e Cerua fi po- '

Capriuola,fi come fopra alli loro Cap.hoderto,e così fi feruiranno ancóra'. antoi a •

Camozza, e.Daino, cioè Monton faluatico, e loro qua- /
- l'rtà, cCucina. Cap. X L V I .

E A rCainozaVè dell’ iftefle qualità che M  fopradetto Cerno, é  Cà- »
• prior i^Ig/upsarne fm  affai. mfo buona di quclfiy perche-'ftrd 
• J  . * L  molto



*i « d«l ipolto più durad£digsrH:e*e di pmgroffo nutrimento ancora-yqual fi ac* 
Ciprt0 * commoderà in tim i li modi , c vtuaodc, che fi faranno del detto C iprio, fi 

come (òpra al fuo Capitolo ho detto » e fi Cernirà nelTiftefii modi di 
quello ancoraj.

aasderì come E; il fopradttto Domonou farà buono a  M eda alcuna, nè ancopcr gcn- 
Mcon°>K< c tc » perche ha le medefime qualità dei Moncone» e Pecora ,  e la iua_* 

carne cauferà riftefli effetti di quella delli fopradetti Montone » e Pecora , 
qual vdendplapeF gran biTo îiOiCuìcinars »fijpoerà accomroodare ih tut
ti li modi di quella delti detti Montone, e Pecora, fi come Copra al lo 
to Capti t«fo no detto.

Porco , e Porchctti filueftri, cioè Ruffàlotti , e loro
quatytà. Cap. XLYII .

' , * ■ *

IL Porco filoefirc è caldo nel primo grado» Se (tumido temperata- 
mente ,  tua non.ha tanca humidità quanto il domeftico, per itm olto 
effcrcido che del condono fa alla campagna, e per «netto far» di buon 

nutrimento.,* facile atUdi^efiioac y e-ladoroftagipne faci di Nouembre 
per tutto Carnenale ,  e deliiPorchecti di Agofio per tutto detto tempo» 
c quelli ancora Tono nel numerodeUebuone foluat»cine,ch£ fi pollino vfa- 

* re , e li megliori faranitoli giouani » e grafite faranno contrari; atti odo-
fi ,e  fiomachi deboli per la loro humidità, benché la loro carne fia tem- 

o *  r* »  peraca » ma cucinata fé li leuana tutte le fiiperfluicà, e  muffirne quando che 
nn'mt̂ fod farà cucinata arofto, perche la forza del fuoco li confuma quella ccccffi- 

ua ^ramidit^, fi come alcuni hanno detto ancora delle carni magre in ge- 
frt’ìn nerale, che faranno molto megliori cucinate aleffe ̂ perche per laecceffi- 
ito ua magrezza loro riceuano quella humidità dalle acque, delle quali fi alcf-

* fano, c per ciò vogliano che Ciano megliori dette carni magre aleffe, e le
graffe arofio, e fi accommoderanuo come fotto fi dirà•

Ruffàlottie loro Cucina. Cap. X L V111.
r«t y  I Ruffàlotti,  cioè Porchetd faluatici fi faranno arofio allo /pedo in- 

I cIwJElS!» j .  ,  tieri, e ripieni, con la Coratella detti fopradetti, tagliata doppo ri
pieni, «faxa ^  fatta in pezzetti piccoli.» con lardo battuto >.con herberte buone» 
ntnp wra. oucr<> con garbuglia di Porco falata » con Progne »Vifciole Cecche, e Pc - 

ra , o Mela in fette dentro *confpe tic abaftanza, e finocchio forte, Vii— 
uc fenzoflì, Se Agrcfta in grani al fuo tempo, e fi Cerniranno caldi con di- 
uerfe Caffè fotte con Mofio cotto dentro, Copra ,  ouero con fiigo di Me- 
langole, e fi potranno fare detti Porchettt fottefiad ancora » con la Copra- 
detta riempitura, e fi potranno ponere di più diueffi Vccelletd, e fega- 
tettidiuecfi di Polli dentro > e fi Cerniranno caldi come Copra » e  fi potran- 

&o cucinare.netti fopradetti modi Tenta riempitura ancora, e fi Cer
nitane ^



«iranno come li ripieni fopradetti.
Si potranno tare frufrù , AppaftMciati,&in brodo lardiero, in qual li ^

voglia parte di detti Ruffalotti>efi polleranno liftd fi regali ,&  ingre- 
dienti, che fcpraal foo Capitolo ho detto dello ftufato > Appafiicciato ,  Rufari.aptJ*- 
c  Brodo lardi cretk lC  aprio; c cosili feruiranno ancora nelfiftcffi mòdi 
come fopra ho detto-diqudlo , e fipotrannoac Commodore in tucti li mo-r »  • 
di | e Viuandeche fottofi dirannodcl fopeadetto Porco faloatico.

Tcft*,Ccruclla,Lingua,Godio,e Barbaglia di Porco (alila* 
tico, e loro Ctscima * Cap. X L I X.

LA Ttffta di Porco fàluaticoi fip<#ràfore aleflaìn vino »& acqua fai-
prefa > e fenza falprcntdefìa ancora*dcppo che farà netta » e p o lla i i«ff« in vino» 
in Vafo,con Vino per mèta di aceto,con poca acqua dentro, con. 

rappe di finocchio forte ,>fe (aiuta i oucrfo Rofmarino, con Tale, c Pepe fop- 
pefto abaftanza dentro, e iì feruirà calda, e fredda a beneplacito, con^ 
fiori » onero altra verdura fopra. -

, E fipsrrifare detta Tefta in Gelo ,doppo che fari netta come fopra, e Tcn« ai por. 
cottajper'metà, e (pezzata, e editatogli g l’offi, e polla in Vafo con Vino h je S d L  
bianco ,e  doppo cotta a baftanza»< ftponerà aceto forte bianco conterai uerfc fo»*- 
pe£a|o^o.B;Zuccaro «•oneroifugoidi Ltmoncelli, e Melangole* pur contem- 
peraci con Zuccaro, ma che Donrefti molto dolce ,!nà tampoco affai brìi- 
fco,*cciocheckttoG defia amabile s con cannella in canna a baftanza./ 
dentro, e .fe li daranno quelli colori che più faranno di gufto, e fi feruirà 
in dinerfe forme daper Le, ouerocon detta tefta tagliata in fette fo tte , e 
cpn^iuerfc ahre fòrti di carne 'Quadrupedi, c V olatile, doppo che fi 
farà^alfaiotpìCF fé tracci 0* i cu er aCal zetta.

E le Cerueiia di detto Porco,benché non fiano della perfcttione di quel* Cero«n« di 
aktMmimùli Quadrupedi, perche fi come fpeffo accade foglia* .STmotitS  

ne,ffigfp.ft-a<mue> epiwEpteliti, quando però faranno frefche, e buorte_,,-frj[£ «•» &  
fi ppu^odop^orifatre,infarinare, e friggere- » &  indorarle ancora > e f i ,e 
feruiranno calde pop zuccaro>e fugodi melangole fopra» c li potranno fart 
i^hrintelle.an6ora|fi aumedeile Ceruel|a>delia Vitella Mongana, come fo - 
pra al JuprCapKOfoho 4;BO j  e fi feruùnnno come le fopradette fritte.

E l^ingua di dqtjo'pQlreo feJmùcc*fipotrà, ‘fendo frefeha ;  e buona ,ac- Lingaa ai 
commodàre in tutti li modi,  c Viuande,  che fi faranno della lingua di V i- p<»«> Mu* i 
tc lla ^ l^ ^ n ^ ^  cpfn^pFa4I filòQppitoìo ho dettò, e fi feruirà nell’i- “ 0?deTe|i- 
ftcflì modi di ntfellà ancora «e nelle Pottaoeierie di detta lineila fi Donerà u del,#

pollo, e guaucie,cioè Barbaglia di l ’orco faluatic o , fi potranno fa*
L i  re



catte, «bar. re ftufate,in brodo lardiero,& Appafticciate,e nel redo delle viùahdé che 
co Taiiacìcol fi faranno del pdtto,e pancetta di Caprio, fi come fopra al fuo Capitolo ho 
« ior cikiqì, ^ccco, e a peneranno i’irtetfj regali, & ingredienti, e fi feruiranno neH’iftefc 

fi modi di quelle ancora, benché detto Collo, e barbaglia, faranno in qual 
* fi voglia Yìuanda megliori ,«  maffime quando- cheteranno falprefe, e fi

potranno fatare, e faranno buone dette: parti in diuerfe Potfraggieric dì 
Quadrupedi, e. di Volatili, e Cotte jn  compagnia di diuerfialefii,e la detta. 
barbaglio farà buona ancora'in diuerfi Talami, e mortadelle, e per regalo 

, - di diuerfi Padtcci,.& anco tagliata in fette ,  e fritta con herbettc buono-,
feruica calda con fug9 di meUngole (opra. .* ' * * * *  t

' ' P etto , S p a lle *  e  Pancetta di' P o rto  fa ltìa tic ò /e ; lo ro  T 
• Cuci na' .  C ab . L . - ‘ * \ ..'.S

» ■ ■ • , • - i ; ■ t.. * (. . i : - i. . • ' : . * t • -
S1 T  L Pctt0 ’  fpaHcr epancetra di detto Porco filueftre ,f i  potranno fare 

perca fiiur. I  alefle, doppo chefir inno date falprefe per alcuni giorni, e ben lana- 
Are aie e. tc jn acqua, e poi rilauate in acqua con vino, ouero aceto dentro ì

acciò redino piò:Cipàtitc diette carni, per rifpetto dell'odore faluarico che 
hanpo> e&farAkanno calde.con diuerfi tepori in tondi, e con verdurddi 

-■ herbe tte buone» a  fiori Copra, e freddi Gonfpetie i e fugo di melangolo di 
pi Àfopra* quando però fi Cerniranno tagliate infette» perche intiere ba- 
fterà la verdutja fopradccta fokimcnte fopra. ;

e pS mrs!ì\ E lì potranno detto pétto,fpalle,e pancetta fare dufate,& appadicciate, 
^  brodo lardiero, fi come fopra ho detto del collo f c barbuglia di detto 

brodo lard e Porco, &  in tute* il redo delle Vioande che fi faranno di detto collo, e
J j J  barba gli a , c fi Cerniranno come quelle ancora, doppo che fi faranno tenu

te nell’Addobbo di aceto forte, con Tale■»c fpetie a badanzadentro^coflL* 
.► faluia,o lauro.

IsSreJJnl Et il detto petto* fpaBe, e pancetta di Cignale, fi potranno dure in dì-
p«»«o f t- ucrfebragiuolc ,fenza farle dare nell’Addobbo, ma fi sbrufferannocotì-r 

ft WagitÌ3" aceto force, e fi fpoluerizzeranoo con finocchio fòrte, ouero pepe top- 
pedo, con tale, fe però non faranno falprefedetto petto con le altre parti» 
perche faranno piò faporite, e megliori, e fi fehiiranno calde con falla dit
ta con aceto forte con zuccaro cannella in canna, e garofani dentro,in var 
fo coperto, bollita a baftanza fopràl» ouero con tergo di melangolo*

.Ir

lu n a  dlft
co falaiticr I
4 i«(rf« br*gì_ 
•ole» bufata 
In brodo lar«:

Lonza, Lombi ,cCofciottidi Porco ialuatico, c loro
Cucina. Cip. LI. if

Ai celato.

LA Lonza di porco faluacico fi potrò farom braginole, ficome fopra 
ho detto del Petto, fpalle, epancccta di detto porco, e fi feruirannò 
neU’iddfiinodhche (òpra ho detto dì quelle angora, e fi potrò fare* — l_    4 _ a • • Ô a • • ... ».ua 1̂ -». J^ dd

ubar-.. e v i .



ebarbagliadi detto porco, e così fi feruirà ancora, e fi fard in guarmugia, 
con prugne, e vifciole Cecche,&  altri diuerfi frutti dentro, con Vino per 
metà di motto cotto, &  agretta chiara» con fpetie a baftanza, e fi (bruirà 
calda con detti regali, &  ingredienti fopra,doppo che fard falprefa, e fatta 
ftare nefl’addobbo a baftanza,eccetto che quando fi faràinbragiuolc,fico»' 
me fopra ho detto, batterà sbruffarla con aceto forte.

E fi potrà fare detta lonza arotto allo fpedo,(ènza falprenderla»némeno 
farla (tare nell'addobbo, doppo che farà rifatta fu la graticola,con am ene «oftoaioSì 
di rofmarino,e faluia dentro, con chiodetti di garofani, e fi feruirà calda 2 3̂155 
con falfa di mottocotto, &  agrefta, con zuccaro, e cannella in canna a ba- * ^
ftanza dentro, bollita come la fopradetta falfa reale fopra re fi potrà fer- 
uire fredda, tagliata in fette, con pepe, e fugo di melangole fopra.

fili lombi delfopradetto porco faluatico fi potranno accommodare in isbiafporA 
tutti li modi, e viuande che ho detto della lonza del fopradetto porco, e fi JJjJ 
feruiranno neirittetti modi di quella ancora, e fi potranno fare in patticelo a? che a f» 
di pezza intiera, &  in bocconi, fi come fopra ho detto, che fi farà delli 16- £ "0 *
bi della vitella tnongana, con ridetti regali, &  ingredienti, che in quelli fi «•»* 
poneranno, e così fi feruiranno ancora, ficcme fopra al capitolo del Ro- lì come delti 
gnone,e lombi di ViceUa ho detto, fe bene che li fopradetti lombi di por- 
co bifognerà falprenderli, e tenerli nell'addobbo a baftanza, e poi fi ferui- ranno, 
ranno neUi fopradetti modi,doppo che fi faranno ben lauati in acqua,e poi 
rilauaci inacqua, e vino, onero aceto, eccetto che quando faranno ftati 
nell'addobbo, perche batterà folo che fiano bene fcolati,& afeiutti dal det
to addobbo : filmeranno fittamente detti lombi, con tutte le altre parò 
di detto porco, quando che fard tal carne frcfca,ouero faliprefa, acciò 
che fiapiù faporica,e che fe li leui parte dell'odore del faluatico.

£  li cofciotti del (opradetto Porco Cignale, fi potranno accommodare cofefottjas 
in tutti li modi, e viuande, che fopra ho detto, che fi faranno di qua) fino- « lórncb” * 
glia parte del detto porco, e fi feruiranno ancora in tutti li (bpradet- 
ti modi.

E fi potranno falare, c sfamare li detti Cofrìotti, e fi cuoceranno in vi- cofani r«t» 
no, ouero in aceto, &  aequa, con faluia, ò rofmarìno dentro, e fi potrai)- g
no cuocere in latte ancora, doppo cotti come fopra più che per metà ,e  vino, b latte, 
(corticati dalla codica,e parti rancide* fi feruirannocaldi,cfreddi a bene- „  j}£ f *  
placito, con fulignata fopra, onero eoo diuerfi fiori, e con gelo di chiara», «° frittat,, • 
d'voua ancora, e faranno buoni tagliati in fette, e fritti con agrefta in gra- ,a w
mi dentro» ouéro con mofcàtcllo in grani, e fi feruiranno caldi eoo zucca
ro fopra, e tagliaci a daterò in diuerfe frittate» e faranno buoni ancora ha 
Torte,e CroftatealTAbruzzcfe tagliati infette Cottili, coùloro ingredien
ti fi come aifuo luogo s’intenderà .



' * - - ■ Coratella» Fegato, Tefticoli, Sangue, e Peducci di Porco
faluatico, e loro Cucina • Cap. L I I.

Coratella di TT A Coratelladi porco faluatioo quando che faràfrefea* che fia raoi- 
c»rb diuerfi 1 i male giouane, fi farà in diuerfi Potcaggietti, doppo che (ani pcrlef- 
pocuggi. fata» e tagliata in pezzetti minuti, e ìoffrkta in buon deftrurto, con •

cipollette tagliate minute dentro,ouero eoo Maggiorana» &  altre herbet- 
te buone tagliate minute, e fi feruirà calda con pepe, e fugo di onelangole 
(opra, e doppo Soffritta come fopra » e polla in vafo con brodo di carnea» 
&  agrefta in grani, e fpetie a baftanza dentro ,  conpignuoli ,c  pafferina » 
c fi leruirà calda con detti ingredienti fopra. 

rtgKodi per Et il legato di detto Porco (abiatico fi potrà accommodare in tutti li 
modi, e viuande che fi faranno dei fegato della Vitella Mongana» fi come 
fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruirà in tutti li modi dì quello anco
ra > purché detto fegato, non fia di Animale molto Vecchio, e che fia-» 
frefeo, e nelle comafelle che fi faranno di detto fegato»fi ponerà affungia-* 
a dar etti de nero,perche farà megliore effetto che altro graffo , qualfega-? 
to.faràmegliore che quello della fopradetta Vitella Mongana»mentre^ 
però che forà di Porco giouane ,  e graffo.

ĉo'Valuat ^ h tcfticoli di detto Porco faluatico» fi potranno accommodare io tot* 
«tor cucina. * ti li modi ,e  viuande che fi faranno delti tcfticoli di Agnello» fi come (opra 

al loro Capitolo ho detto, e fi feruiranno come quelli. ancora • 
sangue di pct Et il fangue di Porco faluatico fi potrà fare io Migliàcci alla Fiorentina» 
Kacuc?na.° e conaffungia adatetti ,e  fpetie, con pafferina dentro » ouero con Zihibo 

fenz’offi, e con altre » e diùerfe forti di vue fecche dentro ancora »e fi fer- 
u ir anno caldi,con zuccaro » e fugo di mclangole fopra » e li potranno fare 
Sanguinacci ancora «con la fopradetta compofitione dellifopradetri Mi
gliacci , doppo che fi faranno purgate in fale, &  aceto * eben nettate l o  
lue budella, e fi feruiranno caldi come li fopradetti Migliacci, doppo che 

. fi faranno riscaldati su la graticola, ouero foctcftati, nel forno ò fornello, 
sangue di p<* o fotto il tefto con bragie a fuoco lento, e farà megliore detto Sangue*, « 
Sncgfìweche che quello dclliPorci domeftici,  e piu fottile ancora,  per .il goto moco^ 
quello adii chedel continuo detti Animali fanno alla campagna , purcheideerò fangud 
porci do»eft. hauere, perche Upiti delle volte tali Animali fono predi ricaccia ìq

campagna ,ciioafrpuol raccogliere . . »
1 Zampetti di lEii^m petti di dcwoPorcoffàluatico,  non farannodella bonfòtfcqid* 
fû ioerfi poi li delti Porcidomeftici, da ferutrfene iadiuerfe viuande,e •poetaggrerio, 
uèflf’fiibifo ** in diuerfi geli, per rifpetto dell'odore (aluatico »ma volendoti però ad 
gnaulo ! ‘ # vn bifogno feruire, fi faranno (lare alquanto nell'Addobbo di aceto 'for

te » con fale, e fpetie a haftanza dentro, con lauro, ò faluia, e nelle Pot- 
taggierie fi ponerà modo cotto con parte di detto Addobbo dentro, 
doppo cotti alefli,  e foffritti io buon graffo con cipollette tagliate minu

t a ,



Libro Secondo» 87
te » cmero con herbette buone, con mentuccia dentro > con fpetie abafen- 
za » e fi feruiranno caldi » e fi potranno doppo cotti come fopra alefi » fo§• 
friggerli , in buon deftruteo»e fi feruiranno caldi, e freddi con va mari- 
nato bollico con aceto, zuccaro, e fpetie a bastanza dentro fopra ̂ one
ro con parte di detto Addobbo» con mollo cotto, ouero zuccaro a baldan
za dentro,auuertendo Tempre che nel condimento, e compoficioni diqual 
fi voglia viuanda di fumi carne, il brufeo fia fuperiore ai dolce, per noce
to dell’odore del (abiatico, che in fe ritiene, e fi potranno detti zamperai 
fare in gelo con grugni, &. orecchi del fopradetto Porco » e fi ccrriKordù- 
ne fopradetto della lua cella ancora, fi come al Tuo luogo ho detto.

P o rc o , e Porchetti d om ettici,  e lo ro  q u a lità . C a p . L 1 1 F.

I L  Porcodotneftico, cioè la fua carne è calda in primo grado» &  hu- 
midane! fine dei!fecondo»6t il lattante fora piti hum ido,c perciò fi 
deuono&ggire quelli Animali, perche apportano molto danno » e la 

flagrane ddli Porci grofiforàdi Nouembreper tutto carnevale »edclli 
piccoli di Agollo per tutto detto tempo » e li megliori faranno li Mafcbi » 
e giouani, che fiano allettati in montagne, e luoghi di buon* aria , e la fua 
carne è di gran nutrimento, difponc il corpo» e prouoc&L'orma, e fora coa- 
trariaalli podagrofi» &  a quelli che pateno dolori colici» &  alli ociofi, per
che tal carne è fcrementofo » &  offenderà li Vecchi» e pecione che frudiano 
ancora : fi «ferì folprefo»perche farà megliore » e per là  foniti ancora » ma 
in poca quantità» eli accommoderà in più modi come fotto fi diranno 
&  altri diuerfi ancorai.

Porchette dom cftiche ,  e lo ro  C ucina » C ap . L I V .

L E Porchette domeniche fi potranno accommodare in tutti li modr»e feKfcmt a* 
viuande, che fi faranno dcUc Porchette foluatkhe, fi come fopra al 
loro Capitolo hodetto » e fi feruiranno come quelle, e nelle nem- conti»

piture di dette forchette domeniche fi ponerannodi più cartuffòli,  epro- B* u 
gnnoli » con carciofi» o cardi teneri dentro » benché li potranno ponete* 
diuerfi altri regali di più ancora.

T e tta ,  L ingua » Ce r u t i la , C o l lo , e  B arb u g lia  d i P o rco  d o *  
m eitico ,  e lo ro  C u c in a .  C a p . L V .

LA tefta di Porco doraeftico fi potrà fare alelfo doppo che farà beo TcfodiM*. 
netta » e pelata » c fi fcruirà calda con verdura fopra » c con Agliata» 
o altri fopori ra tondi » e li potrà fare ripiena con Vouà sbattute eoa rr|e®Pir»r?j>« 

rorniag>io grattato, de herbette buone battute minute dentro » con le* [J££*c 
;eraeUadel4ettoPorcodoppqnfatce»c tagliate o&nutc»con fpctiea ba

ttati-



i l  ama» c fi potrà fàrcalcffa come fopra concili, e fenz’ofii dentro» e fi f<; r#f 
uiri come fopra,ancora, e fi farà fotteftata , conia fopradctta ricmpitura,- 
c o d  pera » e mela in fette dentro , con prugne , e vifciole fccche » con fpe- 
tie a baftanza » e lì feruirà calda con detti regali di frutti fopra.

Yc»a di bop- £  fi potrà (alare detta teifa » e fi farà alefia jn compagnia di altre carni.
lacatS4aùffà ifofche • e fi feruirà con dettecarni,con verdura fopra » e farà buona diffa
ma aiue cir- lata per regalo di diuerfi falami » e mortadelle tagliata in pezzi, eoa carne1 
larcperrega- magra delli cofootti di detto porco battuta minuta coniale» e fpetiefos-t 
ìujoi,demcr bafi*11*3 dentro, cfi cuoceranno in vino, ouero in acqua, & aceto, e* 
udcUe*. fi feruiranno caldi, c freddi a beneplacito» e quando che fi feruiranno fred

di fi bacieranno raffreddare nel vafo a doue faranno cotti con il vino den
tro, , perche faranno meglio».

m « u n «  t  fi potrà detta tefta fare in gelo, con li zampetti del detto porco , nell1
SomeAico'in modi che fi farà della teda» e zampetti del Porco faluatico, lìcDoie  ̂‘
a«io. (opra al fuo Capitolo ho detto » e li feruirà nell'iftcffi modi di quello aoco4

ta , e farà megliore affai, fenza che il brufeo fupen il dolce nella compolì^ 
tionc di detto gelo » per rifpetro che la tedafopradetta dei Porco domc-.i 
dico non ritiene l’odore del l'aluauco.

Mdo«cd(tp?n ' E la lingua del detto porco domedico fi potrà accommodare in tutti II. 
uctfu vium modi, e viuande, che li faranno della lingua della Vitella mong?na> fi co- 
a«iu# Sffi mc f°Pra al fuo Capitolo ho detto, c fi feruirà come quella ancora » e farà. 
fi buono. * befana detta lingua in diuerfi fatami, e mortadelle, lì come la teda del. fo- 

pradetto Porco, e fi feruiranno neil’iltcdi modi di quelli ancora, e : lì po
trà falare da per fe» e sfumare, e fi feruirà doppo cotta in vino, calda, e 
fredda, intiera, e tagliata in fette, fi come della lingua del Porco faluati* 
co,e farà megliore in cotte le viuande che fi faranno di detta lingua di Por
co dofoedico, che quella del fopradettoCignale**.

Cernii, di E le ceruella dì detto Porco domedico fi potranno accommodare ìtL»
SiccTì?SS *Wke le Viuande che fi faranno le ceruella della Vitella mongàna, fi comtt 
lcviuldeche al fuo Capitolo ho detto » e fi feruiranno neH’idedi modi di quelle ancora t  
^ JJre"3J0j ‘ benché non faranno di tal bontà, perche quelle del fopradetco Porco fCK 
«Ha. no affai più frigide, & humide, le bene vnuierfalmente tutte le ceruella-* 

Cera eli a di «felli Animali quadrupedi fono di cattiuo nutrimento, fi come al fuo luogo 
Sr̂ aid^uT b ° c Perciò deuonotffcre Tempre ieruite per antipafto, perche^ 
diTWiauii doppo altri cibi offendertbbono maggiormente, cfi conuercirebbono in 
gnl™,fi%Tui ®»ttìui humOri*fic incicetebbpno il venuto, e le mcgliyu da vfarf» (arap-i 
rannoVtBipre no le Ceruella della fopradctta Vitella, ma quelle di Capretto hanno il pri- 
jv  amipatia mo lUOgo , e poi quelle di Caftrato /beni he faranno affai meghori > e più 

fané quelle delli volatili, fi come al fuo luogo meglio s’intenderà, 
òoiiô bàtb. Et il collo » e barbaglia di Parco domeitico, li potranno accommodaref 
m ll™ iut« m ruttili modi, e Viuande, che fi faranno del collo, e barbaglia di PoVcó 
5d ‘off1*eC£a fa*uat*CQ > come fopra al fuo Capitolo ho detto, e così fi feruiranno an- 
rbagua°dei cosa, e la fopradetta barbaglia farà buona (alatalo vbuak pottaggierìe*
(•eco fallar. . di al- '



M .'•ì Libro Sccòttdè : 
diatàfe carni frefche dì Quadrupedi » e volatili ,eó ér regalo di diuerfi p&? 
{licci, e mortadelle, fi come la ìopradetta barbuglia déiPorcò fàiuàtipo,1 
e faràmegliore affai più in qual fi voglia viuanda ancora, 5t fritta coru* 
faluia>infarinata dentro,e fi feruirà calda con fette di pane bruftellitc fottd» 
con zuccaro > c fugo dimelangole foprà.

■t.. •li - c ì ]' 
t -Petto, Panetti, e Lónza' di Pòrco d<?mcfticOj e 

■ Cucina/ t ^ p ; • i: • »
ii * : .

I L  petto, epanceftadi Porcodorqeftico con parte delle coftefi pò- Petto,e pjeet 
ttanrio fate aiéftcydòppo che fi faranno falprefe, c fi feruiranno calde JJ 
con verdura di herbette,ò fiorì fopra,con Agliata in tondi,o altri fapo- i<. di

ri, e fi potranno fare intirigiuefe dfttóparti, con pitartima, ouero finoc- £  [ &b'/SS! 
chio forte, foppeftofopra, arofto sfila graticola, e fi feruiranno calde 3110

» ; ; ’
‘ *E fi pòtrìl dètèó pètcò far^uFòfto allofpcdo, inuolto in rete ò cartam i  

con finocchio fótte io  pèpeYòppefto dentro, con Tale a baftanza , fe però 
non fàrìlf IHlpréfo \ e fi* ferìfifàcaldo Condiucrfe falfe fopra, ouero con-.

1 £$à pancétta del fòpéaxtetto Porco domeflico fari buona, peb condì- j^ o ” omS 
mento di diuerfe mipeftre, &  in diuerfi Rauiuoli *, con' fpoglia, cioè tor- ™5® r*[r 
deflt, &  in diuerfe Torte grafie, falàta, e fréfea ancori * e potrà feru irà fê uand” *  
détta ventresca, cioè pandetta in diuerfi altri condimenti,  fi còme la fo- u ch ?fiS l 
pradetta barbàglio,e tagliata in fette in diuerfe pottaggièrie di carni qua- no della bar* 

drupede , e volatili, e frìtta con herbette buone dentro, fi farà nel reflo 
delle viuande che della fopradetta barbaglia fi faranno.
: E la lonza di dettò Porco domeflico fi potrà fare arofto allo fpedo, e fi urna dì por 

féruirà cardale fredda a beneplacito, confbgo di melangole fopra, fai- 
prefa ,efenza falprenderla ancora,  e fi potrà fare detta lonza'in  diuerfe-» & in diuerfe 
bfàgiuole arofto sfi la graticola, e fotteftàte, nell’ift èflVmodì che quelle del bra*iuo,e • 
petto,e pancetta dèi fopradettò porco,e fi fcruiratìrtO cómequellc ancora..

E quando la detta lonza farà il Porco di mezzo tempo, e che non pafle- Lonza di por 
rà li fei mefi, fi farà arofto come fopra fenzàleuare il lardo, nc codice»,  5“ 
con alcune ramette di faluia, e rofmarino dentro ,can chiodetti di caro- «**«»*
' “ ' ■ - -  ......... - - -  ■ — ?  -  de «rettilo u -

tiero.fatai} toell’ifteflì modi fi potrà fare quella del Porco gròflb ancóra, e li fer- 
uteatano come fòpra ho detto, e fi potrà fare aròftcl intiero come là Por
chetta fopràdetfe', è fi-tertiteà nelli ideili modi diquella ancora, ma il deci' . !
to' Porco difti mefi, fc le fòpredette Carni faranno meghórì, e piuTdìTè ,̂ J 
falprèft, cheinàkrà maniera cucinate. i- ! • 1

Equando cheli deci Animali faranno di yn’anno, fc li potrà.Ieuàre il làr- Curdo dì por 
d o , qual farà buono falato in diuerfi condimenti, é Pottaggièrie di diuerfe £ Ì ” ?nX 
fortificarne di Animali Quadrupedi, e Volatili, & in diuerfi pafhcci *e>«« 
per lardare dinvrfi arofti pur di Quadrupedi ,e  Volàtili, c fi fcotrigrac- ’ * *

M tare



m efio^y co lte^a^^^gchp fir^falico come fopra ,efitd?r4in 
chiara, jpef yqa nÒJ5ft*q l^vcrA bian co ,. e diffidato, benché 
to fapb.ri$piqua^fqi;4 buòno per cpndipcnto di diuerfe corte, e crofràte, é ' 
di d iueffip^ic(?i,c Pa/liccftfi sfagliaci di diuerfi piccadigli di carne;, e fa
rà megliore affai piu che lo ftruteo, ouerp butirp, e fâ rà bupqp, ancórau» 
in diuerfe mineftrc, benché del détto lardo grattato fia ftàto da me det
to alliCwì tpolcc^o^he yiuan^e d^rM o. v* fopp. nello
quali nfopràd«tò Pòrco pop yi dia vqagi'ugnata dentro, eccetto quello 
che fi fanno per conualefcenti •. -T  ' *

f * * ' ,. • , . . . .. ,.
Lpm̂ .Qofciorti, Fegato, Sapgae, e Peducci diPoijcp 

, dojueftico, òc Budello gentile, e Iòta 
Cucina.. Capi~Imì¥ I

.{•

Lobi a- por
co do1*1̂  i® 
catte kviué- 
de di quelli 
del faluatico.

Lobi di por
co domati, in 
diuerfi falffc- 
d a a i. <

Lobi di per
ca itomeli; in 
afiUceHe-. «il* 
Atom i t i r .

pofctotcì dì 
porco dome* ■ 
ftico, in tutte 
le viuSde che 
fi faranno di 
quelli del prr 
co Abiatico.

L I lombi di Porco dome ftico è porranno/ afcofqm f^tfe in ruttili, 
jpodi.e viupode, che fi faranno li tombixiel porco faluatica, <Jop- 
po qhe (ranno falprefi, ienz^ tenerli qell’dddqt^bo^ pecche noa^ 

hanno rodore del .faluatico come qqeJIòe ftpqprap no, accom odale an^ 
cora in tutti li'modiVe Viuande, che li faranno li lombi dffoi 
gapa #a fi coinè fopra al loro Capitolo ho . farciranno
modi di quelli apqoi;aLj. . .• •

£  lì detti' lombi $  Porco domeftico faranno molto buoni in falfic^ipni 
con grugnf , &  orecchi di detto Porco» pop iàle , e ìpccie fof te a baftan- 
zad^ntW>n<(qn)9 vfanq<ia diuerfi luoghi di Lombardia, &  a Nola io Re
gno dì Napoli, qualidoppo cotti in vfoo» o altro luogo, fi feruirnnnp cal
d i, e freddi a beneplacito. #  ̂ ;

E fi potranno fare,sfilaccile^oco^i «fatti lombi, doppo tenuti #\ fide 
a baftanza,con,pepe fpppeftq dentro ̂  in pezza intiera ,ppoft; in. b ie lla  
purgate, e nette, quali.doppo cotte invino, o altro luogo, faranno buo- > 
né da sfilare per regalare.diucrfi fatami attorno li piatti , e profutti, è p er. 
farne piatto aiicoracop zjucparò >.& acqua rota fopra, e per copritura di- 
capponi falpìmentati» e faranno buone ancora tagliate in fette, fi come l o  ’ 
lingue fatate di detto Porco,&  intiere feruite calde, e fredde a beneplacito.

Eli cofcìptti del fopradetto Porco dq/nefrico, fi potranno accommoda- 
reuvtott,* li modi » che fi faraunoli eofciptt^del Pòrco faluatico, fi come 
fa? r a al loro Capitolo ho detto ,e fi fecuiranno come quelli ancora » e di 
piu farà buona la polpa delli detti (tofeiptti » epa. grugni > &  orecchie del, 
foprade^pForco domeft ieo, con labarbaglia, in d ia r fi falanji» e morta-• 
delle ,  fi come vfanò a Ferrara, e Bologna » &  in altri luoghi di Lombar- • 
di^, e fe ne potranno fare diuerfi falficdoni, con odore d'Agli dentro, e 
fenz’aglio, fi come vfano a Fiorenza inTofcana, con fòle, efpetiaria for-; 
tc ^ ̂ ftap^a deliro , e  così diuerfe falfi.ccic fine, còme quelle di Lucca»., 
e ̂ pdpga*.^ ai;ri dimtrfi luoghi d’Usdia,  e fe ne laranno.fopprc0ate,fi co

vi;.; me



mf quelle che vfano a Npla io Regno di Napoli quali fono buone coite ,  
e crude , fi come li fopràde'tti falficdoni di Fittole 'ancora • - 

^lifop radetti cofciottifalati, c sfumati,, e magline li prqfutti*di mqp- JSS ?2ÌÌ! 
tagna, quali faranno li megllori» fiaccommqdefànho come/oprahodit- Ci»profunt 
to' delti cofciótti diel,(<mradet|to.torco;T^àdrò', (fe^pid^pòtft^ofc- %Ik?t3 mt 
re in Pafticcioincafia.»dóppq qualicotti iq vinoso ljitté, confpè^eiabji- g jjjjJJ 
fianza dentro, c fi ferufranno cahu, e freddi» cfa^mnòbuoni d a ti Ciuccio', *
ditti tagliati in pezzi » onero in fette » in diuerfe viuande da grafib » fi co- **“*fiui4e • 
me (opra ho detto del lardo » c barbaglia di detto Porco ancora.,

:Et il fegato dèi fòpradettp Porco domefiico lì potrà apcommodaro Ftgatodi gor 
ìn tuttiti modiVche fapra al fuo Capitolo ho detto del fegato del la tytfei- Mite (trinà
ia Mondana, eUferuirà nelPiftefli modi di quello» ma nelle paiafejte fi jJjjjjJjJ 
ponerdVaÀungja dcl,det|o Por eoa d atetti di più dentro, fi come inqqelfe i, fi
che fi faranno del fegato di Porco faluapco, colpe (opra al fuo luogo hp fcrw,a* ‘ 
detto » perche farà megliore effetto, che altro graffo» dalla midolla di Vac
cina infuori » perche fard buoniffima » &  il fegato delli detti Porci dome- 
ftici » e fàluatici » faranno meglio» ». che il fegato della fopradetta Vitclla 
Móngàna * fi cotne-al fuo luogo ho detto. , . . »

E la coratella , e polmorte di detto Porco domefiico fi potrà accorri- coMtdiadi 
modare in tutti li modi, t ic  fopraho detto della coratella » è polmono., p ° « o  do«e. 
defPorco faluàtico, e u feruiraneUifiem modi di quella ancora » li come lepide<*« 
Topra aUfio Capitolo hqjjletto» ©fera megliore affai, perche non lu ^ q -  pLc'ô htr!. 
dorè del faluatico. f fi faraona. ’

Etfifangue del fopr adetto Porco domefiico fi accommodérà in tutti li j1gut<J1 ̂  
modi che fi farà quello dell^ Vitella Mongana, e cosi fi feruirà ancora» ben- cor abneitica 
die detto fatjguerfechga,le qualità didettoPorco, niente difnenofarà qjq- *ftta cmeuu‘ 
’gliore affai,e fimiìmént© quelìq del faluatico»ma poche. Volte fipuole ^ac- 
oogjicre ,fi come al fuó Capitalo ho detto j e. fi p.otrĵ  poacrè latte » taAto 
iiclU migliacci alla; pioreótina ,,quan tjo pé^tanguinaiti ancora ,e  ^oppò 
còtti» e fotteftati, fi ferniTanno taìdì,epa zuccarc^; c fugofdi: m fSa
gole (opra.».  ̂ ! ‘
. E li peducci di Porco domefiko fi. potranno àccornmodare in tutti li 2ainfHti.4Ì 
modi » e viuande'» che fi faranno delli, zampetti di Porco falùatico » fi co- Parco «*•?£- 
nfe fopra alloro Capitolo ho detto» efiferuiranno. cóme quelli ancora*», d«untuìa ! 
j f i  tenerli nclPAddobbo infuori ,perchcQorihàuno o^ore di faluàtico 
còme quelli. ‘ . j  . [ .J  . | ' . ! *
J llhudci gentile di dettaporco, cioè induglia, doppo che fàrà' uPtto »e B3arige«t;ie 
fiato in fale abaftanza, e sfumato, farà buono arofio su la graticola» è fi •»< 
feruirà caldo con crofimi di pane (òtto» e fugo di melangple fopra,e ti po- 
tra fare ripieno cóme qu f̂tp della vitella mqngana. fi come fopra al Aio 
Capitolo ho detto, e fi feruirau^fiftefiì fìnodi di quello ancora,pcróquan- ddbaàtw* 
dochlidetto.budeM pfacàfe^^eiièt^fic,^^ \ ][ '  ̂ ^

M a Por*



« * • ♦ . , 
f ‘forcò Spinofp, è fue qualità, c Cucina. Cap. L VITI.;

I L Pòrco fpinòfo fari buòno nèlli tempi freddi , & alfhora fari la foaL# 
ftagione; la fua carne è.yifcòfa, e dura da digerire, &  è fredda in pri
mo gradof mangiati dàriléfaù‘mii;Hniefito ,enuffime aquelli chefa- 

1 ■ ! tìcino glildard forzi, jmuegtii Vap'petitb, t  farà buòna per le donile griùij-
« 1 flé,chenonle ìafciii<bÒn£iàre>‘eper li Hidrópici,epei-1a renèlla ,e fancon-

tràrìa alti flemmatici, e malinconici, ma cucinata con aromati perderà 
gran parte della fua malignità, e fi accomtnoderà come fotto fi dira. 

ôrcoftìaoTo ' 11 ràteo fpinofo pìir che fia frollò a baftanzi, e quàlfiuoglta parte diluij 
panTluS!,'^POT̂ / i r c^ofatojinbrodolardièro,& appafticciato , ma prima bifor 
Statari.bto- gnerà rifàHó sii'l«i[graticola, e fi sbrufferà con aceto forte , e  fi potrà tene* 

,'Jf  nell'àddobbò ancóra, come la carne del Porco faluatico, fi come ad fno 
'Capitolo Ho detto, é fiponerà in vàfo, conherbètte bùonc Battute minu
te,con tardo> ouero ventrefea, ò barbaglia di porco falata in fette, con_» 
prugne,pignuoli, e paflerina, dentro,con pera,ò mela in fette ,e  fpetie a 
baft anza, &  altri diuerfi frutti ancora, e quando che farà còtto per metà» 
fi ponerà vino per metà di mofh> cotto, con agrefta dentro', e nello ftufa- io fi aggiungerà bròdo di càrne dì più cbenel fopradetto appafticciato, e 
fi feriranno calde dette pottaggierie, con li fópradetti regali fópra. 7

fonie V mo» ’ -‘è  fi pòtranriofoffriggere le partidinanri, francò qual fi voglia p arto  
J j ^ J J ^ B i  detto fpinofo, purché fia frollo à baftanzij eperlefiato in acqua coni» 
flirto,e rp«z. aceto, e fate a baftanza dentro, &  fpezzato in pezzi piccoli in buono ftniC- 

t0> con hefberte buòne, e fpigoletci d'agli ammaccati dentro » ouero con 
. cipollette tagliate minute,e fi .feruirà caldo confale, pepe, &  agrefta fopra,

éfi pórrà ponere in vafo doppo fotfritta cóme fòpra, con*mollo cotto ,  &  
agìtefiain grini'dentro, con fpetie àbaftàhza,‘e’ij ferqrrà caldo come fó* 
pra^e fipotratonò poncre tbfri li legali , &  ingredienti dello ftufato >fr 
app&littiato del fopradetto Pòfcòipitlofoi fenza pooerui nè agli, nè ci- 

“folle, dbpp’ó fotfritto còme fop^a tòn barbette b uone fòlamente, e fi fer
uirà come le fopradecte pottaggierie.

poreefpinofo E fi potranno farcarofto allo fpedo li quarti di dietro di detto Porco
I T aX Z 'i fpinofo,partiti pér metà fino al rognone, & intieri, ma <(he fia frollo a ba
io • . franta, ijû l fi sbrufferà con aceto fòrte, e;fi farà rifare Sù la Graticola, c 

. fi Urddrantìoìé parti magre coft lardelli Hi lardo, con chiodetti di ga
rofani, faluia, e rofmarino dentro» e fi feruirà con falfa bafrarda fatta con 
jmelèjconremp’tffaéb coitàfcèt-óye Vino biancobotìitro con cannella in can- 

■V> bar deùVro, onero fi poneràzùccaro in cambio del detto mele ,e fi farà che 
V itbrufcofiafuperiore al dolce, rifletto all’odore, che tal carne tiene del

faluatico foptai 6 fuso di melandole, è limòhccllL. ”  ’ ‘ 1
* farti tpin°‘ )

fò irnfli» <ttlOfo aroflo allo 
fpcdtbe ripio 
•0«



' Libfo Secónda; r ■ -f'i $>«
coq fegatetti, e maconi di polli, finocchio force , vliue Cenz’offi, con cafla- 
gne fecche doppo rinuenute in acqua calda a baftanza deaero , coq barbu
glia di porco in fette, e fpc^ie a baftanza, cpn prugne,.e viziale feccht ,c 
fi feruirji calcio con Calìa di mollo cotto, & aceto contempcralo con ?ge7 - , 1
caro, écannella dentro> bollica ^baftanza Copra. ; ... /. .. l fi > . •

£  fi potrà fare arofto come Copra detto porco, Cena* riempitura anco- foteo f .'a0fc 
ra ,9 la vorrà efier giouane , perche faràmegfiore che.Ùporco grofio^eoK ro arofto aiu 
za lardarlo, mafi pergottcrà con lardo, ò altro graffo, e fìfcruiràcQmo 
il Copràdetto ripieno, e la coratella dì quefti animali non haiierà altro dir11 * e i.0*‘u 
buono che il fegato, ma quando però fari {rdTca,< qual feg%t9 fi potrà frjg- 
gere.efi Ceruira caldo con Cale, pepe, eCugodiqnelangipk Copra. > - v

E li CoCciotti di detto Porco CpinoCo fi faranno in pafticcào,qujp^cho «trotti a  
faranno frolli a baftanza, doppo che faranno flati neliaddobbq, con prò- &•"?*ia p* 
lutto, ò ventreCca di porco in fette dentro, con fpetie a baftanza, e fi fa- KC,° * 
ranno rifare sù la graticola, ouero in Teiella, e fi larderanno, e fi. ferui-> 
ranno caldi, ò freddi a beneplacito, e con diuerfi altri regali di più den
tro ancora^,

.. . Lepre, c Lepratti, c loro qualità . Cap. LJX. , ,
A t Lepre ha.la carne Cecca in fecondo grado, e caldai -pel principio 

. del primo grado, e quelle che faranno preCejn caccia faranno le^
, meglio», e le giouane, e la loro ftagione farà di Settembre per tut- 4 

to carneuale, e dclli lepratti di Giugno, per tutto detto tempo, la fua_, 
carne fafmagrireli graffi ,e fa buon colore, mafaràduraa digerire, e dà 
poco nutrimento, e genera groffo fangue, farà contraria àìli fanguigni,
&  a quelli che molto faticalo, perche rifcalJa affai, e fi aficommoderà in > 
diuerfi modi come Cotto fi iptenderanno, la maggior parte., . >

Lepre, e Lepratti, e loro (fucina • Cap, L X.

L I Lepratti fi faranno arofto allo fpedo, intieri, e ripieni con la riem
pitura del fopradétcoPorco fpinofo,cò pera, e mela di più dentro,in 
fette 8c agrefta in grani, doppo che fi faranno fcorticati, e rifatti sù 

la graticola, e sbruffaci cqn aceto forte, e lardati minuti, e fi feruiranno 
caldi con falfà di móftocotto, & agrefta Copra, ouero con fugò di melan- 
go!e,e fi potranno fare arofto fenza riempitura ancora, e fi feruiranno 
come fopra.».

E fi potranno doppo cotti arofto fenza riempitura > come fopra, fpez- 
zarc in pezzi piccoli,  eli Doneranno in vafo con brodo graffo » &  aceto 
force, òùelroagrefta,* Con Cpetie a baftanza, &  Oglio di Vliua dentro, e 
fareftufaresù le bragie a fuòco lento, nuotandoli fpefTo, e fi fcruirà tal 
viuanda calda,  con detti ingredienti fopra>c faràin guifado alla Spagnuo- 
‘ ~ ---------  ----  " "" ' “ toj

Lepratti aro* 
fio ripieni » e 
fetuu riempi 
tura.

Leti ratti fai 
giu Udo alla 

Spagnuola do 
pò coiti aro* 
fto,& in rane 
le viuSde che 
fi fatino iti. 
la lepre.



U » colf a<jite Centrò, e fi potranno fare detti Lcpratti, in tutti ti mudi, e 
•viuandé che folto fi diranno dellaLepre ancora. >

J.cpre ateflà, : £  la licpfe gróflafi farà aleflà con profanò > ò barbagli‘di Pòrco den- 
u S litta i tK» 9 intiera òfttqual-'fi veglia parte didatta »pnrtht fia‘ a  baftanra fròlla, 
pilbprâ ura (  fi feruiràcalda con papairdetic cotte Uefbrodo didet eaLepre, còh £o r- 
sora upore. iògfèftàco, t  cannella fopra , óutrro con vn fapofe'di mandole ac.

torrace » e pcfte eoa poluere di Mofticciuoli fitti dentro, ftcmpefito fcoh 
agrafia, e fi fetuiràcalda» e fredda a beneplacito » benché fard viuand&-»

■ vnpocoam ka_,.
Lepre (pena f i f l f o t t ì  fàtein dìuerfi pòttàggi »doppo che farà perlcflatà ,òuero ri*
dÌJe'fi^uJ fatta siila graticola , ih qtial tì voglia parte di dfettàLepre, e fpéziata ili
gi.ac in gua» pevttti * e li friggerà con fpfgoletci «fagli ammaccati dentro in buono

ftrUtJcò > toh liérbette buòne battute minute, e fptrie abaftànza»òuero
coh iJipollecte tagliate minute, e fi frruird calda còti fugo di melangole fo-
pra,confalc abai{anza ,c  fi potrà ponerc in vafò doppo foffrittd conio
fopra f con mòfio cotto per metd di vino bianco » con agrafia dentro , coll
frutti lecchi,& fpetie a baftanza, e fi fcruiri calda, con detti regali fopra» t
farà viuanda alla Lucchefe detta in Guarmugia.

Lepre ftufata £  fi potrà fóro qual fi voglia parte di detta Lejpre»purohe fia a bafianza
S fr t lS S l fr°^a «.ftufata, &  appaftieejata, & in brodo lardiero «nelTiftelfi modi che
dicro, (icone £  [ irà il portò fpinof o , fi come fopra al fuo Capitolò ho detto» e fi ferii porco fpir.o  ̂ • , . .J _  . ■*f0. mrà còme quello ancora»
Lepre intiera £  fi potrà fare aròfto allo fpedo intiera» e ripiena con la riempitura del* 

Jjj lifopradetti Lepratti, con pera » e mela » in fette di più dentro, e fenza_* 
pìtura, e u riempitura, doppo che farà fcorticata » e frolla a baftanza » e rifatta sii la 
troScìi'ft graticola, &  lardata minuta con lardò, e con chiodetti di garòfani dea* 
jUi T " ' 1!: tro ie  fi feruirà calda con falfareale,e cappati di Genoua fopra ,òuero 

pagnuou CQn fUgQ melangole » e fi potranno fare li quarti di dietro aroftò'còme
fopra»e così fi feruiranno ancora, e fi potrà fare in Xigotte alla Spagnuola 
doppo cotta aròfto come fopra » fi comcdel cofciotto delia Vitèlla Mon- 
gana, nell’iftcflì modi che fopra al fuo Capitolo ho detto di quello» ma la 
detta Lepre fi lafcicrà cuocere*arofio intieramente , e delle parti «li fuoti 
ferie faranno fette fottiine della pólpa il piccadiglio,qual bafierà/dlcLàaa- 
frodarlo fòpra fcalda viuandfe » o altro luogo in piatto d’argento, p altro 
vàfb, e fife ruirà calda, come quello della fopràdetta Vitella. ,f*

in pa. !/£ ftpotfà detta Lepre fare inpafiiceiò mfìfera, e li quarti di diéjrb fpla- 
imjc.a nièntequando chefafrà frolla, eìcorticara, è netta, fi farà rifàresUÌi gra- 

S kto” 11 ti cola, e sbrufferà con aceto force per rifpetto dell’odore del fanatico »é

Lepre 
(liccio i 
eli quarti

Co- I



» ' r ■ »

Coniglio , t Conigliettidetti ia Spagna Gafapos c lóro . 
qualità, e Cucina * Cap. L X I.

I L Coniglio è freddanti principio del primo grado » e lécco nel fecoo- 
doccia fuacarneTara meno lecca itila  Leprina ». e fari di mcgliore^ 
nutrimento» &  c più bianca, epiò facile aUu digeftiooè > li megliorl fa- 

ranno li grafli » cgiouuni > &  aitatati alla campagna» e laftagìoue delti Co** ; 
nigli fard d’ognicenftpo > ma delti Conigltatjicioe Gafepc^ìatì di prima-* , 
ugra > quali io lfpagna fono tunati molto »,eoa tutto che va ne fiano iiv^ 
gran quantità » benché in Madrid fe ne trouano tuttofando» eia loro car* 
ne conforta lo ftomàco, e confuma le humìdici fùperflue, e le flemme > e 
rinuerno farioieglio^o, e farà contrariatili malinconici, &  a,lli Vecchi 
decrepiti,ma nell! tempi caldi, perche fono all’hora di groflo nutrimento» 
eli accomoderanno in diuerfi modi. Y

Li Conigli fi potranno aceommodare in cotti li modi ,  e viuande, che^^jg»« «  
fi faranno della Lepre » G come fopra al fuo. Capitolo ho detto, e fi feimt^ lotte le viui- 
ranno nell'ifteflì modi di detta Lepre ancora» e coai li Coniglietti piccoli 
dft ti Qafapos, purefi accommodcranno come la fopeadetta Lepre, e fi fcr-inC/demie. 
uij^o^o ancora come quella» e comedi Leprotti,, e neH’ifteflàmodi di quel- pr,m * 
li fi fenùranqo accora con Tiftcflì regali &  ingredienti che spaneranno in. 
qnal fi voglia viuaoda delH fopradetti * ■ ■ 3

Forchetto, cioè C o n ig lia  d’in d ia , e fue qualità, ?
C u cin a . C a p . L X l ’I .  »

IL  Porchetta d’india, cioè Coniglio èfreddoin primo grado » e fecco 
nel fecondo » e la Tua carne farà men buona di quella djeUi Conigli» por- 

 ̂ che partiapàpiùdeifrigido , che del fecco,,pflr rifpettoche ha il pc- . 
lo » che tira aliai al Porcino > e la fi»  ftagione ̂ .quandoché quella deUL. S5SS*i«S 
detti Conigli * e parlici peri delle fue qualità ancoro *e fipotràaccommo- le vìuàJe eh» 
dare in tutti li modi,  e viuande ? che fi farannadellaLepre» e Leprotti , e 
del Coniglio » e Coniglietti, fi come fopra alti loro Capitoli ho detto, e fi gWcncigiieì 
feruiràcome quelli ancora.». ufi faranno.

Porchetto R ic c io ,  e fue qualità , ?  Cucina.  Cap. L X 1 1 L

IL  PorcliettQ riccio, ha carne fredda in primo grado» &  humida nel fe
condo » & è  vifeofa , e dura da digerire» e la fuf ftagione farà d’Agofto 
per tutto l’Autunno, per ri fpecto che mangia il grano più che altro 

cibo, e però in tale ftagioae, farà più graffa che di altro, tempo» ma farà 
contrario alti malinconici 1 e decrepici, e per ciò fe ne vferà in poca quan
tità» perche non è molto buono cibo ,  eia ffrau t as farà jaeghoie arofto %

oue-



• Forchetto rie 
do  in ra tte  le 
ppctamierie 
che del porco 
fpMofolt fa» 
reno » & aro» 
fio, e (betefta-

Ghiro aroflo 
atto fpedo t e 
fotte Reto* ri- 
pieno,e (eira* 
riempitura.

Ghiro fritto, 
&. in diiter.fi 
Pottaggiettj.

%*

ouero foftcftat^, ehc-in altra maniera cucinata « ,e mattimi quando.ehc* 
faràdèrtò Animale graffo ,e  conferirà alio ftomaco, percKclò tonfofra, 
e moue l’orina , e folue threntre* e fàfàvtite alte roti » e fi'accommoderd 
come fotto.

Il Pòrchettoriccio fi accommoderà in tutte le pottaggicrie che fi fa-’ 
ranno del Porco fpinofo grotto, fi come (oprasi Tuo Capitolo ho detto * 
benché dettò porche tto riccio non baierà tanto l’odore de! fanatico, e 
perciò non occorrerà tenerla nell’addobbo quanto dettò Spinolo, e fi fer- 
uirà in tutti limodi di quello,’con ridetti ingredienti, intiero, & in pezzi, 
e fi potrà fare ripieno come detto Porco fpinofo ancora» & arotto, ouero 
fottettato, quali faranno li megliori modi cucinato, e più fano ancora.

Ghiro, e fuc qual ita, e Cucina . Cap. L XIV,
* • •• • ' t

T  A carne del Ghiro è calda, e fecca, nutrifee affai, e fari di buon gu* ' 
' I  k ttò, &. vtile alli paralitici ,e gioua à quelli che pateno la fame cani- 
■ 1 na per la loro gramezza, ma quando detti animaletti fonomoltò1
'graffi, o ffendono lattomaco, eleuano l'appetito, fe bene che li megliort ' 
faranno li gratti, e la loro ftagione fard nell’Autunno per tutto Febraro ,c  
li màgrì faranno di più grotto nutrimento, e più duri da digerire ancora, 
e generano humore malinconico, e fi accommoderanno in diuerfi modi.

11 Ghiro fi fari arotto allo fpedo doppo che farà pelato, e netto, fenza. 
riempitura, e ripieno, con piccadiglio di carne,con fega tetti, etefticolet- 
ti di polli >e>ventrefca, ò barbaglia di porco falatain fette, con mela, e pe
ra in pezzetti dentro, con herbetre buone tagliate minute, e (petie a ba
tta n za, & agretta in grani» e fi feruirà caldo con fugo di melangole fopra_/, 
e fi potrà fare lottettato ancora, con la fopradettariempitura, c fi feruirà ‘ 
caldo come fopra»». ■ - •

£  fi potrà detto Ghiro friggere in deftrutto,doppo che farà pelato, e nét 
to ,e  poiperleflato, ouerorifatto su la graticola,con ^erbette buone-» 
battute minute, coti fpigolerti d’agi ( ammaccati dentro,òuer<> con cipol
létte tagliate mi note/ e fi feruira elido con Tale, pepe, cfugò dimdaogole 
fopra . £  (i potrà fare in diuerfi altri pottaggietti ancora doppo che fard 
netto come fopra j ma per la loro grettezza tali animaletti faranno me
gliori arotto, ouero fottcftati,ò fritti, che in altra maniera accommo * 
oàti, e (iranno pmvtUà perla-finità ancora»». ‘ :

Gatto Pardo, Vdlf>è, Camello, & Orfo, e loro qualità 
cCucina. Cap. LXV. ♦: u< >

e  . . * i
L *631(0 Pardo faloatico farà ddl’itteffe qualità che fono le Lepre, e - 

• |  Conigli, perche la fu*'carne è bianca, & è molto fimile a quella délli * 
detti Conìgli, banche Rafia dice che è calda, e molte » meotedìmeqo ii * J 

■* ’ man-



mangia iti Piamonte, e Francia) & in Ifpagna, &  anco da Grifoni, e fari 
grande come vna Volpe, &  alcuni più grandi ancora * e cale Animale ha- 
Sita in gran bofchi, e campagne inhabitate , doue che fi vd cibando di al* 
tre faluacicine di quadrupedi > e di volatili, come Anatre, &  altri iimiU 
vccclli, li come efiettiuamente ho veduto, e fe tale Animale non leuaflè 
tal nome » molto più fi potrialodare la bracarne » perche è molto fapori- 
ta ) e buona > e le parti dinanzi doppo che faranno féorticatc, e nette » fi- 
potranno perleflare » ouero rifare su la Graticola > e fpezzate in pezzetti 
piccoli, con hérbttte buono ì c fpigoletti d*agtì ammaccati dentro, e frit
te in buono ftruito , o altro graffo » e fi ferniranno calde con Tale , pepe » 
e fugo di melangole Copra, e fi potranno dette parti foffriggere con ci
pollette tagliate minute dentro ancora,e fi bruiranno come fopra, e f f  
potranno rare arofto allo fpedo , e sàia graticola, doppo rifatte, e sbruf
fate con acéto forte1, di lardate con alcuni lardelli di lardo, con chiodetti 
di garòfani dentro, e fi feriranno calde con falfa di modo cotto,con n gre
tta dentro bollita con cannella in canna a baftaRza fopra, e li quarti di 
dietro fi potranno fare uròfto allo fpedo doppo che faranno fcorticari*e 
netti, fi rifaranno su la graticola, e fi sbrufferanno con aceto come fopra» 
e ir larderanno, fe bene che fiano graffi, ma rifpctto all'odore del laluati- 
co, benché poco hetitengàno, e fi feruiranno caldi come fopra, e coilj 
altre diuerfe (alfeancora, ouero confugodi melangole fopra.

E vi fono le Volpi V quali da alcuni buoni fiomachi fono fiate mangiate » 
doppo hauetlè'fatte fiàre alquanto tempo forcola terra, &  al fereno, ac- 
ciochc perdino piirte del loro pcffimo odore, e poi fe le fono cucinate-» 
a lor modo, fe bene che dalli Vandali, e Sarmati fiano fiate mangiate, e da 
Beoti fono fiate (limate come le carni Leprine, da noi, e nell'Autunno fa- 
ranno più gfàfiVcbqdhùtra fiagiobe * perche mangiano l^voue, moque
tti tali fono di molto buono ftomaco > fi come alcuni altri ancora, che-* 
hanno trattato della carne dell'Orfo, quàl fard deH'ifteffe qualità, che la 
ctarhé becche ferà pirù vifeofa, e dura, ma volendola ad vfCJ
Bnfóghè, ò cftriòfitd cucinare alcune parti di detto Animale, fi potranno 
àccorfimodateli còfriotti di'dietro,equclli dinanzi ancora,effendo pero di 
Animale gioitane,ttì^bifognerà tenerli a bafianza nell’Addobbo, con mol
ti arortfratldentro, coivfaluia, e lauro, per rifpetto del cattiuo odore che 
tiénè dèi fì Itterico-, qualiparti'fi potranno aeponamodare in di uérfe pot-: 
fuggitine, cortmoftoCMto,e vinojcon agrafia dentro, con fperieBba- 
fifcnaa ,e  fi p<9rahnofare:arófioallofpedo  ̂e fui* craticola, dopp.o-Iar- 
dàtì̂  con larddHi dHàfdo ùlùoiti ntlla fperie ìcruiranao con diUCrfc* 
fill%-fopraii;-,,i:v *♦* •'«>'*. >’• • ■' • • • *• ' • •

' E del Gartiello alcuni hanno detto delle fue qualità, e della fui carne, e 
dfdfrieffi altri Animali ancora » non perche tal carne fia buona, nè'meno 
l^ipièWtwkeliÉftgidreii eccetto che da poetare cariche »>ma perche rìcie  ̂
né alcune qualità, quali furaunoalDOftrK^propofieo<»pòkl)caieùU< hanno

Catt» pari*» 
rpczxare ,  •  
f i t t o , *  ito, 
fto  allo, (petto 
e  s  f l a g r a t i ,  
coU.

Volpe aicìn< 
e*,e mangiati 
da alcuni boti 
ni Roma chi.’,

4 Vut

Qualità della 
carni Iddìi)r 
fi». ;

Carne d 'O rfo  
in d iu e r fe  p ot 
ra g g i e r i e . a t  
a ru llo  a llo fp e  
d o .e  sù l a g r a  
ricola.
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'C a m e llo , qua 
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detto che quello Animale fia di compie Ifioae caldee fecca, & il latte delle 
temine lia incifiuo delli grolG humori , e che la Tua carne non ha in te nef- 
(una bontà » folo che quelli Animali fono così fociabdi, (i come veramen* 

camello ami te deue cffcreil buon conuicato, il quale deue edere amico della compa» 
p»<u!!uCum gnia come detti Animali » perche nel congiure non pare che conuengiL# 

la fohtuduie « anziché fi ricercala compagnia , e conocr fettone ,  fi corno 
fi vede indetti Animali» perche quando che vanno pascolando ? fe alcuno 
di loro luffe che non mangiaffe, per molti che fodero ♦  tutti refi errino di 
mangiare » c cosi deue fare fi con « ta to , mentre che fi ritrota aqualcho 

hddVuMote cornuto, e che permodeffiaiòindiipoficione non mangi affé, hauendo però 
itrueni e v cibo di fuo gufto, faria molto meglio che non vi andate » perche nello 
c*wmu oonuerfationi bifogna andare imitando gli a ltr i, e non bifogna fare da-, 

madonnahonella, le già vuo non luffe indifpofto, nelctebuogncrri fare, 
come in detti animali,«he efièndouene alcuno indi(pofio»e che non-, 
mangia, fi lena Albico dal commercio delli altri, acriochc tutti non reltì- 
no fenza mangiare, c non s’infernuno : vi fono alcune altre qnalità, pure 

cimelio gpe a noftro propolito• cioè che detto animale quando fi vuole caricare, fi 
in terra «jui- pone a giacere con le ginocchia in terra,e quando cheli feote a baftanziL# 
con^ùri**! carico, Tubilo fi leua in piedi, lì come è Aio inftintp naturale, e cosi do» 
bituma cat i ucrd fare il coQuitato ad iinkationedi dettoanimale x<che quando fi tenti* 
pfedi !'"* '* .r* a baftanza catico di cikteon A caricherà di più» efipogano ancora que- 
Con aitato co fiì animali in diuerfe maniere, o-con ca rica i lenza carica agiacere, onero 
«MMcinco in piedi sii per le mente in occafionedi cornuti» fitti oo dìnerte Sorti di pa- 
rè SmiUmc ^  zuccaro»ouer di marzapane,^ altre palle ordinarie,* fin dfogn'vn#

1 "  *iut fi polla valere delle dette fue qualità lenza tante altre,quali lafcioapartc.

Auucrtimcnti nelle Carni Quadrupedi ,c  Volatili.
Cap. L X V I .

urliti di r v - t  Vtte le forti di carne io generale di animali qnadrapodi, e volatili » 
dlorn/Sni I  quelle però che fonojbuone., e recipienti da mangiare > aumfeau# 

da mangia *  più c he ogni alcrocìbo, perche iograflano, e danno forza, e fon# 
rf‘ calde, humide, edi gran nutrimento,e quellechefaraonobendigefie» 

fi crafmuteranoo più facilmente in buonfangue» kaueodopcid femore .ri
guardo alle compleifioni, e qualità dcUcperftyx* e cherdctti animali fianq 
nutrici di buoni ptafcoli, ria ia luoghi di buon* inarcarne in colline,# 
montagne, e non in {lagnilo paludi, nccioofienon partiripaffcrq delle* 
qualità dell* Oche, &  Anatrerete meglìori nelle qtìwhq>cdi,faranno le,# 
carni di Vitella, e di Capretto nelle domeftiche» benché vniuerfakncnte le 
faluatiche faranno le meglio»,e  nell! votecfii li capponi:, egalline, Fagia
ni ,  c Perdite, &  altri diuerfi Amili, quali carni conferiranno a quelli che* 
poco faticano, e le carni diquadrupedi gr oli, come di£oof, cdi Vacate 
c oaicriraonoa quelli che faranno affai cficrcitio*



Tcftc delli Animali Quadrupedi,c Volatili,c loro 
qualità •. Cap. L X VIL

L E tede delti animai! quadrupedi, e Volatiti, buone da m angiare, 
faranno di gran nutrimento » ma vfaodole molto, offendono » e fo
no dure da digerire, foluano il corpo, e prouocano Torma, &  le 

megtiorì nclli quadrupedi faranno quelle di Capretto , e di Vitella lattan
t e ^  netti volatili, il collo, stella dèlti Capponi,e Galline ,&  alcuni dica
no che folo il collodelT Oche ,&  altri vociano che la teda, e collo delti 
Piccionidomefticifiaaobuoni perii conualcfcenti, perche hanno meno 
■di fuperfluità, ma faranno tutti duri da digerire, e lattila , e collo delti 
piccioni fahiatici faranno pài calde, che quelle delti domeftici, e perciò 
con faranno buone per conualefccnti, perche infiammano aflai.

Occhi delli Animali Quadrupedi, e loro qualità»
Cap. LX VI IL

C icca alti occhi delti animali quadrupedi, però di quelli che. faranno 
buoni da mangiare, fono vifeofi per la loro gramezza, ma faran
no facili alla digestione, purché nano cucinati con aromati dentro, 

perche altrimenti faranno più duri, e ti meglio» faranno di Capretto, 
Vitella mongana, e Campatecela.

Lingue deili Animali Quadrupedi, e Volatili, e loro 
qualità . Cap. L XI X.

V I  fono le lìngue delli animati quadrupedi, c volatiti dico però quel
le 9 che faranno buone da cucinare, quali faranno di buon nutri
mento , e di mediocre digeftiooe, perche fono temperate in tutte 

le loro qualità, ma quelle ancora vorranno e Aere cucinate con molte fpe- 
tie dentro,&  le mentori faranno quelle di Vitella, e Capretto, e di Por
co , e nclli volatili, quelle di Anatrale di Germani.

Omelia deli! Animali Quadrupedi, e Volatili, e loro 
qualità. C ap. LXX.

L£  ccrnelladi tutti ti animati quadrupedi,e volatili, peròquettó 
che faranno boeme da mangiare fono frigide, de humide, e vi- 
feofe, e faremo di graffo nutrimento, e perciò fe ne deuonovfa- 

re poche voice, & inpoca quantità, mangiate alianti il palio, perche dop- 
po altri cibi li farebbo&o corrompere > e li conuertirebbono in putretti* 
ne * benché cucinate om  ber bette bnonc»efpctic dentro, feti leuaoaab'

N  a cune,.



a co Pratica, e Scalearia d’Anfc. Frugoli
cune fuperfluità , &  le megliori faranno quelle delli volatili «come di 
Ferdice, Galline, c Capponi, &  altre limili >c nelli quadrupedi, quelle di 
Capretto » e di Mongana hanno il primo luogo.

' • Colli dclli Animali Quadrupedi, e Volatili, c loro 
* . qualità. Cap. L X X I.

I N generale tutti li colli della animali quadrupedi* e volatili » li intende 
però di quelli che fono buoni da mangiare, fono duri alla digeftione * 
e parriciperanno delle qualità dclli ammali, fe bene die alcuni hanno 

detto» che nel mangiare delle carni (ì doueria hanere riguardo a tutte lei 
eftremità delli animali» come al capo» collo» e coda» perche fono parti tut-» 
te di cattiui hutnori, e di mala digeftione, nè da nifluno fono lodate per fa  ̂
nità» fiche quelli ancora cucinati con aro mari dentro fe li ieuana alcuno 
malignità » e li megliori nelli quadrupedi faranno di vitella mongana, e di 
Caftrato» c nelli volatili, quelli delli CapponLGaiUne^iedqoii&Pchc* 
faranno li megliori, perche haueranno meno di fuperlluitd >

Zinne dèlli Animali quadrupedi, c loro qualità •' "
Cap. LXXII.

L  E . Zinne delli animali quadrupedi » dica quelle che fono bnone ds_» 
. mangiare, vogliano eflere cucinate frefchefubito morto Tanimale» 

e mafsimc quando che haueranno il latte dentro » faranno humide » 
e vanno declinando alirigido» dove che vfandolc » bifognerà fare cfi$rrì- 
tio , perche come faranno ben d igeile» generar anno buon fangueje faran
no di buon nutrimento»e quando faranno lenza il latte dentro,faranno fred 
de , c fecche» per la lóro neruoficà» e perciò faranno vifcofe»e piu dure da> 
digerire; &  le megliori faranno quelle di Vaccina, Campareccia* Bufala» e 
Scrofa» pur che detti animali fiano graffi, e non molto vecchi .

Fegati dclli Animali quadrupedi, c volatili, e lor 
qualità. Cap; L X X 1 11.

Le i  fegati detti1 animali quadrupedi» e volatili buoni da cucinare » fono 
. di compleffione calda » & humida, e per ciò farà bene vfarli rare., 

J  volte» perche fono duri alla digeftione» mia cucinati, e feruiti caldi 
cod stornati dentro » faranno di gran nutrimento» e faranno buon fangue; 
& ti megliori nelli quadrupedi faranno quelli di Capretto *<Mongaoa, Por
co, Lepre, c Capriuola, qual non ha fele come a fuo luogo ho detto, c* nel
li volatili quelli di Cappone, Galline impattate, Oche, &  Anatre grafie ,  
e molti altriancora ve ne fono » quali laifcio a parte di nominarli » benché 
faranno affai megliori di quelli delli quadrupedi, ma lidetti fegati cuttr
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participcranno delle qualità che faranno li animali» tanto quelli dclli qua
drupedi, quanto quelli dclli volatili •

I
Polmone, Coratella, Milza, e Sangue dclli Animali quadrili 

pedi ,eloro qualità. Cap. JL X X1 V.

IL Polmone di tutti li animali quadrupedi buono da mangiare > fard di 
più facile digellione che del fegato, ma fard frigido, e contrario alti 
flemmatici, e farà di poco nutrimento , il roegliorc fard quello di Por

co, Mongana, c Capretto, e di diuerfi altri animali ancora, pur che fo 
no giouani*e graffi, e fifcruirà conherbette buòne, e fpetie abaftanza 
dentro.
. Et il cuore delli detti animali quadrupedi è frìgido, e fecco, perche è 

neruofo, benché fia facile alla digeftione, e come fard ben digerito*fard dì 
buon nutrimento, fe bene che fard cibo più da lafciarlo>che al tri mento ,  
ma vedendolo, fi feruird con aroniaci quello ancora, e che fia di animalo 
giouanc, perche fard megliore.

£  la milza delti détti animali quadrupedi buona da mangiare, gufterà a 
4*uer(i, benché fia .difficile da digerire, Òse cibo da fuogliati» perche gene
ra catcìuo fangue, e molto meglio fard il la(ciarla, che vfarla, ma volendo» 
la» fi piglierà quella di animali giouani, e graffi, qual fard la megliore, co • 
me di Porco, & altri limili animali, cucinata con fpetie a baftanza,&  ber» 
bette buone, con graffo a baftanza dentro.

Et il fangue di detti animali quadrupedi» qual fia buono da tnangiaro , 
participéra delie qualità dell) detti animali, e farà di grofTo nutrimento, c  
difficile da digerire, &  il megliore fard quello dclli animali faluacici, per
che ritira alquanto più al fecco, &  è più lottile di quello delti domeftiti, 
fifpetto al continuo moto, che detti animali fanno alla Campagna^come 
fopra al fuo luogo ho detto.

Trippe delli Animali quadrupedi, c loro qualità.
Cap. LXXV.

■ * i  • i  •  0

LE Trippe di tutti li animali quadrupedi bhofte da mangiare, confe- 
rifanno a pedone che molto faticano, e quelli di gran completo- 
,ne, perche fono dure alla digellione ,e  maififne quelle di animali 

graffi, poiché fono frigide, e fecchc 'in fecondo gradò » &  le roegliori fa
ranno quelle dì Vit-Ua, Capretto, e vaccina giouane, e fi faranno cuoce
re fenzafale dentro, perche {('condiranno dopò cotte con fale,pépe,e for
maggio grattato,con menu (opra, fcnxa poncrui mai zuccaro, fi corno 
al iuo luogo ho detto.



Schiena* e Rognoni delli Animali quadrupedi, c loro 
qualità• Gap* LXX VI.

L A fchienadi tattili Animali quadrupedi,purché fi ano buoni da man* 
giare, participerù delle qualità delli anitnali,delli quali faci,di è du
ra alla digeftione; &  la megliore farà quella delli Capretti, Leprat- 

t i , Conigli, Caprioletti, Vitella mongana, e Forchetti, fenza molte di di- 
uerfi altri animali, quali laflo a parte di nominarle, pur che fiano giouani.

Et il Rognone di tutti li detti animali quadrupedi,buono da cucinare^ 
(ara veramente reccttacolo di tutti li cattiui humori, e fuperfluità acquo- 
fé, che efeano dal fangue delli detti animali, doueche Tara di poco nutri
mento, e difficile da digerire, Ce bene che non fari cibo da vfarfi, poiché è 
catti uo al gufto ancora, il megliore fari quello di Vitella, Porco, e 
Capretto.

Tefticoli delli Animali quadrupedi, e volatili, e 
loro qualità. Cap. LXXVII.

L I Tedi coli di ruttili animali quadrupedi, e volatili,  effeùdo buoni 
da mangiare, faranno di foftaoza calda, &  humida per fino a! fecon
do grado, e faranno difficili da digerire quelli delli animali graffi» 

ma più quelli delli magri, e vecchi, fe bene che fiano di gran nutrimento, 
mentre però che faranno ben digefti, &  li megliori faranno quelli delli 
volatili, e dibuoniffimo nutrimento, in particolare quelli delli Galli graf
fi ,e  delli Pollaftri, li quali tutti in generale fanno moltiplicare il coito, 
effondo peifò di animali giouani, e graffi » ma faranno contrarìj affi flem
matici, e decrepiti , e li megliori modi da cucinarli fono quelli» cioè frìtti, 
fic arodò, feruiti come al fuo luogo ho detto,

Ali delli Volatili, e Piedi delli Quadrupedi, e loco 
qualità. Cap. L XX Vili.

L E alfdi tutti li volatili, che fouobuoni da mangiare fonp di, buonif- 
ùmp nutrimento, perche nonhitino fuperfluità alcuna, poiché per 
il continuò, (nòto dficacciano ogni fuperfluità , che potrebbonà 

hauerc, benché fiano in tutte le carni ddfànimaii, Se le megliori fàranno 
quelle di Capponi, Galline, & Òche, &  altri Amili vecchi,

E li piedi di tutti li animali delli quadrupedi, dico di quelli che faranno 
buopi da mangiare, faranno freddi, e feccni perla loro neruofird, e vifeo- 
fi, A li megliorifarannodi Vitella Mongana, e di Cafttato,però quelli 
d’auanti all* animale, perche faticano più, e faranno di minOriuperfluftàV 
e  più facili alla digeftione, e faranno di mediocre nutrimento » e giouano

affi
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a)ttcolertd*eraraiinocootrarijaUi vecchi podagrofi,&a quelli che pa- 
teoo dolori colici ,  ma cotti afiai ,  e cerniti nell'Addobbo di aceto forte,con 
(pene dentro, k  lilaierdgran parte della loro crudità » e fiferuiranao co- 
ncfopraalliiofo luoghi ho detto.

Auucrtimcoét udii Volatili, c delle (òpra-dette Viuaadc, dd- 
l i Quadrupedi. Cap.LJCXlX. •

H Attendo Copta trattato delle qualità *<llagioui di dùierfi animali 
quadrupedi • conia maggior parte dclli modi da cucinarli ,  benché 
luoko più ii patena dire circa alla diuecfiràjdtco però di hanene 

aocennatohfopradctu, accioohe ogni w o  fé oc polla valere conforme a  
molti gufti ,c  li pofla f-ar cucinare piùdzucriamente ancora» lì come fotto 
fi intender-ìdelli volatili,, conia maggior parte delli modi da cucinarli, e 
fcw kli, conle loro ilagtoui >e qualità, benché quelli ancóra fi potrà*- 
do accennnodase in altre diuerfe viuaode di più di quelle che lòtto fi di
ramo , parche fi habbiariguar do in detti volatili,di bruirli nelle loro n a
zioni , e non in altro «tempo > perche non tutti Cariano buoni ,  c fi hauorà 
riguardo ancora ebe detti volatili fiaao alleuati in luoghi ài buon’aria-» ,  yoia;>ii antri 
ccneia montagne, onero in Colline, e non in Paludi, o (lagni, &  altri £*,**251 
luoghidimal'am, perche participeranno Tempre dellc^ualitadcll’a r ia^ i>n u*°* 
Couc chefaninnoshetmi, e nutriti.

Cappone,efucqualità. Cap. LXXX.

IL  Cappone è  ‘temperato in aotre le fue queliti ,li mcgliori (iranno li 
gmuam, e gradì, &  alleuati alla campagna »c4a/ua ltagione farà d’o- 
gni tempo,cla/uacorae fari di buoiH&mo ouirjm en», e fàcile allò 

àigcftioi dc»« coh&«ràadognietà,ecomploiHooc, eccetto che atti po- 
dagrofi, perchedenominale èfoctopoftoa tal maic»c da alcuni vkn 
nddtmandaco,  <qua<pant» ma non da tutti, e fi accommodcrà in dmerfimo- 
di^ì come fotto fe ne diranno la maggior parte «

Cappone, e fua Cucina « Cap. LXXXL

IL  Cappone fi farà alefib.e ripieno con piccadiglio di carne di Vitella, opp«̂««kr 
Midolla di Vaccinâ icrbettc buone battute minute* con prolutto ,pi- 
gnuoli >e pafienna dentro ,conagrcita ingrani alfuo tempo, legatee- c f> nza ritti- 

ai di altri polli , con vona > c formaggiograuato, c fpetie a battana* , c li JJJi*"** 
potrà coprire con diuerle «.oprimi c fecondale ttagtoni * « fi feruira caldo 
con formaggio grattato» e cannella fopra.

£  fi potrà riempire con diuerle altre riempiture ancora, c fi porrà cuq- 
cere ak Uoinlawciaunteginfette d i f i  ©lutto, confpago, orete attorno,

efi



e(i feruirà caldo* con fette di pane Papalino fotto, onero pan di Spa« 
gna » con parte di detto latte fopra, con zuccaro» e cannella » però fopra 
al pane Papalino * perche à quello di pan di Spagna non vi occorrerà il 
zuccaro» e fi potràfare aleflo fenzariempitura,e (ì feruiràcome fopra^ 
coq diuerfe copriture» e fenza copriture ancora » e fi feruirà caldo»ò fred
do a beneplacito» con verdura di fiori» ò herbette buone fopra. 

fa?1? '  ®  potrà fare detto Cappone doppo pelato» e netto » & frollo a baftan-
Stk4ac/.>>F'*?a , ftufato» &  appafticciato » ripieno,e fenza riempienra » con diuerfi 

fratti frefehi, o lecchi dentro, con fettedi profutto, querodì barbagli* 
di porco falata » con agrefta in grani, e fpetie a baldanza, e fi'panerà bròt- 
do grafio indetto ftufato, e fi feruirà caldo con detti regali fopra» e fi 
potrà ponere vino per metà di agrefta dentro ancora, c cosi nell’ appaftic- 
ciato fenza ponerui il brodo,co i fopradetti frutti,e di più prugne»e vifeio» 
i t  fecche /tori cafCioffi,e pefelli teneri, con fcorza,efenza«efi potri 
lardare con alcuni hrdelllidi lardo, con chiodetti di garofani dentro,e 
fi feruirà caldo come fopra» con diuerfi altri regali di più dentro ancora* 

capponi fai- £  fi porri fare falpimentato detto cappone, doppo cotto alelfo femt 
5!ue*1! modi" premente, con falene pepe fopra folamcnte,c fi feruirà freddo» e fi potrà 

fàr pattare perfatta di agrefta, c fugo di m elangolo Iimoncclli,con zuc* 
caro, e cannella dentro bollita a baftanza » e fi larderà con feorza di Ce
dro a lardelli, ouerocon cocuzzata di Genoua Candita » e fi fpoluerizze- 
rà con poluere di moftacciuoli fini fopra» e fi feruirà freddo come fopra.» 
in piatto d'argento, ouero calta di pafta di rileuo, o di bafio rileuo. 

g f f r S  E fi farà detto cappóne arofto sù la graticola ,< doppo cotto alelto par
tieoi a. 8<* tito per metà, cuero fattone diuerfe parti » e sbruffate con aceto forco, 

onero tenuto nell'Addobbo » &  vnto con buono (trutta* e fp^iuerizzato 
con pane grattato, con fale, zuccaro, e cannella, e fi feruirà caldo 

^attaccale fopja, onero con parte di detto Addobbo.» •; t ■, ‘ *'*
Cnppon* n«l-J  ■* £  fi porrà friggere in buon deftrutto, dettp cappone doppo cotta a lek 

in’dTfò come fopra, ouero arofto, e< partito in più parti, z tenuto ncU’Ad* 
weriì pottig- dcfbbè-di aceto forte »con fale •>< fpetie a baftanza dentro» ouero in yinQ 
*' * bianco amabile, e fi potràinfagnare, con fior di farina » ouero con pane 

grattato, e pattato per fetaccio, doppo che fi farà bene afciucto con vn_» 
drappo bianco » e fi fetruiràcaldo con zuccaro, efugo di melandole fopra, 
ouero con parte di detto Addobbo bollito con zuccaro a baftanza dentro 

». fòprà f e fipotrà fare in diuerfi pottaggi ancorai ? . ir
« E 9 àrofto allo fpedo, detto cappone, doppo che farà pelatole njjt-
ripieno, e feti to «ripieno con fegacteti di altri pollL~>con maconcelli di detei batftRi 

*5»Jgu » con barbagHa di porco falata in fette, pera » e mela dentro ra-
naivifocceitai gliate itypezzetti,con agrefta ‘in grani, e fpetie a baftanza, e fi potranno 
io, e nj «ne. p0ngre diuerfi altri regali di pitl4entro ancora fecondo le ftagioni,cQmc 

* taFtuffo^dpruguuol!,òeaitili fimili, e fi Jàrderà sùnuto^, cfiferuiràEJiJdo 
t con falfaceate fopr*, ouerocon fatti di fogo di melangolo 

l l * E fi
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* E fi potrà fare aflfagianatoirfuolto in rete , o cartarntieonla foftra-’ 
detta riempitura » e fenza riempitura ancora, e fi potri farearoftò ittn~~ 
plicementc, doppo rifatto, e lardato minu:o, e fi feruirà caldo,e fréddo» 
a beneplacito , con fugo di melangole fopra,c fi potrifare foctéftato, coti* 
la fopradetta riempitura, condiuerfi frutti dentro, fi come nell’appafiic- 
ciaro del fopradetto cappone, con tartufibli,o carditeneri>dt;piiVdentrb»’ 
c fi feruirà caldo con detti frutti fopra. < • * • ' -M

E fi potrà fare in ditìerfi pottaggidetto Cappone, con le rfcbefte didetf* < »
to dentro » doppo che fari cotto alcffo,ouero rifatto affai,  intiero, e fp é ^  gì intiero ,f  
zato in più parti >c Goffrino in definìtto ,o  altro graffo, con hcrbectèii f f* * S ec®“ 
buone battute minute,con lardo dentro, e fpetie a bafianza, con agrefta_» detto dtnue! 
In grani » Pignuoli, e Paffèrioa, con brodo graffo dentro, e lì alligherà con 
ro S  d’vOua sbattuti, con agrafia >o fugo di melangole dentro,,oucrucbu 
latte di Pignuoli, e fi feruirà caldo con cannella fop,ra. -

■ E fi potrà dire detto Cappone in diuerfe polpette, e polpettoni di • Pio- opm«t i  a i 
cadlglio, doppo cotto più che per me rà aleffo, e battuta la polpa minuta- 
finente, fi come dellapolpadeMiCofciotti della Vitella Mongah^ficofift» «ìjìcmm* !  
fopra al loro Capitolo ho detto,e fi poneranno riftelti regaìi>& mgredien- vì«luiatt« 
ti » e fi fcruiranno in tutti li modi dì quelle ancora ,e  li polpettoni fi fiori- «. 
ranno come fopraho dettodi quelli delli detti Cofciotti. > * ^
' E fi farà in Gigottealla Spagnuola doppo battuta la polpa di detto Gap- lappone f». 
pone minutamente come fopra, &  incorporata con capi di latte r0ón fOP-» 2jgSJ![* 
maggio grattato, &  voua sbattute,con Pignuoli « e Rafferma, Midolla- fii ;  " 
Vaccina dentro, con fpetie dolce, con zuccaro a bafianza, e fi fardi*-, 
diuerfe forme fi come delli fepradecti polpettoni alVinglefe, e fi penerà in 
piatto d’argento, o teiella, con buono (frutto, ouero butiro a bafianza-» 
dentro * e fi potrà fare in forma di Cappone ancora, ouero altra formai » 
e fi fpoluerizzcrà con pane grattato, pattato per fdaccio da tutte le parti > 
e fe fi farà in forma di Cappone, fi potranno riportare là fella, ali, e gam
be aUMoró luoghi, c-fi potrà fiorire con foorza di CedroGandica a daterei : 
fopra, ouero con Pignuoli ammollati in acqua à bafianza, fi come fi farà? 
dell! fopradetti polpettoni aJI’inglefe, e fi fottefterà al forno *o tornei- : 
lo , e fi feruirà caldo, con fago di melangole fopra,e farà differente viuan-. 
dadatta fopradètta in Gigorce alla Spagnuola del cofcìoteo della foprader- 
ta Vitella Manganai ! f » • * “ -

'Èfi farà détto capponò in minefira, detta morfellàra ail» Fiorentina_* i' Carpone !» 
dóppòcottoaleffo, ©fattonepiccadiglio -minuto » in buon brodo graffò, 
e fi alligherà Con fotti d’voua sbartuincon agrefta déntro j ©uerocon dee- »i/a ristali- 
ti rotti d'voua, e latte dì Pignuoli, c fi feruirà calda fon Cannella fopra-*, na * 
e fi potranno ponere herbette buone battute minute t on Pignuoli > c Fan
ferina dentro ycon Midolla di Vaccina, e fi alligherà cop rotti d’voua sbat-; 
tori,coti fógo di melangole dentro ,c»fi feruirà caldaeome fopra * •

E frpottà fare indiucrfiPiccadigli ancora, doppo cotto, alette Como 
’ * O fopra «ligi,.



fopra il detto Cappone,onero arofto»eò midolla di Vaccina»? brodo graffo 
con yino bianco perni 2 rd di arreda, o fugo di melangolo dentro, con fpc- 
tie dolce a baftanza, e li (emiri caldo, e quando detto piccadiglio fi vorri 
fornire freddo, con auccaro, e fugo di limoncelli, ouero agre fi a fopra. 

cappona in E fi potrà fare in diuerfi Fatticci, e.Paft iccetti di Piccadiglio del. detto
Mr?pà»Kdct C*ppone,confuoi regali dentro doppo cotto più che per metà aleffo, cioè 
,  palticcctcì, rifatto aliai » e battuta minuta la polpa di detto, fi come della cofciotcidcl- 
croftataT’ * la: VitellaiMòngana, con l’ifteffi ingredienti, e fi (bruiranno nelTifteflì mo

di diqoeUt ancora, fi come fopra al Capitolo di detti colciocti ho detto, ? 
fiÉuàih Torte, c Crollate ancora, ficomedi quelli. ' 

cippooari- E fi potrà detto Cappone fare arofto allofpedo in altro modo del fo- <
P **^ 6*0 > doppo che lari perleffato , e latto lcnz’pffi, e ripieno con Pic- 

tro,l*ro:t«£ oadigUodslla polpa di detto Cappone, oucrodi altra carne 9 con pignuolì, 
tu • c pafferina, agrefta in grani,feorza di Cedro candita in fette fottili dentro,

. coh midolla di Vaccina,fcgatctti di Pótti, e tetticele tri di detti 9 con fpetie 
a baftanza, e con diuerfi vccellctti graffi dentro ancora, e con Tartuffoli 
fitakiiregali, e fi potrà innolgerc in carta, o rete, fi come il fopradetto 
attapinato » e fi feruirà come quello > e fi potrà fotteftare con la fopradec* 
ta riempitura, fi come il fopradetto Cappone ripieno con otti dentro, e fi 
feruirà come quello ancora, fi come fopra al fuo luogo ho detto.

Cappone « £  fi farà in Patticelo detto Cappone intiero, doppo rifatto »c lardato,
con fpetie a baftanza dentro, e fi feruirà caldo, e freddo, a beneplacito * 
c quando fi feruiràcaldo fi potranno pouere diuerfi regali dentro ancora. 

& la pascci EfipotràfareinPatticelofpezzato,doppo rifatto detto Cappone co-
d> me f°Pra »con Piccadiglio di carne di Vitella Mongana,Profutco in fotti-, 

midolla di Vaccina, con tartuffoli, e carciofi teneri dentro, con pignuo- 
l i , e pafferina * e fpetie abaftanza, e fi feruirà caldo, con filo brodetto io- 
pra per rinfrefcarlo ,e fi potranno pouere diuerfi vccelletti grafi ,  e foga-, 
tttti -, e erette di Polli di più dentro, con feorza di Cedro candita, agre
fta in grani al fuo tempo, e fi feruirà caldo come fopra, e fi potranno pone
te tutti li fopradetti regali neUi Pattkci fopradetti di Piccadigliodetla pol
pa di detto Cappone, con Animelle di Vitclla, o di Capretto di più dentro, 
e mafime quando èbe farà aU’Inglefe, ouero s fogliato .

E fi potrà fare dettò Cappone in diuerfi cooiumatiquando che farà 
pelato, e netto dairinteriori, e ben battuto con vn baftopc,e fatane pcz-» 
z i,.quali fi fàrantiobollire in acquaa baftanza , e,fi patterà per fètacciobì- 
fogoando, e fi potrà fare bollire come fopra ioticro ancora doppo che fa
rà ocne acciaccato, e ben battuto come fopra, e fi fenurà caldo a batta** 
za con zuccaro,efugo di melaogole >ò limoni dentro,e fi potrà farei* 
bagno Maria,fi come alcuni altri hanno detto, doppo petto come fopra », 
e fintone pezzi,epoftiin caraffonedi vetro, fcozacquadentro, quale. 
fi farà bollire in altro vafo,dimodocbc la bocca di derno carattooe retti. 
fopraall'acqua ,ccome binerà bollito a baftanza fi cautrà i l  brodo che
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binerà fitto io detto caraffone, e fi colerà, e flricchcrà bene ditti pcz-, 
zi di Cappone, e bifognando li coleri con <rn drappo bianco , c lì feruiri 
come fopra» ma farà di più gran foilaoza ancora •

E fi poeti fare detto Cappone in diuerfi modi pillo con oda > e fenz’ofli ùpmi fa 
dentro, e nei brodo di detto Cappone, e fi potrà alligare detto pillo CQtu.pifli <3lutrfi - 
rolli d’voua frcfche , con fugo di melandole » o limoncelli dentro » e coiw. 
latte di mandole ,o  di PignuoU, onero con latte di anime di meloni i e fi 
fornirà caldo » e farà viuanda per conualcfccoti* più che per altra per fona*

Vi (ono ancorali fegati di détto cappone » quali fi potranno fare in co- Fegati dì cip 

mafotte, battuti minuti» con l’ifreffi regali che fi poseranno nelle tornar; ai!c.,numu 
felle dei fegato di Porco domcftico, c  fi feruirarino come quelle ancora* fi 
come fopra al fuo Capitolo ho detto •

E fi potranno fere arofto sull carboni» e fi feruiraono caldi con felo» dj 
pepe» e fogo di melangolo (opra, c fi potranno infarinare, e friggere da per 
laro» e Sforniranno come fopra, & in ftecehetti di cannella in canna» tra- I» l<uktd| 
mezzati con Animelle di Vitellai o di Capretto io pca*etti,con cefticolct- * “ “ndu in 
ti di PoUailri, 4 fi friggeranno in buoadeftrutto come fopra» e fi fornirai)» 
no ancora > e potranno fornire per regalo di diuerfi piatti di arofii ,cd ia l- . 
tri andpafli,  e fe ne farà piatto da per lorp a^beneplacito f

Fagiano, e Fagianotti,c loro qualità . Cap. L X X X 11.
. '* • - ^  .1***

IL  Fagiano farà temperato in tutte le Aie qualità i e farà di mediocre» 
temperamento tri la Feròice, &  il Cappone ; alcuni vogliano che ^

• / quau ■ fpttie di de meilico trà li volatili » e la fua carne conforta » c dà 
btotufikno nutrimento ,qual Tara buona per conualeiccnti, e per ogniecà, 
txample&one, perche c facile da digerire , ma non per li podagrofi» le* 
btQO che,la poca quantità non li offenderà, e la fua flagione farà di Settcrn^ 
bre per tutto carncuale , fo bene clic in ogni tempo farà buono, eccetto

Et delii Fagianotti, farà di Luglio per fino a che fo ne potrà trou«x** *v *' 
qneflt volatili li prohibifcaooalli marangoni, & aili facchini, perche fo
no atti a (cacciare, & a fare digerire li cattiui humori dello Itomaco,, e 
Ji maraogooi os hanno di bifogoo Solamente nelle braccia, e li facchini nel* 
le fpaUe» fi chea quelli tali nonli conferiranno mc4to*e fi accommoderan- 
no io diuerfi modi come folto,

Fagiano, e Fagianotti, e loro Cucina. Cap. L X X X 111.

IL Fagiano fi potrà accommodare in tutti li modi, e viuande,chefi fagiano >n 
faranno del Cappone 9 fi comé fopra al fuo Capitolo ho detto , c fi fer- dVuJdllfal 

, i miri come quello ancora, enelle Pottaggitrie .che fi fer annodi detto 
Fagiano^ li penerà di più il.vino per metà dì mollo coup » con jg re fta Jl p°n* -Ia,‘ 

. i O ’ a oue-^*,,
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Callo di mon 
saga» In torta 
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« Fagiano fi 
farannOtben- 
che non fia 
di tal bontà .

onero fu godi melangole, olimoncelli dentro , e nelle riempiture, fi pò* 
neri lardo battuto,con herbecce buone, ouero ventrefea di Forco /alata, 
e nelli detti Fagiani aro; lofi polleranno chiodetti di garofani nel petto -, 
tanto nelli lardati, quanto in quelli che fi faranno adagiarmi, A nelli fot' 
cedati ancora > e fi Cernirà con dtuerfe /alfe /opra, e che fia frolloa buftan- 
za » e fe li riuedirà la teda 9 collo, e coda, cioè con Indie penne, accioche 
norVpareffe vn Capponerò Gallina, onero altro volatile , e maliime quitta 
do che fi farà in Padicciò,ò veramente arodo, le bene che al gudo lì a ;nol-. 
to differente delli fopradetti volatili, ma perche fi veda che' da Fagiano , e 
non altro volatile limile*
< ' fi li Fagranott iftaccommoderano in tutti li modi fopradetti del Pagi* « 
no, e così fi Cerniranno ancora, m sfaranno megliori cucinati arodo, in'* 
volti in foglie di vite, o carta» ouero io rete, con fette di lardo tagliato 
Ibridi fpoluerizzate,con finocchio forte foppedo 9 con chiodetti di gaio- 
fani nelpétco ,e  fi potranno fare ripieni, e fenza riempitura,* fi feruiran* 
no come li detti Fagiani, con diuerfe falfc fopra > e faranao nel megliorc
modo accorrmi odati.

»i ♦ ' » ' - ♦ . !  1

Gallo di Montagna, e fuc qualità e Cucina. .
............. Cap. LXXX1V.

I L Gallo di Montagna ha la carne temperata,  ma tira più aliai al cal- 
: do ,  che quella della Gallina, & ha le penne di colori diuerfi , benché* 
tirino al colore dell'oro, &  ha la teda pauonazzà come quella defli 

Germani, e di Anatre grolle, e le lappare delli occhi fono rode 9 e le fe- 
mine fono più piccole, e tirano aliai al bigio, e la loro dagione farà di Set
tembre per tutto carneuate, de*quali Volatili Tene trouauo in àdKffi 
luoghi d’Italia, e fuori d’Italia ancora, benché fiano differenti di colore, 
e fi accommoderanno in diuerfi modi.

11 Gallo di montagna fi potrà accommodarein tutti li modi che fi fiuma
no del Cappone, e Fagiano Copra detti ,e fi feruirà come quelli ancora^, 
fi come fopra alli loro Capitoli ho detto, fe bene che non farà della bontà 
di quelli, perche la fua carne è molto più dura, e madiate per dire Picca- 
digli, &  in Padiccio, ne tampoco nel redo delle viuaode ancora,ma quan
do che fi feruirà frollo a ball a n za, farà affai meglioi* neUefopradette Pot* 
taggierie che fi faranno delli detti Cappone ,  £ Fabiano ,& a ro fto , ferui- 
to con diueriè filfe fopra 9 che tu altra maniera cucinato •
• . ' . ■ •• . r ■ '

Gallo ooftrano domcftico f c Tue qualità , e Cucina •
Cap. LXXX V,

I L Callo doonedicó,  è più durò a digerire,  e più caldo della GallinaV' 
perche la fua^artìeé più fecca , &incifiuai e perciò volendolo vfaro*

per



per ciba » vorrà e Acre frollo a baldanza, e cuciture con fpetie, e Tale den
tro , & il brodo di detto oeuuco ditfolue la ventosità » e gioua a quelli che 
paceno dolori colici / e muoue il corpa > a tal che dettaanimale farà tuoi- 
to.mcglio per medicina, che per cibo> e fi accommoderà come forco, &  
altri modi ancora,.. , ’ ■ r - 'j*

IÌGallo dome (fico,e che fia frollo a baftartza ÌPpocrà farealeflo.fi fifaccy ®**tt <•***• 
6i appafticciato, nell* ìli e (lì modi che fi fard, il-Cippone ) A come foprav 
al fuo Capitolo ho detto, e fi feruird come quello ancorai e quando detta1 
Gallo fara giouane, fi potrà fare arofto ,&  in Patticelo, nell'ifteflì modi fico»» « fri* 
che il fopradccto Cappone , fe bene che non fard così buono, nieotedi-*’del “ ppOBr* 
menò per forza ne vengano mangiati da molti ; pèrche come fono ftativir 
tempo in vna campagna tri le Galline , le contadine li caghino le creftp , e 
li fanno douentare per forza Capponi >& alcuni Speriditotf per vo poCfe 
di buon mercato, fe li coglieno per buoni Capponi, ma fono pipi di quei 
volatili che fanno honore al Trinciante, e vituperano llo Scalco « perche 
in quella mattina ,o  fera che fi fot il patrone in cambio di cibarli» pi
glierà mediana-.,

G al line dom eniche, c faluatiche » cioè Prh tariiole > e lo ro | ... -
qualità , e C u cin a . Cap. L  X ^ X  Y  l .

LE Galline domeftiche fono meglìori di qual f i  Voglia altro volatila 
in bontà, eia loro carne è temperata in tutte le qualità» e fard di 
facile digeftionc, e genera buon fangue » e conferirà ad ogni età » e 

compiendone > & le megliori faranno quelle di mezzo tempo » e che non-, 
habbioo couatoyc che fiano negre con creila roifa , e lavano di gran 
trimento, & il ceruétto delle Galline accrcfcè il coito,affcrctiglia rinttUltd 
co, é la loro ftagione fard di Nonembrc per tutto eanjeuale, òf effendd 
giouane faranno buone in ogni tempo.

E le Galline faluatiche faranno deH’ifteffe qualità che lefopradette Gali 
line domeftiche , t  faranno megliori ancora,perche participano affai delle ; 
qualità delle Perdici » c fi accommoderanno in diuerfì modi 

Le Galline domeftiche fi potranno accommqdare ih tutti li modi , e vfc* <3«u»*d<nA 
dande che fi faranno del Cappone, fi com* fopra ai Tuo Capitolo ho'dctfiéd 
e fi feruiranno come quello ancora» e queffe-cHe fi FàfcirfnO-mPaftihtìò > 5 
arofto» bìfognèra che lìano fròlle a baftanza, è giouane>fna il megliojfrntf* “ p.p°?.
do per la fanità è,che fiano cotte aleffe piti che in altra maniera cucinate. • ’ ,

E le Galline faluatiche » cioè prataruole per effere megliori al gufto,& 
tu bontà» più die lefopradette domeftiche,rifletto al famatidno, perciò fi moderino ia 
potranno accommodare in tutti li modiche fi faranno dd Fagiano»e Cap  ̂
pone fopra detti adii loro Capitoti, e fifaruirannofrofle a bàftatòacémo o«.e nii«*> 
quelli ancorai ma arofto»e fotceftate faranno netiimegliori ntódi duCmate.

Poi-



Pollai »• »Uf
fb.t ftufato i n
dinari nodi.

Pollaftro domeftico, e (abiatico, & Falcinello » e loro 
qualità. Cap. LXXX VII.

* t

LE Pollaftre fono temperate In tutte le loro qualità»e faranno meglio- 
ri che le Galline * e che non fono li Pollaftri ancora, e conferirono - 
ad ogni età , e compì effione, e per conualefcenti, perche fono affai 

meno calde , che le Galline » e li Pollaftri , e perciò faranno megliori affai

Str detti conualefcenti, che li Pollaftri » e Galline, per la loro facile d ig l
iene , e faranno di buon nutrimento, e la loro ftagione farà di Primauera» 
e d’ogni tempo che fe ne potranno hauere, c così delle Pollaftre, e Polla- 

Ari prataruoft, quali faranno affai megliori che li fopradetei domeftici,e H 
accommoderanapin diuerftflfodi còme fotto.

i «

Pollaftro domeftico, e  faluatico, c  loro Cucina •
Cap. L XXXVIII .

IL  Pollaftro fi fard aleffo doppo pelato, t  netto, e fi fcruirà caldo con-»* 
}dineffi fappri tendi,e freddo, fi potrà fcruireancora in tutti li mo
di che fijferufrd il Cappóne freddo, fi come fopra al fuo Capitolo ho 

detto « e fi fara ftufató, doppo che fari rifarro • còn prugne, e vifciolo 
fecche >pignuoli,  e paflferina ,con profutto in fette > o barbaglia di Porca 
falata dentro, con brodo graffo, efperie a baftanza, con tartuffoli, o car
di teneri, &  agrefta chiara, o fugo di melangole > e fi potrà alligare con-. 
voiia sbattute con detta agrefta dentro,e fi potrà ponere diuerh altri frut- 
tt&coado le ftagioui, cioè pera in feite,pefelli,c carciofi! teneri, prugno*»* 
lh& agrefta in grani, efiferuirà caldo con detti regali, ingredienti JÒ- 
p fa , e fi potrà alligare con rolli d’voua, e latte di mandole, onero d^p^- 
gnuoli , e fiferuird caldo con cannella fopra, e.(ìfari /Infero come ^ p rà  
lenza .alligarlo ancora-».

Voiufiro ar„ . E  fi potrà fare appafticciato ,  e lardato ,  con f i  fopradetti regali dentro* 
fa aguu?’* dello ftufato di detto Pollaftro^e fi poncrà agrefta chiara per metà di vino* 
.C^1) ,, frn ^ b r odo de nero, e feriùrà caldo pendetti regali fopra, efi farine IH
' ‘ 4 feprpdffti modi *9 9  a le tta  Ì!)igra^n brodo graffo, & fpftie a baftanza-*
) ' 2. df Popòo infetta, e4 kr.ii irà caldo con fette d f pane
’ detta agrefta, e brodbibpòtj e farà il pollaftro in agrefta in granii

pKoSfenr .r.^ ftl^rj^^er^ienbdctw Pofiàjto^nzoifiden fro ,con  pic<£djglio 
4 i,Ĉ «nCj e<or* lapqjpa di dettoroUaAró, conpigauoli* e pafferi»à,frga- 

wiiSe , & ^cti ,e  tefticoletti di pplli, con midolla di Vaccina, ventreGca dì Porco 
iwwM0* wlataq^cwairttnuta dentro, coppette* baftanza »& agrefta in grani al 

1 ‘ J .^fWPP>5>fipptràfotteftare,C9ndiuprfiflutti,dentro#,c fifrrjukàcal-
fopra,efrpotrà fare in tutti Ji fopradetti^dUipico 

t fenzariempituraàheòra, efiferuiràcòme"fppra. “ ’ 1
/ i  Efi

«<.» /ti



Efi potri fare Raddobbò detto PoIiàfìro,ia acctofort«>eoe&le»e%e' Poiuftrt «q» 
tie a bada or. a deacro,doppo che farà cocco alelfo, ouero arofto» e partito jJ J Ja J , ! ,  
per meta, oueroinciero, quale fi potrà friggereiVdeftrntco »dsffK> dyu ftofii u gn. 
fard bene afeiucto con drappo bianco» & intarmato con fior di franatone- “eoU * 
ro con pane grattato pacato per fetaccio , e fi ferwràcaldq con j*acte di 
detto addobbo bollito» con zuccaro dentro à baitmwafbprai ouero canu 
zuccaro in poinere rólatnente. u',.

E fi potrà fare aroftoft h  graticola doppo che fard fpoliiericttt* idi p*r 
ne grattato, zufccaro, e cannella» e fi fcruirà caldo comefopra • r

E fi potrà fare detto Pollaftro in diuerfi poetagli, fpezzato » ouero in- Po!ianro m 
tiero, conlcrichefte del dettoPollaftro dentro, acome dello (pezzato del 
Cappone» nell’ifteflo modo» che (opra al fuo Capitoloho detto , e fiderai* me an eàpJS 
rà come quello di detto Cappoocancora» con ridetti regali dentro. log”!*1 "*
. £  fi (ara affagiaaaco, e ripieno detto Pollaftro doppo che fari netto • & pj,uftn> ri. 

rifatto, con Fegacecti» e maconcelli di detto Pollaftro, con diuerfi altri, fc 
agrefta in grani, pera, e mela in fettarelle dentro,con Profutto in fette fot- fagguiuroift 
tifi, e rappctte di finocchio forte» ouero fpetie a baftanza>lardaco minuto, 
c fenza lardare ancora,'e fi fcruirà caldo» eoa fugo di mclangolc fopra • i.iGuiOdoal

fi ii potrà fare affagiaaato fenza riempitura ancora, e fi fcruirà corno 14 Spa8nu*J*‘ 
fopra, & arofto» lardato» e fenza lardare » pernottato fblamence, e fi fcr
uirà caldo come fopra«».

E fi farà in guifado alla Spagnuola doppo cotto àrofto xomc fopra » c 
fpezzato, con brodografio, & agrefta per metà di vino bianco, con fpetie 
a baftanza dentro» con limoncelli tagliati in fette minute» ouero agrefta in 
grani» e fi farà ftufare a fuoco lento, e fi fcruirà caldo, con detti ingrc* 
dienti fopra.

Et in tutti li fopradetti modi del Pollaftro dòmefticofi potranno aceò- Poiua» <u- 
modare li faluatici > cioè li Prataruoli, e fi feriranno come quello aoco-i 
ra, e fi potranno accommodare io tutti li modi, e viuande, che fopra al foprad«te<i«i 
fuo Capitolo ho detto del Cappone, e fernirli ancora, rantoli domestici» •
quanto Li detti Pollaftri faluatici.

£  fi potranno fare in pafticcio, come detto Cappone ancora intieri, e 
/pezzati, e faranno buooi detti Follatoi fpezzaci doppo rifatti per regalo 
di diuerfi pafticci, c pafticcetti ancora^* , ■

, ûlcî elli > e loro Cucina., Cap. L X X XIX.
• * ♦ . I ‘ f

DEllipuldnellife nep otssftoo fare tutte le viuande che fi faranno Paicfaeiit ia 
delti fopradetti Pollaftri » quando però che faranno grandetti,per- JVJÌYfSìì 
che efiendo piccoli, come veramente deuono edere, faranno tene- nodelli fi>pr» 

ri,ebuohi, e perciò faranno aflai megliori arofto, che in altra m^nie- ì !  
ra cucinati, inuolti in rete, ò carta» aftagianatì, ò veramente in foghe di rl,n0a*u» ■»* 
vite, vate, c fpoiuerizzatc con finocchio forte foppcfto, con fgle. —*1 f**  1

"  M t
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Rfi potranno riempircjcon lifega,te t t i ,  e macpncelli, e tefticoletti, di 
Follatoi con grani d’agrefta » je rappette di finocchio dentro , con ventrc- 
fcadi PorCoadatetti,  e fi feruiranno caldi con fugo di melangole fopra.

E fi potranno fate arofto » fcnza riempitura ancora* e fi feruiranno co
me (opra »e fi potrannofare spezzati doppo cotti arofto come fopra* e 
pofti in piatto d’argento » o altro vaio > con vino bianco amabile per me
tà di brodo graffo » con fugo di limonceìli dentro , confpetie a baflanza, 
oEponemoofoprà afcaldauiuandejp altro luogo,efiferuiranno caldi 
con agreflain grani feiroppata (opra* ouerò limonceìli tagliati minuti, 
a farà viuanda alla Catelana, benché fia molto m vio in Roma ancora.

Piccioni di Cala, c>di Torre, e lorp qualità, e Cucina.
1 • Cap. X C.

L I Piccioni di cala, e di palombara fono caldi * & humidi in fecondo 
: grado, e la lorofiagione farà di Primauera, per tutto l’Autunno » 
benché «felli cafalini fe ne trouano tutto l’Anno, e li mcgliori per 

fanità faranno quelli di Torre» per rifpetto del continuo moto > che fan-; 
no per bufearfi il vitto alla campagna, fc bene che tutti fono di buon nu
trimento , e fàcili da*digerire, malfaranno contràri;alle pérfonc calid«_., 
ftalliconualefcenti» e dellicafalini ih ifpagnà venefohodi vna forco» 
che fono grofficome le Galline » in particolare in Madrid a doue rifede il 
R è , eifiaccommoderanno in diuerfi modi.

Piccioni di ca Li Piccioni di cafa » fi come quelli di Palombara, fi potranno accom- 
iìmuulìl enfiare in tutti li mpdi, e viuande ,chc fi faranno dclli Pollaftri, fi come 
»3je che fi/à fopra al loro Capitolo ho detto »e fi feruiranno nell’ifteffi modi di quelli 
iS ^ 'S ìK! ancora» ma quando denti Piccioni (ì faranno ale®, fi ponerà profutto, ouc- 
S c  C°n-* f  ro altri falami dentro, o falficcie,ouero ccruellati fini » e fi potran-
nai'fupioc* no coprire con diuerfe copriture, fecondo le fiagiòni,o con firiocchretti 

v bianchii, o cardi teneri » puero con pefelli con feof za, &  con altre edi*
uerfe copriture^. • ' * •
. . E li Piccioni teneri chenon hanno fpuntato fuori le penne ancora, fi 
potranno accommodare in tutti li modi fopradetti delli Piccioni » e come 
li fopradetti Pulcinelli al loro Capitolo, e fi feruiranno in tutti li mòdi di: 
detti Pulcinelli ancora. ' li - ;*

I i t
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Piccioni di Ghianda ,c Palombelle fàtuàriche, t lortfqua 
” r 1,1 litài, elGuoma; Gap. X C I., /* • !

; il
« f-l 90

I Piccioni di Ghianda, e le Palombelle fanatiche, fono delle qt^li^
, tà.delti Piedoni di caf^, e di Tórre fopradetti, mà fono più cali* 

uT; ;d»% fcmenq ̂ umìd\, efinpeglipri faranno li giouàniy e quandi Àfe* 1 
franeranno tqaugiatf le colóro ftaglone Para àiSetreiòbr^^d 7
; iià • •• . J * ' • u‘ . .. : <tttrtò



tutto caròeuale > e faranno di buon nutrimento » ma più duri da digerire* 
che li fopradetei domettici, in particolare di quelli di Terre» e faranno 
contrari) alti conualefcenti » e completori! cali de, in particolare la tetta» 
e collo delti fopradetti Palombacci » per e fiere l’vno, e l’altro calidiflìmo»
&  che infiamma molto ; fi che fi feruiranno fenza tetta » e collo in qual fi 
voglia modo cucinati » fi come da tutti fi vfa io ifpagna, in particolare iti- 
Madrid » che a tutti li volatili gli leuano la tetta » collo » ali » e gambe» ben» 
che in Italia» da alcune viuande in fuori, non fi vfa leuarli » nè tetta » né 
gambe, perche fanno affai meglior vifta netti piatti » ma però fard bene 
a non le mangiare in quanto alla fanità » e fi accommoderanno iu diuerfi 
modi come fotto fi intenderanno.

Li Piccioni di ghianda » e Palombelle fi potranno fare in tutti li modi » *
e.viuande» che fi faranno delti Piccioni di cafa » e di Palombara » fi corno f̂ S!b«iié *£* 
fopraal loro Capitolo ho detto » e fi feruiranno come quelli ancora » da ‘j" Jj
ponerli per regalo di Pafticci in fuori » perche fono affai più duri » e perciò nodelli pie. 
£  feruiranno fempre frolli a baftanza » e nelle loro Pottaggieric » fi ponera 
H vino per metà di motto cotto » con aggetta dentro » in particolare nello in brodo ór»* 
ttufato » & Apparticela to » e fi faranno in brodo lardiero ancora» &  in dette d,,ro* 
Pottaggieric » fi poner^profutto ,o barbaglia di Porco falata in fette den
tro » e quando che fi faranno aleffi ancora fi come netti fopradetti Piccioni 
domettici » e quando fi faranno arotto » fi poneranoo chiodetti di garofa
ni nel petto» u come fi vferi in tutti ti volatili faluatici, quali fi fcruiran- 
no fempre con diuerfe falfe fepra toucro con fugo di timoncelli.

Perdici, e Pernicotti, e loro qualità, e Cucina*
Cap. X C I I .

L A Perdiceé calda nel primo grado, e Cecca nel fecondo» e li Perni
cotti fono meglio», perche fono temperati > e la loro ttagtone farà 
di mezzo Luglio jfcr tutto l’Autunno, e delle Vecchie farà di Set

tembre per tutto carneuale » fe bene che in alcuni luoghi montuofi» e fred
di fono buone per tutto Aprile» benché fiano accompagnate » quali faran- .
no di buono, e Cottile nutrimento » e facili alla digettipne, e conferiranno 
alti conualefcenti » perche la loro carne è più lodata di quella delle galline» 
e faranno buone per quelli che hanno il mal frangefe » e per quelli che pa- 
teno il mal caduco » e faranno contrarie alti malinconici» e fi accommode
ranno in diuerfi modi come fotto.

Le Perdici fi potranno accommodare in tutti li modi > e viuande che fi tardici in c« 
faranno delti Piccioni domettici » e Tatuatici, fi come Copra alti loro Capi- ̂ IVSSa! 
toli ho detto » c fi feruiranno nell’iftefli modi di detti Piccioni accora» e fi 
potranno fare alette » come quelli > e con denticchiata doppo haucrlc fatte ÙluariciI& io 
bolla e a parte per rifpetto dell’odore del falnatico » e cosi le lenticchie anrf *
cura» e dipoi ti faranno finire di cuocere iu buon brodo.di carne, graffa »;

’ P eoa
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eoo pro(uteo , o ceruellati fini, oucro falfìccic fine dentro» quali fi potran
no fare intiere, e con alcuni cagli nel petto » e codrione, onero in pezzi » 
e fi feruiranoo calde con pepe a baftanza fopra » oucro con formaggio 
grattato, e fpecie fopra con alcuni delti fopradecti falimi in fetre.

£  quando che fi faranno dette Perdici arofto, fi feruiranno fempre eoa- 
diuerfefalfe fopra,e faranno nel meglior modo cucinate»e della polpa-* 
del petto fe nc faranno tutti li Piccadigii, e viuaude > che fi faranno della 
polpa del petto deli! Capponi, e Fagiani, fi come fopra alti loro Capitoli 
ho detta, e fi fcruiranno in tutti li modi di quelli ancora •

£  quando che fi faranno dette Perdici arofto, c che fi ferniraooo fred
de , fi potranno regalare con pera mofcacelle feiroppate » ouero con di- 
uerfe altre forti di pera, o mela, ferirne con anici di mezza coperta fopra, 
ouero con fulignaca, attorno ilpiacto, o fopra* &con agrefta in grappi 
feiroppata anfora, fi come al fuo luogo meglio fi intenderà.

E li Pernicotti fi potranno accom inodore in tutti li modi fopradeeti del
le Perdici » e così fi feruiranno ancora, e come li FagianottLfi come fopra 
al loro Capicolo ho detto, e fi feruiranno come detti Fagianotti co falla di 
agrefta chiara, e fugo di limoocdH bollita con zuccaro, e cannella in can
na a baftanza con grani di agrefta dentro, fopra, in particolare quando che 
fi faranno arofto, perche faranno nel meglior modo cucinati •

1
Starna, c Starnotti, e loro qualità , e Cucina •

Cap. XC1II.
A Starna è temperata in tutte le fue qualiti fi come liPernicottl per 

. fino al terzo grado di fotoliti * e genera buon faague, e farà buona 
ad ogni età, e compleffione, e per conualefcenti ancora » perche^ 

ha poca fu peritai tà , ài il limile farà dclli ftarnotti, e la loro ftagionc fa
rà come della fopradetta Pendice, c Perni eoe t i ,  e fi accommoderanno 
come fotte. •

La Starna fi accommoderi in tutti li modi, e viiiande, che fi faranno 
della Pcrdice, purché fia frolla a baftanza, e fi feruirà nelfiftefii modi di 
detta Perdice ancora, e li Starnotti fi potranno accommodare in tutti li 
modi fopradetti delti Pernicotci, e cosi fi feruiranno ancora, fi coipe fo
pra al loro Capitolo ho detto .

*Frauoliao, c fue qualità , c Cucina. Cap. X C I V.

IL*Frauolino ha temperata la fui carne, fi come quella delta Perdice,  
&  è più bianca affai, e molto megtiore al gufto, e per la fanità,e perciò 
(òribuonaadognicomplcllione, cper conualefcenti ancora,eia fna 

flagione farà di Nouembre per tutto carneuale, in ifpagna in Regno di 
Valenza fc nc trouano affai, ài in Sicilia io Regno di Napoli,quali fono (li

mati
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màtlphl che qual fi voglia altro volatile» e fi potranno accoirmodareiiu* 
tutti li modi y t  viuande che fi faranno le Perdici » e Starne » fi come Copti 
atti loro Capitoli ho detto, e fi Cerniranno come q nelle ancora » e faranno 
megliori afèli > e cotti arofto , di fottcftaii » faranno celli mcglior modi 
accommodati.

Beccaccia, e fuc q u a lità , c C u c in a . Cap. X C V .

L A Beccaccia c temperata nelle fue qualit i » fi come la Starna» eccet
to che quando farà magra » e vecchia» perche inclinerà al caldo» e 
fecco per fino al primo grado ; la fua ftagione farà di Decembrc per 

tutto carneuale » le megliori faranno le giouani » e grafie » fari di buon-» 
nutrimento » c fi feruird frefea » perche fari meglrorc > e fi accommodcrà 
in tutti li modi, e viuande, che fi faranno della Starna» fi come Copra al 
feo Capitolo ho detto» e fi feruiri come detta Starna» e quando fi fari 
arofto » e che fia frefea » non fe li caueranno rinteriori » accioche fi poffino 
fare li croftini, con fette di pane brufteJlite » e tenute a molle in agrefhu » 
ouero con fugo di melangole Copra » e polle in vafo » o ghiotta doue fede
r i  (òpra il graffo di detta Beccaccia > e fi faranno dolla tetta ancora detti 
croftini » e li feruiranno caldi con zuccaro Copra» e fi potrà regalare attor
no il piatto detta Beccaccia»con detti croftini » qual fi feruiri fempre con 
diuerfe falfe Copra » fi come la fopradetta Scarna » ouero con fugo di 
melangoli,

G a llo  d ’in d ia , e Pollanchette, e loro qualità » 
e C u cin a . Cap. X C V 1 .

I L Gallo d’india è fiato portato d’Affrìca in Italia» e la fua carne è cal* 
da» & humida in fecondo grado » e la fu a ftagione fari di Nouembro 
per tutto Febraro, e delle Pollanchette > di Primauera per tutto l'Au- 

' tunno » fe bene che in ogni tempo faranno buoni detti vdatili » ma alcuni 
' dicono»che tutti li volatili che hanno il collo grande» e longo » fiano di du
ra digeflionc » e perciò bifognerà feruirli frolli a battanza » benché le Pol
lanchette faranno megliori, e di piò facile digettione» e megli or nutri
mento delli Galli grofli » e conferiranno ad ogni età » c compie filone » ec
cetto che alti podagrofi » & alli giouani » perche incitano Venere > e fi ac
coro modcranno in diuerfi modi come Cotto.

il Gallo d’india fi potrà accommodare in ratte le viuande che fi faran
no dd Cappone, e Fagiano » fi come Copra alli loro Capitoli ho detto, e 
fi Cernirà in tutti li medi di quelli ancora » eccetto che il farlo in confuma- 
tì»c pilli » per rifpetto che pcrconualefcenti ncnLrà della bontà del Cap
pone » e perciò farà meglioarofto » e fotteftato, che in altra maniera ac- 
edmmodato > e eoo diuerfe riempitore > fi come il fopradetco Cappone^ »
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e fipotranno poticrediucrfi vccellettigraffi al Tuo tempo anfora » Coiu* 
prugnuoli, e care uft'oli dentro, con diuerfi frutti in fette, Se intieri, come 
Prugne , e vifciole Cecche ,8caltri diuerfi, e con diuerfi Calami disfatti, 
..ouero profutto in fette, &: agrefta io grani al Aio tempo dentro, con fpc~ 
tie a baftanza, e lì Cernirà Tempre con diuerfe falfe fopra, ouero con* 
fugo di melangole .

£  fa#  buono aleffo coperto con Hnocchietti bianchii e fparag£, coiil* 
fette di profutto » con pepe fopra, e con altre diuerfe copriture, fi come 

•il fopradetto Cappone,e mattine quando che fard giouane, graffo,e froHo 
abaftanza, fi potrà fare nelli fopra detti modi fenza riempitura ancora • ̂  

K Sufa *« file Pollanchettc d’india grotte come Cappone, fi potranno accommò-.
tei, vjuande dare in tutti limodì, che fi faranno del fopradetto Gallo, purché fiano 

frolle a baftanza, ma quando che faranno dette Pollanchette piccole, fi 
tò i« groflè, e potranno feruire in tutti li modi, e viuande, che fi faranno delti pollafirì f 
n/ifpoiiat e Fagianotti ,fi come fopra alla loro Capitoli ho detto, e fi bruiranno 
uri, e r^gi«*nell’ifteflì modi di detti Pollaftri,e Fagianotti ancora ,con fai fa reale fopra,

* 1 ‘ .quando però che fi faranno arofto, ouero fotcefiate, e quelli ancora fa
ranno nelli meglior modi cucinate •

Pauone, e Pauoncini,  e loro qualità, c  Cucina •
Cap. XCYII .

I L Pauone è caldo,&  humido circa al fecondo grado, e la fua ftagione 
farà come quella del Gallo d’india fopradetta, e li megliori faranno li 
giouanij&alleuathiettecafedn luoghi di buon aria, quelli volatili nò 

fòranno di buon nutrimento , perche fono duri da digerire, benché le lo
ro carni nutric ano molto, e cotte arofto fi mantengano affai tempo in
corrotte 9 quelli ancora fono nel numero di quelli che hanno gran collo, e 
tango, doue che bifognerà Cernirli frolli affai>e fi accommoderanno in-» 

-diuerfi modi.
Il Pauone fi accommoderàin tutti li modi 9 e viuande 9che fi faranno 

cb« dei Giiio del Gallo d’india ,  e detti Capponi,  fi come fopra atti loro Capitoli ho det- 
clpponc fifa *° >c fi ftruirà neU’tftetti modi di quelli ancora, ma che lia frollo affai♦  per
enno . che la fua carne è molto più dura 9 che quella detti detti Gallo d’india 9 e.

Capponi, e quando fi vorrà fare arollo, o fotteilato, ouero in qual fi vo
glia altra viuauda, fe li poneranno di carboni accefi nel buco doue era
no finteriori, ouero vn ferro infocato9 acciochc lì rafeiughi quella humi- 
dità, e fanguaccio 9 che ha dentro9 e fi fcruiràin tutti li modi fopradetti 
del Gallo» e Cappone,con chiodetti di garofani nel petto 9 e malfiaio 
quando che fi farà arollo , e fotteilato, quali faranno nelli meglior modi 
di cucinarlo 9e feruito con diuerfe falfe Copra* 

t S S i  v!«m e  pauonc n̂‘ fi accommoderanno io tutti li moc^che fi faranno le Poi- 
*  <k« fi lari lanhcue d’india > A come fopra al loro Capitolo ho detto 9 c fi. Cerniranno

come



come quelle ancora> e volendole riueftirc dellatefta , collo > C coda» fi M4tiup«M 
terrà l’ordine fopradetto del fagiano «e quelli ancóra faranno megliori &*"*#1*** 
cucinaci «rollo, che in altra maniera.i __

. À natre dom e d ic h e , e fa lu arich c , e d 'in d ia  » c loro qua* 
l i t à , c Cucina • C a p . X  C  V  1 1 1 .

L 'Anatra è calda , & humida in fecondo grado, e fard piu calda affai di 
tutti li altri v datili,  perche via il coito nell'acqua » con tutto che 
la fua carne lì a molto hnmida > e rnatQme quando che farà grafia»* » 

e perciò farà contraria olii conualefceoti, e ilornachi calidi , e deboli » poi* 
che è molto dura da digerire » e le megliori faranno le faluaciche » giouani» 
e graffe, & è lo iato il petto, e le ali, perche del continuo Teflercitano »
&  il fegato delle grafie iara buono al gatto ; le fopradette parti faranno di 
buon nutrimento > per ógni compierti me , ma quelli volatili per fanicà 
faranno megliori cucinati arofio»e focteflati, che in altra maniera»e 

mattine quando che tiranno grafie, rifpetto che la loro carne è di grande 
humidicà, e la (lag ione delle domeniche farà d’Ago Ilo per tutto carne ua- 
le , e delle faluaciche di Nouembre per tutto detto cempo » e fi accommo- 
deranno in diuerfi modi.

L’Anitra domenica, fi come la faluatica » fi potrà fare alefia » e fi ferui- An,tre doma 
r i calda, con diuerfecopriture di diuerfe palle» come maccaroncelli di riiKXfftlA 
Sicilia » & altre patte,con formaggio grattato » zuccaro» e cannella fopra » P‘enc»c ftn*a 
e fi potrà fare aletta come fopra, e ripiena,doppo che farà pelata » c netta » aKTco 
&  frolla a ball anza, con la rie mpitura del Cappone alctto, fi come fopra.» pr,turc foP‘* 
al fuo Capitolo ho detto, e con altre » e diuerfe riempiture di Piccadiglio 
di diuerfe forti di carne, con youa, e formaggio grattato» herbecte buone 
battute minute con midolla di Vaccina *p ignudi, e pafierina dentro» eoa 
fpetie a baftanza » & agretta in grani » e fi potrà coprire » con cardi tene
ri » e Cellari cotti con profucto dentro, in buon brodo gratto » ouero con_- 
Rauiuoli con fpoglia, e fenza fpoglia » e con Annolini alla Bolognefe, ri
pieni con rognonata di Vitella battuta minuta » ouero midolla di Vaccina»

. con mela cotogne feiroppate dentro, con fpetie dolce a baftanza, e fi fer- 
niri calda con tormaggio grattato, zuccaro » e cannella fopra, però netta 

. copritura detti detti Rauiuoli» òr Annolini, perche in quella détti cardi » e 
fellari » batterà il formaggio grattato con pepe fopra » e fi fara aletta detta 
Anatra domenica» e faluatica» lenza riempitura» e fi feruirà calda eoa* •

, verdura di herbette buone fopra, e con fapori diuerfi in tondi.
E fi potranno le fopradette Anatre fare in brodo lardiero, fttifate, &  Aiumi br» 

Appafticciate, e fiponeranno li regali, & ingredienti, che fopra ho detto 
' nel brodo lardiero, (lutato » &  Appafticciato del Cappone, fi come fopra .

al fuo Cap. ho detto»e fi feruiràno come quello ancora,ma che (ìano frotte 
a baftanza » con cardi » o carciofi teneri di più dentro » e con cartufibli,

E fi
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E fi faranno dette Anatre domeniche, e faluatiche, purché fiano frolle, 
arotto, e fotteftate, ripiene, e fenza riempitura, doppo rifatte sii Ja gra
ticola > & vnte con cotica di lardo ì ouero lardate, e ripiene con li fegati, 
emaconi di dette Anatre, tagliati con barbaglia di Porco, ouero ven- 
trefca,con rappettc di finocchio forte,& vliue fenz'offi dentro, con fpetie 
a baftanza, e caftagne fecche rinuenute in acqua perbollita ,e fi potranno 
ponere prugne, vifciole fecche, con pera, o mela in fette dentro anco
ra, e nelle fotteftate, fi poneranno diuerfì frutti dentro, e fi feruiranno 
calde con detti frutti fopra> e quelle arofto fi feroiranno calde con falfa^ 
fatta di triodo cotto,con agrtfìa bollita,con zuccaro, e cannella in canna 
dentro a baftanza fopra, ouero con fugo di melangcle, e fi potranno po
nere all’Addobbo doppo cotte, arofto fenza riempitura, e fenza lardarle, 
e fi feruiranno in tutti li modi che fi farà il Cappone all’Addobbo, fi come 
fepra al fuo Capitolo ho detto.

E fi potranno fare in patticelo dette Anatre, intiere, e fpezzate, con-, 
fuoi regali dentro, con diuerfe altre forti di carne quadrupeda in bocconi*, 
ouero in diuerfi piccadigli, fi come dello fpezzato del Cappone ili -pattic
elo, benché non faranno di tal bontà, e fi feruirà caldo eoo sii brodetto, 
perrinfrcfcarlo dentro, con zuccato fopra, e quando fi faranno intiere ia 
paftic ciò, ii larderanno, e fi poneranno alcuni chiodetti di garofani nel 
petto, con altra fpetie a battanzadentro, doppo rifatte fu la graticola ,ò  
in acqua bollente, e fi feruiranno calde, ò fredde a beneplacito, fi come il 
patticcio del fopra detto Cappone intiero, e fpezzato, come fopra al fuo 
Capitolo ho detto.

E le lingue di dette Anatre ,e  li fegati fi potranno accommodare in-, 
tutti li modi che fi faranno del fegato del Cappone, fi come fopra al fuo 
Capitolo ho detto, e fi feruiranno come quello ,  e faranno megliori anco
ra, c delle lingue fe ne faranno diuerfi intingoletti doppo rifatte, e nette 
dalla prima pelle, con herbette buone battute, con venrrefea di porco fa
tata dentro, doppo foffritte in buon deftrutto, con pignuolfiepafferina, &  
fpetie a baftanza, e fi potranno foffriggere con cipollette tagliate minute 
; ncora, con vino per metà di motto cotto, con aggetta dentro, con bro
do di carne gratta, e fi potranno alligare in voue ancora, e fi feruiran- 
e o  calde.

E fi potranno infarinare , e friggere, doppo rifatte, e nette come fa* 
pra,e fi feruiranno calde con fale, pepe, e fogo di melangole fopra.

E f  Anatre d’india, quali fono pili grotte affai (felle fopra dette Anatre^ 
dome diche, e faluatiche, fi potranno accommodare iti tn'rti li f opradetti 
modi di dette Anatre domeniche, e faluatiche, e cosi fi feruiranno anco
ra, e li Garganella & Anatrotri piccoli pur fi accommoderanno nell’ ideili 
modi, perche fono di vna iftetta qualità.

Fola-



Fokchc, e Pauoncelle, e loro qualità, « Cucina «
Cap» X C 1 X.

LA Folaca è calda» &  humida nel fecondo grado , c limili qualità ten
gano le Pauoncelle» perche fono nel numero di quelli chejMbitano. 
in (lagni » e paludi > e perciò participeranno dell’aria doue fono nu- 

riti» & a'ieudti > quali faranno di cattiuo nutrimento » e duri da digerire* 
bue che non faranno buoni, né recipienti a Menfe di Signori » ma volendo 
id va bifogno cucinare le dette Folache» fi potranno fare alcflc » ó< in bro- rrUch* tor
io Urdiero » ma che fiano frolle affai, perche fono di loro natura molto 
Jure, e le alcflc fi potranno coprire con diuerfe forti di palle, come lafa- fate 1° 
jne » ò vermicelli, &  altre fimili, con formaggio grattato, e cannella to
rrefaran n o  buone fiutate ancora,

E le Pauoncelle fi potranno accommodare in tutte le viuande che fi fa- pao«ceiie (a 
ranno dclli Piccioni di Ghianda » fi come fopra al loro Capitolo ho detto » J3JÌ r̂i.*o* 
: fi feruiranno come detti Piccioni ancora»béche non faranno di tal bontà « condì pilo*bifù,

0;hc ,c Papa ri domeniche, c faluatichc., e loto 
qualità , e Cucinâ , Cap. C.

L ’Ocha è calda nel primo grado» &  humida nel fecondo,e li Paperi fo
no affai piò caiidi, ót humidi» e (a fua fiagione farà di Settembre» 
per tutto Carncuale, e dclli Papati d’Agofto per tutto detto tem

po , e le megliori faranno li Papari nutriti con ivliglto cotto in latte, con 
Tritello dentro, &  alleuati vicino aliacene chiare » e faranno di buon.» 
nutrimento, benchéhabbino alcunefuperfiuirà,perche fono più calde» 
delle carni Palombine» e perciò faranno contrarie alli Conualdcenci, e 
fiomachi deboli, «Stalli Vecchi, e le faluatiche faranno meglio*i » che le» 
domeniche, fe bene che la carne deli’Qcha> è veramente paito appro
priato alti Hebrei, ma non già le ali, collo, e fegato, perche fono di buo- 
niflimo nutrimento, e facili alla digeftionc,e faranno le meglior parti di 
dette Oche, quali fi accommoderanno in diuerfi modi.

Le Oche tanto domestiche, quanto faluatiche, fi potranno accommoda* o he io mn* 
re in tutti li modi, c viuande, che fi faranno dell’Anatre, fi come fopra al J  
loro Capitolo ho’detco, e fi feruiranno come le dette Anatre ancora,e nel- ('Anatre dò- 
l’ifteffi modi fi accommoderanno li Papari,  e fi feruiranno ancora, ma nel- J
li megliori modi cucinate, faranno lefotceftate, &  arofio, ripiene, «l» co<ìj> p»p*rè 
fenza riempitura, e nelle ripiene fi potranno ponere diuerfi vccclletd a4KOra* 
graffi , &  il redo delli regali, &  ingredienti che fi poneranno nella.» 
riempitura del Gallo d'india, fi come (opra al fuo Capitolo ho detto.

E del graffo delle dette (Xhe fe ne farà dello Erutto, qual farà buonj(fir StruPo d,0. 
moper condimento di diuerfe viuande, ma non già per ubo «perche m ie- $**£»••«* 
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ne delle qualità di dette Oche» e fi potrà Talare la carne di dette Oche , fi 
come quella del Pòrco , come vfano in alcuùi luoghi di Lombardia , e 
fe ne Temono per cuocere con altre carni frefche » doppo hauerle tenute 
a molle in acqua a baffanza , e diffalate alquanto » e ne Tanno diuerTc* 
altre pottaggierìe ancora , ma però la gente batta > Te bene che in Roma 

Yvfano affai li Hebrei,perche veramente Tara vn cibo recipiente per loro* 
a-o-  ̂Et il Tegato delle dette Oche fi potrà accontino Jare in tutti li modi , e 

ntthrico^' viuande che fi Taranno del fegato di Porco, fi come fopra al Tuo Capitolo 
quell» a»i * ho detto , e fi Teruirà come quello ancorale farà megliore.
Snidi oche E delli Colli di dette Oche fi potranno fare ripieni con Piccadiglio del-
IrCTfiai<Ìaid! P°*Pa di dette Oche, onero di altra carne 9 con barbagli*, ò profutto

* tagliato minuto, con herbette buone , &  voua, con formaggio grattato 
dentro , con Tpetie a baffanza> & agrefta in grani al Tuo tempo , ouero zi* 
bjbo fenz* odi, e fi Teruirannocaldi9doppo cotti in brodo di carne,e 
fi potranno riempire con diuerfe altre riempiture ancora 9 e fi fcrui- 
ranno come fopra-» .■

/cfe5?md" E- dell’Ali, e lingue di dette Oche Tene Taranno diuerfi pottaggi, dop-
UCilipo'Jg' po che Taranno perleffate, e netre dalla prima pelle, nell’ifteflì modi che#

! ,:'*ue fi iranno le lingue di Anatre, $  come fopra ai loro Capitolo ho detto, c 
fi Teruiranno come quelle ancora, benché le fopradette lingue d'Oche bi- 
fognerà tenerle all’addobbo doppo nette come fopra 9 quali fi potranno 
infarinare 9 e friggere in buon deffrutto, e fi Teruiranno calde con p arto  
di detto addobbo bollito con zuccaro dentro, con Ipetie dolce a baffanza-, 
fopra9e ledette ali (arano buone neH’iffefli pottaggietti che fi faranno deh 
k  dette lingue di Anatre 9 e.così fi Teruiranno ancora.

1 /

G r u e , A r io n e , C e fa n i , C ig n i, C ic o g n a , e lo ro  qualirà,
e C u c in a . C ap . C  1.

LA Grue, Arione, Cefani, Cigni, e Cicogna,qual mangia ferpi, 
&  altre Tporcitie , perche tali animali Tono tutti nutriti 9 &  alleua- 
ti in Paludi, e ftagni, &  in altri luoghi di mal’aria, e perciò le loro 

carni, Te bene che non fìano recipienti, nè buone, faranno fredde » e Cec
che nel fecondo grado » e faranno durifiime da digerirete generati uc di 
cattiuibumori, ma la loro ftagione farà di lafciarli alla campagna per bel
lezza , &  volendoli ad vn bifogno cucinare, la detta ffagionc, farà nclli 
freddi grandi, e fi Teruiranno li più eiouani, e frolli affai, e ben preparati 
di aromati, e buoni condimenti, e fi accommoderannoin diuerfi modi. 

«Toe arofto,* La Grue come farà frolla a baffanza, e giouane, fi potrà Tare aroffo, e 
fotceffata,&  ripiena,e Tenza riempitura ancora,e con la riempitura^ 

riempieurj. fopradetta delle Oche domeftiche, c faluatiche, fi come fopra al loro Ca
pitolo ho detto, e fi riempirà ancora con il maeone,e fegato di dettai 
Grue taglialo mmuto,effendo però frefeo, e buono, con ventrefea di Por

co



' Libro S«ccm3 ®. *> r i i
co fatata rn fette , c mela cotogne ,con prugne ,  e vifcìolefecrhe drntnirV ! ■ u • 
con rappcttc di finocchio forte,&  vliue fenz’oflì,&altri regali ancoi a/c fi /  v 
Cernirà calda con CalCa di motto cotto, con agrcfta,& fpetie dentro bollita a  
baftanza Copra»e nella fotteftata fi poneranno diuerfi frutti dentro, e fi 
larderà minuta con chiodetti di garofani nel petto, e coti quando fi farà 
aroflo come Copra ancora ».e feniailardarla » e fi Cernirà et me Copra ,e  fa !
tottettata fi farà con la fopradetta riempitura, è fenza, efi Ct m iri caldai ; 
con detti frutti Copra-».

£  f  Arione fi fara arotto quando farà frollo a baftanza, e giouare dop* ir*~ 
po pelato» e netto, & rifatto stila graticola, e lardato minuto con chio- 
detti di garofanine! petto » e fi feruirà caldo con Calia di aceto bollito con 
tuccaro, e cannella con motto cotto dentro, di maniera c he fia alquanto 
brufea detta fai fa, ouero con fugo di melsngoJe fopra » e fi far à fi ufaio , e 
fotteftato » doppo lardato cerne Copra»con diuerfi frutti dentro, ma dcii- 
ti volatili non fono buoni » nè recipienti a menfe di Signori, &  volendoti 
fcruirecoire fe li caue ranco Pintcriori ,fe  li moneranno carboni àccefi» 
ouero vn ferro infocato» accioche fi rafeiughi quel fanguaccio, e mal odo
re » che dentro tengano di làluatico, e fi vieranco li aron/ati abaftanza-j » 
e (> terranno nell’Addobbo ancora. . (

£ l i  Cigni » Cefani, e Cicogna fi potranno ad vn bifogno accorrmoda- 
re in tutti li modi fopraderti della Grue » Si- Arione ,  fe bene chd la detta ratede v iv i. 

Cicogna fia vn animai? molto fporco, e non reciptcntie a nfttfcfa alcuna1, né^Jj JJJ 
tampoco li Copradetti ancora * li ho voluti però ponere occfoc hé Ce alcu- nel1 feaan«> 
no per curiofità, ouero bifogno ne guftaflc; li polla fcruife ,'fe bene che* 
in altri,e diuerfi modi di più delti Copradetti fi potranno cucinare, ma con 
molti aromari dentro, e sbruffati con aceto forte, per rifperto dell’odo
re cattiuo che tengano del faluatico, ouero fi terranno nell’Addobbo a 
baftanza, con lauro, e faluia dentro, e fi feriranno tali carni frolle affai 
perche fono molto dure, e neruofc.

Struzzo, e fue qualità. Cap. CI I.

L O Struzzo è di cattiuiflima qualità, affai peggiore della Grue Co
pradetta ; perche quello animale è tanto caldo di Tua natura , c h o  
.digerifee il ferro, e perdo la fua carne non lì ckue mangiare per le 

fue male qualità, & è così grande di corpo, che le fbe penne non lo pollano 
fofientare al volo, perche fooomolto Cottili, benché fia molto veloce al 
?or(o, &  ha li piedi feffi come 1» quadrupedi »& ha dinerfe altre qualità , 
quali lafc o a parte ,folo dirò che efiendo Antonio Eliogabolo Imperato- cariote) a 
re ,trà molti cornuti di diuerfe viuande ,che lui faceua cctnpar re alla fua fm’fj»,0*,. 
menfa, vna volta fi fece portare feicento tette delli fopraderti ftruzzi, e 
fi mangiauanofolamente le cpruella, benché io creda1,(be lo faCdTe ptù 
per cunofità, che perla bontà >*btiio quelle fufTerò» Otiti? ò  pcrcHe le tèi* •

uella
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uclUdelli colatili, eccedono in bontà a quelle delti quadrupedi; per e Acre 
affai megliori, fi come al fuo luogo ho détto.
' ' Se bene che le curiofiti piaceranno alla maggior parte dell! conuitati » 
pnentre però che faranno viuande, di qualche utilità » e non di capriccio » 
&  in quello li buoni Scalchi hanno da hauer parttcolar riguardo, di non_r 
feruire viuande di capriccio» nuifi bene di qualche Irrite » e bontà > circa al 
modo .di cucinare la carne,di dettoStruzzo, benchénon molto di Acuito
lo , per ogni, modo lo lafcieròa parte » perche in fuetti paefi non lei 
pe trapano moltipoiché tali animali habirano belli deferti.

Beccafico di l a g o , e Pizzacchare , e lo ro  q u a lità  , 
n e C u c in a . C ab . C I I I .  r,

.. t • i • /  '

IL .^eccaffco di lagoinfua Cagione»viene molto graffo, fi come liBec
era fichi *.& altri diuerfi vccelli, nel mefe di Settembre, e di detto tem
po farà la fuartagiajne ancora, perfino nelli gran freddi* e dapoi ri

torna m^igroca me li altri volatili di lago, non parta ih grandezza il Tordo» 
e ie fucpeone dd petto rofleggèano alquanto » &  il refio delle penne tira
no'ài Deretano, e della pizzacchera la (uà ftagione farà di detto tempo, e 
dpr^ per ̂ utco caraeuale, fe bene che non farà di tal bontà, perche puzza 
dì Pefqo affai » a detti vccelli haucranno le qualità, che catti U altri 
yolatili di fiagni, e di Paludi > e fi accommoderanno in diuerfi modi.
..,11 Beccafico di lago quando che farà gradò, &  in fua ftagione»fi farà 

arofio eoo pezzetti di lardo dentro , doue hauena Anteriori, e (ì feruirà » 
caldo» con fugo di melangole fopra, c fi potrà pónere all*Addobbo» dop- 
po cotto arofio » come fopra » e fi potrà infarinare » e friggere » e fi ferui- 
rà caldo cqn zuccaro fopra » onero con parte di detto Addobbo bollicò, 
con zuccaro dentro à baftanza, e fe ne potranno fare diuerfi altri poctag- 
gìetti ancora, come ftufato» in brodo lardiero, &  in Garmugia con vino 
per metà di morto cotto, con aceto dentro, e nelli fopradetti modi fi po- 
tranno accommodare le pizzachare benahe non faranno di tal bontà.

Qyaglia, c fuc qualità , e Cucina. C ap . CIV.

1 A Quaglia è calda nel primo grado, &  tumida nel fecondò » la fua_» 
carne fi corrompe facilmente, per la motta humidità che tiene, al
cuni dicono , che le fopradette qualità le habbia vn yccelto limile 

a)|a Coturnice.»& altri vogliano, che fìa lafopradetta Quaglia, e perciò 
fènedoueràmangiare rade volte, perche1 rat volta fi cibadell’Eleboro, 
qual è fpetie di veleno, e patifee di mal caduco, e genera tremore, e farà 
buona per lì malinconici, c fi feruirà in fuartagione»qual farà nel Settem
bre 1, per tutto il carneuale ,& che fia di mezza carne, qual farà* megli ore, 
ficomeqpeljlcccnuceiieUiCajfiniingraffacc con miglio cotto in latte» e



quelle prefe in caccia aacora,fe bene che illoropaflaggio fia dì Priroaue* 
ra, ma in tal tempo non fono molto graffe, e fi accommoderanno in diuer* 
fi modi come fotto fi diranuo.

La Quaglia fi potrà fare arofto , e forteftata ,  perche faranno li megli*)* Qjug.'o jm>. 
ri modi cucinata; mentre c he farà graffa , inuolta io foglie di vite, o cag» j" f 
ca , ouero in rete , e fenza niente attorno ancora con crolla di pane gratta- aaw j* co 
to , zuccaro » e cannella fopra, doppo hauerli dato il Tale , e fi fcruica calda . r* 
con fugo dimelangolefopra.

£  fi iaràarcftofemplicemente, c fi feruiràcoo diuerfe copriture 9 cioè 
concauoli ftruccolati alla Romana» cotte le parti più tenere , fcnz’acqua-* - 
dentro» eccetto che lardo battqtp, ouero altro graffo» con falca baftanxafe 
e pepe dentro » e fi feruiranno caldi con pepe » e fugo di melangole fopra-».

£  fi potrà coprire con peleilidi feorza tcnqri,ouero con cardio catdoffi 
teneri ata rtn ffolati, con graffo, e pepe dentro, e con torfetti di lattuga 
ancora ,cGferuirà calda come fopra.

£  fi potrà fare alla Catelana detta Quaglia doppo cotta arofto corno o^gij» aro. 
fopra » e trinciata in più parti >con liracmcelli tagliati minuti, con zucca- 
ro , e fpetie a baftanza fopra, e fugo di melangole » e pofta in piatto dar* ouero *11 a. 
gemo, 0 altro vafo fopra a fcaldamuande > e fi fieruiri calda. ' r“**c e’

, £  la detta Quaglia fi fard fqtteftata con buon butiro, ouero grafio» contagio forte 
agr,efta in grani, cfpecie a baftanza deaero, e (iferuirà calda con crostini 2-Ì«h»?»c«u 
di pane fotto, con agrefta fopra, e quando fi fcruird detta Quaglia firedd&'d «. & >*n tutte 
tanto la fotteftata, quanto laroftka fopradetea alio fpedo, li potrà ferui- J  
re con pera mofcatelle,ouero mela appiè fciroppate,con folignata fopra-*, piccioni. 
e fi potrà detta Quaglia fare in tutte le viuande che fi faranno li Piccioni 
di cala, e di Torr e , fi come fopra gl loro Capitolo ho detto, e fi feruirà 
come detti l  icciGni ancora,

T o r t o r a , c fue q u a l i t à , c  C u c it i» . C a p . C V .

L A Tortora è calda, e fecca in fecondo grado ,  e le megliori faranno- 
le giouani » e graffe, e quelle che faranno nutrite nelli Cafini, faran
no di buon nutrimento, 5 facili alladigeftione,e le vecchie,e magre' 

per la loro liceità faranno più dure da digerire, però nelli-rem pi. caldi, ma' 
nelli freddi faranno buone ad ogni compleffwne 9e contrarie alii roafinco- 
nici,eco!eri]ti>el* Jor^ftagione fari di AL’ggiQ»i)n »: nel Settembre faranno 
megliori, c più grafie , benché fé. ne tarouano tucuo I’Aoqo nelle càfe, e fi 
accominoderanuo jndiuerffinodi,jv .

Le Tortore fi accommoderannqie tutti li modi ,eivinande, che dello Terrier tur 
Quaglie fi faranno» fi coinè Capra al loro Capitolo ho detto, e fi feruiraa- cV'jeif/nuS 
fio t c rai' dette Quaglie ;hh ora. A*rn a e w  inatte arofto icuolte Sfoglie di Vi- gite a 
te^cioòarti)rtprate,4 ,̂ nro ci#'.til,^ ^ * nc9BJl 1* movieri moicli ,’*acttfln- ’ 
meniatey& feu ifa u , T o* oorciar* $**fle- • *

‘ *-;o |..........................  2 <-ucco
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C u c c o , e fue q u a lità ,  e C u cin a . C ap . C V I ,

I L Cucco fari dell’iftefle qualità, che detta Tortora Top ridetta, un^ 
non farà di eal bontà, nè tampoco farà buono fe non in Tua Ragiono, 
perche farà graffo, qual farà di Settembre, per ruttoil mcfe di No- 

nembre, perche di altro tempo non farà graffo, e fi potrà acceommoda- 
rein tutti li modi, e viuandeche fi faranno delle fopradeeée Tortore,’© 
Quaglie, effóndoperògraffo,perche magro non valerla niente, e fi po
rr i fere forccftato, & in altri, e diuerfi Potcaggiccti, e fi ieruirà neirificffi 
fnodi fopradertidellaTorcora, e Quaglia »

T o r d o , e Sa (Tel l o , e lo to  q u a l i t à , e  C u c in a . Cap. C  V  11 .
' ■ t -

I L Tordo è caldo, e fecco nel principio del fecondo grado, e la Akl» 
Ragione incomincia al fine del rnefe di Settembre, ma farà meglioro 
quando che hauerà mangiato Tvua, e pippari di zinepro, e di morrel- 

lina, e quella delti fàtfelli farà doppo il pauaggiodi detto Tordo, ma farà 
men buono, eli megli ori Tordi faranno ti graffi, o almeno di mezza car* 
ne, perche faranno di buon nutrimento , e fatili dia digefiione, e confe
riranno ad ogni compleffione, e per conualefcenti ancora, e fi accommo4* 
deranno in diuerfi modi come fotto.

1! Tordo, e fanello fi accommoderanno ancor loro in tutte le Viuande, 
che fi faranno delle Quaglie, e Tortore, nclfiRcffi modi che fopra al loro 
Capitolo ho detto, eli bruiranno come quelle, da farli coperti con cauo- 
li Rruccolati alla Romana in fuori, perche quefii ancora faranno megliprt 
aroRo, e fottefiati, che in qual fi voglia altra maniera, e m affi me alla Fio* 
reatina,tramezzati con foglie di Saluta, e fette di pane, e fenza pane an
cora , e pernottaci con buon'ogtiodi vliua ,e f i  potràrino tramezzare eoo 
fettarelle di ventrefea di Porco falata, ouero lardo, e con falficcie fine di 
Lucca ancora, e fi feniiranflo caldi con fugo di melangolo (opra. !

E fi potranno fare aleffi con Profutto, ò altro fahme dentro, e fi copri* 
ranno condsuerfe copriture, ò con finocchietti bianchi, ò Cardi, e Car
ciofi ceneri, cotti io buon brodo,con profilerò dentro, c fi forniranno cal
di,con detto profutto in fette, c pepe fopra^.

E-fi faranno aleffi detti Tordi, fi come vfaib Sardegna, in acqua per me- 
tà.di aceto forte, con fole, e fpetie a baftanza dentro,quali fi potranno fer- 
uire freddi, e caldi, con fette di pane fotto» e  parte del bròdo graffo doue 
farjftno'Cbtti fopra, e li freddi fi falueranno affai tempo incorrotti, come 
chc/e fuffer© Rati nell'addobbo > qnafi fi pollano rifeaidare allo fpedo, e sii 
la graticola., a»n erotta di pane grattato, zoccaro , e cannella Copra > e fi* 
fcr# irw p  caldi, e fi potranno partire per metà, &  infarinare, e friggere, 
e fi /coiranno caldi con zuccaro fopva , c faranno buoni in diuerfi altri

y» poc^



pottaggietti ancora^. :
£  fi potranno fare inuolti in patta disfoglio» non foto lì fopradetti T or- Torio, • «W- 

do, e fa (Tello, ma qual (i voglia alcra force di vccelletti di limile grandez- p'Iu 
za » e fe li lafcierà la T  efta con penne, e codrione > *  gambe »e fe li ripor* Jj
teranno alti loro luoghi » doppo cocci al forno» ò fornello » e fe non faran- £  ̂  futu. 
no frefehi, feli caueranno l’ in:eriori, e fe li poneranno grani d’Agretta.*» 
con li fegacetci di decti vccelli, con profucco » ò barbaglia di Porco a da* 
tecci denero, e fi feruiranno caldi con zuccaro fopra » e faranno buoni per 
regalare diuerfi piatei di arofto» accorno ancora.

t

Merio» e Merlotti, Storno, e Stornello » e loro qualità, * 
c Cucina. Cap. CV1II.

IL Merlo è caldo» e fece o nel principio del fecondo grado » e la fua (bi
gione farà come del Tordo» fe bene che cucco l’Anno fe ne trooano » 
ma non farà dell a bontà di detto Tordo» perche la fua carne è aliai più 

dura» e difficile da digerire » e la ftagione delti Merlotti farà di Primaucra» 
benché non ne mancano in ogni ftagione. $

E dello Scorno» e (tornello la carne farà calda» e lecca» e la loro ftagione 
fard quando che hauerannomangiato Prua » perche faranno più graffi che 
di altro tempo, e parciciperanno alquanto dell’humido» ma in tempo al
cuno non faranno buoni, nè recipienti a menfa alcona»fc non per le Tauer- 
ne, perche molte voice li fanno mangiare per buoni Tordi ; e la ftagiono 
delìi (tornelli farà come detti fopradecci Merlotti, di Primauera» è faranno 
di-più facile digeftione, tanto li Merlotti, quanto li detti Stornelli, e lì ac- 
commoderanno in diuerfi modi.
- 11 Merlo, c Merlotti, fi accommodcranno in tutti li modi, e viuando, M#rlote Mtr. 
che fi faranno delli Tordi,c Saltelli, fi come fopra al loro Capicolo ho det* ioni, in tu»» 
to , e fi feruiranno come detti Tordi, e Salibili ancora, benché non fiano fifoni»odi*! 
di tal bontà » perche la loro carne è aliai più dura, e fimilmente quella., Tordo* rad 
dello Storno, e Stornello » quali ad vn bilogno fi potranno accommodare f c nV«a«ì- 
come li fopradetti Tordi » e Saltelli, fe bene che non fiano buoni» nè tam- n,Uo • 
poco recipienti a menfa alcuna^.

Beccafico, e R u ilg n u o lo , e lo ro  q u alità , e Cucina.
Cap. CIX.

IL  Beccafico, e Rufignuolo» fono caldi » &  humidi in pkimo grado» c  
fono di buoniffimo nutrimento » e faranno facili alla digeftione, e con* 
feriranno ad ogni età, e compleffione, &  alli conualefeenti, dalli fe* 

bri citanti in fùora» perche li conuerteno facilmente in Cattiui humorì, per 
la loro foftanza tantogcntile; e la loro ftagione fari nell’Autunno, quando 
mangino li fichi, e perciò fono più graffi che di altro tempo, fe bene che



incominciano a ingranare doppo le prime acque di Agodo, e fi accomuno» 
c deranno in diueriìmodi come Coito.

il Beccafico* e Rufignuolo, fi faranno arodo doppo pelati , e netti * tra- 
u* tnezzan C0Q ^ uia»c *tte di pane, e fi pernotteranno con oglio.di vliua_>, 

Cigie !" * fi come li fopradetei Tordi, e fi potranno fare con eroda di pane grattato 
paflato per (hccio, con zuccaro,c cannella fopra, e fi feruiranno caldi con 
fugo di melangole (opra * e fi faranno arodo ancora inuolti in foglie di Vi- 
tc f c fette fotcili di lardo, onero ventrefea di Porco falata, fpoluerizzato 
con finocehio forte foppedo con fate a badanza, e fi cuoceranno allo fpe- 
do, ouero fotto le Bragie i on Cenifce, doppo hauerli inuolti di più con-* 
carta bagnata fopra a dette foglie di Vite, e fi feriranno caldi come fopra. 

JgJjJj?Ì5»i« & fi potranno fare in diuerfi padiccctti, detti Beccafichi con Tefticolct-
ceSi.e'per t*» t i, e fegatetti di Polli, c on Crede, & Animelle di Capretto> ouero di Vi- 
f*pftfcc1 gr* Wtlaàp pezzetei, con ferrarcUe di profucto, midolla di Vaccina, &  Agre- 
rSi & in diuer (Li in grani dentro, con prugnuoli,c tarruffoli, c fpetie a badanza, e fi
fe ««pleure. fe r i| jr a r n o c a l j j  CQn 2 u cc ftro  f0 p ra#

E faranno buoni ancora > per regalo di diuerfi Padicci grofii, di Picca- 
diglio di carne, come sfogliati, e lenza sfoglio, ouero aH’lngléfe, & in-* 
diuerfe' riempiture di Pelaci grofsi, cioè di Polli d’india ,  opero Oche, & 
altri fonili, e cosi in diuerfe riempiture di Quadrupedi » arodo > ouero 
fo creila ti intieri, come Conigli, Lepre, ouero Capretti, &  in particolare 
nelle Porchette» tanto domeniche,come nelle faluatkhe,perche eoa il re
do delti regali, &  ingredienti che fi pongano faranno molto buòni, c fa- 

_ c hi,urao0o affai buon effetto.
(•addobbo♦ « E fi potranno poncre all’Addobbo detti Beccali, hi dì Tino bianco ama* 
l<r& bde> con aceto forte, e fpetie a badanza» dentro, e fi potranno friggere
uc i p . hi >̂|lon cjc(̂ rucco 9 doppo hauerli afcjmti con drappo bianco , &  infarinati 

con pane grattato, ouero fior di farina, e fi feruiranqo caldi con zucca** 
fugo di melangole fopra,ouerocon parte di detto Addobbo-.

. .. E fi faranno in dinerfi Portaggierri ancora con diuerfi regali denteo,.'
doppo hauerli nettile leuati finter ori* e cofei quando fi pòneraniro in dfew 
to Addobbo» eccetto che quando faranno nel meglior modo cucinati.

E fi faranno inuolti in patta di sfoglio li fopradecti Bcccafi hi, fi cornea 
di0!^"'^^0" ^ f°Pradetti Tordi» ncU’idefii modi, e fi feruiranno come quelli ancora, 
*c li Su  si-* fi come fopra al kro Capitola Kq detto, e di più a detti Becca fichi fe li 

potrà ponere vn fteccadente nel petto, c riportanti fopra a diuerfi pelati 
grofsi arodo > e Quadrupedi, &  in particolare fopra alle zinne di Vacci
na,affoftoquati-feran no molti buotaieffctti, • .

O rtolano , c fuc q u a lità , e C u c in a . Capi C X. ^
*• . . . . ji ............

L'Ortolano non;è vcctllo molto, opto ,.ie bene è dà gnau bontà*-Ce hd-d 
uKAlero?detijne,quahUfUlh .Utfccainhi, ma il ìoq pj&ggfi» f&rd

di



di Primaucra .perche fi piglia nelle tefe,e fi conferua nelli cafini come le-. 
Quaglie, e Tortore, &  altri diuerfi volatili, e fi ingrafia con miglio » di 
modo che fpefie volte fi muore di grafiez?.a > benché molto meglio farisL# 
darli il detto miglio cotto in latte , perche faria megliore» e la Tua ftagio* 
ac farà di Settembre per tutto carneuale .

E fi accommoderà in tutti li «nodi ,e  viuande, che fi farannodelli foprj- 
detti Beccafichi » fi come Copra al loro Capitolo ho detto, e nop fard infe
riore di bontà , e fi feruirà come detti Beccafichi ancora.

Rondone vecchio , c di nido, c loro qualità > e 
Cucina. Cap. C XI.

IL Rondone fard menohumklo ,che il Beccafico, non Colo per il con
tinuo moto che fa , ma per il cibo che efib mangia ancora, e perciò 
farà piilcaldò, e fecco in primo grado» e conferirà ad ogni cómpttfi» 

fione in fua ftagione, perche fard graffo , quale farà di Primauera per 
tutto Luglio.

E fi pocrdaccommodare in tutte le viuande » che fi faranno delli Becca- 
fichi , fi come fopra al loro Capitolo ho detto, e fi feruirà come detti Bec
cafichi ancora » e così il detto Rondone di nido *, ma quelli ancora faranno 
megliori cucinaci arofto , che in altra maniera.

R ig o g o lo , c D ardano e , loro q u a lità  , e Cucina^ .
Cap. X X I L

IL  Rigogolo da alcuni vien detto, Galbedro » ha le penne di colori di
uerfi ,  mà la maggior parte fono gialle i farà caldo, &  humido nel* fé- 

• condo grado, e la fua ftagione incomincia di Primauera, quando c h o  
mangia li gelfi mori. e le Ceragie, e dura tutto l’Autunno » fe bene ch ó  
in detto tempo farà migliore, e più graffo ancora, perche mangia li fichi» 
qual fard di buon nutrimento, e facile alla digeftione»e così fApiafira-» 
detto Dardano ancora farà megliorc nel Settembre, che di altro tempo > 
benché quefto vccello fi ciba di Api, e Vefpe, & altri finoili animaìecti, &  
il giornoild in continuo moto,c perciò farà dell’iftette qualità che del Ròn^ 
done fopradetto, e la fera quando fi pofa per alloggiare, fi radunano mol
ti infieme > e fi pofano fn per le cime delli Alberi Pecchi , e li cacciatori li 
ammazzano, quali fono grofiì come li Tordi.

E fi accommoderannojSì il Rigogolo, come il Dardano in tutti li modi, 
e viuande, che fi faranno delli Tordi, e fatteli!, fi come fopra al loro Ca
pitolo ho detto, e fi feruiranno come qnelli ancora, e faranno molto gra
ti al gufto, e maffime quando che faranno graffi, & in loro ftagione •

Ca
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Caftraghc, Stipolette, e Capi tortoli, e loro qualità t  

e Cucina. Cap. C X111.

DElle Caftraghc, le quali alcuni Taddimandano Ausale, laftagione 
loro farà di Settembre » perche in tal tempo vengano graffe » e 
cosile Stipolette )e Capitorroli an co ra ta li parciciperanno tut

ti delle qualiti delti Beccafici», ma non faranno di tal bonti, perche le# 
Caftraghc in particolare faranno più dure affai,fe bene che faranno di buon 
nutrimento » e facili alla digeftione, e fi accommoderanno, tanto le dette 

p£ùl! he*  Caftraghe, come le Stipolette » e Capirortoli in tutti li modi, e viuande » 
pitonoM *c che fi faranno delli fieccàfichi,  fi come fopra al loro Capitolo ho detto, e 
comeu*cct fi;ferairannocome dettiBeccafichiancora»e quandoché detti vccellctti 
fichi. iion faranno grafia fe ne faranno diuerfi Pottaggietti» perche faranno 

megliori.

Lodolc , e Petturlini » e loro qualità, e  Cucina •
Cap. CXIV.

LE Lodole fono calde» &  humide temperatamente» e faranno di buon 
nutrimento, e facili alla digeftione» e la loro ftagione fard di No- 
uembre per tutto Carneuale, perche faranno megliori»che di altro 

tempo, e faranno buone per ogni età » e compleffione » però quando che 
faranno graffe, benché ve ne fiano di due forti » vna cappelluta, qual è la 
più grofla » e da alcuni vten detta Calandra, e l'altra non cappelluta, qual 
in alcuni luoghi addimandano Petturlini, fi come fopra ho detto » benché 
fiano di vna medefimafpetie» quali fi potranno accommodare in tutti li 

LoJoie* per. modi fopradetti del Tordo » e Saffello » fi come fopra al loro Capitolo ho 
ref|e viuande* detto »c ®  fcruiranno come detti Tordi ancora. 
cìie deUiTor! ' E fc ne faranno diuerfi intingoletti, e maflìmequando che non faranno 

«Te molte graffe » perche faranno megliori, e faranno buone per regalo di di- • 
rie* < riempi» uerfi pafticci, e pafticcetti, &  in diuerfe riempiture di volatili» e quadra- 
tUK* pedi, fi come li fieccàfichi, & altri vccelletti fimili» ma efTendo graffe fa

ranno meglio arofto, e fotteftate» che in altri modi accommodate • •

Pafiaro folitario, e Paflarotti, e loro qualità, e Cucili i ; •

Cap. CXV. “•

IL Paffaro folitario,  e Paffarotti,  fono più caldi che tutti li altri Vccel- 
li> c la loro ftagione farà di Primauera, e delli vecchi fari nell'Autun
no , perche ogni vccello ingraffa in detto tempo, benché (ianó cali- 

didimi, e fecchi per fino al terzo grado » e la loro carne non fari buoni-,, 
pecche infiamma il fangue » Se è dura da digerire > &  augumenta il cono ;

Tene



•fé ne vferanno Sn poca quantità > e delli giouani, fc bene che tal Vccello per. 
là Tua c alidi rd viue poco tempo , &  il Paflaro folitario farà mcgliore per 
cantare jche per cibo» e fi accommoderanno in diuerfi modi» fi corno 
fi diranno*

li faiTarafolitario » e Paflarorà > fi faranno alefli con profutto » o  ven- 
trefea di Porco (alata dentro »e fi potranno coprire con finocchiecti biac
chi , ouero carderà teneri cotti in buon brodo, c fi feruiranpo cal# 
pane in fette fotto » e formaggio grattato, e pepe (opra.
1 £  fi potranno fare in brodo lardiero, &  fiufati, con herbette buono » 
e lardo battuto» con fjpetie a bàftanza dentro» perche faranno migliori 
in diuerfi Potraggietti, ouero alerti che in altra maniera cucinati »ri- 
fpetto che tali vccelletti non fogliano ingranare molto , e perche fono an
cora caldi affai » fe bene che ad vn bifogno fi faranno arofto tramezzati con 
fcctareile di lardo » e faluia, e fi bruiranno caldi con fugo di ltmoncelli Co
pra, &  ad vn bifogno faranno buoni detti Pafferotti in diuerfe riempi
ture ancora^.

Beccafichi di Candì*, e loro qualità » e Cucina #
C a p . CX V I ,

L I Beccafichi che vengano di Candia,cioè di Cipro»quali vccellerà fo
no portati in vafi di terra inuetriati, e porti alfAddobbo, quali fi>QO 
portati in Italia per via di Veoetia, doue che fono come li. Beccafi

chi di quelle parti » e che fiano medi nell’Addobbo di aceto forte»con fpc- 
tie dentro » fe bene che quello di quelle parti è acero megliore » perche è 
di maluagia » &  è affai più gagliardo » e perciò participeranno delle quali
tà di detto aceto, quali ìaranno frigidi nel fecondo grado, e lecchi nel 
terzo, ma quando detti Beccafichi faranno frefehi, faranno dell* ifteflo 
qualità delti Beccafichi di quelle parti d’Italia, e fi accommoderanno ili» 
diuerfi modi.

Li Beccafichi di Candii » cioè yccelletti di Cipro, fi potranno friggerò 
in deftrutto, o altro graffo, &  infarinarli con nor di farina, ouero coio 
pane grattato pa/Tato per fettaccio doppo che fi faranno tenuti a molle in 
acqua chiara a bartanza per leuarli quell’acuto odore dell’aceto, e fpetie» 
e madìme quando, che farà molto tempo che fiano fiati nell’Addobbo» 
perche effeudo poco tempo che fjano fiati portati, e che fiano frefcht,non 
occorrerà tenerli a molle,baderà folo afciugarli con drappo bianco, e fi 
friggeranno come Copra, e fi Cerniranno caldi con zuccaro Copra, e fc nel
lo ilare molto a molle in acqua come Copra haueffero perfo l'odore dell’a
ceto , fi feruiranno con fogo di melangole Copra *

£  fi faranno detti vccetletci in diuerfi Pottaggietti, con profutto, o al
tri fatami in fette dentro, con herbette buone, pignooli, e paflerina_> » 
con (petie a baftan?* •. efi potranno ppnere cipolletre tagliate minute dea*

R  tro
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diate*fthu tfrò ancóra » c pcfclli con fcorza teneri,e fenza fcorzi, doppo hauerli *bof̂  
cw * jn aitro vafo, e (offrirti a bafUnza > e fi poneranno in detti guazzet* !

ti tartuffoli, e prugnuoli al Tuo tempo « onero cardi, e carciofi teneri iiu  
pezzetti atrartuffolati, con fpecie a bastanza dentro, e li Cerniranno caldi 
con detti ingredienti Copra, é-faranno buoni ancora detti Beccafichi per 
regalo di diuerfi Pafticci, e Pafticcetti,  &  in dtuerfe riempiture, fi come 

*. Ir Beccafichi frefehi Copra detti al loro Capitolo , doppo che faranno fiati
- - ì; *• ■ a molle come Copra a baftanza, però bifognando.

< •
i Vcccllctti diuerfi, cioè Petti roffi, c Fringuelli, &  altri di 
3 ' limile grandezza, e loro qualità, c Cucina .

\ 5; ;CaP. cxyii. • - •

L I vccellcctiycioè Petti ‘rofli, Fringuelli, Ballarmele molti alrrì di fi
dimi grandezza» quali lafcioa parte di nominarli, faranno tutti $  
buonifiimo nutrialento. e facili alla digefiione, e conferiranno ad 

ogni complefiione, e coaualefcentia, eccetto che le Paffare > fi come Co- , 
pra al loro Capitolo ho detto , &  anco quelli che faranno alleuàti in luo
ghi di cattiua aria, come in paludi, o (lagni,  perche participeranno lem- { 
pre diqueilaria, doue faranno nutriti, e perciò faranno megliori quelli | 
allèuati in luoghi ditmon aria» come incolline > o montagne, c che in lo
ro genere ciafcheduno fia graffo, &  in fua ftagione ,qual farà della mag- j1
gior parte, hrl mefe di Settembre, per tutto il cameualc, e fempre ch^, j
ie ne potranno hauere , da quando couano >ochc fanno Pvoua in fuori, 
che farà nella Primauera.

v«rilevi itf- E fi potranno accommodare in tutti li modi » e viuande, che fi faranno
u»ifi inirutte «felli Beccafichi, &  vccclletti di Cipro,fi come Copra al loro Capitolo 
il irtotai! ho detto , c fi feruiranno come detti Beccafichi ancora, fe bene che non 
li Beccafichi. far^Ann cftSÌ buoni . I

’ Ghiàiidare , Agazze , Picchi, e Cornacchiotti, e loro 
qualità, e Cucina. Cap. C X V I I I .

MI  è parfo diponerelifopradetti vccelli non recipienti, epfd per 
curiofità, che per la bontà loro, ma fe alcuno fe neivoleffe Cerni
re poflfa valerfene, fe bene che molti di loro faranno buoni in Pri- 

màuera ,&  altri neirAutunno, come le Ghiandarc,quando che hanno 
mangiate le Ghiande, perche in tal tempo faranno megliori , & altri fa** 
ranno buoni ncll’Inuerno, e perche fono diuerfi vccelli, faranno di diuer- 
fe qualità ancora, poiché alcuni faranno di più dura carne, &  altri meno ,  
per la diuerfiti loro, e perciò non fi farà di quefii molta fiima, doue- che 
altro di buono non hanno ,  fe non che dominano ancora loro la foftanza-»
Aerea, & anco perla velocità dclli loro mouivncQtSg tuaion farannô e--



ròbuonì come detti vccelletti pìccoli , perche quelli fono di più dura car
ne aitai |(i come faranno di più dura digeftione ancora , e tara più dura af
fai di quella delle Merle ancora ,  fi che volendoli fornire fi potranno eleg
gere li giouani , e più gradi, perche faranno più facili alla digeftione » e di 
mcglior nutrimento » de* quali volatili fe ne iranno diuerfe Pottaggierie , 
come ftufati , con lardo battuto,con herbette buone , e faluia dentro» con S&mcchì oc 
fpetie a baftanza » & altri regali ancora» &  in brodo lardiero » e. quando che gjgj *
far anno graffi, fi potranno fare arofto, benché faranno molto duri, cfifer- 
«iranno caldi con fugo di melangole fopra •

,4__  ____  _________________________ il

LIBRO T E R Z O .
NEL QVAL SI T R A T T A  DELLE

qualità, e Ragioni di diuerlì Pelei di Mare, 
e di Acque dolci.

• • J • - • • . • , '  v

Conia maggior parti delti modi da cucmarlî  feruirti m àiuerjt Vivandi.
. \\ V  \ ;  .. /' : .

Àuucrtimcnti netti Pefci Maritimi, e di Acque 
dolci « Cap. 1.

A V E N D O  fopra moftrato buona parte delti modi da 
cucinare, e feruire qual fi voglia ferie di animali quadru
pedi, e volatili buoni da mangiare alcuni iiò, coita. i
le loro ftagioni, e qualitd » &• alcuni nan recipienti, do- 
ue che nel feguente libro tratterò delti Pefci con (qua- : 
ma, e fenza » e con feorza ancora, con te lerò ftagioni > e 
quatità, e la maggior parte delti modi da. cucinarti, e for

nirli , ma ciafcheduno hauerà riguardo di fornirti più delti maritimi, che** 
di.quelli di acque dolci,perche faranno megliori » per rifpctto delle acque pefci nariti- 
falate, per le quali fono meno humide, fi come li Pefci faranno meno hu- 
midi ancora, e nelle acque dolci quelli di acque viue, e -correnti, faran- li 3T acque 
no di megtior bontà, che quelli di ft agni >o laghi, odi altri luoghi cti acque do,ci* 
fcnorte» refta folo faperc li megtior modi per la foniti, cosa ti qual» fi doue- ; Petó arofto 
ranno cucinare, vno de’quali fari cuocerti arofto fu li carboni» e fu la gra- f*™™0 re
ticola , e per il fecondo modo cuocerli aleffi, e per il terzocuocerli fritti, K ’ *** *' 
feguitando molti, e diuerfi altri modi da cucinarli, quali per. ordine alti.-,

1 jorluoghi.fideranno»; . * •>. ■ -j i ì
... x  ' Efori
1 ì



^ k ra ^enc anCora a fepere qual* fiano le meglior parti tn detti pefc?« 
per le me .  òri che alcuni hanno decto,  che liana le par ti che più fanno moto,  corno 
ititi perciò ia,co â Ìa quale più fatica in detti Pefci » che lalcre membra, e perciò vo- 

1 * gli ano che per finità lìa meno vifcofa che falere parti » cioè come ia pan
cia , e code, fé bene che lodano ia teda ancora » la quale a me nondifpia- 
ce t e malfime quella di Ombrina non mi pare cattiua, fenza molte altre di 
di ut r fi Pefci ) ma haueqdo iodafarc fcelra delle megliori parti , di detti 
Peffli , non lafcierei la pancia dello Storione, e Tonno, e la coda a quelli 
che dubitadero della faniti -, lafcio poi a parre molti pefci » e dirò folo del
la Tmcha,c Luccio,quali fono delli minimi in bontà di acque dolci, perche 
nelle loro code non vi fonò altro che lifche 

^  E farà ben? ancora di haucre particolare riguardo di non mangiare-»
girino, per. detti Pedi freddi, in qual d voglia modo cucinati » o fiano marinati, oue- 
w J Z * '  rd ̂ carpionatij o.falpimencati , perche faranno durilQmi alla digeltione» 

e faranno molti cattiui effetti in quelli , che molto li vferanno> circa aila_e 
lànitàl e Umilmente quelli Pefci cheli faranno in diuerfi Fatticci, quali an
eleranno feruiti freddi *

Storione, c Tue qualità, e Cucina . Cap. 11.

L O Storione è Pcfce dì Mare» nutrito in acque dolci 9 però in fua^ 
llagione g là qual farà di Primauera per tuttto Agofto » fc bene che 
in Roma fc ne troua nell'Autunno ancora » e la fua carne è caldai 

nel principio del primo gradò » &  humida nel fecondo > e li megliori Sto
rioni faranno quelli che lì piglieranno in acque dolci » perche faranno piò 
gradì » fe bene che la loro carne farà dura alla digellione » ma farà di gran 
nutrimento » è perdo li ferntrà frolla’ a baftanza * perche farà meglior e » c 
piò facile da digerire » e le loro voua » e latte fono buonilsime » delle qua
li voua fe ne fa Cauiale» qual è il megliore che li pofsi vlàre » li come a Fer
rara > qual li fa molto buono » e le meglior parti di detto Storione faranno 
la pancia » e tetta 9 e fi accommodera in diuerfi modi *

•jjjjgj» • Lo Storione in qual fi voglia parte » ouero intiero fi potrà fare alcifo 9
e mafsùne le Porceilecte9 cioè Storioncelli piccoli, con acqua » e fate fem- 
plicemente » Òr in acqua con aceto, e fate a baftanza » ouero con vino, e fi 
ferusràcaldo con oglio » pepe » e fugo di melangole » ouero agrefta fopra*

, con verdura» o altri fiori » e con diuerfi fapori in Tondi.
E ti potrà coprire con diuerfe copriture ancora doppo cotto alelTo co

inè fopra » còme coli fìnocchietti bianchi» o fparagi, ouero con pcftlfi con 
fcorzatencri|e Con cardi»e carciofi teneri attartuftblaci,Q veramente con 
tartufici, c prugnueli, e fi feruirà caldo con vna delle fopradette copri
ture fopra » ouero altre diuerfe copriture ancora > con Oglio» ouero buti- 
ro > con fpetie a baftanza fopra,con acetò » ouero agrefta. 

mS ^ S ìc potrà fare in qual fi voglia parte deidetto Storione, Gufato,’ &  ap-
citta* » •  n i -



^atticciato, doppoche fari netto dalla fcorza, e lardato con Alicette,oue
ro Tarantello dittalato, a datetti» e fodfricto con oglio, onero buriro, con 
prugne, e ccragie, &  pertiche fecche, con pera, e mela in fecte dentro » 
con lpetie a battanza> &  agretta in grani al fuo tem po,efiferuiri caldo 
con detti regali fopra, e fi pocrà lardare, con fcorza di Cedro candita a lar- 
dclli,tramezzata con detto Tarancello Altcette, e fi pollerà vino bian
co per metà di motto cotto, con agrefta denrro, doppoche fi fari /cola
to loglio, ouerobutiro, che vi faradi fuperttuoin detto appafticciato.

fcc nello ftufato li ponerannopartedelli fopradeitiregali,& ingredien
ti dentro, del ioprade^toappatticciato > con acqua > &  agretta per metà 
di vino bianco dentro, doppo foffricco con oglio, ouero butiro ,  corno 
fopra i e (colato quello che fari di fuperttuo , con herbette buone battute 
minute, con Tarantello alquanto d i la t o  in fette dentro, perche detto 
Storione ftufato, non lì larderà con Alicette, nè eoo Tarantello, fi come 
il fopradecto appatticciato » e (i feruiri caldo con detti regali fopra •

£  fi potranno lare diuerfi Piccargli della polpa di detto Scori one, con-. 
Oglio , ouero butiro, pignuoli, e paiferina ,con fpetie a battanza fopra-., 
con fugo di melangoli, c li feruiranno caldi, e fe ne faranno diuerfe pol
pette ,c  polpettoni aU’lnglefe di detto Piccadiglio* con pane grattato, e 
mandole,o Nofce, foppeiie dentro, con pignuoli ,e  paiferina , c fpetie a 
battanza con herbette buone battute minute,con Tarantello dittalato, &  
agrefta in grani dentro ancora > e fi fioriranno eoo pignuoli, onero con-, 
fcorza di Cedro candita a lardellerà, e lì Emetteranno con oglio, ouero 
butiro,e fi feruiranno caldi con fugo di melangolo fopra, e fi potrà ponere 
voua con formaggio grattato dentro ancora, e fi feruiranno come fopra.

£  nelle polpette ancora fi poneranno li fopradetti ingredieati,da fiorirle 
in fuori, perche fe ne fanno delle piccole a peretta, quali fi potranno fot- 
tettare con oglio, ouero butiro, e fi alligheranno con voua sbattutecoil,  
agretta > o fugo di melangole dentro,con latte di pignuoli, e fi alligheran
no con latte di mandole, ouero di pignuoli in giorno di magro ancora, c 
fi feruiranno calde con cannella fopra,

£  fi potranno fare diuerle bragiuole di detto Storione, grandi, e pic
cole , con pitartima, ouero finocchio forte foppefto, con fale a battanza, 
ouero con pepe, doppo che fi faranno tagliate, e sbruffate con aceto for
te 1 quali (ì lbtccifefanno con oglio, ouero butiro, con agrefta, o fugo di 
melangole dentro^on pignuoli, e patterina, ouero con agretta in grani, e 
fi feruiranno calde con detti regali fopra, e le bragiuole grotte fi larderan
no con Alicette,ouero Taraotello a lardelli, e fi fpolucnzzeranno corno 
le piccole (opradette, e fi faranno arotto fu la graticola, e fi bagneranno 
fpetto con oglio, de aceto, e fi feruiranno calde con detto oglio, &  ace
to fopra, ouero con falfi reale ,e  fi potranno fotteftare come le fopra- 
dette bragiuole piccole ancora, e fi feruiranno come quelle. <

£  fi potranno fare diuerfe polpette , e polpettoni ripieni,di detto
Sto*
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ir; «poipmo Storione, con Piccadiglio della polpa di detto, ouero di altro Pefcé>* 
f«Iuari51Ipi! con Tarantelle diffalato, Se herbette buone battute minute,con pané 
rur«. grattato ,c nofci,con mandole Coppette dentro, con pignuoli, e paflerina,

&  fpetie a baftanza , e con agrefta in grani ai Tuo tempo ancora, e fi fot* 
tetteranno con oglio,ouero butiro, con parte delti regali che fi poneranno 
nello ttu/ato, & appafticciato fopradetto dello Storione,e fi feruiranno cal
de con detei regali (opra.

£ fi potranno fare arofto allo fpedo, tramezzate con foglie di lauro ,o  
faluia, e fi feruiranno calde con diuerfe falfe fopra, ouero con fugo di <ne- 
langole > e fi faranno fenza riempitura ancora dette polpette, battute eoa 
la cotta del coltello » con finocchio forte, ouero pepe. Coppello con falca 
baftanza fopra » e fi feruiranno come le ripiene fopradette. 

storioni in £  fi potranno fare diuerfe Torte, e Croftate » della polpa di detto Sto-
rione, doppo che fard perleffata, e fattone Piccadiglio minuto ,con pane 

detta grattato « e mandole Coppette dentro, con herbette buone battute minute,* 
mor e ac* ’ con Tarantello diffalato,con pignuoli » e paflerina, ouero agretta in grani % 

o vua fpina dentro,con zuccaro, e cannella a baftanza, cfi condiranno 
con oglio, ouero butiro, e fi feruiranno calde con zuccaro fopra. *

Efi potranno fare Torte, e Croftate del latte, &  voua del detto Sto
rione, con li fopradetti regali,&  ingredienti dentro. & in giorno di magro 
fi poneranno mandole ambrogine, e nofei pefte dentro, con zuccaro a ba
ftanza, & in altri giorni voua, e formaggio grattato, con butiro den- 

^  tro, e fi feruiranno calde come Copra, benché detto Piccadiglio farà me-
gliore in Pafticci, oPafticcetti, che ia Torte ,o Croftate, e farà viuanda 
affai più moderna ancora.

£  fe ne potrà fare mineftra come della polpa del Cappone, fi come io- 
pra al fuo Capitolo ho detto, e fi potrà alligare con voua, e condirla con: 
butiro, ouero con latte di mandole, o di pignuoli in giorno di magro, e fi 
Cernirà calda con cannella fopra.

storione! pa. £  fi farà in qual fi voglia parte di detto Storione,ouero intiero in Paftic-
ciò, doppo fcorticaro, e netto, &  lardato con Tarantelle diffalato, oue- 

in bocconi. ro Alici, con fpetie a baftanza dentro, e fi condirà con oglio ouero butiro, 
e fi feruirà caldo, ò freddo, a beneplacito •

£  iì potrà fare in Pafticcio in bocconi lardati,con Tarantello diffalato, e 
Teoria di Cedro candita a datcttilonghi come lardelli di lardo, con cardi, 
e carciofi! teneri ,ocon tartufinoli»e prugnuoli dentro,con pignuoli,e 
paflerina, e fpetie a baftanza, &  agrefta in grani, con codette di Gamba- 
ri d’ acque dolci, ouero Alogufta in pezzetti dentro ve fi condirà con,* 
oglio, ouero butiro, e con latte di mandole, e pignuoli ancora * e fe li po
trà fare vn brodetto con voua sbattute con agrefta dentro, e fi feruirà 
caldo con zuccaro fopra.

storione i di- Efi potrà fare detto Storione in diuerfi Pafticci, e Pafticcetti di Picea-
I5SÌESS?* sfc§liat*/ «teaza sfoglio, Se att’inglcfc, doppo che farà perlefftto
ài piccedig. e net-



t  netto , battuto minuto con Tarantello diffidato ,  con pignuoli, e pafferi- 
na, agrefta in grani al (uo tempo dentro» con Teoria di Cedro candita in*» 
fette fottilì, e fpetic a baftanza, con codette di Gambari, Peretta di Ra- 
nocchi, Oftraghe Soffritte, con Tartuffoli » e frugnuoli dentro» e iì potrà 
rinfrescare coivvoua sbattute» con agrefta dentro, ouerocon latte di man
dole^ di pignuoli, e fi condiranno detti Pafticci conoglio» ouerocon-» 
bntiro, e fi bruiranno caldi con zuccaro fopra , e fi potranno ponerc di- 
uerfi altri regali di pili delti fopradetti dentro, in detti Pafticci» e Pafticcct- 
ti, e fi Cerniranno come Copra.

£  fi farà detto Storione in qual fi voglia parre arofto allo fpedo » dalla.» srerioo*, • 
Tetta in fuori, doppo che farà perleffato, e netto dalla Scorza, e fi larderà 
con Alici, e Tarantello diffalato, e fi tramezzerà con feorza di Cedro can- fi modi,' fe
dita a lardelli, ouero conCocuzzata di Genouacandita,efi feruirà cal- teft4ti 
do con falfa reale, con Capparini di Genoua fopra, ouero con Zibibofenz* 
odi. E fi potrà fare foteettato in qual fi voglia parte, &  intiero àncora-#» 
e miffime quando che non farà molto grotto, e fi larderà come il fopra- 
deteo Arofto,c fi penerannorifteffi regali dentro dello ftufato, Stappa- 
fticciato di detto Storione, e fi feruirà caldo con detti regali Copra.#, 
e le Porcellccte fi potranno Care arofto allo fpedo in pezzetti corno 
l’Anguillc, con erotta di pane grattato, con zuccaro, e cannella fopra, 
e fi (bruiranno calde con falfa reale fopra, ouero fugo diLimoncelli,
«con Agretta fdroppata in grappi fopra ancora, ouero attorno il Piat
to per regalo.

£  fi potrà non Colo il fopradetto Storione, in qual fi voglia parte dalla-»
Tetta in fuori, ma le Porcdlette ancora friggere, doppo che faranno 
Scorticate, e nette, &  infarinate, ma dello Storione fe ne faranno fetto  
come delle bragiuole, acciò fi poftìno infarinare, e friggere, e le dette 
Porcellectc non effendo molto grotte, fi latteranno intiere, e fi Cerniran
no l'vno, e l’altro caldo, con fugo di melangok fopra, c fi potranno (br
uire con diuerfi Marinati, e fatte (opra ancora-#.

E  l'voua,e fegato, e latte di detto Storione,  faranno buone in diuer- VOU3 0 
fi pafticci, e pafticcetti, e per regalo di detti ancora , e fi potranno infa- 
rinare, e friggere doppo lauate, e nette, c fi Cerniranno calde con fugo fi pascci, e 
di melangoli (òpra, e fe ne potranno fare diuerfi intingoìetti, con pi- indi 
gnuoli ,e  patterioa , & herbette buone battute minute, con Spigolerei d’a paraggi
gli» onero cipollette Soffritte dentro, per quelli che ne gufteranno, coiu» 
fpetìe a baftanza, 6t agretta in grani, e fi poncrà vino bianco per metà di 
agrefta deótro, doppo che fi (ara Scolaro foglio , onero il butiro, che vi 
farà di Superfluo dentro, e fi Cerniranno caldi con detei regali, (k ingre
dienti fopra, e fi potranno alligare detti intingoìetti, con latte di man
dole, òdi pignuoli, e con voua ancora sbattute con agrefta dentro,e fi 
feruiraano càldî  co? cannella fopra.

E delle fopradetee vouafe ne potrà fare Cauiàle,fiooxne quello c h o
Sanno
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cretini,* m'£ fanno à Ferrara ,  con fale, e fpetie dentro, con oglio a battanza, e lo pon- 
«•ar*.’ *  in gano in forno non molto caldo, in vafo di rauola per tale eletto, e lo 

hwte * mettano molte volte per fioo a che dette voua fiano quali cotte , &  incor*
porate di detti ingredienti, e li danno più * e meno cottura > fecondo ohe 
lo vogliano faluare affai rempo,e lo pongano in vafe tei di cerra inuetriari, 
del quale fe ne potranno fare crottini, e mineftra ancora , con herbetto 
buone battute minute, e pane grattato dentro, fi come fi fa la mineftra.» 
d'voua di Polli dettarla Viuaruola , e fi condirà con oglio , e fi fer- 
uirà calda con pepe fopra, e nell’ iftetto modo fi potrà fare di Carnale» 
ordinario ancora,purché fi dittali, e tenga a molle a battanza in più ac
que, qual farà buono in frittate ancora, con patterina di piu dentro >cfi 
feruira calda con fugo di melangole > e fpetie fopra.

Tonno , e Pefce fpada, e loro qual irà,c Cucina •
Capi ili*

I L Tonno, e Pefce fpada fono di vna medefima qualità» freddi ne) pri
mo grado,& humidi nel fecondo,e la loro ftagione farà di Maggio per 
tutto l’Autunno, poiché in detto tempo faranno megliori, ma la lo

ro carne è dura da di gerire,&  è cótraria alti flemmatici, perche è fcremen- 
tofa > e fi accommoderanno in diuerfi modi •

11 Tonno, e Pefce fpada, fi potranno accommodare in tutti li modi, e 
k vivide cv. viuande, che fi faranno dello Stortone, fi come fopra al fuo Capitolo ho 
aefi f/r!uiVc". det to , e fi feruiranno come quello,benché non faranno di tal bontà, e l o  

tette delti fopradetti Pefci bifogna cucinarle frefche» perche fi corrompo» 
no facilmente,e fi faranno alette in acqua, &  aceto,con Tale a battanza den
tro , con faluia, c rofmarino, e fi feruiranno calde con oglio, pepe, Se 
agretta, ouero aceto fopra con diuerfì fapori bianchi in tondi. . .

/Tonno nei!» £  la pancia del Tonno fi potrà fatare, qual farà la mcglior parte di detto
Pcfcio,efe ne farà Tarantello, il quale farà il profutto di tutte te viuandO 

^  e, a da magro, e farà buono in diuerfe minettre di legumi, e della fchiena del
?wu detto Tonno fe ne farà Tonnina, la qual ancor lei farà buona in diuerfe 
d» magro, viuande da magro, doppo che farà dittalata alquanto, e del fopradetto 

Tarantello fc ne faranno Crollate, con premature frefche tagliate in fette 
fonili, doppo che farà dittalato, e cotto in motto cotto, e tagliato fonile 
come le dette prouature,  compartite v  guai mence co n zuccaro, e cao nel
la a battanza dentro, con butiro,&in giorno di magro, fi tramezzerà 
con zibibo fenz-ofiuouero con aerefta ingrani,e fi co adiranno con oglio, 
e fi feruiranno calde con zuccaro fopra •

Tftn»neU’ ad E la carne dclli fopradetti Pefci, in particolare quella del Tonno, fi farà 
iô c fou 'ft! fare all'Addobbo di aceto forte,confpigolettid’agU ammaccati, c faluia, 
». con rofmarino dentro, con fpetie a baftanz a , per rispetto alla durezza,,

c cactiuo odore, che tiene la carne del detto Tonro^dalla teftaàniuóri,
e nel-
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e nelle Pottaggierié,che fi faranno fi vferà il modo cotto,per metà di ace
to , ouéroagrciU dentro > e fi farà arofto in diuerfi modi >cfottcftato,e 
fi Cernirà con diuerfe (alfe Copra , e faranno fi megliori modi da cucinarlo*

£  della polpa delli detti Pefci, e diuerfi altri Felci ancora, fe ne potrà in poi 
fare Piccadiglio, e compofieione come quella delli polpettoni all'inglefe, ,̂nT«madI 
con riftefsi ingredienti,c fi farà in diuerfe forme, o di volatili diuerfi, oue- ft*}1
ro di Cofciotti di Cafirato, &  in altre diuerfe forme ancora «conforme carne 
alligufti. P**’

Leccia fpetic di Storione , c fue qualità, e Cucina •
Cap. IV .

L A Leccia è fredda in primo grado, &  humida nel fecondo, eia fua«» 
ftagione farà di Primauera per tutto l’Autunno, &  ha la carne piti 
bianca di quella dello Storione, benché non fia di tal bontà, fe bene 

che da molti fia prefa per Storione, con tutto' che habbia la teda limile a 
quella della Palamida, e la fua feorza è Iifcia, e tira affai al colore di detta 
ràlamida ancora, e farà di dura digeftione, e fi accommoderà in tutti li 
modi dello Storione, eccetto che le fue voua,perche non faranno buono che * f«ru, 
per far Cauiale, fi come quelle del detto Storione, e fi potrà accommodara 
come il Tonno,e Pefce Ipada ancora,fi come fopra al lor Capitolo ho det- r«fc« f|«a* 
to , da farla in Tarantello, e Tonnina in fuori, e fi feruirà in tutti li modi 
di quelli, e la fua carne farà più tenera di quella di detto Tonno, benché 
fia men buona di quella ancora.

Salmone, c fue qualità, e Cucina. Gap. V.

I L Salmone è caldo, & humido in primo grado, e fccco nel fecondo., 
però il falprefo, ma quando che farà frefeo, è freddo in primo gra
do , & humido nel fecondo, e la fua ftagione farà di Maggio per tutto 

Mutuano, benché del falato fe ne rroua tutto l’anno, ma il frefeo non fi 
troua in Italia, fi come ini Ifpagna, in Siuiglia, e Portogallo, del quale è 
portato falprefo in Madrid, Villa del Rè di Spagna, e fi pefea ancora nel 
Rodano nella lingua d’Ocha in Francia, e fi accommoderà in diuerfi ino- » 
di, come focto fi diranno.

11 Salmone fi potrà fare ale fio, in acqua, &  aceto forre Con faluia,ò t,imene «ier 
lauro dentro, per rifpetto del!*odore, che tiene, e mafsime quando c h o  jj» JJ[Jj® J? 
farà falprefo ,doueche fi farà ftare a molle io più acque, e doppo cotto mr*. « etiti". 
aleffo, fi feruirà con diuerfe copriture fopra, come con finocchietti bian
chi, o fparagi, oucro con carciofi!, e cardi teneri attartuffolati, e con al
tre, e diuerfe copriture ancora>con oglio,pepe,e fugo di limoncelli fopra, 
onero agrefta, e fi feruirà lènza copritura ancora, con verdura di herbette 
buone, ouero fiori fopra, condito come fopra, con fapor bianco in tondi,



filatone In E fi fard in diuerfebragiuole» doppo che farà dito nell* Addobbo detto 
bM* Salmone, tanto il falprefo, quanto il frefco, con finocchio forte, opitar- 

tima fopra» e fi feruiranno calde con diuerfe falle » con pignuoli , e paficri- 
na fopra » ouero con parte di detto Addobbo. 

salmone ftu Efi potrà fareftufato, Seappadicciato detto Salmone, doppo «Aero 
/*'<>,& jppa- dato nell'Addobbo, con Tidelfi regali, &  ingredienti che li peneranno nel- 
fticciaw. j0 (tfffaco} & appadicciato, dello Storione,fi CotncTopra al fuo Capitolo

ho detto, e li feruirà come quello di detto Storione ancora . 
sii ama* frit E fi potrà detto Salmone infarinare, e friggere ,  in qual li voglia parte» 

o fpaccato per metà, o intiero , o veramente in bragiuóle, fecondo ch o  
to. fard gr j f lo , e li feruirà caldo con fugo di mélangole fopra, e fi potrà mari-

nare, & accantonare ancora.
Salmone in di £  fi farà ift Fatticcio intiero, ouero in bocconi, cioè in pezzetti detto
rMiucu-ij' ^a înonc* & in diuetu Padiccetti di Piccadiglioancora» fi come li fard deh 

ieUkM* la polpi dello Storione, e con l'ittetlì regali, &  ingredienti dentro, li co
me fopra al Capitolo di detto Storione ho detto, e fi feruiranno sì detto 
Padiccìo di Salmone intiero,cioè di pezza intiera,li come quello in bocco
ni , 8c anco li Padiccetti caldi come quelli, con zuccaro fopra. 

slitte/ ?  E l’interiori del detto Salmone, cioè l’voua, e latte , c fegato, quando 
ti? tf'iMiJ-'r che faranno frefehi, fi potranno infarinare, e friggere doppo lanari, c oct- 

poetai. t i , e fi feruiranno caldi con fugo di melangolo » o limoncelli fopra, con pe
pe 9 e fe ne potranno fare diuerfi Pottaggietti ancora, con herbette buo- 
ne, t  cipollette tagliate minute, e fonncce dentro» ouero con mentuccia,* * 
e fpigolecti d'agli ammaccati, con pignuoli, e paiferina dentro,e con agre- 
da in grani ancora, e fi feruiranno caldi con detti regali fopra.

O ni or ina grolla, e piccola, e loro qualità, e Cucina.
Cap. VI.

L ’O r,brina è calda temperatamente, &  humidi nel primo grado, e la 
fuaftagione fard di Primauera per tutto Agafto,fe bene che farà 
buona in ogni tempo : quello Pefce ha la fraglia bianca, e larga, 8c 

c nel numero delli buoni Pefci,qual fard di buon nutrimento » e facile da di
gerire,e le meglior parti faranno la ceda, e pancia» fi come quella dello 
Storione » e fi accommodcrà come fotto.

J-’Otnbrina fi potrà accommodare in tutti li modi, che fi faranno dello 
a* che* delio Storione » fi come fopra al fuo Capitolo ho dettole fi feruirà in tutti li 
iSuriwi «n mo<̂  quello ancora, fe hene che vorrà affai meno cottura» per rifpct- 
cor*,& in bo to che la tua carne è più tenera aliai » &  c più bianca ancora » c delle A io  
ìofc't.lnco voua nc far* bottarga, doppo falprefe, e sfumate, Si il latte » e fegato»
Bugiare. con le dette voua * fi potranno accommodare in tutti li modi, e yiuaode » 

che fi faranno dell’ voua’» latte » c legato del detto Storione» e fi fcruiran- 
£0  oelfidcifi modi aocora,t la fua polpa (ari buona nel bianco man

gia-



gì are, &  in gelatina ancora...
£  rOmbrina piccola > fi accommoderà in tutti li modi fopradetti dellso ombria rie 

grotta yeti farà aletta in vino bianco amabile » e fi patterà per (alfa di fugo i? vinsae53 
di melangole , e limoncelli , con odore di garofani, e cannella dentro, con 
agrefta » e zuccaro a baftanza * e fi fornirà fredda, con mela » o pera (et- cvp!«Mu » 
roppate» con fulignata fopra attorno il piatto » e fi potrà feruire calda,eoa 
agrefta io grappi fciroppata,e fi porrà fotteftare con butiro, &  agrefta 
io grani dentro, e con diuerfi altri frutti ancora,con ipetie a baftanza^, 
doppo che farà perleflata in vino, come fopra, e netta, e fi potrà alligare 
con vo u a ,& in  giorno di magro con latte di tonandole, odi piguuoli, e d  
feruirà calda con cannella fopra. . ^

E fi potrà fare accarpionaca • e pattarla perla fopradetta falfa » efi potrà 
feruire calda, e fredda con li fopradetti regali attorno, dell alefla, e cotta 
in vino, e fi potrà marinare ancora.

' £  fi potrà cuocere in latte la fopradetta Ombrina, doppo netta, &  in- ombrina eoe 
volta in fette di Tarantelle» fottili ragliato perii longo, con alcuni tagli» 
fi come quando fi farà accagionata,e fpoluerizzata con fpetie dolce a ba ~ l’intcriot lat
itanza , e fi legherà con (pago attorno, onero inuolta in drappo bianco ,e  JJJu
fi potrà coprire con fparagi, ouero con finocchietti bianchi, con fette di grotti, 
pane forto, con parte di detto latte con butiro fopra, con cannèlla, &  È 
Tarantelle attorno per regalo , e parte fopra, e fi (eruirà calda > e Tinte-. 
riori della detta Ombrina fi accommoderanno in tutti li modi di quelli del
l’Ombrina grolla > e fi feruiranno come quelli ancora.

S p ig o la , e fuc q u a lità , c C u c in a . C a p . V I I .

L A Spigola è fredda, &  limpida nel fecondo grado, eia fuaftagione 
farà nell’Autunno per fino alla Fri mauera,bene he in ogni tempo farà 
buona,perche è di buoniflìmonutrimento, e di buona, e facile dige- 

ftione,cla megli ore Tari quella prefa in acque dolci vicine al mare, e 
non in (lagni: quello Pefce leua diuerfi nomi fecondo li Paefi, perche a R o
ma raddimandano Spigola come fopra, e a Lucca Ragno,a Genoua Lupo, spigoli r t«t 
&  a Veneria Varuolne fi accommodera in tutti li modi, c viuande, che fi ‘fUVi“om! 
faranno dell’Ombrina gro(Ta,e piccola, fi come fopra alloro Capitolo b Vji&tfa* 
ho detto, e fi feruirà come detta Ombrina ancora » e cosi li fuoi interiori mkii «ocà" 
purfi accommoderannocome quelli della detta Ombrina, e delle lue vo- ,a* 
uafene farà bottarga come di quelle di letta Ombrina la qual farà mol
to bnona_,.

D e n ta le , e fue qualità^, e C u c in a . Cap. V i l i .

I L  Dentale è caldo nel primo grado, e feccò nel fecondo, e la fua fta- 
gione farà di Settebre per tutto Maggio,e .la fua carne faràpiù dura di

S x quel-



quella della fopradetta Spigola , e perciò fard più dura da digerire ancora, 
benché fia di gran nutrimento, ma farà contraria alli vecchi, e fio ma chi 
deboli, &  alti flemmatici, e fi accommoderi come forco. 

fa U Dentale fi porri accommodarein tutti li modi fop> rad erti , del Sp.1- 
none ,fì come fopra al fuo Capitolo ho detto, e lì feruirà come quello an- 

SchfnmeU cora » lenza farlo Ilare nell'Addobbo,e mafflme quando che farà frefco,e fe 
rìSd» deli! ne potri fare gelo,qual fari delti buoni Pcfci, che fìano atri per limile vi- 
pdpa dì «te- uanda, e della fua polpa fe ne fari Piccadiglio, fi come della polpa di Sto

rione ,qual fari buona in tutte le viuande di quella, &  in mmeftra anco
ra , e fi (emiri in tutti li modi di quella,fi coire fopra al fuo Capitolo, ho 
detto,e fipotrimarinare»Si accagionare,fi come il Salmone fopra- 
dettò , &  anco comerOmbrina piccola,tanto il Dentale groflo, quanto 
il piccolo.

1

Fratto1 ino, e Tue qualità, e Cucina .
Cap. IX.

L Frauolino è temperato in alcune qualiti,& è humidonel primo, 
grado, e la fua Ragione farà di Noucmbre per tutto Aprile, benché*» 
a Roma ne capita tutto l’anno, e farà di buon nutrimento, e facile# ' 

alla digeflione, e conferiti ad ogni completinone, eccetto che alti vecchi » 
e flemmatici, e ne vengano portati dalle riuiere diSiuigtia in Madrid, a 
doue habita il Rè di Spagna, fopra certi catrama netti freddi grandi quan
do che tirano le tramontane, acciochepoffino conferuarfi per il longo ca
mino, che vengano portati, quali ti addimandano VdTugos ,e  fiaccom- 
moderanno in diuerfi modi.

W m o in il Frauolino tanto il groflo, quanto il piccolo, fe bene che non vengano 
%5*è2&  molto grotti, fi potranno accommodare in tutti ti modi, c viuande, ch o  
»«»e, cd*n- fi faranno del Salmone » e Dentale, fi come fopra al loro Capitolo ho det- 

e* to , e fenda tenerli nell’Addobbo come faranno frefehi, e fi feruiranno co
me detto Salmone,e Dérale,fc bene che faranno megliori cotti arofto, fer
ititi con diuerfi marinati fopra, ouero alcffi con diuerfè copriture, e fen- 
za » che in altra maniera accommodaei.

pranoii,o E fi potranno marinare,&  accarpionare, e fi feruiranno caldi, o freddi 
accagionato a beneplacito, fi come I3 fopraderta Ombrina piccola 9 e della loro polpa 
*  in miaeAa; fc ne faranno diuerfe polpette, e polpettoni, tanto ripieni, e battuti con 

colla di coltello, quanto di Piccadiglio, Con loro regali dentro, e fari buo
na ancora in minertra, fi come la polpa del detto Dentale, e fi potrà con
dire con butiro, tic alligarla in voua, ouero con latte di mandole, o di pi 
gnuoli, e con anime di meloni aocora, e fari buona per conualefccnti, e 
feruirà calda con cannella fopra*

Ora-
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Orata , e Triglia » c loro qualità , e Cucina « Cap. X.

L ’Orata è temperata nel caldo » &  c Cecca nel primo grado ,  e la T ri- 
J glia è calda in primo grado, e Cecca nel fecondo , e ia (bigione del
l’Orata farà di Settembre per tutro Aprile) e fari di buon nutrimen

to , ma dora da digerire, c le megliori faranno le grofle ,e  cherofleggmo, 
e prefe in mare non lutofo.

£  della Triglia farà di Luglio per tutta la Primauera * ma ve ne fono di 
due forti > vna che tira a! bigio,e l’altra al rodò) qual farà la megliore, pur
ché fia alquanto grolla ; a Venecia le addi mandano Barboni, & in Roma
gna Rofciolt, e quelle ancora non vorriano edere prefe in mare lutofo » e 
n accommoderanno come Cotto fi dirà.

L'Orata fi potrà accommodare in tutti li modi fopradetti che fi farad- 
no del Frauolino > e Dentale ) e fi Cernirà come quelli ancorai come Copra S f fi ferino 
atti loro Capitoli ho detto, fe bene che arofto, o veramente fritta farà 
nelli meglio modi cucinata» e fi feruirà calda la fritta con fugo di mclango- 
le Copra , e quella arollo con diuerfi marinati, con pignuoli, e pallerina-, 
dentro, fopra^.

£ la Trìglia fi potrà fare aleflain acqua» &  aceto, con Cale abaftanza, j j 'j j j j j j j j  
e fi feruirà calda » con copritura, e fenza ancora, con oglio, pepe» &  agre- t fa!»!****' 
fra >ouero-fugo di melangole fopra.

E G potrà fare detta Triglia in diuerfi Pottaggi, e fotteftata,con oglio, Tr'S,i# » 
oucro butiro, con agrella m grani, ouero vua fpina dentro, confpetie a Ifoì!3Stffl 
baldanza, &  altri diuerfi frutti in tettarelle ancora ,e fi potrà alligare con 
voua sbattute con agrella » ouero fugo di melangole dentro, fenza pener
ai frutti, ouero in giorno di-magro con latte di pignuoli, ouero di man
dole dolci, e fi feruirà calda con cannella fopra, e fi farà come fopra doppo 
netta, con pignuoli, e paiferina, herbette buone battute minute dentro a 
e fi condirà con oglio di mandole ambrogine frefeo, e farà buona per con- 
nalefccnti ancora, ma fi hauerà riguardo nel ponere della fpetiaria, e fi Cer
nirà calda come fopra.

£  della polpa di detta Triglia, fi potranno farediuerfe polpettine a pe- 
retta, battuta minota con herbette buone, pane grattato, pignuoli, e paf- Sà< ! • 
ferina, con fpetie a baftanza dentro ,e quando che non faranno per conna- 
Wfcenti »fi potrà potare Taran tetto'battuto minuto dentro ancora, e fi 
potrannofottellare con oglio di mandole, ouero di vliue, con butiro an
cora » con agrella, onero fogo di melangole dentro, e fi alligheranno con 
latee di mandole, odi pignuoli, oucro con rofii d’voua,cfi Cerniranno 
calde con detti regali (opra.  ̂ *

£  fi farà detta Triglia arofto fu li carboni, come li marinari, e fi feruirà fio 
calda con oglio, pepe, e fugo di melangole Copra, & arollo sii la gratico* tot» 
la feruita come (òpra, ouero con vna falfa di aceto forte bollico con pi-.

gniio*



gnuoli y e paAerina, ouero zibibo fenz'ofli dentro, con cannella , e zucca* 
ro a bastanza » purché il brufeo fuperi il dolce, (opra, e fi feruirà caldai, 
e fi potrà infarinare, e friggere >e fi feruirà calda con Tale > e fugo di me
landole fopra , quali faranno li megliori modi di accommodarla.

Trìglia accar E fi potrà marinare a &  accagionare, e fi feruirà calda, e fredda a be~
pioawa^nia nCpjacìc0 >efc ne potrebbono fare diuerfi altri Potraggi ancora, ma per 

eflere detto Pefce tanto gentile» e tenero a baderà icruirlo neUi fopra- 
decti modi.

Cefalo graffo, e piccolo, e loro qualità ,c Cucina •
Cap. XI.

IL Cefalo è freddo nel primo grado ,  &  humido nel fecondo,  e la fui** 
ftagionc farà di Settembre per tutto Marzo, fe bene che fe ne troua~* 
tutto l'Anno «eli megliori faranno quelli prefi in mare, e non in (la

gni , nè in acque morte, oual farà dì buon nutrimento « e quello Pefce-» 
ancora leuadiuerfi nomi, Lucca» Firenze, & altri luoghi della Tofcana*» 
l'addimandano Muggine, &  in Romagna Mugello, però il piccolo a 
Roma Cefalo, e li grofli Migliaccine >e fi accommoderàin diuerfi modi 
come fotto fi diranno.

?*^coSS*f ^  Cefalo tanto grofio, quanto il piccolo,fi potranno fare aleflì in acqua 
fi T̂ ruirfcofi eoo aceto, e Tale dentro, con faluia,e rofmarino,cfi feruiranno caldi 
SfiSSipi*con °g lio’ PePc» &  aceto fopra, ouero agrefla ,o fugo di mclangole, con 

' ntnuci anco diuerfi fapori io tondi, e fi potranno coprire con diuerfe copriture anco* 
” • ra > fi come il Salmone fopradetro al fuo Capitolo , e fi feruiranno come 

detto Salmone ancora» &  il Cefalo grofio fi potrà falpimentare doppo 
cotto alefio > e datoli li Tuoi tagli » e fi feruirà caldo > o freddo a beneplaci
to • con fugo dì melandole, o limoncelli fopra. 

oralo flufa . £  fi potrà detto Cefalo fare ftufato » &  appafticciato, con prugne, pe« 
«ufo*, Su -ra» ò mela in fette, con tarantello diffidato dentro, con fpctie a baftapza, 
fiaio’anctra- pjgnuoli, e paflerina, con oglio»ouerò butiro, con agrefla, ouero fugo di 

melangole dentro » con Carciofi], e Cardi teneri attarruffolati, e fi feruirà 
caldo con detti regali fopra.

E fi potrà fotteflare, con li detti regali dentro, con tartufigli, d* altri 
regali ancora * e fi feruirà caldo comefopra, e fi porrà lardare con Tarau- 
tello , ouero Alici, tanto l’appallicciato,quanto il fotteflato ancorale maf- 
fime quando che detto Cefalo farà grotto, e fi feruirà come fepra. 

c«ftiì i* »*• . Potr? detto Cefalo, tanto il grofio, quanto il piccolo,fare in paftic-
fticcìo in toc ciò in pezzi, cioè in bocconi, con Tarantello diffidato in fette,con Cardi, e 

ftSiVfi Camoffi teneri, < on fpctie a baflanza dentro, con Pignuoli, e Patterina, & 
aldi,* fuddi agrefla in grani, & altri regali ancora, e fi condirà con oglio » ouero buri • 

ro, e fi rinfrefchpri con latte di mandole, ouero di pignuoli,e con rodi 
d’voua ancora,  con agrefla, ò fugo di melangole dentro, e fi feruirà caì.

» do



do con zuccaro fopra.
E fi potranno fare intieri detti Cefali in pafticcio , © fi potranno (èrui- 

re caldi, e freddi a beneplacito, con Tarantello in fette, e feoza ancoraf
con fpecie a baftanza dentro fidamente-,.  ̂ citili n orti

E fi potranno fare arofto fu la graticola li detti Cefali , doppo nettile «pScdi «ra
patati per oglio, &  aceto, con fale a baftanza , Ce però non fuflcro 
prima falprefi, e mentre che lì anderanno cuocendo li terranno bagnati 
con detto oglio, &  aceto > e fi feruiranno caldi con dmerfe falfe iopra» 
con pignuoli, e paiferina, ouero con detto oglio, & aceto fopra folamen- 
te » e con mandole monde» con zibibo bollito con mollo cotto» con odo* 
re di cannella dentro fopra » e fi feruiranno caldi.

E fi potrà fare il Cefalo grolfo arofto alio fpedo, doppo netto ,  c larda- 
to, con Tarantelloditolato, ò Alici» e fi feruiràcaldo come il fopradetto oKu?fp«d* 
aroftito fu la Graticola » &  il Cefalo piccolo fi farà arofto, doppo taglia
to in pezzi come l'An gufila, con eroda di pane grattato, zuccaro» e can
nella fopra» e fi feruirà caldo con fugo di melangole fopra.

E fi potranno infarinare, e friggere detti Cefali tanto li grolfi» quanto 
li piccoli, doppo fcag!iati,e netti, è fi feruiranno caldi con fale, e fu- 
go di melangole fopra, e fi potranno marinare , & accdfpionate » fi co- ««*'pi°*
me fi fara del Carpione » e fi feruiranno come quello j e li detti Cefali pie- “*u * 
coli doppo fritti come fopra, fi potranno féruire con vnfapore diagrc- 
ftata fopra, fatto con mandole, ouero Noci pefte, con mollica di pano 
imbeueraco con agrefta > con odore d’aglio dentro, a chi gufterà, e (tem
perato con detta agrefta alquanto liquido, feruito con cannella fopra, c 
fi feruiranno caldi.

E li fopradettì Cefali fi potranno Talare, e sfumare, e doppo tenuti ct&ii a m , 
a molle in pili acque a baftanza, e dittala ci, fi potranno fare altflì, e fi 
feruiranno caldi, ò freddi, con oglio, pepe, A aceto, ouero fugo di me- p® diflau»»* 
Jailgole fopra, e faranno buoni ancora con diuerfi legumi doppo ditola- ,r-ePollaw" '  
ti, come Copra, e cucinati infieme, ouero da per loro, e fi feruiranno 
caldi con oglio» e pepe a baftanza fopra, e fc ne potranno fare diuer
fi altri pottaggi, fi come delli fopradetti Cefali frelchi, &  il fimilc fi po
trà fare di quelli che faranno fidamente falprefi.

E dell’ interiori delli fopradetti Cefali fe ne potranno fare diuerfi pot- interiori dì 
taggi, ficomedi quelli della Spigola, fi come fopra al fuo Capitolo ho 
detto,e fi feruiranno come quelli, e fi faranno a broctto alla Vene- <*<3<ii «un, 
tiana,con feerie, e zafferano a baftanza dentro,con herbette buone, *£• 
t  mandole foppefte, doppo che faranno (offrati con oglio a baftanza,e e«°»«ft#«« 
fi feruiranno caldi con agrefta, e li fopradetti regali fopra, con pignuOli,
€ paflerina dentro ancora. e fìpotrannoinfarinare,eiriggere,e fi fct> 
uiranno caldi con fale, e fugo di melangole fopra.

E dell’ voua di detti Cefali fe ne farà Bottarga, fi come di quelle  ̂vou,dì c<& 
della fopradet fa Spigola, doppo che faranno faUìw, e sfumate a baftan-IointH>tur&*



za, qual fari buona per Antipafto, e con le frutte ancora, tagliata ìil» 
fette fottili, feruita con oglio, pepe > e fugo di melangole fopra in piatto 
d'argento > ò altro vafo fopra afcaldauiuande.

Corbo, e Cornetto, e loro qualità , e Cucina.
Cap. X I I .

IL Pefce Conio ha la fraglia più qrfnuta della Spigola, &  è mari ti
mo , benché Te ne piglino in Stagni ancora ; farà caldo in primo 
grado » e fecco nel fecondo , e farà di gran nutrimento , ma duro 

alla digeftione 9 e contrario alli Vecchi > e Stomachi deboli , e la fui.» 
ftagione farà di Aprile per tutto Luglio, fc bene che fe ne trouano tut
to l'Anno »e li megliori faranno quelli pefcati in mare ,  ouero alla_» 

corbo e c r bocca de'fiumi,  e fi accommoderà in diuerfimodi. 
bitco in tutte Il Corbo grolfo % e Corbetto fi accommoderannointuttili modi, e 
deui'cfififi viuande,che fi faranno del Cefalo groflo, e piccolo 9 fi come fopra al 
faranno,&‘i» loro Capitolo ho detto 9 e fi feriranno come detti Cefali ancora, o  
platina. faranno più buoni per far Gelo, perche la loro carne è più dura di quella.» 

delti detti Cefali, e farà quali limile a quella del Dentale.

Laccia, e fuc qualità, e Cucina * Cap. XIII.

LA Laccia è Pefce di mare 9 ma il più delle volte fi piglia alle bocche 
delli fiumi, &  in acque dolci, &  è fredda nel primo grado, e humida 
nel fecondo 9 e la fua ftagione farà di Primauera per tatto Giugno 9 

e farà di buon nutrimento 9 e facile alla digeftione, e le megliori faranno 
quelle prefe in acque dolci, perche faranno meno lecche di quelle che fo
no prefe in mare ,e  fi accommoderanno in diuerfi modi, come fotto fi 
intenderanno.

freia,

laccia aicffa, La Laccia,cioè Cheppia fi farà alcfla in acqua,  &  aceto 9 con fale den* 
!o°?irdi“erle tro ,c  fi fcruirà calda, con oglio, pepe, e fugo di melangole, o agrefta 
ê i a>r,u«iaue fopra con verdura di herbette 9 e diuerfi fapori, in tondi » c fi potrà copri- v 

re con diuerfe copriture ancora, o con fparagi doppo pcrleflati > e foflut
ti , con oglio 9 ouero butiro, o con carciofh teneri, e torfecti di lattuga 
atrartuffolati, o veramente con pefelli, con feorza teneri, e fi fcruirà cal
da, con oglio, pepe 9 e fugo di melangole 90 agrefta come la fopradetea 
fenza copritura.

£  fi farà alcfla come fopra doppo falprefà, e fi fcruirà come fopra, e fi 
potrà faipimentare 9 e fi leruira in faluietta bianca regalata con fette diTa» 
rantello diffidato 9 cotto in mollo cotto attorno, c con diuerfi fapori ì i l .  
tondi, feruita fredda.

E fi potrà fare arofto sù la graticola, e fotteftata detta Laccia, fi come il 
I S  «*£uri Ccfeto ncll’iftcffi modi fopradetti al foo Capitolo, e fi feruirà come quello.

Efi

taccia falp 
«ancata.

Laccia arafto



C fi potrà infarinare > e friggere doppo netta» e fi fornirà calda con fole»."»** *  arar' 
5 fugo di melangolo fopra. fc*£ie*fa

E li potrà marinare , &  accarpionare ancora v e fi potrà fare in diuerfo 
bragiuole fi còme del Salmone» fe bene che non faranno di tal bontà,rifpct- 
co alla gran quantità di lifche » e dcH’mcenori di detta Laccia, cioè l’voua» Uui?™'** 
s latte 1 li accommoderanno in tutti li modi di quelli del fopradetto Cefo* Jj J J J J J i 1* 
lo > e fi forniranno come quelli ancora.
' E fi farà in Patticelo detta Laccia da feruirfi caldo » e freddo » a benepla- J ’cccc* *** 

cito » fi come il fopradetto Cefalo » con l'iftefli regali dentro*

Pefce Cappone, e fue qualità,e C u c in a . G ip . X I V .
«

I L Pefce Cappone è freddo > &  humido temperatamente » e la fua Ra
gione farà di Ottobre per tutto Maggio , e farà di buon nutrimento » 
e focile da digerire,perche la fua*carhe è molto gentile > e farà buonsu» 

per ogni compleffionc, &  il meglior farà il più grotto,fe bene che vi fia-* 
▼ n'altro Pefce quali limile , che ha sii la fchtena vna (caglia come lo Storio
ne , quale a Venetia l’addi mandano Lucerna » & in Lucca Organo , e fi ac- 
commoderàin diuerfìmodi.

il Pefce Cappone lì potrà fare alelfo in acqua , e Tale » e fi fornirà caldo 
con og!io,& agrefta fopra,oucro con fugo di melandole , e pepe 9 e verdu
ra dt herbetie buòne, con fa por di mandole in tondi » e fi potrà coprire» 
con diuerfo copriture ,fi come la fopradetta Laccia.

E della Aia pplpafo ne faranno diuerfo polpette» fi Come della polpa di 
Triglia, neU'iftefài modi che fopra al Capitolo di detta Triglia ho detto » 
e fi forniranno come quelle » e faranno buone per conualefccnei ancora  ̂ » 
c farà buona detta polpa nel mangiar bianco con latte di mandole > e fari
na di amido 9 ouero di rifo » con zuccaro » & acqua rofo a battana! dentro»' 
c Tene farannodiuerfi Pottaggietti» conditi conoglio di mandole dolci 
frefeo » quali faranno buoni per conualefcenti ancora» e farà buona in ini- 
neftra detta morfellata alla Fiorentina •

E lì potrà foctcftàre detto Pefce Cappone intiero» con diuerfi frutti dé- 
tro » con fpecic a baftanza, c fi feruirà caldo con detti f utti fopra » e fi fa
rà arotto su la graticola» e fi feruirà caldo con zibibo bollito con fatta rea
le » e mandòle monde » onero pignuoli fopra > e fi potrà interinare » e frig
gere doppò netto » e fi feruirà caldo con fugo di melangolo (opra » ma~» 
cotto alefio come fopra farà nel meglior modo accommodato.

1 ,
'  Scorfano, e fue q u a l i t à , e C u cin a. Cap. X V .

O Scorfano è freddo in primo grado » & humido nel fecondo » e la-» 
fua ftagione farà di Settembre per tutto Apri le,il meglior e farà quel
lo che piti rofleggia » perche vene fono di più colori >& è Felce»

T  nurit-
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marittimo, e la Aia feorza è fenza fraglia* qual farà di gran nutrimento » 
ma duro alla digeftione, perche la fu a carne è dura affai* e fi accotoni ode- 
r i in diuerfi moi!r come fotto.

Scorfano In 11 Pcfre Scorfano fi potrà accommodare in tutti li modi * e viuande» che
dk̂ ciuleip* fi faranno del fopradetto Pefce Cappone » e fi feruirà come quello* fe bene 
EfcrCappcot chedetto Scorfano ha la carne affai più dura * e perciò vorrà più cottura 

40116 * ancorale non farà buono per conualefcenti, e fi farà aleffo con vino,& ace* 
to conaromatiabaftanza dentro ,econacqua»efate ancora»e fi feruirà 
come il fopradetto Pefce Cappone . benché quello ancora farà mcglioro 
aleffo,&  io diuerfi Pottaggi * con diuerfr forti di frutti dentro, che in sfitta 
maniera cucinato.

Rombo,efuc q u a lità , e C u cin a . C a p . X V I *

I L  Rombo i  caldo in primo grado >&humido nel fecondo, e la fusL» 
ftagione farà di Nouembre » per tutto fAnno, quello è nel numero 
delH Pefri larghi di mare » & e ouato, e rotondo più che la Linguatra, 

ma vengano più grofii affai, e farà nel numero delli buoni Pefci » e di buon 
nutrimento, e facile alla digeftione, e fi accommoderà in diuerfi modi. 

Rombo «Mio 11 pefce Rombo fi farà aleffo » e fi feruirà caldo con oglio,pepe, e fugo di 
SlntndnTt meUngole, o agrefta fopra, con verdura di herbette, e diuerfi fapori in 
n,tftast. tondi* c fi potrà coprire con diuerfe copriture, fi come la Laccia, e fi fcr* 

uirà neirifteìfi modi di quella > fi come fopra al Capitolo di detta LaccìsL» 
ho detto, e fatàmcgliorc affai.

Rombo io 4* £  fi potrà fare in diuerfi Pottaggi, detto Rombo con diuerfi frutti den- 
•',& tro ,  &  a bruetto alla Venetiana, doppo netto * e foffritco in oglio > ouc-
?p ali* vesti ro buttro, con acqua calda»vino bianco per metà di agrefta, con fpetit* » 
lia*a * e zafferano a baftanza dentro » con herbette battute minute, pignuoli » e

pafierina» c fi alligherà con voua, onero con latte di mandole» o di pignuo* 
li, e fi feruirà caldocon detti ingredienti fopra.

Rombo lòtto» £  fi potrà fare fotteftato, e ripieno detto Rombo, doppo netto, cofL* 
polpa di altri Pefci battuta minuta con Tarantello diffalato>& herbetto 
buone, con pane grattato , c mandole, e nofei foppcfte dentro, con pi- 
gnuoli, e patferioa > e ipetie a badati», con Oftraghe foffritte, con co* 
dette di Gamb&ri dentro, e fi condirà con oglio, ouero butiro > con diuer
fi frutti tagliati in lette dentro» eoo agrefta » ouero fugo di mdangolc ,e  fi 
feruirà caldo con detti regali di frutti fopra.

£  fi fara fotteftato come fopra fenza riempitura ancora, con detti frutti» 
dentro » è lì fr ruirà caldo » come il ripieno fopradetto.

Rjbo «tono £  fi farà detto Rombo arofto su la graticola doppo fcbrticato, e 
s«u r« '‘®mero,fpohierizzato con fide,e finocchio forte, Coppello» c fi bagnerà 

con oglio, & aceto forte» e fi feruirà caldo, con detto oglio, &  aceto 
fopra, ouero eoa pignaoli,c pafferiag, bolliti in aceto, con zuccata.,



c foetie a battana dentro , Copra.» .
t  fi potrà fare inPatticcio detto Rombo intiero da fenrirfi caldere fred

do » a beneplacito » con fette di Tarantelle diffalco, e fpedea battana so 
dentro » ma prima fi condirà con oglio, onero boaro» e quando fi feruira 
•caldo detto Patticelo » fi pon c ranno p ignudi , 1  pattenoa,con cartutfoli » 
«prugnuofi,&agreftaingrani dentro» e fi potrà rinfrcfcarc eoo vouau* 
«battute con agretto , o fugo di melangolo dentro, onero condotte di man
dole «e fi Cernirà con zuccaro Copra • c fi polleranno altri regali ancora» e 
farà buono detto Rombo da fare in gelo con le Cue compofitioni dentro .

E fi potrà infarinare,e friggere detto Rombo ,doppo che fard netto 
come Copra ho detto » e (i Cernirà caldo con Cale, e fugo di ]imoncclli»ouc- 
ro agrefta Copra, e fi potrà marinare, &  accagionare, c fi feruirà caldo» 
e freddò» a beneplacito» &  li Cuoi interiori doppo lauati»e netti, fi po
tranno infarinare, e friggere» e fi Cerniranno caldi come il Copradetto 
Rombo » e delle Cue voua Ce ne farà bottarga, fi come dì qndte'd'Qmbrioa» 
c Spigola, fi come Copra atti loro Capitoli ho detto» e fi Cerniranno come 
quelle ancora^.

Pcfcc Gallò » cioè fan Pietro, e fue qualità, e Cucina • :
Cgp. XVII.

I L PeCce fan Pietro è freddo m primo grado » &  huim'do nel fe
condo, e la Cua Ragione farà di Decembre, per tutto Maggiorqoe- 
fto PeCce è marittimo, c da alcuni vien addimandato PeCce gallo» 

qual fi potrà accommodart in tutti lì modi, e viuande che fi faranno del 
Rombo » fi come fopra al Cno Capitolo ho detto, e fi fcruiriin tatti li mo
di di detto Rombo,ma non farà dell’ittefla bontà ,itemeflo farà buono per 
farne tgcIo,per rifpetto che non ha molta polpa, e farà ncl numerodelli

Pcfgi piatti,e cucinato aleflo, farà nel meglior modo accommodato.
* *

Linguatta, cioè sfoglia, e Pcfcc patterà, e loro qualità, 
e Cucina • Cap. X V I 11.

L À Lioguatra , da alcuni addimàodata Sola, e  Sfoglia, &  ftPefce paf* 
fera, lohO di vna medefima qualità, freddi in primo grado, &  Jiq- 
midi nel fecondo, t  la loro ftagionefarà di Nouembrc, per tuta» 

Aprile,fe bene che Ce ne trouanòturro l’Anno, quali faranno di buon nutri
mento , ma duri alla digettione, per la loro vifcofìtà ; e quelli ancora Ceno 
nel numero delli Pefcipiatti, e faranno contrarij alli flemmatici,e fto- 
machi deboli, e fi accomttióderanno come fotto fi dirà.

La Xinguatta, e Pefce patterà fi potranno accommodare m tutti li mo
di^ viuande,che fqpra ho detto che {ì faranno del Rombote cosi fi fenii^a- 
no ancora nell’iftefli modi che fopra affuo Capitolo ho detto dà quello •
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E fi faranno in Patticelo ancora, fi come detto Rombo, ma quan
do detti Pefei faranno grotti 9 eie Linguatte netti meglior modi cucinate* 
faranno mettendo fritte,  arotto , e fotteftatc, lenza riempitura » e con la-» 
'riempituradel fopradetto Rombo,&  ancora có la polpa di dette Linguat
te battuta minuta, e di diuerfi altri Pefei, e con poluere di mottacciuoli fini 
dentro» e fi fottefteranno come detto Rombo, con oglio,euero butiro,con 

• carciofi , e cardi teneri attar tu ftalati con tàrtuffoU dentro, e fi’ ferui- 
ranno calde con detti regali fopra, e quelle arotto, fi feruiranno calde,con 
fili fa reale » e Cappari di Genoua fopra, onero con agrefta in grani Scirop
pata >e cosi lalocteftate ancora.
 ̂ 1 ;

f '  R a z z à y  Squadro» &  O cchiatclla  » e lo r o q u a lità ,  e
C u c in a . C ap . X Ì X .

L A Razza è calda in primo grado » &  humida nel fecondo > e la fu*-* 
ftagione farà di Marzo per tutto Nouembre; di quelli Pefei ve ne 
fono di tré forti, vno de'quali fi addimanda Squadro,& ha gran cor

po , e grotto » & è largo di coda, e l’altro fi addimanda Occhiateli » qual 
c limile alla detta Razza, ma tiene alcune macchie fopra il dorfo » che pa
iono Occhi, e perciò leua tal nome» fe bene che fia di color diucrfo, ma è 
di vna mede lima qualità, perche fono tutti di grotto nutrimento, e duri 
da digerire, tra’ quali la megliore farà la detta Razza » e fi accommode- 
ranno in diuerfi modi.

luui ,!(*!/ La Razza fi farà aletta doppo netta dalla fua vifeofità » e fi feruirà calda 
con ogiio » pepe, &  agrefta lopra » con fapor di agliata in tondi, e fi potrà 

*e,r« fCTiii coprite con diuerfe copriture ancora» fi come il Rombo fopra detto al fuò 
luogo, e fi feruirà calda come fopra.

anta iati- E fi farà in diuerfi Pottaggi, con frutti diuerfi dentro , e con herbettc* 
& 'â brìxtto buone battute minute » c fpetiea baftanza, ouero con cipollette Soffritte » 
«iu vcacrj*. &  agrefta in grani dentro» e fi feruirà calda con detti regali fopra, e fi po

trà tare a broetco alla Veneti ana> fi come il fopradetto Rombo » e fi fcrui- 
rà come quello ancora,benché non fia di tal bontà.

Rnu in ai. E detta polpa di detta Razza » fe ne faranno diuerfe polpette, battuta^ 
««fe polpette minuta con Tarante Ilo diflalato » & herbette buone, con pane grattato » 

pignuoli, e patterina dentro » con fpctiè , &  agrefta in grani al Tuo tem
po, eli potranno fotteftare » con oglio» oueroputirò» con agrefta,ofii- 

• go di melangolc dentro» e fi alligheranno con voua, ouero con latte di 
• mandole, e fi feruiranno calde con,canncila fopra.

«*1x1 «ritte. E li potrà, tanto la Razza grotta doppo netta, c tagliata in pezzi, quan- 
ro ja pìccola intiera infarinare, e friggere » e fi feruiranno calde con fale» 
pepe, e fugo di mclangole fopra, e con agliata in tondi ancora ;&  il fe
gato della fopradetta Arzilla grolla fi potrà friggere, e feruirc come# 
4» fopradccta Razza* fc bene che non farà molto buono» c fi potrà ma

rina-



trinare, &  accagionare ancorai . '
E ad vn bifogno fi farà inPafticcio la detta Razza grotta » fi come il 

Rombò fopradecto al fuo Capitolo, e fi feruirà come quello > ma non fa
rà di tal bontà.

E delle trippe di detta Arzilla grotta , fe ne faranno diuerfi Pottaggi 
doppo hauerle tenute nell*Addobbo, di aceto forte» con Tale , lauro , e ìsd- 
uia dentro a baft mza,e lauate a piu acque,e cotte più che per metà in ac
qua, con aceto , e fale a baldanza dentro » e tagliate in fette, e foffritte con 
oglio, e mentuccia) maggiorana» e con herbctte buone battute minuto 
dentro,con pignuoli, e patterina, e fpetie a baftanza, ouero con cipollet
te tagliate minute, con dette herbette buone folamente, con Tino bianco 
per metà di agrcfta » ouero fugo dilimonccJli, e fi potranno alligare, quel
le che non vifàranno le dettr cipollette dentro, con latte di mandole» o 
di pignuoli» t  fi feriranno calde con cannella /opra. Enelli fopradecti 
modi della detta Razza fi potranno accommodare lo Squadro » &  Occhia* 
cella, ma non faranoo di fimil bontà •
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Merluzzo , e Tue qualità , e Cucina. Cap. XX.

I L Merluzzo è caldo in primo grado, & humido nel fecondo, eia f u o  
ftagionefarà d*Agofto,per tutto Aprile, e farà di mediocre nutri
mento , ma duro alla digeftione; e perche quello Pefce è marittimo ̂  

e per la falfedine delle acque » farà perciò meu vifeofo » e fi accommodera 
come Cotto fi dirà.
' 11 Merluzzo fi farà aletto in acqua, &  aceto, con fale abaftanza dentro, Mtrjusroaie 

rifpetto che quello Pefce di fua natura è molto ìnfipido,c fi fcruirà caldo 
con oglio>pepc» & aceto fopra, e con verdura di herbette buone» &  a glia- * * foca
ta in tondi »efi potrà coprire condiuerfe copriture ancora »efi fcruirà 
caldo come fopra, & ia cambio di aceto » fi ponerd fugo di melangole»ò 
agrefta fopra.

E fi potrà fare arofto sii la graticola detto Merluzzo» doppo che farà Merlalo 
netto, & falprefo, e fi feruirà caldo con oglio, pepe > &  aceto fopra » c fi roft*  * “ dl 
farà in bragiuole. arofto» e fotte (late, doppo falprefe, e sbruffate con.» "*. Mgluo 
aceto forte, con pepe » o pitartima fopra » e fi feruiranno calde con oglio §
&  aceto fopra » onero con pignuoli,  e zibibo bollito in detto aceto'con*» 
fpetie dentro fopra.

E fi potrà infarinare » e friggere detto Merluzzo > doppo che farà net- Mcriunoftie 
to » e falprefo, e fi feruirà caldo con fugo di melangolc /opra, e fi potrà fl“cci*ficoS 
fare in Pafticcio,fi come la fopradetta Razza > &  in diuerfi Fottaggi, fi co- &***>&i* 
me detta Arzilla ancora» e fi fcruirà in tutti li modi di quella, fi come fo- g! Mcor!?4  
pra al fuo Capìtolo ho detto •

£  fi potrà {Talare detto. Merluzzo » e sfumare, ouero feccare al S o lo  » Merto» r* 
Spaccato in mezzo per fchicna» qual farà buono in diuerfe viuandcsdoppo

(f. lutto*
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effereftatoamolle in acqua calda, e mutato in più acque» e rifiatato* fi 
come vfano in Spagna > qual Paddi mandano baccalà » doue che fi potrà fa
re in diuerfi pezzi » e fòftriggerli con oglio » &  herbette buone battute mi* 
nute,coo (pigoletti d'agli dentro > e fi feruiri caldo » con pepe» e fugo di 
melangole » ouero agrefta fopra.

E coppo che fari foffiricro come fopra » fi ponerà in vafo con modo 
cotto » per metà di agrefta » con fpetie a baftanza dentro» con pignuoli »c 
pafterina » e fi ferrirà caldo con detti regali fopra.

E fi potrà infarinare » e friggere, con gigoletti d'agli ammaccati dentro» 
e fi feruiri caldo con pepe, e rogo dimclangole fopra.

Sgombro, e Sucro » e lo ro  q u a lità , e Cucina •
C a p . X X L

IL Pefce Sgombro è caldo io primo grado , & hnmidonel fecondo ,e  
dell*iftefla qualità fari il Sucro ancora , ma fe bene qocfti Pelei 
fono Maritimi, non fono però molto buoni, perche fono ordina

ri;» e di cattino nutrimento,e duri alla digcftione » e la loro ftagio- 
ne farà di Aprile per tutto Settembre, e lo Sgombro è di colore azur- 
ro , e tira al color dèi folfo, &  è fenza fcaglia, e nella Prouenza ve n o  
fonoquantiti, e non ri farà molta differenza rno dall’altro, eccetto che 
il Suero ha certe fpine dal mezzo indietro, e fi accommoderanno in-, 
tutti li modi, e viuande che fi faranno de! Merluzzo frefeo, fi corno 
(opra al fuo Capitolo ho detto» e fi feriranno come detto Merluz
zo » fe bene che non faranno di tal bontà.

E di quelliancora li mcglior modi da cucinarli faranno arofto» & itu 
diuerfe br agiu ole, e fritti» ferriti con diuerfe falfe, e marinati (opra » e li 
fritti fi feruiranno caldi con fale, e fugo di melangole fopra.

Botta trigia » c G u o , e loro  qualità,  e Cucina •
Cap. XXIL

L A Botta Trigia fi troua in mare,& in acque dolci, e pere iò farà 
differente di qualità, perche quella di acqua dolce farà fredda» 
&humida,e quella di mare farà calda in primo grado »'& humi- 

da nel fecondo,rifpecto all'acque fatate; e dcll’ifteffe qualità farà iFGuo, 
come Pefce Maritimo, quali faranno dibuon nutrimento, e facili alladi- 
geftione » poiché fono facili da corromper fi ancora , ‘per eficre affili ‘genti
li» e perciò bifognerà cucinarli frclchi, eia loro (cagione farà-di Set
tembre per tutto Maggio, e le pani loro megliori faranno li fegati» 
e mafiime quello della Botta trigia » fe bene che a Bonn non rene capir 
ra»fenondi piccole, quali le adimandano Marzori , e Capi gròtti, &  in 
Lucca Carcobbifi » e Chiozzi » ma a Milano fe .oc trouanoin quantità non

mol-



molte graffe,& cPefce feaza fraglia, qual fi accommoderà in dìùerfi 
modi come (otto.

La Botta trigia effondo graffa fi fard aletta » e così il Guo,in acqua» 
e Tale, con aceto dentro » c fi fcruiranno caldi con oglio »pepe » &  aceto 
fopra, e fi potranno coprire con finocchictti bianchi %e con altre coprìtu* 
re ancora » e fi ieruiranno caldi ,CQn oglio » pepe , e fogo di melandole» 
ò aggetta (opra.*.

E fi potranno fare in dtuerfi patteggi detta Botta Trigia, c Quo» 
doppo die faranno tauati» e netti» con berbere buone battute minute, 
con piginoli»e pafferina dentro ,e digerii altri frutti ancora» con l e 
tica bafiansa» onero con cipollette Coffrittc, c fi Cerniranno caldi con 
detti regali Copra-*.

E  fi potranno tare abroetto alla Veneziana, con vino bianco per me* 
tà di agrafia, ò fugò di melangole » con fpetic, e zafferano a bafianza_* 
denaro, e fi alligheranno con latte di mandole » odi pignuoli * e ff ferpi- 
ranoo caldi come fopra »

£  fi potranno Care arofto Cu la graticola» e fu le bragie detta Bot
ta trigia, e Guo, e fi Ceruiranno caldi con oglio » pepe, £  aceto Còpra» 
ouero agrafia.
' E fi potranno infarinare» e friggere doppo netti»e fi forniranno cal

di con Cale, e fugo di melangole (opra, e fi potranno marinare ,&  ac
cagionare , fe bene che Ciano così gentili » e facilmente fi romperan
no in pezzi » de il fegato dclli detti pefei fi potrà infarinare, e frigge
re, c n feruirdcaldo come li fopradetti pelei»e torcia meglior parte 
che habbino ,  fi come fopra ho detto .

Salpa » e Tue q u a lità , c C u c in a . Cap. X X I I I .

L A Salpa è calda io primo grado > &  humida nel fecondo, fi corno 
tutti li altri Pefri marittimi, eia ina Ragione farà di Giugno per 
tutto Decembre, fe bene che a Roma ne capita tutto l’Anno » e co

sì nelle riuicre della prouenza, douc fe ne trouano quantità,benché fia Pe
fce molto ordinario, perche tiene molte lifchs,ela fuacarne è molto 
duca, e di catttuo nutrì mento,e didura digcftione ancora, doue che det
tò Pefce torà più bello che buono, perche tira al color pauonazzo,& ha 
certe righette gialle affaipiùdiquelle dell’Orata» c fi potrà accommoda* 
rem tutti li modi, e viuande, che fi faranno della fopradetta Botta Tri
gia , e Guo, fe bene che non (ara cosi buona» ma cucinata arofto, Si fri** 
ta»toraaao li Vegliar «odi accommodata-
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Pefcè Palombo , e Pappagallo e loro qualità, e Cucina •
Cap. XXIV.

I L Pefce Pappagallo, e Palombo , fono freddi » & humidi in primo gra« 
do « e la loro ftagione fard di Decembre per tutto Maggio 9 e fe beno 
che detti Pefci fiano addima nJati vno Palombo , e l'altro Pappagallo 9 

nientedimeno il Pefce Palombo non ne ha fomiglianza 9 eccetto che le fue 
voua, le quali fono di fimile grandezza a quelle delli Palombi, e l'altro è 
(blamente del colore del Pappagallo, quefti non fono Pefci recipienti f o  
non per gente baila, perche fono di cattiuo nutrimento, e vifeofi, altro 
di buono non vi è che l’ vetaa del detto Pefce Palombo,quali fi potranno in
farinare » e friggere, c fi feruìranno calde con fale, e fogo di melangoleiò- 
pra 9 e fe ne potranno fare altri Pottaggietti ancora. . 

frSjJJlSuó Ì\fopr aderti Pefci ad vn bifogno volendoli cucinare, fi faranno in tut-
inr u U - te le viuande della fopradetta Salpa, e Botta,trigia » e così fi feruìranno 
S  mj*fi 2 . ancora 9 fe bene che fiano meno buoni.
ritofc

Sarde , S c  Alicerte, e loro qualità, c Cucina
Cap. XXV.

LA Sarda grofla, & Micette, quali fono d*vna medemafpetie,eccetto 
che vna e più grofla,e l’altra è più piccolaifono fredde nel principio 
del primo grado, & humide nel fine del medemo 9 e la loro ftagione 

fard di Ottobre, per tutto Aprile, benché in ogni tempo faranno buone 9 
e di buon nutrimento, ma in Primauera faranno megliori che in altra fta
gione , e fi accommoderanno come lotto fi dirà. 

iitii» & Ai;. Le Sarde 9 A  Micette, fi faranno in dinerfi Pottaggi doppo nette 9 e fof-
c*po* t«gg'r/r fritte con oglio, & herbette buone battute minute co fpigoletti d'agli am

maccati dentro, con pignuoli 1 e paflerina, e fpetie a baftanza,con agreity 9 
onero fugo di melangole Ko veramente fi ponerà vino bianco per metà di 
agrefta, ouero fugo di melangole dentro, e fi feruìranno calde con détti 
regali, & ingredienti fopra *

sarde, & A». E fi potranno fare dette Sarde in polpette, battuta la polpa di dette mi- 
poìpe(?«>& nuCa con herbette buone, Tarantello diflalato, con pignuoli, e paflerina* 

S5SplSótu c pane Sra5tat0 dentro 9 con fpetie a baftanza, e fi fottefteranno con ògtio9 
loroVoipi. * ouero Su tiro, e fi alligheranno con voua, ouero con latte di mandole, e 

fi feruiranno calde con cannella fopra.
E farà buona ancora detta cotnpofitione per riempitura di diuerfi Pefci 9 

con mandole! e nofei, foppefte di più dentro; & in alcune delle dette riem
piture fi ponerà feorza di Cedro candita ancora 9 in fette fottili 9 oue
ro a datetti dentro*

E fi faranno diuerfi Pafticcetti ancora di dftee Sarde » &  Alicetee » bat
tuta



tuta la loro polpa minuta, eoo Tarantello diffidato ,  eoo agrefta in grani , 
pignuoti, e pafferina » con (corsa di Cedro candita dentro, con fpetie a 
baftanza,e codette di Gambari, eartuftbli,e prugnuoli, e fi condiranno con 
oglio, ouero butiro, e (S potranno rinfrefeare con latte di mandole» odi 
pignuoti, e con va brodettò d’voua sbattute con agrefta dentro ancora» 
e fi fediranno caldi con zuccaro fopra.

£  fi faranno arofto in diuerfi modi dette Sarde, &  Alicette, fu le bragie, 
esù la graticola, con carta » e fenza, con pitartima, ouero finocchio for
te foppefto, ò pepe fopra, e fi forniranno calde con fugo di melangolo Co
pra » e quelle fu la graticola con va marinato di aceto, e motto cotto bol
lito, con pignuoli, e paiferina dentro » Con fpetie a baftanza fopra, e fi po
tranno fetteftare con li fopradetti regali dentro delle fopradette-Sarde, &  
Alicette in Pottaggio, c fi Cerniranno calde come fopra.

£  fi potranno dette Sarde, &  Alicetee infarinare, e friggere doppo che 
faranno ben lauate, c nette, e fi ((fruiranno calde con fale, pepe, e fugo di 
Melangole fopra, e fi potranno marinare in diuerfi modi, &  accagiona
re ancora.*.
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no portate da Valenza, Siuiglia, Portugallo,c Galitia; nientedimenoquel< 
le di Genoua, e Cadaches fono megliori, e fi potranno doppo falate come 
fopra,sfumare, ouero fcceare al Sole, perche doppo tenute a molle in 
qua a baftanza fi potranno accommodare nella maggior parte delti modi 
fopradetti delle Sard%frcfchc, quali fi feruiranno come quelle ancora. ’

Frittura F ran zefc , e Buga, e loro qualità, c Cucina
Cap. XXVI.

L A Frittura Franzefe è di diuerfe qualità,  perche fono molte forti di 
Pefci piccoli marittimi, li quali parricipcranno delle qualità di tut
ti li altri Pefci di Mare* e faranno caldi in primo grado, e freddi nel 

fecondo, e faranno di buon nutrimento^ facili alla digeftione» e la loro fta- 
gione farà di Marzo,benché fe ne trouano tutto l’Anno, e la ftagione della 
Buga farà di detto tempo, per tutto Giugno, e ve ne fono di Mare, e di ac
que dolci, qual Pefce non viene molto grotto,&  è con {caglia bianca» e farà 
differente di qualità là Buga marittima, da quella di acque dolci* e fi ac- 
commoderà in diuerfi modi.

La Frittura Franzefe,e Buga, doppo necti}e ben lauati fi potranno infa
rinare^ friggere, e fi feruirunnò caldi con Tale,e fugo di melangole fopra, 
e fi faranno arofto sù li carboni, e sù 'a Graticola, la detta Buga, &  alcuni 
Pefcetti pili grófti .di detta Frittura Franzefe ancora,e fi feruirannonel- 
liiftefsi modi deilèt Sarde j  & Alicette fopradette . »

; I V Efc
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E fe ne potranno fare diuerfi Horuggietti > con li regali Vopradetei delle 

Sarde , &  Micette ancora , e fi feruiranno caldi con loro regali » &  ingre
dienti fopra_».
; t ' ’ ■

Latterini di Mare, e di Acque dolci, e loro qualità, 
e Cucina. Cap. XX VII.

L I  Latterini di Mare fono delle qualità della fopradecta Frittura fran- 
« fe , e faranno ihéno humidi, e freddi di quelli di acque dolci anco
ra, per rifpetro alla falfèdine delle acque Marittime,® la loro ftagio- 

«efarà di Gttobr e per tutto Febraro»e di quelli di acque dolci farà di Apri
le per tutto Agofto, quali faranno di buonifsioio nutrimento, e facili da 
digerire, e fi accominoderanno in diuerfi modi, cioè fritti.

Latrerai ai- Li Latterini, quali fi trouano in fua ftagione nel Lago di Ciftel Candol- 
«erfifmn. fo,jU0g0 Noftro Signore Papa Vrbano Ottano, qualine vegano portati 

a Roma,perche fono di tutta bontà, fi potranno doppo ben lauati infari
nare, e friggere, e così li marittimi ancora, e fi feruiranno caldi,  con Tale, 
e fugo di Melangole, o Limon celli fopra, e faranno buoni con vn Capote di 
Mandole Ambrogine ,  (temperato con Agrefta fopra, oucro in tondi •

Pefcc Ignudo, e fue qualità, e Cucina. Cap. XXVIII .
j i -'

IL Pefce ignudo è di Mare ,& è  piccolifsimo, e perciò farà tempera^ 
to nel freddo,e nell’humido, perche non ha alcuna fuperfluità, e farà di 
buon nutrimento, e facile alla digcftione, e la fua ftagione farà di No- 

uembre per tutto Aprile, c fi accommoderi come fotto . 
r«r« 11 Pefce ignudo, doppo che farà lauato ,  e netto, fi potrà infarinare ,e
jWMj. * in,, friggere, e fi feruirà caldo,con fale,e fugo di Melangole fopra, e fi facàiiL» 
S S .1*" e ° frittelle, con pane grattato pattato per fedaccio,e fior di farina con Pafferi- 

ria dentro, e fi feruiranno calde con zuccaro, e cannella fiopra, con fugo di 
Melangole,odi Limoncellir

£  fi potrà fare in Croftate detto Pefce con Tarantello dittalato battuto 
minuto,con mandole,® nofei foppeftedentro, con zuccaro ,e  cannella a 
baftanzà, &  agrefta in grani, ò pafierina, c fi condiranno con oglio > onero 
butiro, e fi feruiranno calde «con zuccaro fopra.

Calamaro, c  Cala mar mi, e loro qualità, c Cucina .
Cap. XXIX.

IL  Criamaro è freddo nel primo grado, &  humido nel fecondo» eia  fua 
ftagione farà di Nouembre per tutto Marzo, fe bene che farà buono 

in  ogni ftagione ,e  farà di buon nutrimento, ma duro alla digestione, 
*  li Calamarctti faranno megliori* più facili da digerire, li detti Pefci non

hao-
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hanno fogne > ne faglia > eccetto che vna lifcha nella fclùena,con vna vcf- 
fica di vna materia negra come l’inchioftfo ,e fi accommoderana* in * di'* 
uerfi modi.

11 Calamaro fi farà in Pottaggio» doppo netto y e ripieno con le b atb o  Calamaro la 
del detto battute minute con Tarantello diflalato, &  herbecte buonc,pane 
erat tato, con nofci, e mandole foppcftc dentro,con paflerina, e fpetic a ba* JJJjj JJJJf* 
Sanza,e fi condirà con oglio, onero buriroyt fi poaerà in vafo,có prugne» e ttt(<*c ' *
vifciole Cecche,& perfidie,con agrefia per metà di vino bianco dentro>e co 
detta agrefia in grani ai fuo tempo ancora}e fi potrà alligare co latte di pi- 
gnuoli»c co voua ancora»e fi fcruirà caldo con detti regalie cannella Copra*

E fi pocràricmpirc con la polpa di Sarde, con l’iftcfia compofitione della. 
riempitura di diuerfiPefct,fi come Copra al Capitolo di dette Sarde*& Ali- 
cetre ho detto, e fi feruirà caldo come Copray e fi potrà riempire » eoa vo
ua , e formaggio grattato detto Calamaro 9 con herbette buone battuto 
minute, conia polpa didiuerfi Pelei, cucio le barbe di detsoCalamaro 
battute dentro, con pignuoli» e paficrina, e Cpetie a baftanzxe fi potrà Cot- 
teftare con butiro, e fi ieruirà caldo con zuccaro, 6c agrefia. Cciroppata^
Copra, ouero fugo di melangole.

Et fi farà nelli Capradetti modi Cenza riempitura ancoradoppo netto» e 
tagliato in diuerfi.pezzi, con li Copradctti regali dentro afiigature» e fi
Cernirà caldo come (opra.

E fi potranno doppo Iauati, e netti detto Calanuro,e Calamaretti, in fo  cauèJwSti' 
rìqarey e friggere, e fi feruijranno caldi, con falene fugoidi Ljmoncclli» o di ftiui, 
Mèlaogole {opra, e faranno nel meglior modo cucinati.

Pcfcc Polpo , c Seppia, e loro qualità, e Cucina.
Cap. X X X .

• • . . . .  . 1

I I* PefccPoIpo, cheppia, fonocàWi >&h umidi .neiprimo gradone ri
tengano alcune qualità del Calamaro, fe bene che Cono affai più duri 
da digerire»e meno booni ancora,perche fono affai più vifcofi,per ef

fe re detti Pefci lenza fcaglia, e faranno contrarii alti flemmatici, e malin
conici, e la loro fiagionc farà di Gennaro per tutto Aprile, &  il detto Pol
po ha certe branche , con le quali fi attacca con molta tenacità alti feo- 
gli del M aro .

E  ia Seppia ha vo certo oflobianco che gli Orefici Cadoperano per get
tare gli aitdti,& ha le brasche fimili al detto Polpo »e fiaccommodcranno 
eomefotiofi dirà, & in  altri modi ancora.

llPcfce Polpo >e Seppia, fi potranno accommodare in tutti li modi, e pofpo,* 
vhiande»chc fi faraonodel Calamaro fopradetto» da farli ripieni-io-fuori ,  *{7™  «dèi 
perche ron faraone atti per fimil vtuaodo,e perciò fi faranno prima aleffar 
re^poufiragliccan benché nonìarasno di talboncà,pecche Co- *o <a ùth tì
noafiai più duri, e vorranno afl'aipiù.aottura.aucocafje fi potranno fr fo pi<BÌIfbori*

V a gcrc
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gere doppo cotti alerti, come fopra > e fi feruiranno come detti Calamari,' 
ma faranno affai megliori in poctaggio, con prugne ,c  vifciolefecche, & 
il retto delti regali del detto Calamiro dentro, con fpetieabaftanza,&vi-. 
no per metà di motto cotto, con agretta dentro, che in altra maniera cuci
nati» e li feruiraono caldi eoo loro regali, & ingredienti fopra.

Granci teneri, e con faorza dura, e loro qualità, c 
Cucina• Cap. XXXI.

I L Granchio è freddo nel fecondo grado, &  humido nel primo, e la fna^ 
ftagione farà di Ottobre per tutto Maggio, e delli detti Granci teneri 
farà di Primavera per tutto l’Autunno, fe bene che a Roma fe ne tro-. 

vano tutto l'Anno, e faranno di gran nutrimento, ma di dura digeftione » 
e faranno contrari) alti flemmatici, li megliori faranno li teneri,e li maritti
mi, e fi accommodercnno in diuerfi modi.
' Li Granci teneri fi potranno fotceftare, con og!io,con pignuoli, e patte* 

rina dentro, con fpetie a baftanza doppo che faranno ftati in latte alquan
to tempo, e fi alligheranno con latte di mandole, ouero fi fottefteranoo 
con butiro con detti regali di piguuolt, e pafierina dentro, con fpetie a ba- 
ttanta, &  herbette buone battute minute, e fi alligheranno con voua sbat
tute con agrefta, e latte di pignuoli dentro, e fi feruiranno caldi con can
nella fopra_,.

£  fi potranno infarinare, e friggere, con oglio, ouero butiro» doppo 
morti, in latte, e fi feruiranno caldi, con Tale, e fugo di Melangolo fopra.

E cosili Granci piccoli con feorza teneri, tanto li marittimi,quanto di 
acque dolci, fi friggeranno come li teneri fopradetri, e così fi feruiran
no ancora.,.

E li Granci con feorza dura, e groffi, fi cuoceranno alefii,e sù le bragie, 
e fi feruiranno caldi, o freddi a beneplacito, con fate, pepe, &  aceto fopra;.

■ 1 ■ ». 
Gambarelli di Mare, e di acque dolci,e loro qualità,  ̂

e Cucina. Cap. X X X 11.

L I Gambarelli fono freddi nel fecondo grado, &  humidi nel primo & 
delli detti Gambari, ve ne fono di piu forti, si di mare, come di ac
que dolci, in particolare quelli con feorza dura, de* quali al fuo luo

go fi dirà, &  altri ve ne fono fimili con feorza tenera come deUi Granci » 
&  altri ve ne fono più piccoli detti fquilletti, e di Mare alcuni detti Gam» 
barelli, &  altri [pannocchie,quali fono vn poco più grandi, benché fiano di 
▼ na medefima forte ; la ttagioQe de' quali farà di Febraro per tutto Mag
gio > fe bcne che a Roma ne capitano tutto l'Anno ; faranno di gran nutrì* 
mento, ma contrari) alli flemmatici, perche fono duri da digerire, e fiato 
commodcranno come fottofi dirà.

liG ajn-



' Litro •; *57
Li Gamba ri di M arc, cioè le fpannocchie fi faranno in diuerfiPottag- G*m*»ri a**, 

gietti, cioè le loro code , doppo che faranno perlefiacc, e nette dalhL» ^̂ Pìn̂ ckie 
loro feorza, con herbeetebuone battute minute,con fpigoletti d'agli, oue- u>^p«ru» 
ro con cipollette tagliate minute,prima foftritte, e dapot fi poneranno det- 
te code, con pignuoli, e p aterina, e fpetie abaftanza dentro, con agrefta, p»ftkc«rt,J>«u 
onero fugo di melangole,e eoo detta agrettoio grani ancora» conditi co iu  S j^ j8 £  
oglio, ouero butiro»e fi potranno alligare con rolli d'voua, e latte dipi* *  *ncoha,ul̂  
gnuoli, ouero con latte di mandole follmente » e fi Cerniranno caldi coil» u Gam (d* 
cannella fopra_».

E faranno buone ancora dette code per regalo di diuerfi Pafticci, e Pa- 
fticcecti di Piccadiglio di diuerfi Pefci > e fi potranno doppo cotte alefle, 
e nette dalla feorza feruire calde» e fredde a beneplacito, con oglio % pepe» 
e fugo di melangole, o aceto fopra.

E fi potranno infarinare» e friggere, e così tutti li fopradetti Gambaret- 
li ancora» tanto li marittimi, quanto di acque dolci, ,c,fì forniranno tut
ti caldi» con fate, pepe» efugo di melangole fopra.

Lamprede, e Lampredozze Marittime» e di acque dolci > 
c loro qualità, e Cucina • Cap. X X X1 ì I.

i

L A Lampreda è calda temperatamente > & humida nel primo grado, 
e la Tua Ragione farà di Febraro per tutto Maggio » e le megliori fa* 
ranno quelle prefe nelli fiumi, e di Primauera » in particolare quelle 

del Tcuore di Roma, e di Tiuoli» e di diuerfi altri luoghi d'Italia ancora.», 
quali faranno di buon nutrimento » benché faranno vn poco difficili 
digefiione » e conferiranno ad ogni compitinone, eccetto che alli vecchi 
decrepiti, e podagrofi,  e quando fi vorranno cucinare » fi faranno morire 
in vino grande bianco, e fi accommoderanno come folto fi intenderà *

La Lampreda fi farà in pottaggio » c fotteftata, con oglio > ouero boti* L*»pre#i ;* 
ro , doppo che farà fatta morire in.vino bianco grande, fi come fopra ho £{"££ |g££ 
detto ,  e cauatoli il fangue a parte da ponerlo con gli altri ingredienti che * ».
onderanno nelle compofitioni di qual fi voglia viuanda > che fi farà di detta 
Lampreda, con parte del vinoadoue farà morta, eccetto che quando 
fi friggerà, e volendola fiu^ ftufata » doppo fatta morire come fopra» e 
netta dalla fua vifeofità con acqua calda, fi poneranno herbette buono 
battute minute» con pignuoli, e pafierina ,  e fpetie a baftanza» con agretto 
in grani dentro, coni altridiuerfi frutti frefehi, o fecchi » in fette > c con.» 
parte del vino doue farà morta,con modo cotto per metà diagrefta-** 
ouero fugo di melangole dentro:» con il fangue , che fi farà cauato a parte» 
c fi condirà con oglio, ouero butiro, e fi potrà alligare con latte di man
fibie ,  o di pignuoli, e con voua ancora, e fi feruirà calda con detti regali 
, (opra, e fi potranno ponere cipollette tagliate minute doppo foffritte den
tro, ouero fpigolcctid’agli ammaccatile quando fi farà foctcftaea co oglio»

ouc-



ouero btttlro » fi peneranno lifopradetri regali di frutti dentro > & fi redo 
delTingredienti, con fpetie a baftanza $ e fi fcruiri calda come fopra.

«ti® nTdi- ^ la detta Lampreda fi potrà fare arofto doppo fatta morire in vinoeo-
•trfi modi, me (opra, efe farà Malnagia, farà megliore, e tenuta in addobbo di agro* 

ila chiara,con fpetie » 8e oglio a baftanza dentro,inuolca in ruotolo corno 
vna ci an >bella, ouero in aceto forte bianco io cambio di detta agrefta * e 
fpoluerizzata con finocchio forte , foppefto , óueropepe, e poftaaUo fpe- 
do , ouero sii la Graticola, c fi fcruiri calda eoo parte di detto Addobbo 
caldo fopra , ouero con vna falla di aceto per metà di mollo cotto ♦ bolli
to con zuccaro,e cannella in canna a baftanza dentro, con zibibo fenz’olQ.

E fi potrà fare arofto allo fpedocome le Anguille,tagliata in pezzetti 
doppo morta come fopra ? e f  orticata ? ettendo però grotta, con crolla di' 
pane grattato • zuccaro, e cannella fopra » c fi fcruird calda ,  come la fo- 
pr adetea allo fpedo, ouero con falfa reale con pignuoli,e patterina»fopra> 
o veramente con Algori melangole.

î fticcfo*da £ tiferà in Pallicelo detta Lampreda» doppo che farà netta dalla fua vi-
jèrutrii cai feolìrà ? con acqua calda,fenza cauarli il fangue, ouero (corticata , io farà 
*>, « freddo. groffa c fatta in ruotolo, e tenuta in addobbo di aceto forte, per metà di 

vino bianco grande 9 con fpetie a baftanza dentro * e falene quando fi vorrà 
feruire detto Pallicelo freddo % fi fpoluerizzeràconfpecieaoaftanza dop
po hauerli dati alcuni tagli » ma non di modo che li cica fi fangue, con fet
te di Tarantello cfiffalato dentro » e rifletto fi feri volendolo feruire caldo, 
con pignuoli, e pafferina >cotì raminoli, eprugnuoli ,&  agrefta in grani ài 
fuo tempo di pmdentro, e fi condirà con oglio» ouero butiro •

E fi rinfrefeherà con latte di mandole, o di pignuoli, con poluere di mo» 
(lacciuoli fini dentro, ouero con vn brodetto di rodi d’voua sbattuti,con* 
agrefta, o fugo di melangole dentro, fornito con zuccaro fopra. 

umJr«dot-* E fi potranno noh foto la detta Lampreda grotta ,wa anco le piccolo* 
*«frt((ttcina doppo nette come fopra, fenza estuargli il fangue, e fette morire in viho, 
cì^oMK?* infarinare, e friggere ,e fiTriUfrénnooalde, con fcle,efugadi melàngo- 

le fopra, e fi porranno marinare, 8c adcarpionare ancóra, Biadetti pefd 
faranno megliori feruiti caldi, che freddi in qual fi voglia modo cudnati.

Pefcc A gucch ia, c Tue qua lira , c C u cin a. Cap. X X X I  V*

IL Pefce Agucchia è freddo, & humido^u^primoigrado,ela fuaftar 
gione fan di Settembre per cucco Maggiorai detto pcieC'«. fenza feor 
glia, & è ftmile'all’Anguilla, ma ferva becco IongofimiledlàBeccac

cia , e farà di buon mi tomento, ma di dura digeftronc:>c'fi accommode- 
rà comefotto. ,

Agucchia fi potrà aceomntodare intucti li modi, eviuande,sha 
le vìulde,ch« fi Faranno deJle Sarde, éc Alicctte, fi comé-fopraal ioro- Capìtolo hodecco, 
fiSmoV*1*6 c ®  frruiratmorntueti li modid» dette Sande tnopra^ofi inuoJgtraDqoift

reo.



ruotalo,efiinfilzeraonoCorvil forohc.ecodalle pjirti di fuorirtaqto quel
le che fi faranno arofto, quanto quelle che fi feruiranno fritte, fe bene che 
fipotranno fare arofto in pezzetti , iì come le Anguille, con crolla di pane 
grattato, zuccaro, e cannella* doppo hauerli dato il (ale > e cosi faranno 
netti meglio», modi accammodate * ..

£  fi far» in Pafticcio detta Agucchia fi come lafopsadetta Lampreda-, 
grolla, con i’iftefli regali, &  ingredienti deaero, e fi feruirà conje quello di do. 
detta Lampreda ancora.

E fi potrà falaredetta A picchia in bariglioni, fi come le Anguille, &  aj- 
tri Pefd, quali dopo hauerle tenute a molle in acqua calda* diffidate in pii! me altri pelei 
acque fi potranno fare alette, e fi forniranno con oglio,pepe, &  aceto fopra, 
e fi faranno ancora oella maggior parte deUi/opradecci modi, e vinande.
a <

r-
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Gòngrio, eMortìna Pefc* marittimi, e loro qualità 
cCucina. Capi XXXV.

I  L Gongrio, eMorenalfonofreddi nel fecondo grado,& humidi nel ter- 
tòt*  la fiagiooedel Gongrio fard di Dicembre per tutto Marzo, e 
della Morena di Nouembre per tutto detto tempo » li dctciPefcì, fc , 

bene che fiìtnodi Mare, nientedimeno non fono recipienti a menfe di Si
gnori , fe bene che faranno di buon nutrimento, ma duri alla digeftionc, e 
faranno contrari j aUiftomachi deboli,  &  alli flemmatici, e fi accommode- 
ranno in diuerfi modi.

Il Gongrio fi fard aleflb, &  arofto, &  in diuerfe braéiuole, doppo (ài- Gongrio,« 
prefe con pttartimaiopra, e che Tara lauato, e netto detto Gpngno, qual a, & arofto, • 
fi porri fare nel reftodeUe: viuande, che fi faranno della Lampreda » fi co- 
me fopra al fuo Capitolo ho detto >ma.non farà però di cafbontà., fenza-» driutspr«u 
farlo morire in rinocom&deccajLainprcda, nè meno raccogliere il fuo fan-fl f4r4an*’ 
gue, ma falprcfo, c feroi condii fopraderri.modi fard mcgliore.

£ Ila Morena fi potrà accommodarentIli fopradecci^nodi che fi faranno 
del Gongrio, e fari men buona ancora, e fi feruirà come quello, e fe li le- 
ueranno la maggior parte delle ljfche, con dui legnerei lifei doppo che Tara 
attaccata per la tefta tirando verfo la coda con detti legnetti vno incontro 
Pa!trodaogniparte, efi feruirà nclli fopradetti modi,del Gongrio, len
za falprendcr!a_,. 1 . . -r . ‘

Anguille di Marc , c di Acque dolci, e loro qualità, 
«Cucina. Cap. XXX VI. •

L 'Anguilla è fredda nel primo grado, &  humida nel fecondo, e la fua-, 
ftagione faràd’Ottobreper tutto Marzo, e te megliori faranno lo  
marittime, c quefie^prefe iti acque chiare, e falfofe, ouero arreno

te» ficome teCento)* ddTenere di<Roroa,e quelle del Secchio dì Lucca,
cVAn-



e I*Anguille dì Comacchio in Lombardia , e del lago di \firca Campagna 
di Roma » e quelle di Altopafrioin Tofcaoa, fono dì fornata bontà, inafe 
ne dece vfare rare folte, &  in poca quantità, perche offendono qual fi vo* 
glia complcifione, benché fianodi buon nutrimento, ma vifeofe, e du- 

; re ^digerire ,  perciò faranno contrarie alli ftomachi deboli , &  alli flem- 
’ Anguille, fa tnatici, e fi accomnioderanno come fotto fi dirà » &  in altri modi ancora • 
diuira pòt- L’Anguille frpotranno fare in guazzetto in diuerfi modi, come faranno

' (corticate > e nette > intiere * e tagliate in pezzi,con herbette buone taglia*
te minute, pignuoli, e paflerina, con agrefta chiara,  ouero in grani den
tro , con fpetie a baftanza, con vino per metà di mollo cotto, e fi fcrui- 
ranno calde con detti regali, òr ingredienti fopra » e fi potranno podere ci
pollette tagliate minute,e foffritee dentro*e fi feruiraono calde come fopra* 

Anf«ine,rt £  fi potranno fare ripiene dette Anguille» cioè le loro feorze, doppo che
loro Teorie»., faranno ben lauate, e nette » con la polpa di dette AogHÌUc, e di jatqri pe- 

fei ancora, battuta .minuta.con herbette buone, e Tarantello oiflalato» 
con pane grattato, e nofei foppefte dentro, con pignuoli, c paflerina ,  e 
fpetie a baftanza,e con agrefta in grani àncora,è fi fottefteranno cop oglio» 
ouero butiro, con agrefta,o fugo di melingole dentro » c fi feruirannotcal
de con detto ingrediente, e fpetie fopra.

£  fi potranno riempire dette Anguille ,  con Piccadigliodicarnedi di
uerfi animali quadrupedi, e volatili, buoni da cucinare ,  &  atti per talvi- 
uanda, con graffo di Vitella, e midolla di Vaccina, con feorza di Cedro 
candita a dacetti dentro » con pignuoli, e paflerina , &  fpetie a baftanza ,  
e fi foccefteranno con deftrutto, o altro gramo, don agrefta in grani, o fu- 

{lf . .  go di meìaogde dentro, e fi feruiranno calde come fopra. 
hlSoptfpe» E fi potranno fare dette Anguille in Piccadigiio» cioè la polpa di detto»
iee«*erfej-e! con<luc^a didiuerfialtri Pelei ancora» m diuerfe polpette,epolpeteo- 
JSn ffiir! ni y con TaranteHodiflàlato battuto minuto»con heri>cttcdiuerfe» e pane: 
JoìaTuT* grattatoceli mandole attorrate, c noci fappeftcdentro^con paflerioo t
». « cirr o  e fpetie a baftanza , e con poluere di moftacauoli fioi, &  agrefta in gra-
giudrupida. .

Eia fopradetta compofitione di dette polpette, e polpettoni fi potrà 
fare in forma di diuerfi volatili, come di piccioni, o poiiaftri, & altri di
uerfi , & in forma di diuerfi pezzi di carne-, come di Lonza » ouero di Co- 
feiotei di Caftrato, & altre parti ancora, e fi fottefteranno con oglio, oue
ro butiro,e fi fioriranno con pignuòli ammollati, ouero con feorza di Ce
dro a lardelli,bfifcroiranno caldi , oireddi>, a beneplacito» fi compdella 
polpa del Tonno (opti detta al fuó Capitolo. 

io8, h d\tt«»fi È fi faranno arofto dette Anguille doppo fcorticate, e nette inuolte fa-.
«iSò̂ wme ruotoi.?»& *n occhietti,tramezzate con foglie dilanro > o faloia > con crei
le Lamprede fta di pane grattato, zuccaro, e cannella fopra, doppohaucriidatO il falè> 

eli feriranno calde èon fugo di melangoleibprà *01 2, - . ■ ■ j 
É/ìpoftànuo fare in Pafticcio da {ceuirfiìcaldoyc freddo tfi cocoe.qufcl-

* lo del-



labro Terzo; 16<
lo dille Lampredegrofle,febene che non farà così (mono »c fi fervu rica - 
me quello di dette lamprede grotte, tanto quello che andari fenato ca^ 
do, quanto il freddo » e fi polleranno rifteffi ingredienti, fi come lòpra al 
loro Capitolo ho detto.

£  fi potranno dette Anguille grolle doppo (corticate » e nette» «fari* Anguille groc 
nate, e friggere, efi feruirannocalde con àie » e fugo di melangolc (opra» 
e tosi le Cenuoktte piccole di fiume ancora » quali fi forniranno calde,co- nate.' 
me le grofle fopradettc^.

E fi potranno mannare con aceto forte bollito * con fpcgoletti d’AgU 
ammaccati dentro , con rofmarino , o laluia, e fi feruiranao calde » e fced- 
de a beneplacito.

E fi potranuofalare »« sfornare dette Anguille, fi come vfaoo aCotnac- 
chio in Lombardia, eie falatc fi potranno diffidare doppo haoerle patita* «Juk ««m 
te per acqua calda, e tenute a molle in più acque a battana, quali fi Èira»*' 
noaìcflc ,c fi feruirannocakle ,e  fredde, con oglio, pepe, e motto cotto f jjj*  ** 
per metà di aceto (opra* fi potranno accommodare in tutte le pottaggierfr '* 
rie  delle Anguille frefehefopradette. *

£  le sfumate, fi faranno arofto sò ia graticola» e fotteftate al forno»ooe* JS» ’JiUoi 
ro imiolte in carta bagnata fot so le bragie, doppo hauerle tenute a molle» *■ ■ *••*• 
in vino bianco abaft anzi., efi {bruiranno calde con pepe, e fugo di melan* 
gole fopra » oùero con agreftapermetà di motto cotto, doppo nette dato- 
lafcorzaconoglio ,e  pepe (òpra. ■ •

Et volendole sfumare, fi piglieranno dette Anguille più grofle viue,efi /ngu!A« c*. 
faranno ftare nella falamora, fin che faranno morte, e vi fi faranno ftare » 
più,omcno tempo,fecondo che fi vorranno femire,e volendole doppo sfo
rnate fer ciré in breue tempo, batteri tenerle alquanto in detta falamora .

' *
C arpione, e Tue q u a lità  ,  c C u cin a . C ap . X X X V I I .

A

IL Carpione è caldo temperatamente, & bnmido nel principio defpri- 
mo gtadOfé la Aia frazione farà d'Octobre per tutto Aprile, fe b eao  
che in ogni tempo fara buono : qucttoP<efce.fe bene che fi? di acquo 

dolci ritiene affai deile qualità dell’Ombrina,perche è delicatiflìmo,econ- 
ferirà ad ogni compleffione, poiché fi ciba di terra douc.c vena d'oro» <St 
baia (caglia minuta, e tira al colore argentino picchiolato dirotto, &  ha ,
pochi ÙKeriorijquclli ohe fi piglianooel lago di Garda, e nell*Adici di Ve* 
rona in Lombardia, fono di femmabontà»& ancoque&chefi pigliano 
nel lago di S«rra*jeonfini dtRegnojdiNapoli, e ftaccommoderanno in di- 
uufkisodicQme. (otto fedirannor. . >

11 Carpione fi potrà fare aletto in acqua, &  aceto, confale ahaftaaua^ carpione ai«r 
detono, efifetuirà caldo toftpglio pepe , e fugo di mdaugolc»oagrafia dwrrfc co»fi- 
(opra.*coojdiitcrfi fiondò altra vesdura dinerbette buone «.con jàportur**efe«»a*
di m JJid O ltfl^^ ioeéo-W ld i...... : . '  .

X  E fi •



jU t  P r a t i c a i  S c a lc a r la  t l 'A h t .  F r u g o l i
• E fi pothTferuire io ftluietta bianca doppo aleffo come, fopra-, Confetta 
di Tarantelle» diffidato, c cotto k;  vino bianco per metà di motto cotr 
to-attorno.

E fi potrà coprire con cauoli fiori» ouero fparagi » doppo cotti » con Tar 
• rantello diffidalo in fette cotto come fopra , e fi feruirà caldo, con oglio ,  

pepe,c fugo di limoncelli»o agrefta fopra,e fi potrà coprire co fìnocchietti 
bianchi » e con carciofi], e cardi teneri attartu ftalati,e con eartuffioH,epri*r 
gnuoli » &  con altre diuerfe copriture ancora,fecondo le ftagióoi, c fi fer- 
iùrà caldo còme fopra^. '

fowdJofr# * potrà feruire freddo detto Carpione , doppo cotto aletta come tar 
<Uo, c5 diarr pra con diuerfe copriture,cioè con agrefta in grani in rafpolletti feiroppa-» 

ca,ouero con pera mofcatelle pur feiroppate fopra,&  attorno il piatto fer
ra, mi Dite con Allignata fopra, ouero con anici di mezza coperta, e con altri dir

uerfi frutti feiroppati ancora.
‘ E fi potrà feruire fenza copritura,dopo cotto come fopra,e paffato per 
falfa reale,c falpimentato co poluere di moftacciuoli fini, e fiorito con co» 
cuzzata di Genoua candita, a lardelli fopra,con faìuietta bianca tatto, con 
regalo di parte diuerfe di zuccaro attorno, ouero pera candite *

Icivìent !■  . : E fi fara detto Carpione nel refto delle viuande» che fi faranno delPOm» 
dVcbcVfiri brina gFoffa » e piccola, fi come fopra al loro Capitolo ho detto, e fi fcr- 
brinl̂ 'roflTl aeU’iftcffi modi di detta Ombrina ancora. 
pierei,', & li E volendolo accagionare, con aceto forte bianco, ma non fe li leueri 

fa Scagli a.acc foche quando fi vorrà poi feruire in diuerfi modi fi polfa net- 
«pridfrto. rare.da detta fcaglia, e quando che fi vorrà feruire fnbito cucinato > oue

ro in breue tempo fi potrà nettare da detta fcaglia, &  accagionarlo con-, 
falfa reale, che il brufeo fuperi il dolce, ouero con diuerfe altre falfe a be
neplacito, e così quando fi vorrà falprendere ancora non fe li ieueràla fca
glia,aiccioche doppo che farà tenuto a molle ih acqua a baftanza,e diffidato 
fi polla feruire in tutti li fopradetti modi.

carpione ic* * Et il fopradetto Carpione accarpionaco, fi potrà fare arofio fu la gratf- 
<ofa r bagnato con ogHo, &  aceto forte, e fi feroirà caldo doppo netto 

d«,ejcoAfifa dalla fcaglia con detto oglio, &  aceto, con zuccaro, e cannella, ouero 
Im p Jm di pcpefopraabaftanza.
Ì éVÌÌcI aS  ' £  Ap°tr  ̂fare arofio sù la graticolxaocora doppo netto dalla fcagHa»

. carpimi?ti.c* e sbruffato con vino bianco, &  aceto,ouero con oglio* &  aceto, con.»
trofia di pane grattato-, zuccaro> tcannella, c fi feruirà caldo con diuer- 
fe falfe fopra, ouero con zuccaro a bafianza «

E fi potrà fotte fiate, con oglio, ouero butiro, con diuerfi frutti dentro, 
con agrefta, e zuccaro, con fpecie a baftanza, e fi feruirà caldo con det* 
ti ingredienti fopra.». .

E fi potrà infarinare, e di nuouo friggere, doppo netto da detta fo g lia , 
e fi feruirà caldo con zuccaro fopra» eoell’ iftefii modi fi potrà accottimo  ̂
dare qualfi voglia altra forte di Pefci marittimi *c di acqne dolci » ac

corpi^



cartonarli, &  anco (arrenderli come il fopradetto Carpione) (e bcntT 
che non fiano di tal booti. \

Truotta, e fue qualità, c Cucina* Cap. XXXVIII ;  ,

L A Trnotta è fredda nel principio del primo grado, &  humida del fi-* * * J
ne del primo » e la fua ftagione farà di Oerobre per torto Dicembre,* 
fe bene che in ogni tempo farà buona,e le megliori faranno le grof- '

fe:> e prefein acque faSòfe, e criftalline, e faranno di buon nutrimento*
&  facili alla digeftione, e conferiranno ad ogni compleffione * eccctto che- 
alli flemmatici, c decrepiti j la detta Truotta è Pefce di acque dolci »e 
ne fono di più forti, circa al colore , perche alcune tirano al negro, come 
quelle di Sorra ,cd i Nomi , e Temi , ma quelle del T  euere fono bianche) 
e picchiolate di rodo, ma quelle del lago di Como fono le maggi ori, che 
fi piglino in alcun luogo dltalia, perche ve ne faranno di venticinque > èf 
trenta libre l’vna * e fi accomtnoderà come fotto ,& in  altri modi ancora»*

La Truotta fi potrà accommodare in tatti li modi, e viuande che fifa-tritona frac 
ranno del Carpione, fi come Copra alfuo Capitolo ho detto > efi feroiri w & lY S S S  
tutu li modi di detto Carpione ancora. : ''JSSISPt^

£  fi potrà fare alef&in vino bianco alla Tcdefca,con fpetie a baftanza 
dentro,con aceto per mecàdi mofto cotto, ouero con zuccaro,&accudii*4***, 
modo che il brufeo foperi il dolce , e fi feroirà calda con buriro» e parte» >. /r ' 
del brodo doue farà cotta Copra con cannella, &  fette di pane brufteUite: ' " »
fotto, & fi potrà Cartellare, con butìro » pignuoli » e pafferina, con fpetie 
abaftanza dentro, con vino per metà di mofto cotto, doppo che fari per- > ■
Iellata, come Copra in vino, e fi potrà alligare con vóua sbattute con fugo j 
di melangole, ouero con latte di mandole, o di pignuoli, e fi Cernirà calda - 
con detti ingredientifopra con cannella, c pane inlette bruftellite Cocco*

‘ £  fi potrà detta Truotta Calare,e sfumare, c dopo sfumata ponerlafotto fib-
oglio ,qual fi potrà feruirein diuerfi modi » e la Calata mentre che farà ce- «feno^no! 
nuca a molle in acqua calda a baftanza, e difialata in più acque » fi potrà fi- j  
rcaleffa in acqua, &  aceto, e fi feruiràcalda, e fredda, con oglio, pepe, * *
eapofio corto, con aceto', ouero agrafia Copra, e fi potrà coprire con di- ; ; 
uerfe copriture di legumi» e di diuorfe herbe ancora, doppo cotta aleflju» \ ; , ;
cóme (opra, efi Cernirà calda con oglio»pepe,e fugo di melangole, o agre- ‘ 1 ‘ *
fia Copra, e nell’iftcfli modi fi potrà accommodare la fopradetea Truotta^ * 
sfumata, della Calata foprad^ta,doppo che farà fiata a molle in vino bian- . 
co abaftanza, c.fipotrà cuocer^in compagni a di lenticchie, & altridùier* 
fi-legumi,con Tarantellodifialato dentro, e fi feruirà calda con detti lega
mi, có fpetie a baftanza Copra,e fi farà arofto sù la graticolale fi feruirà o d -, 
da con oglio, &  fpctic forte, conagrcfta per metà di modo cotto fopea^j *> 

chela rritoctaibsco qglio ,laqual vi lì pone doppo che farà sfumata/fi j 
potrà accommodare in tutti lifppradejti modi,che fi firaqnq deÌIa:Truot* a <>
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VOHflbM 
.  di motta in 

diaerfi potig 
gj i  e friiit,

ta (alata > c stanata feiiza tenerla a molle io vino »eqoando fi farà are*
(lo fu la graticola lì sbruJì'eri con acesi> forte, c lì (emiri come la fopra- 
detea Trnoeta sfumata^».

E;deir voua dtìlafopradetta Truotta » e latte » fe ne faranno dinerfi po»t- 
taggietti> doppo lauate , e nette 9 e fotfritte con oglio. ouero butiro, con 
herbette buonrbatcnte minntejcon pignuoli , e paflerina, onero agrefta-» 
ipgraoi dentro , con fpecie a baflanza» e con cipollette fofiritte con dette 
barbette ancora alligheranno con voua sbattute con agrefta dentro t
onero con latte di mandole» o di pignuoli» e fi feruiranno calde con cannel
la fopr a ,c fi potranno infarinare » e friggere » doppo lauate , e nette come 
(apra > c fi ferniranno calde con fugo di melangole fopra.

. Rcinafcfucqualità, c cucina. Cap. XXXIX.
* * * * *  • . . •

I r A  Rema da alcuni detta Carpina» è Pefce di acque dolci» ?  fredda ip 
primo grado » &  humida nel fecondo » e la fua ftagione fard di Fcb- 
braro per tatto Agofto ;tc megliori faranno quelle prefe nel Pò , è 

faranno di buon nutrimento » ma contrarie alli flemmatici » efiaccommo- 
deranno in diuerli modi.
’ La Reina fi farà alcfla inacqua » &  aceto, confale a baflanza dentro» e 
^  calda » con oglto»pepe»■ &  aceto fopra conherbetcc buone ,

sa, e cw:a in , EJtpoeri fln ifltiu  ini rido bianco alla Tedefca » e fi porri coprire con 
ditta ?>b T#* dw«fe copriture ancora » fi come la Traotca (òpra detta al foo Capitolo » 

e fi feruirà come qaetta, fe bene che non &rà di fimile bontà.
Rtlna I tliucc E (9 potrà fare in diuerfì pottaggi detta Reina» con herbette buone bat-
?a wlScSf twminute,cDn (pigolerò diagli, e pefelliconfeorza teneri»elenza fcor- 

za dentro »con fpccieabaftanza,efi feruirà calda con detti ingredienti 
fopra» e fi farà con cipollette tagliate minute con dette herbette,e paflcrir 
na dentro con fpctic, e ti feruirà calda comrfopra *

E (Ipotri farciti Fatticcio con fpetie a baflanza dentro, con fette di Ta* 
Tantdio diflaiatc , e fi feruirà caldo , e freddo a beneplacito. 

r*ìdj «refto E fi potrà fare aroflo fu la Graticola detta Reina, doppo netta daHa fca-
i* hJrittS g^a «* falprcfacon ogjio, &  aceto fopra,con finocchio forte » o pepe fop- 
mar in«a, *  pefta, e fi feruici calda con detto oglio, fa ce to  fopra.
««carpionata. p0lr^ infarinare, c friggere, e fi feruirà cddacon fete >efugo di 

melangofeiopra, e  fjpocrà marinare, &  accagionare ancora. 
interiori, • * R TV oua, e latto, ói il fegato con la lingua d i detta Reina fi feraw 

lìâ n linf.fi ™  ^ ucr^ Fouiggìctti, fi come della (bpradettàRetna, doppo nette » 1 
foraggi!! • c-perkfliateVvoua, e bagna (blamente,perche il latte,nè meno il fe»'* 
fntcj. gato occorrerà perlefiarli » con piginoli » paflerina»? (petie a baftamuL» 

dentro» oon vino bianco per metà di agrefta» e fi ferniranno calde con det- 
tiiregali fopra» e fi potranno infarinare* e friggere» Óc fi ferniranno 
calde»céniàle»pepe»c fugo di melaugolc (opra.

Te-



Temere, & Agone., e loro qualità > e Cucinâ .
Gap. X t.

I L Temere, &  Agone («no Pefcidi Acque dolci » &  fpao freddi tiL» 
primo grado » & homi# nel fecondo, e la loro (fagione farà di 
Aprile per tutto Agoftp: 11 detto Temere ha la (caglia mimicâ *» 

etira all'argentino, e non viene molto scodo ; fé ne trooa affai nell*
Ada fiume di Lombardia » & ha alcune quaktà del Carpione > de il (opra- 
detto Agqnc è pefee di Lago» e tira alTargeottoo ancor lui > & è Ami
le airAringHeuene vengano portati falati, in Bariglioni inftfuerTe par
ti ditali»,in particolare dal Lago di Como* e fi accoromodcranno in 
tutti li modi» e vinati de, che fi faranno cfelfaTruor»» fi come (opra.» ITvmdccb* 
al Tuo Capitolo ho detto > e (3 feriranno i « tutti li modi di detta Truot* 
ta ancora »e 1*Agone in particolare fi potrà Talare, e sfumare come* 
la detta Truotta,ma non farà così buono» &  il falato doppo dìflafa- 
to in acqua calda » e cotto akfio fi fcruirà caldo » cane la detta Truot- 
ta Talari, e lo slamato fi accommodcrà come quella ancorai e corno 
le Aringhe.

Luccio, c lue qualità, e Cucina. Cap. XI» I.

IL Luccio è Pefcc di Acque dolci ,  è freddo « &  hutpido nel fecon
do grado» e la fua.ftagioiie farà di Settembre per tutto Marzo *
Te bene che farà buono in ogni tempo, eccetto che in Primauenu» 

quando che vàio Amore » ma per fidare farà Tempre buono » e per sfu
mare ancora» fi come vfano a Caftigliooe del Lago di Perugia» &  io* 
diuerfialtri luoghi di Lombardia, qual Torà di gran nutrimento,ma^ 
duro a digerire, però il detto Luce tofrefco,c li megliari faranno qtjcl- 
li di fiumi » e . laghi non fangofi, c fi accommodcrà io diuerfi modi.

li Luccio tantò' TalpreTo» quanto non TalpreTo, fi farà alefio in ac- 
qua» e Tale» e (iferuirà caldo con oglio,pepe, &  aceto Topra , con* frutto eòe», 
verdura»e fapor di mandole,puero agliata in rondi,e fi potrà Tcrui- E h? JoJ; 
re con diucrie copritore aqcora. .  ««* ®«»

E li potrà fare alcfflo m Vino bianco aha Tedcfra, fi come la Topra- Erf* 
detta Truotta al fuoCapitplo ho dc&to,c fi feruiràcomcqucltoanco- 
rt,benchc fi atofefiorM* bontà. j ; .

E la polpa di detto LÒqcip (wà^bufloa nel bianco mangiare » 8e ìil» 
diuerfe Mineflre,doppò fattone Piccadiglio minuto,con nerbecte buo
ne battute dpngro, e fenza herbetre, e fi condiranno eoo odio, oucro 
butiro, e fi potranno alligare con vo'ua sbattute, con agretto dentro > 
onero cOh tacndi mandole ,'ò dipigtmQìi »e fi torniranno calde con can
nella Topra,C0O im v *  a baJU «a.

o.1 E fé



E Te ne farà pitto di decta polpa doppo netta di lifche » qual fi po
trà alligare come le fopradette mineftre di Piccadiglio» e con animo 
di meloni, e fari buona per conualefcenti, eccetto che il Luccio maritti
mo f perche ritira alquanto al feeco.

Laccio «retto E fi farà arotto detto Luccio, doppo falptefo9 e bagnato con oglio, &  
Ih u fcìrd«;có acct0 > fc.nz4 riempitura 9 e ripieno con Piccadiglio della polpa di detto 
i«. ripieno , e netta di lifche , onero di altri Pefci, con Tarantello dittatalo, pane grat- 
turlf&ia£ • Mt0connoW Coppette>epafierinadentro , con fpetieabattanza,&hcr- 
jierr« bragiuo bette buone battute minute9 &  altri diuerfi regali di piti dentro.
*’ E fi potrà fare allo /pedo, e fu la graticola » & in diuerfe bragiuole > e fi

fornirà caldo Con motto cotto > per metà di aceto bollito» con zibibo9 pi
gimeli > e canhella dentro fopra , ouero con oglio » &  aceto folamente. 

Lùccio in <ii- £  della polpa di detto Luccio fe ne potrà fare falficcioni con Ut terza.» 
Hcrv. juìccìo parte di Tarantello d ifilato, battuto con dett a polpa minutamente » con 
p* di detto»» pane grattatO)mandole attorrate» e nofci foppeftt» e panama dentro >con 
'vide1 (Ve'd<i P̂ct,c a iattanza » & oglio » con carote cotte in Tino rotto » e tagliate a dar 
Cefi io freicn tetti, con Taràntello gratto » pur a datetti fpoluerizzati con polueredi mo- 

£ ttacciuoli fini dentro, e fi darà colore alla detta compoftione, con il vino 
douc faranno cotte le fopradette carote, efi ponerà in budella purgate» 
c nette, e fi perlefferanno detti falficcioni » e fi potranno sfumare» e fare., 
elètti 9 & erotto fu la graticola » e fi féruiranno caldi > c freddi a beneplaci
to 9 e fi potranno far.e detti falficcioni di altra compofitiorfe ancora.

E fi porrà detto Luccio fare in tutte le viuande che fi faranno del Cefa
lo frefeo , e sfumato » fi come fopra al fuó Capitolo ho detto » c fi feruirà 
iti tutti li modi di detto Cefalo ancora.

lnt«t mri r J È deH’interiori del detto Luccio, cioè dell’voua > fegato, e latte 9 fcne 
ocrff̂ U'cL potranno fare diuerfi pottaggictti, con herbette bnonc battute minuto»

, \ in con pignuòli, e paflenna » e fpetie a battanza dentro 9 e con cipollette ta- « 
gttate minute ancora, ouero con fpigoletti d'agli » e fi potranno alligare 

urf 4. con latte di' mandole,o dì ptgnuoli,e fi féruiranno caldi con cannèlla fopra..
E fi faranno in fuppa doppo fotfritti fenz’herbette,nè altri regali dentro 9 

eccetto che oglio, ouero butiro » e porti in vafo in pezzetti con malnagia9> 
ouero altro vino bianco dentro doppo ben fcolati da detto oglio, con ipc-' 
tie dolce a battanza » e fi féruiranno caldi con fette di parte abruftellitefot", 

1 to' 9 oon fulignata » ouero anici con coperta di zuccàro fopra» e fi potran- 
nò infarinare » e friggere, e fi feruit&nno caldi , con fitte , pepe , e fugo: dL 
melandole fopra, e dell’voua 9 fe ne farà bottatga, da quando detto iiip»-: 
cròvàmrahiorcin:fbori,ilpcrcH'ehoò,(krahnofb<i<)fià.,v  > c •*

'■ ■ • •' •.*':' tr! * : . -,
T in c a , c Tue q u a lità , c C u c in a . Cap. L I  I r  • - .1

' ' : 1 ; • 1 1:11

1 A Tinca è’fredday& htimida tfèl fecbndo'gtado la* fttó 'datone*
* farà di Marzo per tutto JFcbbmo r'ijucftó’Pcfcrè diatque dolci *e  

** 1 le-,



Jte motorifiranooqticlleprefc in acque corremi, e poQ /angofe larari* 
iriodi gran nutrimento» uria dure da digerire,.pere he lonovifcqfe^ é u ac*- 
^ComOToderannoin diuerfi modi come Corto .
». La finca fi farà aletta , e fi feruird calda con oglio, pepe , &  aceto for Tinca' alcflà 1 
p ra, c fi porrà fondiate con oglio, onero hutiro, con herbette buone* 
tagliate minute » eoo cipollette foffricte dentro > con fpetfoa baftaoza » e lì enti tetto del 
pocran poncrè pe felli con fvor za teneri» e fenaa feorza, c carciofi] teneri d<iu t1u«u 
ancora, e fi feruird calda con detti regali fopra » e fi ponerà vino, per me- fl faraBno* 
td dUgrefta dentro anfora /ma la renderà gid vifeofa aliai » &  altri diuerfi 
regali di più déntro.

E fi potrà fare alelta in vinoallaTedefca,ficomelaTruotta ,e  nel re- 
ito  delle viuande » che fi faranno di detta Truptta,fi come fopra al (no Ca
pitolo ho detto, e fi feruird come quella ancora , benché fia.alfai inferió
re di bonrd. i .

E fifard arofto fuila graticola, ripiena , e fenza riempitura ) tagliata-» Tinca «trfto 
per fchiena , conPiccadiglio della polpa di detta » ouero di altri Pelei, con *■ 
•Taranteilo diffidato battuto minuto,con herbette buone.e nofei Coppelle, marinata.
■ t pan grattato dentro*, con fpetie , e paiferina a baldanza, e fi feruird cal
da , con aceto bollito, con modo cotto, e paiferina dentro fopra.

E fi potrd doppo netta, &  aperta come fopra per fchiena, infarinare, e 
friggere , e fi feruird calda con fate, e fugo di melangole,e pepe fopra, e 
fi potrà marinare ,c fi feruird calda, e fredda, à beneplacito; &  accar- 
pionare ancora-.. "

B a rb o , Pefcc Pcrfo % Cauedcne., c L a fc a , e lo ro  q u a lità ,  
c Cucina . C ap. X  L  I 1 1 .

I L  Barbo» PefcePerlb, Caucdene» e Lafca fono freddi, &  humidi nel l$- 
• condo grado, c fono tutti Pelei di acque dolci, eia loro ftagione fa
rà 4 doè del Barbò di-Maggio per tutto Marzo, ma non fi mangiaran

no le fot vòua, pèrche fono peffime, e maflìme in Primauera, e del Felce 
Perfo fard di Settembre per tutto M aggio, qual Pefce farà buono per 
conualefcenti ancora, in particolare le luevona fono buonifiìme, e del 
Cauedeoe» do alcuni detto Squalma» c molto limile al Cefalo, eccetto che 

fcaglia è piugrofixalfai, &  è men buono ancora >* la Tuo iìagjone fard 
^Aprite per tutto Novembre, e deUa Lafcafard la ilagione dì Nouem- 
bré per tuttoMarzo: di quello Pefcc non fc ne farà molta dima » perche . 
è di lago, &  ha moire lifche9e nel lago di Perugia ve ne fono in molta quan
tità , e fi accora mode ranno in diuerfi modi •

> Il Barbo Pefce Perfo, e Caucdene fi potranno accommodare in tutti li BrJ  
■ modi, <e viuande., che fi faranno del Cefalo ; però effondo detti Pefci grof- dcnt.iu tutti i 
f i , e lì feruiranno come quello ancora, fi come Copta, al foo Capitolò; hp “e° J ' J J 5  
detto, fe bene che non faranno di tal bontà, ma faranno megllóri arofto n»d«iceai*•laUfca frit
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su hi graticola» onero sdii carboni» e frìtti» chein altra maniera cucinati* 
cccctcocteilPefce pedo, qual fard megliore alcifo >e fottefiato» cheta 
altra maniera» e mamme per Conualefcemi » e la laica fi potrà fare aro- 
Ad fata-graticola » e fu li carboni » e fi fcruirà calda con oglio >pepe, t* 
Cale» confugo di melangoie fopra» e fi potrà infarinare » e friggere irw 
oglió, onero con deftrurto » però in giorno dì graffo » perche Euràpid fà- 
polita» e megliore» e fi fcruirà calda con fiale» e fugo di melangoie fopra »

" Fcfcioiifli minuti di Acque dolci ,* loro qualità,e 
Cucinâ  . Cap. XLIV.

LA Pefcarìa minuta di tutte le forti di Acque dolci fard dell' ifìeffòi 
qualità delli altri Pefci di acque dolci > bumidi nel primo grado » e 
freddi nel fecondo » ma quelli prefi in acque chiare » e correnti £*» 

ranno meno hiunidi di quelli di acque morte» eufangófé» còme quelli 
del Teuere di Roma » e dell'Arno di Firenze » e «fcrSerchio di Lucca fono 
buonifiìmi » e cosìquefli di diuerfi altri fiumi di Lombardia ,e  la loro Ra
gione farà di Gennaro per cucto Giugno, ma in ogni tempo faranno buo
ni, e fi {bruiranno frefehi, e vini,«  fi potranno infarinare, e friggere, c 
fiferuiranno caldi con Tale» «fugo di melangoie fopra,eli pid graffi fi fa
ranno a rodo, fu le bragie» e fu la graticola ».*e fi feruirannocaldicon^ 
oglio » pepe » e fate» &  agrafia fopra » ouero fugodimelangolc,

Ranocchi » e loro qualità » e Cucinai.
Cap. X L  V .

LE Ranocchie fono humidé in primo grado» e fredde nel fecondo» e 
la loro fiagione fard di Giugno od tempo che fari «buona l’agrefia 
per tutto Marzo » faranno di poco ourrìmento » e >duredadigerire» 

efaranno contrarie alliflemmatici » Si a quelli che hanno difficoltà di opi
nare » & alti vecchi, e ftomachi deboli,faranno buone in quelli luoghi do- 
ue non fi troueranno altri Pefci, ma fe ne vferd in poca quantità »ie fiac- 
commoderanno come folto.

Le Ranocchie fi faranno in pottaggio in diuerfi modi > con hrtbetto 
buonebact utaminu te- con fpigolettiid agli » faffricti con oglio» con pgre&p. 
in grani ,e  fpetiea baftanza .dentro » c fipotranottpooere« cipollette fy&- 
fricte ancora,»efi aklighcoineaconlateedimaodole »c£fiurutranno<|ahici* 

Etfi'faraimo inPecetta^e fi potrannoinfarinarc» e frigger»* e4lfcguiwiir 
no calde con fale, e fugo di melangoie» oagrcftafopra^e corodtaéru fapUr 
ri in tondi (temperaticon agoefta» e iopra ancoraf e farannobnooeipcg re
galo di diuerfiPafiicci » e iPofiiccetrì da magro dette Peretta,fi 
^fiioluqgobojdettou

» » . • > . • V* w J , > t f * ■ i ■
Tar-



Tartarughe di Terra, e di Acqua, e loro qualità, c 
Cucina . Cap. XL VI.

L E Tartarughe fono humidc,  e fredde in primo grado,  ma quelle di 
terra fono piti temperate , e faranno meglio»di quelle di acqua» 
e che fiano femine, ma faranno di gran nutrimento > e dure da^ 

digerire > e contrarie alli flemmatici » e ftomachi deboli ; la loro stagione 
(àridi Luglio per tutto l’Autunno » perche hauerannomangiato la fpiga, 
e di quelle di acqua » di Primauera per tutto l’Autunno » e a accommode- 
canno in diuerfl modi.

La Tartaruga fi potrà fare in Pottaggio » doppo che farà perleflàta, e ramrag* *■ 
tagliata la tetta,acciò l’efca il (àngue «perche farà megliore,con mentuc- 
eia » & altre herbette buone battute minute con fpigoletti d’agli , e foffrit- • fritta, S 3  
ta in oglio » e polla in vafo con pignuoli > e paflerina > e fpetie a baftanza_> iU u U S t 
dentro» con vino per metà di agrefta»ofugodimelangoJe ,e  fi potrà al- infritma. 
ligare con latte di mandole » e fi feruirà calda nella fua feorza doppo che & - 
ra netta « o veramente in piatto,

E fi potrà fare in Fatticcio detta Tartaruga doppo tagliata la tetta-»,
&  vfeito tutto il (angue come fopra » con dinerfi regali dentro » e fi potrà .. q
condire con oglio » ouero buciro , e fi alligherà con latte di mandole > o di 
pignuoli, ouero con voua >con agreftadentro > e fi feruirà caldo con zuc- 
caro fopra-».

E fi potrà infarinare, e friggere doppo che farà netta » e perleflàta co
me fopra , e li feruirà calda con Tale > e fugo di melangole fopra > c cosi il 
fegato di detta Tartaruga ancora, e dell’voua fe ne potrà fare frittate pri- ; 
ma che fi perleflino » sbattute con herbette buone tagliate minute »c pai- 
ferina dentro » con fpetie a baftanza, e pane grattato» e fi feruirà calda co
me la fopfadetta fritta.

E nelli fopradetei moli fi potranno accommodare le Tartarughe di ac- Tmarogii» 
qua» fe bene che vorranno più cottura » per eflìerequelle più dure affai, fjjV vliiodì 
e fi feruiranno con piilaromati » e fi terranno nell’addobbo» con tauro» &  che di quelle 
faluia dentro, rifpctco al loro cattiuo odore»e mafiìme quando che-» ,, 
faranno grò f io .

Alogufic, cioè Gambari*Leoni, e loro qualità, e •
C u cin a. C ap. X L V  11 .

»

IL Gambaro Leone è caldo in primo grado, e freddo nel fecondo, la fua 
fiagione farà di Ottobre per tutto Aprile, fe bene die fe ne trouano di 
ogni tempo, e fono buoni ancora ,e  nella Primauera fe trouano alcu

ni couicorza tenera, ma ve ne fono di due forti, alcuni fi addimandano 
Leoni, <k altri Attrice, e li più piccoli Alogulk :faranno di gran nutrimen-

Y  to ,



to > ma duri da digerire » e contrari; alii flemmatici, e ftouiachi gentili, e 
fi accommoderanno in diueriì modi come Torto fi diranno. 

o rSSi Si! Alogufte alerte in acqua» &  aceto , con Tale a baftanza dentro, e fi fer-
dc« efredde.* uiranno calde, e fredde, intiere con tagli dentro , o nella Tua feorza, ouc- 

to  in piatti tagliate in pezzetti, con oglio, pepe, Si aceto fopra.
AioguOe iai E fi potranno fare in diuerfi flottaggi , doppo cotte alerte come fopri-j, 
•u p*n*£*i j^o^iate in pezzetti , e foflritte con oglio, &herbetee buone tagliate mi

nute, con pignuoli, e pifferimi, e fpecie a baftanza dentro, con agrefta in 
grani, e vino bianco per metà di agrefta chiara, e fi feriranno calde coi» 
lette di pane brufteliite Tocco,e fi potranno alligare con latte di mandole an
cora,e fi potranno condire con butiro , &  alligarle con voua sbattute con 
agrefta dentro > e fi feruiratuio calde con cannella fopra.

Alesaq< in £  fi faranno diuerfe polpettine, doppo cotte alerte come fopra, e fatto*
Suioe. ^  nc ̂ iccadiglio » con Tarancello di (falato, Se herbetee buone tagliate minu

te , con pane grattato, pignuoli, e paflerina dentro,con fpetie a baftanza, 
e fi potranno (otteftare con oglio » ouero butiro, con agrefta, o fugo di 
melangolo dentro,e fi alligheranno come le fopradette inrottaggio, e co- 

/ sì fifcruiranno ancora.
A'oguftc in £  fi potranno fare in Pafticcio dette Alogufte, intiere, &  in pezzi dop-

’ e| P° cotte come fopra, e sbruffate con vino bianco, e foffritee con oglio, 
fticcilepiSic o butiro» doppohauerli dato la fpetiariaa baftanza, e fi poneranno in-, 
ctcci, e frìtte, caflacon diuerfi regali dentro, c fi feruiri caldo, con zuccarofopra, e fa

ranno buone per regalo di diuerfi Pafticci, e Pafticcetti ancora.
£  fi potranno doppo alcfiatc, come fopra > e tagliate, in fette > infarina

re ,«  friggere, e fi feruiranno calde con fugo di melangole fopra coiu  
pepe> e lai e a baftanza-..

Gambari con feorza di acque do lei, t  loro qualità, 
e Cucina. Cap. X L V 111.

IL Gambarocon feorza di acque d o lci,  è humidoin primo grado, e 
freddo nel fecondo, la Tua ftagione faràdi Settembre, per tutto Apri
le , fe bene che fe ne trouauo tutto l’Anno, qual farà dell’ifteffe quali

tà del fopradetto Gambaro Leone, &  Alogufte, e fi accommoderà in cut* 
cibari *ae- ti li modi, e viuande, che fi faranno di quelli, fi come fopra al loro Capi- 
tituulh? t0*° ho ^ccto » fc bene che detto Gambaro, è molto più piccolo » ma farà 
a«>hiddt* più buono ancora, & in U nitrii luoghi fenetrouano con feorza tenera^, 

io particolare a Cartello Arquato di Lombardia,quali fi potranno infari
nar! fritti. nate, c friggere, e fi feruiranno caldi eoo Tale, pepe « e fugo di melati- 

gole fopra-..



Oftricà, è fiiè qualità, e Cucina. Cap. X L I X .

L ’Oftricaè calda io primo grado , dfhumida nel fecondo» e la fua fta- 
gione farà di Dicembre per tutto Aprilesfono alcuni che olTernano il 
mefe dooe entraTR, perche faranno più piene» e megliori, &  altri 

dicono che quelle di Veaeda, Rimini , & Ancona, Amo buoniffime, e co
sì quelle di Corfica ancora » ma quelle di Liuorno, Porto , e fortezza del 
Gran Duca di Tofcana, fono più belle, e più groAe di quelle delli fopra- 
detti luoghi , e quelle ancora faranno contrarie alti flemmatici, e ftoma- 
chi deboli,perche fono afididure da digerire, e fi accomanderanno io* 
diuerfl modi.

L’Oftrache doppo fpaccata la feorza, fl faranno arofto in detta feorza oftnghe ir*, 
fu la graticola, eon oglio,e j>cpe dentro » fenza fcolarc quell’acqua che* nJK* 
faranno, c A forniranno calde con fugo di melangole fopra. \ (corsa.

C fi potranno fare aroflo come fopra fu la carta fenza feorza» con oglio, oftragiw aro 
pepe, ouero finocchio forte foppefto dentro » con pafierina, e lì feruiran- “ CVM *

- no calde come fopra.
£  A potranno fare in Pottaggio dette Oftrache > fenza la feorza, e fof* 

fiìtte con herbette buone tagliate minute,con fpigoletri d'agli per quelli KfeX*, * 
che ne guideranno » con pignuoli » e paflerina, c fpetie a baldanza dentro, 
con agre fi a , o fugo di melangole » e li potranno alligare con latte di man
dole, odi pignuoli, e fi feruiraano calde •

£  fi potranno fare in Fatticcio ,e  Pafticcctti da per loro, doppo netto pJJj-EjJJ Zi 
dalla feorza, con loro regali» e fpetie a baldanza dentro, e fi feruirannoper oicettìTé per 
regalo di diuerfi Pafticci, e Pafoicceiti ancora » c fi potranno infarinare , [?«««?** 
c friggere > e fi feruiranno calde ,con fair, pepe, e fugo .di melangolo ,  
o limoncelii fopra-. »

£ fi potranno doppo nette dalla feorza come fopra, Talare, con fpetie- oftnjiie&is 
ria dentro in bariglioncelli, ouero in vafetti di terra innetriati, e fi pqtran- £ LnifJTu 
oo marinare ancora con aceto forte » &  fpetie a baldanza dentro ,c fi po- 
tranno fornire in rutti li /òpradetti modi dell’Oftrachc frefche, doppo ha- tasso. * * 
uerle tenute a molle in più acque,e diflalate»e poi ben lauate in vino biaco.

* ,  ,

Granccuolc, e Grand porri, e loro qualità > e 
Cucina. Cap. L.

LE (pranceuole «eGranciporri, fonodeirifdefle qualità delli Gran- 
ci con feorza dura» e teneraaocora, perche fono humidi in primo 
gpado» e freddi nel fecondo, benché li fopradetti Annodi mare, e 

più grofiì afidi » c la loro fiatóne farà di Ottobre per tutto Aprile, e quel
li profi fftfpa piena faranno megliori, c faranno duri da digerire» ma di 
gran wittimcato* faranno contrari; ulti flemmatici, e fi acoojnmodc-

Y  % ran-
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ranno in dinerfi modi.
Le Granceuole, e Grand porri fi potranno fate aleffi in acqua» & ace** 

to , e Tale, e fi Cerniranno caldi » c freddi a beneplacito ,con oglio ,pepe» 
&. acero Copra, ouero fugo di mclangole nella loroCcorza , doppo rhf., 
farà ben n ettai.

£  fi Caranno arofto Cu la graticola in detta Ccorza , ouero fu le bragie, 
con oglio, ouero butiro, e pepe » con fugo di mclangole, o agrefta dentro» 
e fi Cerniranno come Copra.

Et il Granciporro fi potrà Care in Poteaggio, fi come delle Codette di 
Gamba» di acque dolci » doppo che Card perleflato » e fi Cernirà nella fba_» 
Ccorza caldo » come Copra, e Cara più piccolo chedclle Granceuole f e più 
negro ancorai .

. Riccio di Mare , e Pattelle, e loro qualità» e Cucina .
Cap. L 1.

IL Riccio di mare da alcuni vien dettoCardetto,per elTere Amile alti 
Cardi delle Caftagne, é freddo » & (rannido in primo grado, e la Cua_» 
Ragione Cara di Gennaro per tutto Aprile : qucfto non hauerà altro di 

Riccio ai «« buono » che l’voua, quali fi potranno accommodare doppo fpaccato» e 
Z r J t i ;  pofte molte di dette voua nella Cua Ccorza, con oglio, pepe dentro ,e  fi 

fc'fc* fard arofto sù le bragie » ouero sù la graticola, e fi fcruirà caldo, e fred- 
yoSr.&iu do, con fugo di melangole Copra» e fi potranno fare croftini di dette voua» 
ceoAioì . coa fcttc di panc t>rufietliee,e fe ne poncranno molte inficme,e fi condiran

no, e fi fottefteranno con oglio, ouero buciro » con pepe Copra, e fi fer- 
uiraono caldi, con fugo di melangole Copra.

Qualità delia La Patella è calda in primo grado , &  humida nel fecondo, c la fua fta- 
fiftjfK r- ffone di Ottobre per tutto Aprile ; farà dura alia digeftione, e con
te le r bende traria alli flemmatici, e ftomachi deboli; lagrofia fi accommoderàin tutti 
cj«4*ii oftta viuandeche fi faranno deU’Qftraca» fi come fopraaifuo Capi

tolo ho detto, e fi feruird in tutti li modi di detta Oftraga, fe bene che 
non fard delFiftefla bontà.

Cappe longhc , cioè Cannelle, e loro qualità,  e 
Cucina. Cap. L 11.

L E Cappe longhe dette da molti Cannelle,  fono fredde in primo gra
do, & humidc nel fecondo» la loro ftagione fard di Ottobre per 
tutto Aprile, faranno dure da digerire, e contrarie alli podagrofi f 

cappe !ókh< e flemmatici » &  a quelli che patcno di renella» e fi accommoderanno 
piaggio, co doppo edere fiate a molle a bafianza, e lauate in più acque, arofto, fu la 
«a dtiT'oftra graticola, e fi Cerniranno calde con oglio, e pepe > con fugo di melangole»
£5 Sfiorai,0 Copra » c fi potranno farcia Pottaggio doppo lanate » e nette co-
todu, . . . mefo-



me fopra , fenza la feorza » li come dell’ Ofìraghe » nell’ ifteffi modi che,» 
fopraal loro Capitolo ho dettò , e fi feruiranno comede^te Oftracho 
ancora , benché meno buone ifiano » &  fi potranno doppo lauato » '
e nette dall’Arena , con la feorza, e fenza, foffriggere con ogiio > e fi ferui- 
ranno calde con pepe , e fugo di melangole» o agreflp l'opra » e fi^otrà po- 
nere vino bianco dentro doppò foffritee »come (opra, e fi feruiranno calde 
come fopra con fette di pane fottò.

E fi potranno infarinare 5 e friggere, doppo che faranno nette » e fenza-» 
la feorza , e fi feruiranuo calde eoo fale» c pepe > e fugo di melangole fopra» 
econdiuerfi fiporiin condì.

Cappe di fan Iacopo, e Cappe fante, e Telline, e loro 
q u a lità , c Cucina. Cap. L U I .

L E Cappe fante > e di fan Iacopo fono fredde mprimo grado, &  hu- 
mide nel fecondo, e le Telline fono calde in primo grado, e fecche 
nel fecondo trutte le fopradecte tré forti di Cappe fono dure da 

digerire, e contrarie a quelli che patono di renella » in particolare le Tel- 
line,perchc fono affai arenofe, e fi accommoderanno in diuerfì modi.

Le Cappe di fan lacomo » e Cappe fante fi potranno fare, in Potraggio *. c«p(* tante 
doppo che faranno nette dalla feorza , e lattate io vino bianco» con her^ft- 
te buone battute minute foffritee inogtio,con pepe, e pafterina dentro, 
con vino bianco » & agrefta, onero fugo di melangole » e fi feruiraniio cal
de con fette di pane fotto » e fi potranno fare nelfopradetto modo con la 
feorza ancora , doppo ben lattate» e nette •

E fi potranno fare arofto fu la graticola dette Cappe fante » nella loro cappe on» 
fcorzadoppobcnlauate ,enette , con ogiio,c pepe dentro»c fi ferui- 
Tanno calde con fugo di lirooncellifopra, e faranno buone per regalo di per ragalo di 
diuerfi Fatticci, e Pafticcccti di Piccadiglio » di diuerfi Pefci, doppo che*» 
faranno nette dalla feorza» e ben lattate in vino bianco, &  in fuppe co* »f«pp« * 
tnelePauerazzc» •

E le Telline doppo edere (late a molle a baftanza » e lanate in più ac- Tutine fo p* 
,qne, e foffritte con ogiio, con herbette buone battute minute dentro, con J2 JJJ 
vino bianco, óiagrefia, fi feruirannocaldc con fette di pane fotto, e pepe ** &©**»- 
fopra,e {ìfarannofcuza vino ancora,con agrefta, onero fugo di melango
lo »e pepe fopra, e fi potranno fare nette dalia feorza come le fopradette 
Cappe fante in Pestaggio stoppo che faranno ben lattate »e nette, e fat
te aprire fopra al ferro caldo , o padella, e fi feruiranno come te fopradette 
Cappe finte, ma granpacieoza ci vorrà per farne piatto •

• rA*
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Gongole, e Paueranze, e loro qualità, e Cucini »
Cap. L 1 V*

L E Gongole » e Pauerazze fono fredde,  &  humide in primo grado» 
e ia lóro ftagiont farà di Ottobre per tutto Aprile, faranno ete
re da digerire, e contrarie alli’ftomachi deboli , &  siili flemmati

ci : quelle forti di Cappe tonde, fi come le addimandano a Veneria, & 
in Lombardia Paueraz*e,leuano diuerfi nomi, fecondo li luoghi» fi co
me a Lucca ancora li addimandano Nicchi, tanto li grandi » quanto li 

Gongole in piccoli,  quali fi accommoderanno in tutti li modi fopradecti delle Cappe 
cucinate"̂ * di San Iacopo, eCappe fante ,&  Telline, e fifcjruiran&onelUifteflì modi 
e Tefiinf,,& ancora ’  fi conic fi>Pra *1 loro Capitolo ho detto. 
in̂ ppi,Vrui £  fi potranno rare in tappa di Maluàgia, ò altro vino bianco » doppo 
ferro caldo. gen lauate, c nette ,e  foflritte in oglio, onero butiro* con fpctiaria des

tro a baftanza ,e  fi fcruiranno con fette di pane tatto, e Allignata fopra.
E fi faranno fui ferro caldo, e come faranno aperte dalla scorza,fi fer- 

uiranno calde con oglio, pepe, e fogo di mclangole, ò limonccllifopra •

Chiocciole,e loro qualità>c Cucirne#.
• Cap. ' L V.

L E Chiocciole dette in Spagna Caracolles ,  fono fredde in primo 
grado, & humide nel fecondo » e la loro ftagionc fard di Prima- 
uera, e nell’Autunno, fe bene che quaf» di ogni tempofe nc tro

va no, fi come fon buone ancora, quando però faranno ben purgate; fono 
di gran nutrimento, ma dure alla digeftionc, e contrarie a quelli che pa
tron di renella, &  all» flemmatici? e*fi accommoderanno in diuerfi modi 

chiocciole in Le Chiocciole fi faranno, m poeteggio > doppo che faranno carte atef- 
E 8i0DeU fr»ecauate dalla feorza,e nette yCTàoniate da detta feorza, con men

tuccia ,&  altre herbette buone, con fpigolctti d’agli battute ogni cotfe 
infleme minutamente, con oglio, e fpetie a bafianaadentro, e fi fottdftc- 
ratino, e fi fcruiranno calde con agreste* onero fogo di mefengtofe fopra. 

Chiocciole fri 'E fi potranno doppocotre alofle cerneifopn , e nette, e lauaceiq vi*- 
feci ?v:e dl ho bianco, infermare, e friggere ,  a fiiéeui ranno calde con fele » pepai» 

e fugo di naeiangcfc fopra, e  eoa agliata ,.(»<Kfoip2rt! fapori in Roridi'. 
Ch'rtcin'e E fi faranno in mioeflra aocoTadette Chioccale rioppo che farsans 

foi?m'miòc*. lauate in più acque ye ’poi*peridfeie, &  accorrnnojiait
fcur come le fopradette in pottaggio, e polle nevatey co» riera scqUaoriddh 

** con fale, &  oglio a baftanza, con herbette buone battute minute, con.,
cipollette prima foffritte dentro, e fi Pentiranno calde con fpetie a ba
fianza fopra, e nell’ ifieflo modo fi potranno accommodarc le Chioccio» 
lcttt piccole ancora.

Fun-



Funghi di diuerfi: (orti, c lorQ qualità, « Cucina •
Gap. LVI,

L I Funghi fono freddi quali vicini ai quarto grado > &  humidi nel fe- . 
condo, eccetto che quelli di pietra» perche non fono della frigidi* 
tà dell'altri fanghi,'quali faranno li megliori, e dipoi li prugnuoli, e 

queUi che faranno colti in montagne > come BoIIetri roSfi » e li Porcini det
ti Selui »& altri diuerfì come Prataruoli, &  altri detti Sementini» &  altri 
diuerfi an co rata li laicio* parte di nominarli, quali tutti Saranno grati 
al gufto, ma rilavano lo Stomaco » doue che li falati fi potranno mangia
re più Sicuramente, perche dioengano megliori» e mamme quelli che uifi
lano nelle montagne di Genoua, e di Lucca » quali fooo buonissimi 1 e 

* loro ftagione di alcuni farà inPrimaucra » e d’altri nell’Autunno, cornea 
de’ Sclui» e BoHerri,c di quelli di pietraie ne trouano tutto l’AanQ»Cfi 
accommoderanno in diuerfi medi come focto Si diranno •

Li prugnudi in Pottaggio doppo lattati, e netti, e iotfritti eoo oglio, Prugnoli in 
con mentuccia, &  herbette buone battute, con fpigoletti «faglioa chi d,atrfiP°*as* 
guferanno » e polii io vàfo con patte dell’acqua doue laranno frati iauati » 8 * 
con fpetie a baftanza dentro, e fi fcruiranno caldi,  con pane in fette fatto » 
e fi faranno fenza ponenti acqua ancora doppo foftmti con dette herbette 
buone, & aglio dentro,cou fpetie a baftanza, fi fcruiranno caldi con fugo 
di melangolo Sopra, ouero agrefra.

E fi potranno fare in mindtra detti prugnuoli, doppo netti, e fofifritti Prâ nueii ia 
con le fopradette herbette come fopra » e porti in vafo con più acqua doue ««*0*4. 
faranno frati Iauati, di quella che fi fard porta nclli fopradetti prugnuoli in 
Pottaggio, e fi fcruiranno caldi con fette di pane focto, e luetica ba- 
frantafopra-, •

E fi faranno in- zuppa con maluagia, o altro vino bianco dentro, cjop- PnigM0|j 
po che faranno netti, e Soffritti, come Sopra, fi lafieni foglio a baftanza-, »pp«. 
dentro, e fi poncrà la maluagia, fenza poncrui herbette, e fi fcruiranno 
caldi, con zuccaro, e cannella fopra, ouero con anici di mezza coperta di 
zuccaro, con fette di pane bruftellite fotto.

£  faranno buoni detti prugnuoli per regalare diuerfi Particele Partiteti» pru^or, *  
t i , di diuerfi Pic^adigli da magro, e da grado ancora, c fi potranno fecce* '* J ,# «J* .jjj 
re al Sole in filzette, quali poi fi faranno fiore a molk in acqua a baftanza». « por«ggi«ie 
« doppo rràuenuci cornali fopradetti frekhi, fi potranno frinire in tutti tir 
fopradetti modi ancora, e con Tiftefia acqua doue faranno fiati a m ollo* magro’. 
poocQdoladoue bisognerà, e faranno buoni ancora in diuerfe Potraggie- 
rie , e ripieni dagrado, e da magro ; tanto li fopradetti frefehi, quanto lì 
(udettf lecchi, doppo rinuenuti come fopra »

EH Funghi di pietra fono li meghoriper gufro, cianiti che di qual fi echidi Pi« 
voglia altrafelce>delqualifenctrouanotuttoPAnno, emaSfimcquando «

che



Ĉ e le pietre che li fanno, faranno tenete in luoghi humidi » e fytto la tcr- 
■rotto,« fritti ra quanto che fiano Notamente coperte fottilmente.

E fi potranno accommodare in tutti li fopradetti modi che fi faranno li 
prugnuoli , e fi feruiranno come quelli > &  anco fi feccheranno nett’ifteffi 
modi t fi come fi feruiranno ancora » e fi potranno fare arofto sii la grati
cola, con oglio , fale , e pepe fopra, e fi feruiranno caldi con fugo di me
landole fopra_».

£  fi potranno infarinare » e frìggere doppo che fi faranno pattati per ac
qua bollente, e ben fcolati , ma non di modo che veniiìero molto cotti , e 
fi feruiranno caldi con fale > e pepe » &  fugo dr melangole fopra .

Et li Prataruoli , e quelli Funghi che fanno netti ciocchi dette pioppe , fi 
faranno in Pottaggio doppo lauati, e netri, e foffrirti con oglio » & hcr- 
bette buone , con mentuccia, e fale dentro • con /petie a baldanza, e fi fcr- 

pratiruoii in diranno caldi con agrefta > o fugo di melangole fopra. 
potato, & E fi potranno fare arofto fu le bragie > o graticola, con fa1e,& oglio fo-
roiil'Jli «"• p«*a » e fi feruiranno caldi con pepe, e fugo di melangole fopra , e fi po- 
jTdhVcil?!tranD0 iarcinmincftra come li prugnuoli fopradetti ancora, ma non fa- 
chi Vaibfrf. ranno còsi buoni.
SnSJ^ii* E rOrccchielle, che fono come lafponga, quali fanno in luoghi arre- j
fc )cv)«iam.e noli,  e c osi le Cannelle ,  che in alcuni luoghi le addimandano Pelei cani » 
tantoU* quali-fonghi ancor loro fanno in luoghi arenofi,de'quali farà la loro fta-
rauno. gionc in Primauera, fi potranno accommodare in tutti li modi fopradetti

detti Prataruoli, efonghi dell! ciocchi de)]' alberi,c così fi.feruiranno 
. ancora^.

tagna* in™el Detti Fonghi di montagna ve ne fono diuerfe forti > ma ne dirò alcuno, 
come le Coccore rotte che ritirano al giallo detti Bollcdri, e li Selui detti a 
Roma,Porcini, quali fi poflòno fare in Pottaggio detti Bolledri, fenzaper- 
le(Tarli,ma li Selui bifognerà perleflarli alquanto, doppo che faranno netti, 
e tagliati io pezzetti, e polli in vafo con mentuccia, herbette buone bat
tute minute con fpigolctri d’agli, e fpctie, con fale, ói ogHo dentro a ba
ldanza , e fi feruiranno caldi con fugo di melangole, oagrefta fopra.

Coccore aio* E ^  fooradette Coccore , cioè Bolledri, come faranno aperte fi fa-, 
•o f̂drw cò ranno arofto fu li carboni, o graticola, con oglio, fide » e pepe fopra, e fi 
«/funghi *iì fediranno calde con fugo di melangole fopra, e: fi potranno aletta re con..

* li Selui, & il refto de’ fonghi che fanno fu le montagne » e doppo che fa
ranno raffreddati, e bene fcolati, fi potranno infarinatele friggere »e fi 
feruiranno* caldi con laJe, pepe, e/ugo di melangóle fopra > con agliata, 
onero altri fapori io tondi. . > j

f 5nìfiUtT̂  E li fopradetri Funghi con diiierfe altre forti di più^uiilUafcioaparte 
iSlMu I tur di nominarli, fi potranno falare doppo cotti alefsi,fi «come fanno nello 
eie druf '/l montagne di Gcnoua, e di Lucca, de’ quali doppo.che fi faranno fatti (dare 
«ci», 6 ferino a molle in acqua calda a baldanza > c dittalati in piùacqns, fi potranno $C'

. commodare in. tutti li fopradetti modi detti
co-



copritura di diuerfi pefci aIefiì,con fparagi>cardf,e carciofi teneri attarr u£
{diati inficine * eoa oglio »e pepe a baftaaza dentro, e potranno feruiro 
per copritura di diuerfi pelati alefiì ancora 9 con ftrioghette di Genooa^ • 
cotti in buon brodo grano » &  nella oglia alla Spagnuola» con diuerfe her* 
be dentro ancora» e fi bruiranno caldi con formaggio grattato» e ipc* 
tiaria fopra^,.

£  ti Sementini» quali Fungili fanno in alcuni poggi »e ciocche di alberi t'acm» *  
ori tempo della fomenta » e quelli che faranno piùiteneri ,  fi potranno ac- J'JiiVfrJis 
commodarc in tutti li modi » che fi faranno delti fopradetti Prataruolt » e fi u *« •
foruiranno come quelli ancora» fe bene che non faranno dell'ifteffa bontà* JJJ
c quelli che faranno pili duri » ^  potranno alienare come li fopradetti 
Selui»» e Coccore » e fi accommoderannoin tutti li modi di detti Selui » e 
Coccore»e fi potranno fatare ancoracomequclJi, e feruklijmanoa fa
ranno detf ifteffa boati •

LIBRO
N E L  (*V  A L E  S I  T R A T T A

. di diuerfi Latticini), Condimenti, Aro.
, matite Legumi,

Con k  loro flaconi, e qualità} &  la maggior parti delti modi fa tue mar Ni 
e feruirli in diuerfi modtnclu votando *

Difcorfa de’ Latticini;, Condimenti, Àromari,, e Legnini.
Cap. L

• . t
O P R  A net terzo libro ho trattato delle qualità » e fin- 
gioni di djuerfe viuaade da graffo » e da magro »con la-* 
maggior parte delti modi di cucinarle, e feruirle ancora * 
Hora tiatterd delle qualità >e ftagioni di diuerfi Lattici- 

"nij » condimenti » aromati » e legumi > acciocbe lo Scalca» 
poda con più fictirczza valerleae nelle coropofirioni di 
quelle vitande, che conforme a diuerfi gufti ti conucr- 

ranno ordinare » e perche fappia ancora qual giouamento, e nocumento 
apporteranno a qua! fi voglia compleflione > fi come lotto alti loro Capi
toti per ordine fi vedrà.

Lat-
1. i i

Z



178 Praticai ,$c*Jcaria4'Aat. Frugoli
*r. ' .£-*\:v t . » • . « .  v., :;:.ì j 'V .' •

. L atte ,, ^Gtc q u a lità , e C ucina* C i p r i  &
* * ? .» ì ; « * :. i , ; i: »v; - • . » « • • .

1,iL LttPtè.cal^&huniido hi primo grado,e quido bbc farà frèfcófari 
temperato* nutrii pecco ai fiero eira alquanto aLifeddo, <U barando ,  
e perciò il Latte trcico augumenca il corpo,& è di buon nutrimento ;

• il megUort, farà;q a Jio  delie .Luitoe , e poi quello dell’Ali aa,« doppo qrfcl- 
lq dAfiCiV^àprcye t̂piii quello deJU'Pecore ,,qptr tbquinco, 1% Virilo qbèl- 

1 lo d; y,ac£4, P dtfiìU *uia quLiodtHa.Ctepf * ia ti piuToccitadi quello del
la Pecora, ,« VaccaitàAwtu# p»giu*re<fabvto«hrxfcfc,d*Ito®mtf'de1FAni-

t  toagró » ecjic habm a î ÛMU: cacumi pahoJ», fari contrario adorni età ,  
c.co»qpleiUjuqcj.o^a ej Jra^pM oaonoalìdiy i c c rr/«  dlTfc nèl la u ‘ •

Siche il buon i-accc deue hauere quattro quali cigctoè colori bianco, 
che fu chiaro, che non tiri al giallo, nè al rodo, e che fia di buon odore,e 
la iua fiagione fard di- JhrHnantra -per tutto l’Annoy msr nell’AuCtrnnÓ fari 
megli ore che di altro tempo,e iì accomoderà induerli gio di come fotro.

Latte ! diuer DclC,2tt^ft pocAnno fife dìuuhVlofk di f&.ifaggi L i i t i ,  e con poco 
mig ;? At£*i &le »&-ut b uciro ,é i in Gajh di Latte, <S«n GibnCaterdr in*Aicotte, e Fio- 
diù “rìa ,w x*ta »c Latte aPPrc^° * & 111 Neue di Latte, &  in Aauaggiuoli, & in diucr-t 
oBij*,1 atu* f? Pronatore grolfd, e piccole,, & in vpda dilBqfale squali Latticini) vanK 7

rioTeriiiti per AntipaUò, dal formaggio, neue di Latte', e Premature in_*

iogno ancora-,^ . ,
inte in *- t  fara buono in diuerfe tFérfcej & in T atare  con voua, e zuccaro den- 
ttinMrela'ìo tr? a baftan,za,con acquaiola ,&  in diuerle mìncftfe, cpndicecpnbutirojjj 
b anc* man* ìfi particolare ncllè iucche, e ndbròdetcp àn'Vngarefca da magro, per- 
g ate * che da gratio fi fari còri tfttfdò di carnè, & in diuèrfi bianchi mangiari, con

polpa di Gallina dentro, e da magro con polpa di diuerfi pefipi.  ̂ ,
Line p*r cj- fi fi pc^àlcr pire dettOkL t̂ceyp&rtcuocere dioertè fortidifiidmì, e ptò-
u’viuuTjà futii, e Capponi, e Tarane elio, epcr jare>ou3 fperduce,ela polenta di 

« da miglio ancora, fi comeal Juo luogo fi dirà.
magro. *> D , . . , . - '  f

.Buriro,cfacqualità, cCucina. Cap. XIL
. « x • * *

I L Butiro è caldo, &  h umido in principiodelprimo grado, il megliò*! 
re fara il trefeo , ma mangiar» così crudo debilita lo (tornato » e per-* 

. ciò farà meghore per condimento, che per cibo, e (ar4 contrario ahi 
flemmatici, e deboli di (lomaco, òr alli grato, perche nutrìfee aliai, e con
ferirà mangiato con zuccard ad ogni compleifione » e fi docommodcri 
in diuerlunodicomefotto fi diranno, 

il Budro per condimenco di diuerfe viuande da magro, e da graffo, Oc
# in^
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in diutrfi;Tortene indintrfi Fatticci con sfogli» ,  e fto iL .
afoglio ancora ,& alp :i diucrfi lauari di palla, con sfoglio, e fenza, e pafc <1* gr.*n *  ju 
fato per la f?rnoga*eqp zpccaro » &  acquarofa dentro, feruito per Aoti* diuerfi Uuoti 
palio con ayccarpfopr a , &  io patta di detto Butiro, con zuccaro * &  ac-r ***£•*£(r„* 
qua rofa , con ròdi d'voua cotti, e poi pedi dentro, io forma di divede fta- dmtrlì mudi, 
tue?te<fcbafierileuo,edirilcuQ ancora^ f^«nb!S

E farà buono in diuerfi croftinifopta fette di pane brufteUite, &  arofto 
allo fpedo in fot tua di palla, ouata , quanto due voua > e più ancora > ma_̂  
quanto meno fari cuocerà meglio-, fjpoluerizzato con pane grattato» 200 
caro > e cannella fopra » con fale abafiaaza»e mentre che fi volterà io 
(pedo a fuoco lento,fi onderà fpoluerizzando con detto panche zuccaro » 
fin tanto che farà co;co » con la (ua-crotta* e fi fcruirà caldo » coniuga di 
melzogofe (opriM.-

ìt

v.

! . .  * . ■ *
Cftpo .ddi LaUc, Neue dh Latte » e Fiorita, e loro qua* 

luà,c Cucino. Cap. IV.
* V ’ J • * *

I L CapQ di Latte, None di Latte » e FÌQrita»quefte tre forti di Latticini; 
fono caldi in primo grado 9 &  hu midi nel principio del fecondo \ fono 
duri da digerire » e di graffo, e cattino nutrimento , e la loco ftagio* 

ne farà diFfinaauera per cu«o (’Aopo, fi v foraneo da ftouucjii gagliar^ 
dL.eoq cuccar a  fopra pec a^ipafin fitZ^ommodettnnQ in diuerfimo- 
disowe fo « o .. .-i i, ■

Il Capo di Latte fi potrà fare in diuerfe Torte con voua, zuccaro, ecan* cn»o?z»ntt« 
njriU abaflanza dentro, condite eoo futuro, e  fi f«ruiraano.calde »c fred- S JJÌI 'S  ™ 
de à beneplacito, e farà buono iqà’uerfe riempiture, &  in TorteMetti#;J,t e d,,»erf* 
con altri ingredienti dentro, &  in rauiuoli con herbette,c formaggio Par- r.,ui!nÈn»°, 
^igW l9 denaro,con fpctie, e zuccaro ,a  baldanza, & nel Bianco mangiar ane0ia* 
re-per ddflf/Cprpo ancora, pfi fcruirà pcr.aetipafto con zuccaro a ba-

t Eia. Fiorataceto Ricotta dentro .fi accomnaoderà.in tutti li fopradee- ,
tun.odidiìl Cqpo di lincee, e nelle Tor te fi poneranno herbe di p>ù dentro, ! 
e così fi feruirann® ancora, e laneue di Latte fi feruirà.doppo palio eoa le 
frutte, con Cialdoncini a fcartoccctn in piatto a parte.

* C io n c a ta , Latte apprpfcx, e R ic a tta  , c lo ro  q u a lità ,
e C u cin a . C ap. V .

[ (. t ■ , » 1 * *. * : : ; 1 ‘ ; , : , * * r ’ . . j .1 >*
hi? A Qiqrvcafa>e*L?tr.e-ftpptefO‘fpe^ freddi-in fecondo- grada, & hu$ 
,i à afidi jemperataofrentet, repjiutqnola feie, e fi piglieniB*!o auanri r  
Z~f- qual fìv agl ji'akt;©-cibo^pe^ehe^dirltra maniera ritrcHjaodo .altro, 

lo-qtWCWPSr*P«P*eJaJ.t.ereraQnQ, < perciò fi fcrui-: 
ranno per antipafto,con zuccaro fopraabafta£z*,cja JBieatcaè fredrn

Z i  da,e



fcccamprìmo grado» e farà meno nocùia alto ftoraaco, che it Ca
lcio noouo , efarà di gran nutrimento, e conferirà alti gtouani,e c o t a le  
k  megliore farà quella di Pecora, é dì Vaccina * e farà contraria aHi fto- 
tnachi freddi perla fua cardi digeftione, &  alti malinconici perche oppi Ila, 
e ia  venire fanno, e fi accommoderà come facto fi dirà. 

lUcottait̂ t. La Ricorca fi porrà accommodare in cucci li modi , e viuande, che fi fa- 
ihlVrÉS?® r*®n0 ^  ^ aP° di Latte, e Fiorita, doppo (temperata con Latte nello 
éc| Capo «fi viuande, che bifognerà * fi come fopra al loro Capitolo ho detto, e nelle 
•iatc«,e fiociu Torte » e riempiture che fi faranno » e Tortelletti, fi ponsrtnno herbe dì 

piu dentro in detta Ricotta» e fi faranno dltfórfe forti diRauiuoli,cofL* 
Spoglia,efènzafpogliaancora, con voua, zuccaro,e formaggio gratta
to , ouero frefeo, e pedo inficine dentro* con (pene, de herbette buone* 
peftc, ouero tagliate minutamente a baftanza, e doppo-cotrì in acqua eoa 
tale a baftanza dentro, fi feriranno caldi con formaggio grattato,zucca
ro , e cannella Copra, e faranno buoni per copritura di diuerfi pelati aleffi 
doppo cotti iobuon brodo di carne* e fi feruiranoct come fopra .

;rìco«« infii È fi porrannofare frittelle di detta Ricotta con fiorì dìfambuco, doppo 
&ia niaeìi» ^co pìft* con buon formaggio * &  voua con zuccaro, e cannella a baftan- 
•aìueircft ai. za dentro»fritte in buon Butiro * e fi feruiranno calde con znccaro fopra • 
tte vuwade. <E fi potrannofare Pappardelle alla Romana .doppo pefta con cfcuaraJ

d'voua, e zuccaro dentro a baftanza, &  inuolte in pane grattato paca
to per fedacrìo, ouero fior di farina* e fi potranno friggere, comete fo- 
pradetee frittelle, &  in deftruteo ancqra*e fi fcruiraano calde con zoc- 
caro Copra-,*

'E farà buon a dcttaRi cotti in diucrlemineflre daina^ro^e da graffio 
altre viuande ancora, quali lafcio a parte di nominarle, 

ifttcotn r.rni £  fi potrà feruire detta Ricotta per antipatie » con le frutte ancora bi
ca per ancipa fognando, intiera con zuccaro fopra a baftanza, inparticplarele Ricotte 
ro Ktprâ t ca dolle montagne di Lucca, e quelle di Calci, Colline di Pifa » &  in Spagna 
Ti«u a0',"  v* f °no buoniifime, quali le addimandano, Reqaeftòncs, e fi potrà pattare 
tfo aBw«Pa "  per la ferringa ^con zuccaro* &  acquiTefa a baftanza dentro , e fi feruirà 

con zuccaro fopra, e la Giuncata fi feruirà con zuccaro fopra* e per anti» 
parto come fopra ho dotto ,'C-così il Latte qpprefo ancora*

SLauaggiuólo, Voua di Bufale, c Mozzarelle* t  loroqualità̂
£ Cucinâ * Gap. VI.

IL  Rauaggiuòlo,  vona di Bufale, e Mozzarelle fono tutti tré qoefit 
Latcicìnij humidi in primo grado, efreddi nel tetto per l'acquofuj 
che in loro ritengano del Latte;*, fono di gran nutrimento, ma il Ra* 

uaggiudlofara il piti duro alla digeftione delti fopradetti,e faranno coni 
trarij alli ftomachi freddi, e conferiranno all) caldi* e fi accommodctan- 
« e  indiuerfi modi comciotto..

A



Libro Quarto . ’ «Si
1 1  Rauaggiaok»^ potri accommod&re in cuctele viutnde, che fi ferm 

ilo della Ricotta ,fi come fopra al Aio Capitolo ho d etto la  pattarlo ,c  
fcruirlo con zuccaro fopra in fuori, e di più cagliato in fette , e cotto oon 
voua, e Butiro,feruico caldo con zuccaro.,* cannella fopra, e fi feruiri 
intiero con lefrutte ancora , c quelli di Monte Pulciano » e Cortona ione 
molto buoni » e netti fopradetti modi fi potranno feruirc l’voua di Bufale » 
*  faranno buone per antipatto*« con le frutte ancora» trutte con zucca
ro a baldanza fopra.

Eie Mozzarelle fe bene che faranno più butirofe, pur fi feruiranno netti 
fopradetti modi delia Ricotta» &Rauaggiuolo, e fi potranno fare in Cro- 
fiate da graffo * e da magro» doppo tagliate in fette fotcili, con ita fu tto  
pur tagliato in fette fattili, con zuccaro, e cannella dentro a baftanza^# 
con agrefta in grani al Aio tempo, ouero zibibo fenzloffi > compartiti det
t i ingredienti vgualmenre, e fi feruiraono calde con zuccaro (opra ,&  io 
quelle da magro con Tarantello» tagliato in fette come detto profutto» 
doppo cotto in modo cotto * e ditta lato, e fi condiranno con Butiro >e fi 
feruiranno come le fopradette di profuttojefi potranno condire cqju  
loglio ancora^..

Rauggiiio!* 
& voua di bn 
fJe  in lutee 
'« viuldeebe 
JclU ricotte 
lib riiu o , • 
fcruiic aiolo 
fratte..

Mature Uè 
in tutte Icrt-  
elde che fi f i  
ranno delia ij 
corea,e rau^g 
aiuolo..

Pronatore grandi » e piccole, e loro qualità ,e  ̂ a
Cucina. Cap. VII.

L E Prou sture fecChe fono calde ,  efecche in primo grado» rttpetto 4  
quaglio » e fale, dalle quaji cofe acqmftano calidiri, e (lecitale per
ciò il Cafcio che hauerà vn poco di Tale» e-chcfion ha molto -fecco 

ffarà meg’iore, e di più faciledigefiione,eie Prouaturefrefche faranno del*
Tifteffe qualità ,chc fopra li» detto del Raviggiuolo,& vouadi Bufale »cfi 
accommoderanno cerne fotto altri diuerlimodi ancora..

Le Prouature frefche fi potranno accommodare in tutti li smodi che* prouetorcfM 
fopra ho detto delle Mozzarelle, e Rauaggiuolo, e cosi fiferuiranno an- ‘" JJ
cora » c fi potranno fare arofio allo fpede, con erotta di pane grattato* deli' Mozza, 
.zuccaro * e cannetta fopra ,-efenza ancorale lì feruiranno calde con zuc» £noio*Va* 
caro » e cannella a bafiaoza fopra » con lc‘frutte, efenza aroftirle ancora.»* no, refi*, 
fi feruiranno con dettefrutee, fi come le dette Prouature fecche intiere » 
ouero partite per metà con verdura fotto, c grattate faranno buone in di
cerie viuande da magro > e da grattai inpaaicolarc ibpra a diuerfepafte*
«  mincftre .dtin diuczfi ripieni-

C a lc io  fre fe o , c  fc c c o , c lo r o  q u a lit à , e C ucina *
Cap. Vili.

IL  Cafcio vecchio,  o fia (alato » o nò,fari caldo,  efccco in primo geas 
do» &  il irefeo* e che habbia va poco difalc * feti (ecco in pruno



trado » &  Immuto nel fecondo » il megliorc fard il Pecorino , e che (uu 
frefeo eoo poco fole,farà men nociuo, e pili facile alla digeftione, che non 
(ardii vecchio, e quello di Vaccina far a piùgroflo, e vifcofo, e quello di 
Capra fari il piti cactiuo d’ogni altro Cafcio, perche fi difecca fubiro.» e 
vieriearido, e fari contrario alli malinconici,, &  a quelli che pateno di re* 
nella, & li meglio» di tutti le altre forti di formaggi faranno quelli fatti in 
Primauerapiùchc di altro tempo,e fi mangieranno doppo il pa(to«perchq 
corrobora, e figlila lo ftomaco » e fi accommodtrà io ciuerfi mpdi.

C’ ftfo fresco * 11 Cafcio diqual fi voglia force fi potrà accommodare, e le mire in tue- 
refTtCviùan5J «  ^ modi » e viuande cheli faranno delle prouature frefche»e (ceche 4 
che & ferino fi come fopra al loro Capitolo ho dettole li Cafri tanto lecchi » quan- 
f^ irS V ,!t0 da grattare .in diucrtc yiuande ,,eripiani da grafia, e da ma?»
teccbr. * g rò , e .fopra adiuerfe viuande ancora, ve ne fono di diuerfi paefi,comc 

li Marzolini di Fiorenza « e formaggetti di Romagna, Cafcì di Creta.,, 
e Cafciocti delle Montagne di Lucca « e di Cortona, e Cafcio. di Lodi» 
è Parma, &  akridiuerfi luoghi d’Italia, fenza quelli che io potrebbi no
minare di fuori d’iraba, quali fono di tutta perfeteione, in paiticolarcj} 
in diuerfi luoghi della Spagna, e Francia ancora.

s

Votiteli Gallina, e loro qualità, e Cucinâ  «
Cap. I .X-.

E beoe die vi fiano molte forti d’voua, non re dirò di altra fpetie# 
che. di quelle di Gallina , k  quali fono calde ttmperataoicnce, pe
rò il rolfo delle dette voua, perche il bianco (ari freddo,, e vifeo- 

fo , c duro da digerire ì &  le meglio» faranno quelle naie di Gallina gior 
vane, e frefche, quale faranno di buono, e gran nutrimento, c li me
glio» modi di cucinarie,benché molti vene fiano, ficomcfotto fenc* 
diranno la maggior parte, faranno quelle fperdute nell'acqua, e co ito  

' alcffc tenere, (sfanno buone per la ianirà, per. he quando 1 he i\ qua fa
ranno molto cotte,mureranno ffc ti* ,e  qualità,e coli le atfnrtcllate 
ancora, faranno.durc da,digerire, e di grofjo.c cattino nutrimento, ^ 
contrarie alli flemmatici, e fi acconimoderanno in diuerfi modi..

1 V001 alerti, L ’Voua fi farannoalcfietenere da bécere, e dure an ora,Cco.nje vfo 
tenere, c dure nella Paiquadi Refurrcttione, da ferujrle calde , e fredde, e.fattane! 
?fr,ddefJU<il buon* per regakrdidiuerfcinfolac^spartite in quattro parti ì’vco, 
aere nodi. il rotto di dette Voua farà buono per regalQi di, .p^hec

cetti di Ficcadiglio, tanto in quelli da graffo,quanto in quelli* da ma
gro ancora, òa mdiuftGj pic.cadigji forum caldi cpnbr.^ip.gcallq > e mi
dolla di Vaccina dentro,confugo di melaugofeie ipétie^, & ir  rotto di 
dette voua battuto minuto ,*c Cosi il bianco ancora a parte, faranno buo- 
n rper regalo di dìt*rfe vi uaiKlc inforno li piatti.. ,

& ni dulcite ' E fi pocranna.fiifc:ripkOf^c^Vqi)a dpppq corte durecqmeioprt
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e partite perbweeà'Ufetato irbiahcóa «parete ,c barrata* ihgfeHò 
ìiucò coft htrbettebuone, &  altre Vonn sbattute dentro, con formag
gio grattato,zuccaro, i  carimi!* abàlltìifca, e pollo dérea rompnfi* 
libile nel bianco gii partito totfie fopra per metà , e fi fotte 11 etalnuo 
con hot irò, c fi /eroi rari no calde con zuotaro Copra ,c  faranno-buone 
ancora in diuerfe riempiture di Quadropcdi, e Volatili, sbàttute crude» 
e cotte come Copra ancora * cioè il giallo di detcevòUa' Certamente »

£  fi pórranno fate dette" tona fperd&te nel fitte ,  e fvfef uiraimocat* voua rperdu- 
dè’ con Pane di Spagnaio fette fortb , con patte di- détto tolte., e bur ,*0j" .f ,,fr(ì 
tirò Copra, con atkoarò je  cannella aibaflan?a Vcòb’ àgrefta, ò fugo di 
melanglde ,-e fi fàtatiriò iperdfctt del ^Ino Wàflifo amàbile .% 't  fi terne* 
ranno calde con fette di pane brufteljite Cotto, confarne di dettò co* 
lio ,con butiro, zuccdrò ; e cannella a baitanzà Copra, e fi potranno fa* 
re fperdtfte nell'acqua ancor a , e fi Cerniranno calde con butiro, e fugo 
di mctórigò'e fòprà, con zuctarò, è cannella a badanza, c ftnza altra co- 
fa Còpra ancóra , eccetto cfcé'fl fòle (blamente,
1 £; fi poérannò là tede c te yòda: in diuerfe ni irte lire da magro, e da graf- voua i j.uer 
fo , èidè in diuòrii Brodetti » Sbfttetite Còh agrtffa, ò fugo di nielango- bfcd«*?rJi" 
lè derfffb, &  Itr brodétto UlFVdgarefca, dà graffo ih buon brodo di car- i r,tì® » « ** 
ne,e da migrò io latte ,cò Adirò con butiro, e con acqua, e condito ma8r0‘ 
con butiro ancora , doppo sbattute l’voua con acqua odorifera per 
queMi che nega (ter anno, con zuccarò a baftanza dentro, e fenza nien
te àncora*, e polle in vafo s e poi fi ponerannò in altro vafó, che bol
li con acqua dentro, e fi lafiera pigliare corpo corbe vna Giuncata , e 
fi Cernirà caldo con zdccaro, e canhellà a baflanzà Copra, e fi potranno 
fare in minéftra detta Viuafiiola, c d’àkuni detta Torta in brodo, con-. 
herbctCe buone ,'battute minute, con pane , e formaggio gratrato den
tro ,indetcévoud sbattute, e fi pò tra fàtedetta Mtneffra da graffò ìil* 
bròdo di carne » e da migro fi cònìiirà con bùtiro, e filhruirì calda, coll 
catinella pilla Copra, e fì fata zambttglfone alla Milanefe sbattuti li rtìlfi 
Con vino bianco, con zuccarò, è cannellà a bafiànlla dentrò,in bròdodf 
Cappone > e fi potranno fare in diuerfi altri brodetti arttòra , ' <

E fi potranno fare dette voua in alligar ure di diuerft- mine (Ire da graf- JJfi'J'iiglI 
fo * c da magro, & in diuerfe PotcaggieriepUr da graffo » e da magro, e w* «ai»# 
perrinfrefeare diuerfi Pasticci, e Pafticcettr,*sbattdteCon agre#a *o Ai- j raIj«\41a* 
go di melandole, o limoncélli dentro, con1 bròdo di carne a done anderdf '«‘«j® >£o'r‘! 
c potranno feruìré per impali affa diuerfe forti di palle refili,e sfagliate, de d'i^ìfu/ 
ìndhserfe T orte, e Crollate ancóra .1 ■ * • 1 ■ ' 1 f

E la Chiara di dette voua. farà buona per impalare diuerfe palle di zuC- v<v», ciò* u 
caro, e faregelb di detta chiara Copta àdiàCrffPafticriycòme all’lngkfey 
ePafliccetti alla Genouefe, &  altri diuerfi» sbattutacòn zuccaro, dt àc- i, P.»(u di 
qua rofa dentro,eferuiràdetto gclo foprà adroerfi prolutei ancora-., *eTo 
doppo netti dalla codka,e parti rancide » e per fate purificare il zuccarò ddeJ

* * y;« COII («tuccaroA



conta demi chiara d*voua*c gufcie dentro* perche faranno memore t& 
letto $ qùal (t patterà per fattaccio* o drappo bianco * e farà buona anco
ra perfare la neue dì Latte * con acqua rofa dentro. 

voga «ifePa E fi potranno lare voua mifcide allaSpagnuoladoppo sbattete con ae-
spwuufo qua rofa deaero» cpoftein vafo a fuoco lento, in zuccaro ,  di g ii punti- 
mod>n diuerfi Cftto conia detta emaradVoua» con acqua per metà dì eletto zuccaro 
"10 fa dentro * ma fi poneranno quando che leua il bollore > tenendole dal eoo»

turno mefiidatc con cucchiara di legnose fe li lafleri pigliare poco cor
po* fe però fi vorranno pattare perla ferringa , in forma di Lafagne, ouc- 

'* eo di Vermicelli * quali fi fcruono> mefcolate con zibibo*e mandole mon
de * in Spagna »ma in Italia fe ne regalano li piatti di diuerfe viuande di 
rcffreddi attorno.

E l’voua filate come fi Vermicelli che in Spagna le dicano Guebos hi!*» 
dos> fi sbatteranno lvowa con auccaro » e fior di farina dentro*come 1jl» 
compofitione da fare le zeppole, cioè frittelle con voua* ma lì lafcierà più 
liquida detta compofitione > acciò poti» pattare per cucchiara forata * quali 
fi friggeranno in deftrurt© , o Butiro, e fi feruiranoo calde con auccaro 
ioprai e faranno buone per regalo di diuerfe viuande attorno li,piatti an-r 
cora *in particolare ben compartite in fondo al piatto , c cotte (òtto il te
tto * e doppo raffreddate * pofioui fopra del gelo di più colori, faranno 
buon'effetto. -

MK. £  f, potranno fare dette voua in piatto alla Franzefc, onero in tegami» 
»fc. * r,B' con Butiro dentro * e eoo Frollature, o  altri formaggi frcichi * tagliati in 

fitte ancora * e fi forniranno calde con zuccaro » e cannella fopra • 
v«a in £  fi faranno indiaccio dette voua » sbattuta la chiara da per sè ,e  
SmJ’L 'n i tenuti li torli intieri a parte, nella meta del guferò di dette voua* da^ 
“ • ponerli poi fopra a detta chiara* doppo che farà ben sbattuta » e po

lla in piatto ‘d’argento» vnto prima con Butiro fotto *ouero in altro 
vafo * ma .prima fe H darà vn poco di tetto , quanto che comincia i  
pigliare corpo,e poi fi poneranno detti torli vno fcparato dall'altro,, 
e fi fotceftcrauno, c fi potrà poqere acqua odorifera in detta chiara-* 
come quando fi fa il Gelo iòpra alli Fatticci ,e  fi feriranno calde con 
zuccaro, e cannella fopra.

J y  ««“m# ^ fi Potranl10 £urc voua guatte, fi come le dicano in Spagna, & in 
«»èftu«na |C2]ja VOtt2C€neref &  altri te dicano fauctta di dette voua, perche, 

vanno mcttìdate affai * doppo che faranno ben sbattute con acqua di 
odore, e fenza ancora r con zuccaro a sbattanza per quelli che ncbauc-; 
ranno gufto*e pofte in v a fo ,o  piatto d’argento* con butiro a baftan-. 
2a, a fuoco lento, c fi metteranno con cucchiara di legno » perfino a che 
piglieranno alquanto corpo, e come faranno cotte, lì forniranno calde» 
con cannella fopra-..

u°"V?rittil - £  *ì faranno affrittellate dette voua in oglio, ouero Butiro * vno * e più 
« S * i. r* inficine, e fiforuiranno calde inuolte in zuccaro * e cannella,con fale, e fu

go di "



gò di mefangole fopra , e fi potranno tare con fette di pane fotto» prm u^ 
cotte in Be tiro ,,onero abruftcUiec» e pofte in Buuro>eiì fcruiranno 
Calde come fopraL».

E fi potranno fare in druerfe frittate dette voua,doppo sbattute con VrtU* f él‘«N» 
cappari di Genoua fpducrizzaci con zuccaro »c fi feruiranno calde con-, ££j"?fenrÌ* 
zuccaro, e cannella fopra » c lì faranno con mofcaccllo io grani , oucro rumphiua. 
altra vua dentro ancora , fenz offi *e fi fluiranno calde come fopra > e li 
potranno fare dette frittate con hcrbette buone cagliate minute, e con**
Frenature grattate » o altro formaggio dentro > cJì lcruiranno calde corno j
fopra » e fi potranno fare ripiene a icarioccetti » con diutrle riempiture » 
con feorza di Cedro candita battuta minuta con pafierina dentro, c con.» . '
diuerfi'frutti fciroppati ancora»cotne pera » o mela >e li fcruiranno calde 
con zuccaro, e cannella fopra» con agre (la » a  fugo di melangole » e lì po
tranno fare alla Fiorentina dette frittate » fonili, c sbattute l'vooa co iu  
vino bianco dentro > e fi fcruiranno'calde come fopra»'

E fi potranno fare dette frittate verde con fahua pefta con diuerfe altre vm« tardai* 
herbe dentro,con Prouature » o altro formaggio grattato j  con zuccaro » tt **'££"*” * 
cannella a baftanza dentro, dette friniate, e li bruiranno calde con zuo 
caro le  cannella fopra» e li potranno fare rognofe dette frittate-, coti*
Frofutto, o Barbaglia di Forco falata a datecti, o ccrueilaio. disfatto ».
ouero (alliccia fina dentro» e  altr i falami ancora, e fifctuiranno calde con vojĵ dî wjr
zuccaro, e cannella fopra» con fugo di melangole,.e ncllifopradettimodi fi cucjntrJna
delle dette vooa di Gallina, li potranno fare alcre, e diuerlé forti di v>oua»
come di Folli d’india, & Oche, 3c Anatre, e di altri diuerfi volatili» «traile <L g«u

, ‘ ■ lina*

P an e , e fuc q u alità , e C ucina C ap . X

IL  Pane è caldo, e lecco io primogrado, il meglio fard quello di fior 
<difarinadi grano,con vn poco di Tale dentro, lari di buon nutrimento* 
e facile alla digefìione, e più facile farà facto con lemola dentro, ma. 

farà di poco nutrimento, de il pane azimo, e mal cotto fard molto noci» 
ik>, pèrche genera dolori di ventre, e renella nelle reni >e farà contrario» 
stili malinconici, però lì vfcra da quelli che faticano aliai, il buon pane fa
rà cotto di vn giorno, &  al più di due » nè li deue mangiare caldo * perche 
offenderà lo ftomacp, e lì accommedera come forco» & altri Uuierii 
modi ancora^.
■ .11 pane farà buono m diuerfe mineffre da graffo, e da magro grattato, e  Pan* grattar» 

ricocr&in brodo graffo, Óc alligatolo voui,ieruico caldo con cannella.» nìn^dl/guf 
fopra, e don formaggio grattato ancora» e da magro condito con. Buti- cwamagio 
ro, & alligato come (òpra, e eoa latte di mandple, ouer o ai anime di me
loni , e fi leruirà caldo con cannella, e zuccaro fopra » & in mille fanti,
(tòppo grattato come fopra,e pailato per lo fdaccio,& impali aio con voud 
ittiche sbattute»& tiafciucte al fornot o su le-bragie »e «sbriciolato, e 

i ; A a  cotta



F n !  gntrato 
fopra * diucr 
fi aro(li da 
g u fi, > t da 
magro, h in 
via md«. p*r 
d.rle c trp r, 
& ia tip.cui.
Pane,ci ' 
mollila n d 
ne: fi (apor.

Pant bolli ojl
diuerfi medi 
da gradò i t 
da magro •

Pine in fette 
1 d utrfe rup 
pe dà grado,e 
da magro*

Pane in fette
indorato, &
f.itco,& Idi. 
uerfi crostini. 
e la mol!ica 
nelbiico mi
t iare ad vn 

i fogno.

Pane ripieno 
da grafi»1 »* 
da magro, 16 
diueiU còpo* 
iuioai detti.

cotto in buon brodo di carne. e fi /bruiranno caldi, con formaggio grat
tato,zuccaro , e cannella fopra ; da alcuni quella raioeftra viene addiman- 
datalabrigiaruola^.

E2 fi'potrà ftruirc detto pane grattato fopra a diuerfi arofti, di vola
tili,^ di carne quadrupedi ancora con zuccaro,e catinella dentro, per fare 
la crolla fopra a diuerti Pcfci an. ora,in particolare fopra alli accarpionati, 
e farà buono in altre diuerfe viuande da grado , e da, magro, per darli cor- . 
pe > & m diuerfe riempiture ancora.

Et la molli a di detto pane » Cara buona per dar corpo a diuerfi fapori ,e  
falle verdi, imbeueraca in fecce bruftdlire tu acero forre * oueroin agrefta, 
con zuccaro a baftanza dentro*

E fi potrà fare detto pane in fette in diuerfe irineftre di panata da graf
fo a e da magro » e fi alligheranno, e condiranno come le fopradette di pa
ne grattato, e così fi fcruiranno accora.

E fi faranno diuerfe zuppe di detto pane in fècce bruftdlite al forno, e* 
fenza. con buon brodo (li carne grafia » con polpa di Capponi battuta an
nota dentro * eoo altri regali,  &  ingredienti ancora » fi come ai fuo luogo' 
ho detto » fcruiea con formaggio di Parma grattato • zuccaro, e cannella 
fopra, e fi farà detta zuppa con roaloagia amabile, con zuccaro, e can
nella fopra, &  vn poco di brodo con fegatetti, e refticolctti di Polli, 8C 
animelle Soffritte fopra, e fi /bruirà calda, e da magro con voua, la tto , 
e fegato di diuerfi Pcfci ancora » e fi feruiri calda• con anici confetti fo
pra , onoro fufigoata, doppo {offritre, eoa oglio, onero Butiro, fi come 
al Tuo luogo, e fe ne potranno fare diuerfe altre ancora.

E fi potrà detto pane in fette indorare, in voua, sbattute con fior di 
farina ,ouero pane grattato paflato per fetaccio,e friggere, e fi forniran
no calde, con zuccaro fopra, e faranno buone per regalare diuerfi piatti 
dt arofti, &antipafti fritti, e fi faranno diuerfi croftini da magro, edjLj, 
graffo ■ con cauiale, c rognonata di Vitella, e d'altre diuerfe forti ancora ,  
e la mollica di detto pane farà buona per dar corpo al bianco mangia
re ad vn bifogno.

E fi potrà fare ripieno detto pane da graffo, e da magro, doppo fruita 
tutta la mollica da vna parte di detto pane , e battute le erode di fopra, e 
di forco, fenza romperle, con Piccadiglio di polpa di diuerfi volatili, oue- 
r odi quadrupedi ,conpignuoli, e pafièrina» con midolla di Vaccina, feor- 
za di Cedto candita a dacetei, con profutto, o altri Talami disfatti dentro» 
con fpetie a baftanza, &  animelle di Capretto, e fegatetti, e tefticoietti di 
Polli, onero vece Ile ni diuerii graffi » con agrefta in grani, e non potendo 
battere commoditàdi tutti li fopradetct regali, &  ingredienti «fé ne- pò-, 
neranno almeno buona parte, e fi feruiri caldo , con gelo di chiara d'vona 
fopra,con zuccaro a baftanza . ~

£  fi farà da magro con Piccadiglio di polpa di 4 i uerfi Pefd» porche Pia
no patii di fpinc, con pignuoli,  c pafTcrina, c fpctic a baftanza dentro,
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con heibettc buone battute immite» con TarantcHo dilfalato >coo cod : t- 
te di Gambali, e feorza di Cedro candita tagliata rottile dentro f còn-. 
Tartufali » e prugUuoìi, &  agre (la in grani al tuo tempo, e fi condirà con 
og!io, ouero Boaro * e fi ferulrd caldo, con gelo ,come il fopradettoda 
grado, ouero con zoccaro fopra (blamente, e (ì porrà riempire da gradò» 
e da magro con diuerfe altre compofitioni ancora,

Vino,& alcunefuc qualità ,c Cucina. Cap. XI.

DElli vini ve ne fono più (òrti «come di bianco, e negro » rodò, eoe* v»j* Mane* 
. crino ,ma il vino bianco ,e  ccrafuolo »e che (iano alquanto dol- Tua quJtti. 
c i, e maturi faranno caldi in fecondo grado, &  humidi temperata

mente , e faranno buoni per li malinconici, e ftoimchi humidi » e per li 
flemmatici, e per quelli che pateno di renella, &  iifopradetto vino bian
co , quando che fard gentile conferirà ad ogni e r i, e compldfione, perche 
non (calda molto, e (lingue la fete, e fard bene a beuere li vini piccoli, e 
fenz’acqua, e gentili poiché fubitobeuatt fono digeriti, per la preda loro 
digedionc, e quando il fopradetto vino bianco farà grande, e che tiri al 
color decoro, fard il megliorc, e farà caldo per fino al terzo grado, e 
temperato nel fecco.

£cii vino negro, e rodo* quando che faranno vecchi faranno caldi, e Vino ittgro,» 
fecchi in terzo grado, e conferiranno alli magri, &  alli colerici, e fieni- 
matici 4 & alle perfone malinconiche ,  &  humide, e fe li podagroiì, ne do- '  
uono beuere di alcuna forte ,il rodo farà il megliorc per loro» e fard con- 
trarìoalh vecchi, perche ti oppillail fegato,per il poco calore»che ìil* 
etti fi ritrpua « perche vn calore maggiore , fempre fupererd va minore » e 
perciò deuonb vfare vini bianchi temperaci, e gentili.

Et il vino citrino>qaanro a) colore, e non al fapore, quali vini fono come Vino citrino 
maluagie, e grechi, & altri vini grandi limili, lard affai più calda delli fo- 
pradetri vini negro, e rolTo, e fard più fumofo per ribaldare, 6l imbriaca- lì btusur» co- 
re ancora, e perciò uon fe ne deue beuere a tutto pafto, fc bene che farà. J* 
buono per li flemmatici, e per li vecchi, ma contrario alli giouani, e do- Ir fu* quilirì. 
machi caldi, c niaflìme nell'eftatc.

Et il vino agreflino » fard (litico, e di poca calidird, rifpetto alli altri vi* vino ige i
ci .perche non prouoca l’orina, per edere affai più graue,c doro alla di* Sci.#fHOU,,‘ 
gefiione , c matìitnequandochébatteràdel pontico,e del forbigno,farà 
più terrtflre che altrimenti,perche non fa fudareper il fuo poco calore che 
ha, e perciò fard buono per quellfche hanno il fegato infiamnaro,e lo 
Aomaco abbrugiato , e molto caldo, doueebe fi vferà più per medicina.», 
che per beuere, fe btocincrudelifcclo ftomaco, t genera ventoiifiv

£c il vino niiouo non purgato farà contrario ad ogni compleflioneiper* viroimoium 
che .nùalda troppo ecceffiuamence, fe bene che per medicamento farà 
buono per alcune complefiìoni humide, e frigide, fiche utili vinili ban- i* kut*>i

A a  z no da ' ,!,u



**8-8 Praticâ  Scalcarla d* Ah t Frugoli
«o da confiderai cinque cofe»il colore*fapore, odore yfoftanzi, eTctà*

 ̂ non fiauoimolioyecchi j nè tropponUoui. , i ; •
to,«°i'ùoi tfi«r He il vino inacquaco non è buono., perche debilita lo ttotpaco, e genera
11 • ’ventofità oc! corpo, e farà imbnacare per cagioqe dell’acquaxhe fa pene

trare più predo il vino,‘fi che il buon vino fi deuc-beucre moderatamente, 
e puro in fuo gcr.ere, perche co aforta., e rallegra finedletto, ma bcuur» 
fuperfluamente f i l i  contrarij effetti, .perche genererà molte Inferm.rà‘ 
rielli corpi hnmaai.

KSpuia5"0 Diuerfiricnedi per impedirei! crapula : prima non fi mangieranno co-
fe dolci ,neapcnnuc/m a fi bene cofeamacc, come (si in fecce mandole» 
amare in circa^o di psrfico, o altre.» li canoli* o porri in infama, de 
l’anetoprefe avanti il cibo, onero il z»fferano.coii.grani di mortèlla beuur* 
*o con fapa farà 1’itteflo effetto > fi che (ì guardino quelli che fonodeboltdi 
-ccruello,perche non l'hanne tanto potente a réfifiere alli vapori del vino. 

»! ta quanto alla qualità di diuerfe forti di vini, meglio da alrri buoni au
tori copu fa^tori, chc in quefto copiofamente hanno feri tto ,vogni vno porrà vederla^, 
°*en,e* *c perciò è beneche Io Scalco » non foto Sappia le qualità di quelli -, ma de- 
?iJngu,rao uc c°nofcere la loro bontà ancora, accioche pofTa conferuare la fanìtà al 
à, hitcr buc.fuoSignore, &in occafione di conuiri, o d’altro poffa hauere honore non 
(aoliwiiut/. tanto delli fuperbi apparecchi » c buone viuaode ben feruitc» quanto che 

-vi fìano fiate diuetfe forcidi delicati vini .ancora,*  quelli iì ac comm ode* 
«rannocomefotto,

'vino-in d;Utr i l  vinofaeà buonoiu diucrìe viuandCf-e Pottaggierie da graffo, in parti- ~ 
gr/fio3,*̂ «1** "Colare nelle faluaticine » e da magro ancora le maffime nClliPefci » e fi po- 

cri fcruire per fase diuerfe falfe» con acetone motto cotto dentro y con*» 
^ “î pV. ’dperieabattania y oueroeon zuccaroy om cle, con cannellayc garofani 

a battanza dentro, < fara buono ancora per impattare diuerfe patte da frìg
gere • e per fare diutrfe zuppe da.gr affo.» e da magro.» fi come fopraaui 
loro luoghi ho detto-

iPafta Azima, e fucqualità, e Cucina. Cap. X I 1»

LA patta azima farà delle qualità dèi pane azimo, fi come nel ffo- 
pradccto Capitolo de) pane ho detto yperò fi intende d isella  patta 
che fi ferite ferrea il leuito dentro » qual farà dura aUa digeftioney C 

icauferàl’iftcffi effetti che fopraho detto >cii accommoderi in &ucr fi mo
rdi come fotto fi diranno.
•< La.patta fi potrà fare in diuerfilanari » e prima in maedaroni, vermiccl- 

4 rUm%,ciu«ài> e tagliatelle » in particolare quelle patte che vengano lauorate di Sicilia» 
4* 8'r*fl̂ *& in .d iu trfi luoghi d’Italia ancora ^quali feruouo per fare diuerfe mine- 
««•pritiilc d? Are da graffo • e da magro, e per copritura di diuerfi pelati aleffi, e ferui- 

ce calde con formaggiograttato » zuccaro» c cannella fopra,fi come alli 
itoioàuqghihodetio. e

"Valla Tdiuer.( 
lì Uuori r<r
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1 *E-fi potrannofjrealcune patte a vene© ,ic cUcinaEeàQ brodo grado» con i?
Tmidoltadi Vaccina dentro y in piatto d’argento, o altro vafo, conProua-l; f'>orcn >•», 
~*uCe i o formaggio di.Parma grattalo» eoo zuecaro.» e cannella dentro* e 
fi fottetteranno al forno, o fornello» e fi Cerniranno calde» con detto ca- ‘ il,i 
feio grattato » e zuccaro Copra detti Ballotti alla Fiorentina, e fi potri fare *  ** 
in mineftra detta-patta a vento» coprirceli CopradettimàccafonceULe fi cuo- 
ced in buoni brodi di carpe » ouerp io Latte » & in acqua, c Cale ancora-/, 
r .fi feruirà calda con formaggio grattato, c Lutiro fopra» con 2uccaro , e 
xanireHa-abaftanza^. . >

;E fipotràdetta pattai rapa fhre con vena dentro yfauoraca. nelli Copisi- 
'dettimodi» e fi feruirà come foppaancora» efe fi vorcà^doppo cottage -ninfeo-aiet 
raffreddata rifcaUare in piatto » ò altro vafo , con buriro -dentro i efi Cor* £ a(ra0, e d* 
miri cal .a come Capra » e nelli giorni da magro doppo cotta in acqua coru* « 4 ^ 0  di- 
Cale a baftanza dentro, in cambio del formaggio» iiCeruirà con pane grat- rcpoT^ 
tato, con mandole, e nofei fopppette (opra, &  zuccaro, e cannella, «ue- 

t o  con diuerfi Capoti,  o con agliata vouero di mandole ambrogine,  e con 
Capore di fatta verde ancorala particolare Copra alli maccaroncelli di Sici
lia^ come vfane alcuni in Regno di Napoli ancora.

E fi potrà detta pafta impaftirc con voua, e.mblltca di pane dentro » in p»R» f>»« 
particolare le tagliatelle di monache, e gnocchetti » e fi Ccruiranno in tur* ìmuuHì m» 
ti li modi ibpradctti delii maccaroni » e vermicelli da graffo ,.e da nu-JifuPt*det‘'* 
•grò ancora^. ;

E frfaranno di detta patta dinerfi lauori, come patteTeali,impattata cen p •*»} 
•Voua, c 7 ucci ro dentro, (v in diuerfi lauori di patte di sfoglio»^ in d i-fe rite?  
merfe catte di Fatticci, e sfogli di erottatele Torte, &  altri diuerfi lauori di 
•detta patta ancora.,

Efi fari intoccata detta pafta,convinobianco,e2uccaro«rbattanza den- iniocr*
•tro, c fi patterà per la ferrica , e fi friggerà in oglio ,ouero deftrutto, c^f«$Tu? 
dì feruirà calda con zuccaro fqpra-, e farà buonaper regalo di diuerfe vi
tande da graffo, e da magro ancora.

E fi potranno fare di detta patta diuerfe forti di/ricreile » con leuame, e^n, ì« Arti
de rrza »-e fi Cerniranno calde con mele» oucro zuccaro Copra » e così diuer-f* 
ie  patte con sfogli o fritte, &  a vento, e fi {bruiranno calde, e fredde a 
beneplacito » come le Copradette frittelle.

E  rifaranno diuerfe pizze,e ttiacciatinc di detta pattai eoa Buriro >e Paft»ìa d«,r 
con grattiteli dentro ancora ,e  fi (bruiranno calde con zuccaro Copra ,x  fi ft;̂ uHoè » 
potranno fare diuerfe ciambelletcedi monache  ̂impattata con zuccaro» a 1» Aunfe 
m  voua dentro/, e eoo fpetie ancora ,&  in diuerfi bifeottinùe fenza^bc- 
tie , come quelli di Sauoiaimpattati con zuccaro » e chiara d’voua » quali fi 
Cerniranno per anripatto, e con le frutte ancora, e faranno-buoni per tega- 
io  di diutrfe viuande, fi come al fuo luogo-fi dirà .

E fi potranno tare ftruttoti alla Romana » impattata detta paftacon vo- 
<uaj e zuccaro dentro abattanzajcduppo fritti in d atatile  ballottine» mtal,i *afw
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come grani d’vna * e pattati per mele * e fatti in forma di pigne d’vua, coni 
alquanto zuccaro Copra, feruiti come le fopradetre ciambelleccc di Mo
nache , &  altri diuerfi lauorì di patte fi potranno fare , quali Jafcio a par* 
Ce di nominarli.

Oglio d’Vliua, c di Mandole dolci, e loro qua
lità , e Cucina . Cap. XIII.

L 'Oglio d’Vtìua è caldo« &  humido in fecondo grido , & il memo
re farà quello che ttà in cima al vaio» e per il contrario farà 
del Mele»perche il mcgliore e quello che ttà di fotto all'altro 

nel rato » 6 come al fuo luogo fi dirà : Quello di due anni c molto fami
gliare alla natura* & è il megliorc che fi vfi nelle viuande, e foglio 
d’vliue verdi farà piùfaooancora- .

E quando il detto oglio pigliato alcun cattiuo odore, v i fi pene
ranno alquante vliue verdi macinate dentro » che ritornerà buono, oue- 
to fi fari friggere vn poro di détto oglio, con vn poco di Tale dentro, e 
fi Donerà caldo nel vafo , di modo che non fuapori niente, farà ridetto 
effetto, e così le rimette tenere ddi'vliuo in pezzetti con Tale dentro* 
c fi pooerà invali inuetriati*c fi muterà quando che haoerà fatta li^. 
morca nel fondo .acciòfi conferiti meglio* perche piglia facilmente in 
sé ogni qualità*che in elfo fi mefcol«irà, si la Camomilla, Attendo,ò 
Ruta j&  altre e diuerfeherbc che vi fi poneranno dentro,piglierà la_» 
loro propria qualità, e cosi di qual fi voglia altra cofa ancora, che vi 
fi ponerà dentro.

il fecondo luogo tiene l’Oglio di Mandole dolci » fe bene che 
deH'ittctte qualità delle mandole * quali fono calde, & bumidc nel mezzo 
del primo grado* qua) farà buono per conualefccnti > tanto per medica
mento, quanto nelle loto viuande dim agro, e fi accommodcrannó io-* 
diuerfi modi.

L’Oglio d’Vliua fi potrà feruire indiuerfe viuande da magro, e da_, 
gratto, in particolare dapergotrare Tordi, &  altri diuerfi vccellctti * de 
m altre viuande ancora,efifcruirà per condimento, di diuerfe pottag- 
gierie.e mincttre,& altre diuerfe viuande da magro,e per friggere.» 
diuerfi pefei, e diuerfi lauori di patte ancora» e per impattare dette pa
tte, e farà buono per far crottini, e mattimequaodo che detto Oglio fa
rà vergine , e fi bruiranno con fugo di melandole fopra * e per condimen
to di diuerfi: infialate cotte, e crude, &  applicato come fopra per medi
camento , e per ardere in diuerfi lumi •

ETOglio di mandole dolci fi feruirà nella maggior parte detti fopradet- 
ti modi di quello d’Vliue, e farà buono nelle viuande da onagro per Ucon- 
ualefcenti ancora^.

Ace*



A ceco ,cioè V ino fo r r e ,e  lue q h a lita ,e  Cucina •
Gap. X I V .

L ’Acero è freddo nel fecondo grado» quando che fard di vino vec
chio» e grande » perche effondo di vino debole fari più frigido, 
e fecconel terzo grado » de il megliore fard quello di Vino bian

co» e vecchio» qual farà contraria alle donne che pateno mal di madre»
& alli malinconici,c macilenti» òr offende la vina,&  lo ttomaco» &  
li nerui, c giunture, e fa fmagrire li graffi : l’Aceto in Spagna l’addinaan- 
dano Via’ Agre, qual non fi dene, pigliare a digiuno > perche offenderà ' 
maggiormente ; e la carne, che incomincia a puzzare * lauatacon detto 
Aceto» ritorna quali nel fuo edere » Sé le falfe » e fipori che fi faranno con 
detto Aceto rinfrefeano il fegato» e danno appetito» e fi accommoderà in 
diuerfi modi come forco fi diranno »

L ’Aceto» cioè vino forte fard buono indiuerfe pottaggierie da graffo» 
e da magro » corretto bifognando con zuccaro » o mele, ouero con motto graflò,e<bma 
cotto dentro. C i  w * *

£ fi feruirà per fare dinerfe falfe > e fapori » pur contempcrato come fiforì* 
fopra » con zuccaro » òt fpetie diuerfe dentro.

£ fi potranno fare diuerfi Addobbi di carne cotta» e cruda» di Quadru
pedi , e Volanli, con fpetie a baldanza dentro » e fi faranno diueru mari
nati fopra a diuerfi P e ti, òc Accagionati, cotti io diuerfi modi v

E farà buono ancora detto Aceto fopra a diuerfe iofalate cotte, e cru
de» & in diuerfi Geli in particolare in quello di Saluaticine » c di diuerfi 
Pcfci, pur corretto come fopra bifognando.

% .
S a le , c Tue qu alità»  c Cucina.». C a p . X V .

I L (ale è caldo » e fecco nel fecondo grado » e quello che ritiene dell'a
maro farà più caldo, &  è affrettino » e refolutiuo » e fpurga, e rifoluc, .
& allottiglia, e difecca le humidità fuperfiue, &  eccita l’appetito » ma . 

a chi troppo ne mangia, debilita la villa » òt infuoca il fangue » e fard con
trario alli collerici» e fanguigni > e maffime nelli tempi caldi debellato#
&  il fale pollo al fuoco s’indura » e pollo nell'acqua fi liquefa» il meglio fard 
il bianco, fe bene che il fale rotto come alcuni dicono infala più affai » ma 
fia pur di qual fòrte etterc fi voglia, farà buono iu tutte le vìuande, tan- . 
to da gratto, quanto in quelle da magro » a battanza» e perche poche vi- saie » baiati 
uande fono che per renderle (aporite>e buooe fi cuocino fenza fa lò , 
dalle Trippe in fuori»perche fi conducano di falcdoppo cfforc a ba- g!’fe,«<u 
ttanza c o tto . (n**r0*

E perciò fi dice nel tegnente verfo » Nam fapìt ejca mah » qu* da- saie, iicrads 
turabfauafik* t*e li fegucocl verfi faranno molto a propofìto ĉr li
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hciEii**Credentieri ancora, perche, Non bene menfa ponitur abfque fole,perche 

▼ na tauola apparecchiata (lana molto male fenza ù!e, lì come altre diuer
fe viuande cucinate fenza Tale ancora» ma fi bene, fai frèmo pom d̂ebet 
primo que reputi il qyal farà buono a conferuare longo tempo duerfo 

•  forti di carnaggi quadrupedi » c volatili » fi come è noto a tutu ,  e così di-* 
Bérle forti di felci ancora»*

v •’  ̂ x

Agrefta, e file qualità, e Cucina . Cap. X Ir. J.

L * Agrefta fatta dVua immatura, cioè acerba » è fredda nel primo gra
do, e fecca nel fecondo1, e nell’edare gioua a temperare il-calore* 
del fangne » e fmorzare la colera, e deftare gli appetiti, e farà 

buona per li colerici, e per quelli che pateno dolori colici : è contra
ria alti {fretti di petto, & alti podagrofi, e nemica alli vecchi» perche 
è molto diffeccatiua, ma vfandola corta nelle viuande, non fara tanto 
offenfiua , feruita con fate dentro a baftanza»c fi atcQmmoderà in di- 
uerfi modi.

Agre fi «t gu L’agrefta in grani fi potrà feruire in diuerfe Fottaggierie da gralfo, e da
vìu'jndé̂ /* wagroj& in diuerfiPàfticci,dagraffo,edamagro.,e fari buona in di- 
gntio(eda n * uerfe mineftre da graffo, e da magro ancora, e fi potrà fare in crollate 
■ «fi npieiì*da lua polì a detta agrefta, mentre che farà tenera, e con altri diuerfi in- 
e fciropi-aiai gredientr dentro. e fi feruirà in diuerfe riempiture pur da graffo, c da ma

gro , con altri regali di Piccadigli di carne, & quadrupedi, e volatili den
tro , onero di Pircadiglio di diuerfi Pefci fenza fpine, fuome alli loro luo
ghi ho detto, e fi potrà fciropparc in grappi intieri ,o  rafpclktti ,efarà 
buona per regalo di diuerfe viuande attorno li piatti, da graffo, e da ma
gro , e porrà feruire per copritura ancora.

A g r e iu ic i c è  Et il fugo di detta agrefta farà buono in tutti Irfopradetti modi del- 
te le viuan de TAgrefta in grani,  da farla in Crollate, e feiroppara in fuòri.  

f » 1 g r ’anf1r&  buona Conroriidvoua sbattuti dentro,per alligare diuerfe*
in  diuerfe (al yiuande da grado,e da magro,e per rinfrefeare diueripafticci, e pf- 

feperh £̂ ìccctti ancora, fi come -ali lor luoghi ho detto. . , U’
C fi potranno fare d'uerfe falfe, e ftemperare diuerfi fapori ancora» 

c per confinarla molto tempo fi ponerà Cale a baftanza dentro, fecondo 
la quantità che farà detta Agrefta. * : .

I t •

Sapa, Cioè hioflo cotto, e fdc qualità, e Cucina.
; Cap. X V I I .  '

, r>

IL modo cotto è ca!do,efecconel fecondo grado,& il meglioro 
farà quello di modo bianco, qual nutrifee affai bene >ma è duro alla di
ga filone , e rende il corpo lubrico, e giouarà alla A rettezza di pet

to» 6i farà contrarlo a quelli che pateno di fegato oppilato,  onero di
milza»
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t i f a i  , non fi v fera per cibo, ma per condimento, e fi accom oderà in J 
diuerfì modi come lotto.

11 motto cotto farà buono in tutte le Pottaggierìe da graffo, ed* ma* sjp*r«M«ierfc 
p*o,ficomelafopradetta agrefta,&  in particolare nelle faluatrcine di 
quadrupedi, e volatili »e per fare diuerfe falfe, ficome alli loro luoghi ho s • 
detto >& in diuerfì Capori, e fcruito fopra infalate cotte» e crude » quat r’ * 
in Spagna l’addimandano Aropc.

*  ' 4 *

M e le ,  c fu c  q u a lità , e C u c in a .  Cap« X  V 1 1 1 .

I L  mele è caldo, e fecco in fecondo grado » e quello della PitmauersL# **
(ari il megliorc » c dcll'Aatunno » ma quello deirinuernofarà cacriu», 
e delie cficrc bianco, e che tiri al colore della paglia» e ben granito ,  u 

come quello di Spagna > in particolare in Regno di Aragona » qual fard 
di buon nutrimento » ma di poco » /e bene che genera buon fangue » e prò-, 
uoca l'or ina, e conferirà all) flemmatici » &  alli vecchi, &  a quelli che han
no lo flomaco frigido, perche lo rifcalda >e muoue il corpo, e refifto  
alla corruttione,efarà contrario a quelli chepateao dolori colici» & a  
quelli c he paté no oppi lationi di fegato, e di milza, &  ecciterà molti mali 
vfandone quantità, ma per condimento, e con altri cibi farà buono 
ogni complclfione, e fi accommoderà in diuerfì modi.

il mele fi Cernirà in diuerfe Pottaggierìe da graffo, e da magro, cofL* .m*  i jìmk 
agre (la, ouero fugodimelangole, o aceto dentro >e farà buono per fa* rî abSfiIrr 
re diuerfe Calie con detta agretta,onero aceto dentro,bollito con cannella, 
e garofani a baftanza, fi come atti Joro luoghi ho detto « ,

fi {temperato con vino bianco farà buone fopra a diuerfe forti di patte 
fritte » e fi potrà purificare con chiara d'voua, e fi poncrà la metà a pefo di itinni " ̂  
vino bianco, ouero acqua, e l'altra metà di detto mele, c come farà bollico 
a baftanza con detta chiara d'voua, con legofee dentro •

E purificato fi patterà per fettaccio, doneche fi potranno poncre di
uerfì frutti da fciropparc dentro, facendone la debita decozione ,  e farà 
buono in diuerfì fapori ancora in cambio di zuccaro.

fi fi farà vn fapore, qual farà buono per Calia ancora, due libre di detto 
mele, & vna fibra di acqua, e fei oncic di vino bianco altrettanto ace
to forre bianco » e fi farà bollire per fin tanto che piglierà alquanto cor
po doppo chefi farà pattata detta compofittcne pericttaccio » con can
nella in canna dentro,e volendola con corpo fi ponerà poluere di mo- 
ftacciuoli fini dentro,qual farà buòna per fapore, e non per falfaper- 
che tutte le (alfe fi deuono Cernire fenza corpo» fi come al fuo luogo 
ho detto.
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Z u c c a ro , e fue q u a lità  > e C ucina . C ap. X I X * .

I L  zuccaro è di temperata compleflione , benché m tutte le Toc qualità 
fi va accoftaodo al caldo , eccetto che oonmuoue la fete* &  il mo nu
trimento farà maggiore di quello del mele,& il bianco» e più fottUe, e 

farà il megliore»&il zuccaro roflo è caldo» &  humido, c perciò non de* 
uè cfiere vCito dalli giouani » eccetto che dalli flemmatici » e conferirà alli 
vecchi più che il bianco > &;l,auccaro vecchio* cioè il biapco» è caldo» e 
fecco > e farà buono per la ventofità del corpo * perche lo muoue » e farà 
buono allo flomaco » mentre che non vi fiano flemme * perche trottando* 
cele fi conuertirà in quelle » c lo mondifica > & augmenra il corpo » e con
ferì fee alla vellica » &  alle reni » e gioua alla villa * e mangiato con anici ». 
di altre cofe brufche » fe li leua ogni nocumento » e farà buono in tutte 1«j  
viuande» dalle Trippe in fuori, e fi accomanderanno in diuerfi modi co
me fotto fi diranno,

Zucc»r« >■ 11 zuccaro fi fcruiri in ditte le viuande » c Poeraggieric che fi faranno
aeckèVrciaì mele » .fi come fopraalfuo Capitolo ho detto » e di più fi potranno fare
rà ìi ®«i«, &. diuerfi lauori di palla di detto zuccaro » con chiara d voua dentro» coil» 
Z rlT p X  dragante, c fenza, e con farina d’amido, eucro dirifo,cfcnza farioaan- 

2tic» cora » di in diuerfe forti di confectiooi. 
f!Stéìoà* £  fi potranno fare alcrilauori dioerfi di pafta con farina di grano» t  zuo-

caro dentro,con voua a baftanza, fi come alli loro luoghi ho detto.
£  lari buono detto zuccaro in diuerfe Torte» e Crollate » e fopra a llo  

dette > &  in diuerfi altri lauori di palla fritti, e feruito fopra a diuerfi Pa- 
ilicci » e Pafliccetti » sfogliati » 6t altri diuerfi lauori di palle con sfoglio » 
c fenza sfoglio ancora » c fan  molto meglio dcttozuccaro, per fare diuer* 
fe falfe»&in diuerfi fapori, che non è il mele fopradetro » e farà buono an
cora in diuerfe mincftre da graffo,e da magro,in particolare in tutte le mi- 
neilre bianche alligate coniane di mandole » o di pignuoli » ouero con pi- 
ftacchi, Vanirne dì meloni» e da graffo in diuerfe cninefire con voua, co
me nell* Vngarefca » &  voua gualle » & altre diuerfe, e feruito fopra alle» 
«dette mineitre ancora » eccetto che fopra alle Trippe » perche le fa puzzle 
re » fi come al fuo luogo ho detto •

* « • 1 *  - É fi potrà doppo che farà purificato detto zuccaro > fi come il fopradet- 
uerfî Twui, e •to mele, con chiara dVoua, con le gufcic dentro, e pattato per fettaccio 

’  °  calfctta, fi ponerà per feireppare diuerfe forti di frutti vna libra 
«imi flutti',« •d’acqua, ouero vino bianco, &  vna di detti frutti » &  vna mezza di detto 
f*®**41*' zuccaro fino ballerà, e per candire, e fare diuerfe forti di conferue di det

ti frutti ,c  cotognate, alli loro luoghi poi fi dirà la quantità di tfino» 
ouero di acqua che anelerà per fare qual fi voglia delle fopradctce compo- 
lìtioni » fi come la quantità di detto zuccaro ancora •

f 'p *



l>cp< di diuerfe (òrti, e Tue qualità,  e Cucina.
Cap. XX.

► : .  t

IL pepe negro,e tondo,è caldo» e fecco nel line del terzo grado,e quanto (
più farà pefo, & il granello lifcto, c frefco, fari megliore, aiuta alla.# 
digcftione, & eccita l’appetito, e (caccia la ventofità, e prouoca ron

fia , & confcrna la faniti, e fari contrario alle pedone calide, e maìfimiu 
nella eftate, & m paefi caldi, e perciò fi vfcri pili neirinuernata, che di ùt
ero tempo, c da perfone che Ciano di natura frigida,e Copra a 'diuerfe-» 
viuande frigide, & humide, e fi feruirà Coppello'fola mente, perche farli 
megliore, e volendolo che penetri più prefto tnttc le parti del corpo » fi 
pcfttfàtattilmente,marifcalderàpiù affai*

£t il pepe longo ha alquanto dcll'huimdo, e perciò mordifica, e corro
de poco,le bene che fa digerire, & augmenta il coito, per la fua humidità» 
t  conferirà alle pedone frigide, k  humide, ma il pepe bianco ,0  fia ne
gro farà Tempre il megtiore *e ù accommodcra in diuerfi modi come tat
to fi adiranno .

11 pepe fi Cernirà nella maggior parte delle Pottaggierie, e viuande, che p^ u **  
fi faranno da graffo, e da magro, k  in diuerfe mincftrc pur da grado, c da 
m ^ ro , in particolare Copra a quelle di legumi.  ̂ # «a*™.*»

£  farà buouo in diuerfe riempiture da grado » e da magro, &  in diiierfi 
Pafiicci, pur da graffo, e da magro iodhierfe Torte, e Copra a diuer
fi fapori ancora, & in diuerfi lauorì di palla come mottacciuoli Napo
letani , e birfingozzi di Siena,& altri diuerfi bifeottini, in fine poche viuat)* 
de fi feruouó lenza fpetiarìadentro, fenza la quale niffuna cofa farà buò
na, e maiOme fenza il pepe, e nelli fopradeeti modi fi feruirà il pepe tango . 
ancora, ta bene che non fiadeli'iftcffa bontà.

‘ Cannella, cioè Cinamómo, e fue qualità, e Cucina.
Cap. XXI.

LA cannella è' calda nel fecondo grado, e Cécca nel principio del pri
mo , e la megliore farà quella che hauerà buon fapore, lenza mor
dere. e di color rodo, qual farà di buon nutrimento, perche con- 

tarifce-alloftomaco.erompe la ventofita,c gioua alla villa impedita^ 
per humidità, e farà contrarià alti colerici, e podagrolì nelli tempi caldi * 
ma nelli freddi Cara megliore per ogni compleifione, e fi accommodcrà io 
diuerfi modi come tatto. .

La cannella pilla fi potrà feruire in tutte le viuande, che fi feruirà il pe. ^  
pe,fi come Copra al fuo Capitolo ho detto, e di più fi feruirà »rr diuerfe vZù* <V* 
Crollate, e Torte, e Copra a diuerfe viuande, tanto da grado > quanto da **£“’’ iiS  

magro, e fenzapittarla in canna feruirà in diuerfe Calta, e fapori, & iiu*
fib  1  diuerfi
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droerfiarofti da graffo, e da magro, &  in diuerfi frattifciropparijper darli 
Inodore, e farà buona per fare acqua ci cannèlla ,  doc-di dettò riJumomo, 
per beuere, c fi feroirà in diuerfe forti di con&ctioni ancóra', &  altri di • 
verfi lanari di zuccato. t

\ «
Garofani , e loro qualità, e Cucina . Cap. XXII.

• j

L I garofani fono caldi, e feccbi nel fecondo grado , e toccano del 
terzo > c li qiegliorì faranno quelli di buon odore » & frefehi* 
fono confortatiui, e fanno bùon fiato» epj-ouocano f  orina » & aiu- 

rr„ tano fila digeftione ,  c : confermano nelle viuande humide, c frigide, per
moderare la loro malignità, e li daranno buon'odore , fi doucranno 
vfare in poca quantità, e nelli tempi freddi, e fi accommoderaooo io di- 
uerfi modi come fotto.

Q-'of.rfb Li garofani pedi fi feruiranno ia tutti li modi fopradetti del pepe, fi co- 
▼ kide*bf fi me {opra al fuo Capitolo hodetto, &  intieri in diuerfì arodi, di quadru- 
iJ.ftfn i’ni »e *oIaùU 9 & in diuerfi Pcfci pure aroditi io diuerfì modi, &  in di-
Sinerfeviak. uerfiPafticci, eftufatidi carne quadrupeda, e volatile,io particolare* 
'idlaugw.0* ne^e ̂ iuaticine, Se in diuerfi Pefci ancora in Padiccio, e fiutati, fi come 

alli loro luoghi ho detto, c faranno buoni in diuerfe falfe, e fapori, per 
l'odore, &  in diuerfi frutti fciroppati,come nelle pera, c mela diuerfe •

Zenzero, e Tue qualità, e Cucina. Cap. XXI IL

I L  Zenzero è caldonelTvltima parte del terzo grado, &  humido nel- 
rvltima pane del primo ,e  di molta humidicà,perche tardi ribalda il 
corpo, il mcgliorc farà il frefeo, edibuon*odore, e di fàpore acuto,

■ ^  e che non fia tarlato, nfcalda, e confumale fùnerfluità, &  rifolue la vca-
cofità, e confuma le fiemme » &  aiuta alla digeftione, e quaodo farà con
dito con mele » farà caldo, e fccco, perche detto mele fi lena rhumiditi, 
qual conferirà alli vecchi, &  alli fieinmatici,  e farà contrario alle perfone 
calide, e fi accommoderàin diuerfi modi. '
' 11 zenzero pedo fi feruirà in tutte le viuande «che fi feruirà il pcpe»fi co- 

«•ofii* viui- me fopra al fuo Capitolo ho detto, e farà buono in diuerfe falfe,  e fapori,  
rttiNHtlìn, &  nel redo delle viuande che fi faranno del detto pepe, e garofani pedi, 
Kèsacor* mamefeokeo con altra fpetiaria# e condito con mele farà mcgliorc,per 

fanità,oucro con zuccaro.
*

Kocemofeata , e fuequalità , t  Cucina• Cap. XXIY*

LA  noce mofeata è calda, e fecca nel fine del fecondo grado, e le fife» 
fchc', e non sbafate faranno le megliori, e fara buona per la vida te
nuta inbocca, e per le vertiggioi,  &  aiuta alla digcftiouej e coo^

fotw
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lottalo ftomaco» e difloluc la ventofitd , e ferma il vomitOj &  eccita fap* 
perito, e farà contraria die perfcme caKdè, perche rifonda affai, &  alH (li
tici , perche dringe» & alli tiiahncoDÌci; e fi accorrmoderà in diuerfi modi.

La noce mofcata pifta fi potrà fcruire mefcolata con altre fpetiarie, in 
tutte le viuande »chc fi feruiranno » il pepe, e garofani pedi , fi come* (lini* eh* lì 
(opra al loro Capitolo ho detto» &  grattata da per fe /suri buona-» 
indiuerfe viuande» da gradò* e da magror> in particolare nelli Paftic- pài, 
<i|CPottaggicrie.* « . 

Zafferano, c fue qualità, e Cucìiwj . Cap. XXV. .
s . . .

I L  zafferano è caldo nel fecondo grado, e fecco nel primo* &  il me- 
gliore firà ttfrefeo » e bea colorito * e che habbia buon'odore , aiuta», 
alladigedtone*e conforta lo domaco* c fa buon colore »&  induce il 

fobno , e rallegra il cuore» ma prefo in pocaquanrità,perche da due dram
me in sii feria fpeeie di veleno» e faria morire ridendo» perche và alla teda»
<& odufca li (enfi* e lena l'appetito » fi che fi vferà in poca quantità* &  iiu  
tempi freddi »cfi accomm<Klerlìh diuerfi modi come lotto,

11 Zafferano pedo»fi potrà fcruire ih diuerfiiauori di palla,come-» 
ciambelle » &  altri diuerfilanori, e farà buono indiuerfe Potcaggìcrie da 4i p»ft», aria 
grado * e da magno » e mescolato con altra fpc riaria, per darli buon'odore» jjjjj*  £gS 
e  colore » e fi fcruirà in diuerfe riempiture da graffo, e da magro » enei urtai grafi* 
redo delie viuande che fi feruiranno li fopradetti aromati pedi* mefcola- *da au*ta‘ 
t o  come (òpra-..

Anifci, e loro qualità, c Cucinab.
Cap. X X V L

L 'Anifo è caldo, e fecco nei tèrzo grado » e farà di fodanza fottìle,
&  acuto» «fari di gelliuocklle vcucoficà del corpo* &  il megliore 
fura ài negro-» e frcfco» e quello che viene portato di Egitto, qual 

emenda il puzzore della bocca ,« fa buon fiato, &. è buono all' oppilatio- 
flidd  fegato, la fua decot rione beuuta, c  difiolae la vento fi tà del corpo, e 
rompe Uptctraifi vferà moderatamente dalli glouani,perche dimoia \Tcne- 
re > c àuccommodera in diuei fi modi come focto fi diranno*

L’amfci fi pò rranno fcruire in diuerfi Ultori di patte» come diacciatile» \ ^ Q\ m «i- 
*  ciambeìlctte » fic altri Iauori di patta fienili» c faranno buoni in diuerfi ad- 
dobbt »Ótindiuerfe falfeper l’odore» e pedi in pitarama fopra a  diuerfe* *  S I*  tra? 
bragiaolc da graffo, e da magro, 6c intieri, onero fqppefti per fare ac- ^  K gj£ 
qua di detti amici» da beuerc frefca,c feruiti con vna coperta di zuc- uà» grafita» 
caro fopra a diuerfi frutti fetroppati » e fopra a diuerfi Latticini;j c dtp-c ****&* 
f * * f i  come alli loro luoghiho detto*

C o s te ;
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C o rian d o lo , « (ue q u a lità  » e Cucina-» •
C ap . X X V I I .

IL Coriandolo quando che farà verde, è frigido > e perciò non fi deve* 
vfare in alcuna viuanda , ma il maturo , e che ila di buon'odore , fari 
freddo nel fine del primo grado» e (ecco nel fecondo,& il megliore fari 

quello che viene di Egitto : di fua natura prohibifce li vapori » ene vanno 
alla tetta,e prefo con vna coperta di zuccaro, al fine del cibo lo ritiene*» 
sólo ttomaco, &  aiuta alla digettiooe : alcuni hanno detto che il Corian
dolo petto » e mefcolato con aceto forte, porto fbpra alla carne, la con* 
ferua incorrotta molto tempo » Òr il Teme fuo fecco, è caldo nel primo gra
do » e rompe la virtù del coiro diseccando lo fpcrrna, vfato in quantica» e 
fi accomuiodcrà in dinerfi modi fi come fottò • 

cariandolo i 11 Coriandolo perto fi feruiri Copra a diuerfe bragiuole da graffo, c da-»
i«j* grSJjt maSro * ^  *n òiuerfè polpette » fi come li fopradetti anifli, perche deldct- - 

magro, « to Coriandolo, fe ne fa la vera pirartima, qual farà buono in aiuerfi ad* 
dobbi con aceto forte dentro, Òr altre fpctie, & in diucrfi marinari di Pe- 

fttt« « ’ fci ancora, e fard buono in diuerfe Pottaggierie di carne, in particolare
nella faluaticina* con aceto» e motto cotto dentro, Se in diucrfi Pefciùi 
Pottaggio in particolare ncili falati » o falprefi.

E fi potrà fare acqua di detti Coriandoli» con zuccaro a bartanza dea- 
tro,c fi faranno confetti con vna coperta di zuccaro»come (opra ho detto^

/ Legumi diuerfi,e loro qualità • Cap. XXVIII.

C irca a diuerfi legumi» non deuonoefiere feruiti molto nelle mente 
delli Prencipi » ne gran Signori » perche non fono buoni » nè cotti» 
nè crudi » poiché quelli fono vcwofi > e duri alla digettione » fi co

me per ordine alti loro Capitoli» le qualità diciafchednoofi vedrà > nu», 
volendoli però feruire»non deuono edere molto vecchi» nè ftantiui, ne 
meno di cattiuo odore.

itfnn>,fr v» £  per conofcerc quelli legumi che faranno di cottura » fi poneranno %
molle in acqua,e quelli che vengano fopraall’acqua » c che non riceuo- 

4»Ui no niente di humidità,e chenonfonomolhficatiui ,e  rettano duri co
me le pietre » nè meno vengano graui » fe bene che non fiano vecchi »far 
ranno cattiui,e perciò fi dcuooo falciare ttare, ma quelli'che porti a 
molle, eche fi gonfiano pretto, e che diuerrantio teneri, faranno H mc- 
gliori, e faranno di buona cottura, e digettione ancora, perche il mutar
ti pretto la loto durezza in tenero > c fcgdo della vera bontà loro.

Grano
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Grano, e Farro, c loro qualità, e Cucinâ , ~

Cap. XXIX./

IVL Grano, c Farro fono caldi» &  humidi in primo grado» e fono di 
gran nutrimento, ma duri alla digestione» eia farma di grano cor
robora valorofamenre ; fi vfcranno, cotti in buon brodi di carne» 

perche faranno megliori»e più facili alla digcftione ,  in particolare il 
Farro » perche ingrafla » e fari di maggiore nutrimento deir orzo » qual 
fari buono perConuakfcenti ancora »c fi accommoderanno in diuerfi 
modi fi come fotro.

li Grano»e. Farro fi faranno in diuerfe minefire da graffo » e da ma* 
grò» e fi potranno alligare con voua, quando faranno cotte in buon., Jn*nî ’u£fe 
Brodi di carne,ouero condite con butiro» con zafferano dentro a chi a* 
gufterà,e fi alligheranno con latte di mandole > ouerò con latte d'ani- 
me di meloBi‘ »e fi feruiranno calde»con formaggio grattato, zucca- 
ro» e cannella fopra a quelle da graffo ,&  in quelle da magro fi po
llerà zuccaro»e cannella fopra folamcace»e fi potranno fare pallate* 
per fetaccio » e fenza pacare ancora.

£  faranno buoni detto' Grano» e Farro per fare diuerfe Torte da-» Granfiar, 
graffo, e da magro, doppo cotti in latte, oucro in buon brodo di car- £££**£• 
ne, con voua sbattute » e formaggio grattato dentro » eoo zuccaro » e*.f“ e 4* L  
cannella a ba danza, e fi condiranno con butiro» oucro dcfirutto»ò lardo gro* 
trattato con coltello, e fiato a molle in acqua a baftanza»fi come alli 
loro luoghi ho detto »c fi feruiranno calde, ò fredde a beneplacito » con 
auccaro fopra-».

Rifo» cfile qualità, cCucina. Cap. XXX»

Il  Rifo è caldo in primo grado»e fccco nel fecondo; il m iglioro 
farà il frefco»e bianco» e come farà cotto in latte farà di meglior 
nutrimento, fe bene che fia difficile alla digeftione» e con latte di 

mandole dolci»con zuccaro dentro » ma fempre hauerà alquanto del 
conftretf iuo » e farà contrario a chi patifee dolori colici, perche è ven- 

■ to fo ,&  oppila» e perciò fi vfcràcotto in lattediuerfo, ouero in brodi 
di carne » e fi accommoderà come fotto.

11 Rifo fi potrà accommodare in tutti 1i modi fopradetti del Grano» tir* iuta»* 
e Farro, e fi icruirà nell’ifteffi modi di quelli ancora. a«i <?»•!•

E di più fi faranno diuerfe frittelle, doppo cotto in latte, ouero al- 
ero brodo, e fi feruiraiuto calde con zuccaro fopra» e fi potranno fo* co mangiar»» 

, re di farina di detto Rifo ancora, c fi feruiranno come fopra, la qual 
fardbuona da dar corpo al biancomangiare, con polpa di gallina den« 
tto ,e  da magro con polpa di diuerfi pelei, doppo cotto in latte diuer

fo ,e



foie quello da magro fi cuocerà con bete di mandole ambrogine, éott 
zuccaro > &  acqua rofa a baftanzadentro, e cofi in quello da graffo an
cora, del quale fe nc potranno fare diuerfe altre viuande, come in mi- 
neftra, e fritto con botiro, o buon ckftrutto fcruito caldo, con zuccaro 
abaftanza fopra, e per riempitura di diuerfe palle sfogliate » come iiu  
bianchi mangiari, &  altri diuerfi lauori di Palla,con sfoglio, e fenza 
sfoglio , come-m diuerfe T orte, e Crollate ancora, fi come alti loro 
luoghi ho detto*

O rz o , t  Tue q u a lità ,* C u c in a . C ap . X X X I .

L 'Orzo è freddo, e fecconel primo grado» il meglio* farà il biancô  
&  il mondo,qua! non fia moko vecchio, e farà di buono, 
gran nutrimento,e facile alla digeftione, ma la fuaferina è dif* 

fcccatiuapiù che quella delle Fauc, & il pare fatto rfOrzo è vcutofo » 
e genera humori grotti, e freddi,c l'Orzata è bumida, & afterfiua,e 
fi iriacctifce facilmente,fcbenechegioua all'infermità del petto, di 6 
di buon nutrimento,e fi accommòdcrà in diuerfi modi.

KmJ k I ’v? L’Orzo fi potrà accotmnodare in tutti li modi,c viuande che f ià 
lide cheVf» ranno del Grano,*e Farro,fi come fopra al loro Capitolo ho detto»
rl"e°GrÌDo*l *n Part, co^ re l'Orzo mondo, qual farà molto meglio » che quello eoo 
■ e.e «oc. k  t o r z a ^ .

E fi potrà fare in Orzata per conualefcenti, con latte d'anhne di me
loni » onero di mandole Ambrogine» con zuccaro a baftanza dentro, dop- 
po che farà cotto a baftanza, e pedo, ét paffuto per fe t id o .

E fi potrà doppo cotto come (ippra, e pattato, (Venderlo fiottile itu 
Te ielle-, ò altrovafo»e fecearlo al Sole, o m forno come fi fa l'Ami
do, detqualcfe ne potranno fare diuerfe mine Ore, come le fopradettc 
d’Orzo ,c  (i potrà portare in qual fi voglia luogo a beneplacito .

E fi potrà fare acqua d'Orzo per Conua!cfccnti,doppo bolliti a toftan- 
 ̂za li granelli di detto Orzo intieri in vafo non voto •

M ig lio ,e fu c q u a lità ,c C u c in a . C ap. X X X I L

IL Miglio è frigido in primo grado,  e fecco nel principio del fecondo» 
ài il panico è limile di qualità al detto Miglio, ma non così buono per 
mangiare» fe bene che fiano più buoni per cibo di vccelli, che di huo* 

mini j perche fono molto ventofi, e di poco, e cattiuo nutrimento » e dif
ficili da digerire, e perciò faranno buoni a fermare il ventre, & il miglio 
farà megliore,e manco nociuo, e matèrne cotto in Latte, ouero eoo# 
mele ,o  zuccaro dentro, o veramente in buoni brodi di carne, e fi ac- 
commoderà in diuerfi modi fi come fotto.

U miglio come faràbrilbto, e netto fi potrà acconamodarc, e fere itu
mine-



lulneftra in tatti li modi che fi faranno del Grano» e Farro» fi comefopnu» 
al Loro Capicelo ho dettole le ne potranno fare Torte » fi comedi quel*
li ancora^ . ,

£  dclfla farina di detto Miglio fe ne faranno dinerfe forti <fi pizze» e ftiac- 
cùtine, con vua fecca, e noci dentro » ma vogliano efiere feruite calde » e 
cosi il pane ancora.» .

£  fe ne potrà fare polenta cotta in Latte » la qnaf «tòppo cotta lene h* 
ranno pezzetti con vn cucchiaro di legno» come li gnocchetti, c fi ferui* 
ranno caldi » con formaggio grattato * znccaro, e cannella fopra,con Bu- 
tiro a battanza » e non Tara ingrata al gotto*
, E fe ne potranno fare gnocchetti ancora, doppo che fari impattata > U 

intoccata con acqua bollita detta farina» della quale fe nc faranno detti 
gnocchetti inuolti in fiore di detta farina,e lì cuoceranno come la fopradee 
upoIcQta» ouero in acqua » e fi bruiranno caldi come detta polenta»

Mtgfìò fritte
te le minefirt 
e torte che fi. 
U  ranno d̂ l 
Grati»,' Ver* 
rorft >n pig. 
Mtte«A io p»
lwa>e|noc«chttt*.

Formentone » e Tue qualità , e Cucina*
C ap. X X X 1 1 1 .

I L  Formentone alcuni faddimandano Turchefco, ma etto viene dclllo* 
die OcwilentaH » e ve nc fono di quattro forti » per il colore delle gra
nella, perche ve ne fono delle rotte» e negre > c delle giaHe, e bian- 

chiccie » fe bene é tutto di vna medefima fpetier e k  ne troua in dimorfe 
parti d’Italia,in particolare a Ferrara Città di Lombardia»qual farà puntai* 
do » &  vn poco più vifeofo del grano noftrano » e fari^iù grotto nutrimen- 
to ancora » perche oppila facilmente: e circa alla pianta di quefto grano » m 
fari come quella della faggina, ma Ufnitco è metto differente, c fi accom- 
modera io diuerfi modi.

il Formentone fi potrà accctanmottare in tattili modi che fi faranno del 
miglio, fi come Sopra al fuo Capitolo ho detto, &  in Torte particolare VJi j.m,S £ 
mente iarì roegfiorc affiti che il fopradetto miglio doppo cottolo Latte» fui»» delitti 
ouero iti buon brodo grattò» e petto, con vooa sbattute, e formaggio * iatoe * 
grattato dentro, con zuccaro, e cannella a baftanza, e fi feruiranno calde» 
c fredde, con zuccaro fopra > e della fua farina fe ne farà pane ,e  pizze»e 
polenta, fi come della farina fopradetta di miglio *

Ccce,cfile qualità,cCucina. Cap; XXXIV.

IL  Cece è di fua natura falfo, e perciò la terra doue fi femioa la guitta» 
e cosìlaltre piante ancora offende affai : ve ne fono di tre forti >ddli 
bianchi, negri,.e delti rotti, benché fianoquafi d’vna ittetta force. » 

perche t otti fono caldi, & humidi temperatamente, eccetto che il Cece 
bianco, qual è caldo in primo grado, &  humido nel fecondo, benché li 
C(c> rutti faranno più caldi» e mcnohumidi, & aprono più foppiUtioni » 

* • C c  v fiche



fi eHe due fbftanze fi rkrouanp nel Cece, quali fi fèparano nel digerirli,ma 
delle quali è la falla r qual le^ifcc 1a natura /eia  feconda è ladolce, la qua!; 
prouoca l'orina » &  il coito, efarà di bnon nutrimento, ma ventofi per 1* 
fisa dolcezza >& li (negliori faranno li rolli, p negri Hfla molto meglio farà 
il loro brodo , che li grani , perche in effo fi ntrouano tutte le loro qualità# 
&  ha virrù medicinali * perche rompe la pietra » e fa buon colore, e fi ac
comoderanno in diuerfi modi come fatto, 

etcì in 4ìntr U Cece fi fari in diuerfe. mipeftre da graffo » e da magro > e fi bruiranno 
rorT ^if! conpepe a baftanza fopr*, doppo che farà fiato a molle in acqua calda» 
JMd40«f.o Con cenere a baftanza in pezzetta bianca dentro, e fi poneràfhfro diuerfe 

herbette buone » con fpigolctci d’agli » e caftagne fecche dentro» Affa par
ticolare nella oglia alla bpagnuola »la quale fcnzali garabanci dentro non 
Valeria niente. • J ’

E fi potranno fare infranti detti Ceri » de* quali fe ne faranno mineftre» 
v i ?' da graffo, in brodi di carne » e da magro condite con oglio oiièro Sii tiro»

E fi potranno fare diuerfe T  orce da graffo» e da magro » doppo cotti » t 
ben petti, con voua, formaggiogractato,zuccaro,e cannella déntro, ouero 
conpolueredi mottacciuoli fini, e fi faranno fenz’voua ,nè formaggio» 
eoa zuccaro » e fpecic a baftanza dentro »c fi fcruiranno calde, o freddo 
eoo zuccaro (opra , c farà buona detta compofitione per riempitura di 
diuerfi torcelletti» &  altre diuerfe patte da friggere, eòa poluere di mo* 
ftracctuoli di piùdentro, e fcruiranno calde, c fredde, con zuccaro » one
ro Mele foprsu.

mhefcfìo? . ^ ̂  Ced frefehi fi potranno fare in mincftra in tutti li fopradetrì mo» 
«  b («chi. di dalli fecch»,da farli infranti in fuori » c faranno buoni da mancare co

si erodi ancora#

% Pefelli, e loro qualità, e Cucina • Cip. XXXV#

L I Pefelli fono freddi nel fecondo grado » li frefehi» e li feschi nel pri
mo grado» e fono humidi temperamente » e meno difeccatiui delle 
faue » c fono meno ventofì ancora, & li megliori fono lì frefehi > e 

teneri » e quelli ebe non fono sbufati da animali,faranno di buon nutrimen
to , ma non hanno virtù afterfiua, e perciò faraono alquanto duri alla di- 
geftione, benché li frefehi fono molto grati al gutto, c fi vferanno conditi 
con oglio d’vliua, e di mandole dolci,con aromati » e fugo di melangolo 
fopra, & in giorni da graffo in buoni brodi di carne » con profitto dentro» 
e ti accommoderanoo in diuerfi modi come facto fi diranno. 

rtftiii fochi u  pefelli detti in Spagna Guìfantes, &  in Catalogna Pifelles»fi farano in 
Hcrftmincftic diuerfe mineftre da graffo » e da magro ,nell fopradettimodi che ho dee* 
*  « i to dclli Ceci, e faranno buoni nella oglia illa Spagnuola,fi come detti ced

ancora, c cosi fi fcruiranno con aromati a baftanza lopra.
£ m’cfsUifrefdiiput li Utanno ia iiuerlc mwcltic, wobfeonKi tene-,

n -,o



fò ie  fenza fcorza, fi come li fopradctti cecifeccfu, e faranno buoni in di* 
uerfe Poctaggierie da graffo , e da magro>j&in diuerfi Pafticci pur da graf
fo , e da magro ancora, e doppo che farannoperleffati, e ben fcolati dal
l'acqua , efoffritci con oglio ,o  buon bueiro,ouero dcftructo, tiferai- 
tanno caldi con fale, e pepe» e fugo di melandole » o agrefta fopra, e fi po
tranno fare in frittate,però li teneri» e fcafari doppo perleffati come fopra, 
c foffritci alquanto » e fi potrà ponere agrefta tenera in grani ancora »c 
fenza, & ogni vna da per fe fard buona indette frittate, fi come in Cro
llate ancora con Prouaturè in fette fiottili, ouero altro formaggio gratta
lo  , conduce aro, e cannella a baftanza dentro, e fi feruiranno Calde con*» 
zuccaro fopra_».

£  potranno fcruire per copritura di Pelati alefli cotti in buon brodo» 
con profutto, o altri falami dentro, e di diuerfi Pefci ancora doppo fof- 
fritu come fopra » & li fcafati teneri io diuerfi ripieni.

l V . 1 ,
V •

L en ticch ia , e fu e  q u a lit à , c C u c in a .  C ap . X X X V I .

I A  Lenticchia è temperata nella calidità ,e  Cecità, &  alcuni dicono 
che fia frigida, efecca in terzo grado ; la megfiore farà quella piti 

., . bianca, e larga ,  e meffa a molle in acqua non retti negra > farà di 
grotto nutrimento, c dura a digerire, &  a chi molto l’vfcrà genera fan- 
gap malinconico, e faràdolerc la tefta » &  offenderà la villa, & a quelli 
chcpatcao direnella, fi che meglio farà a lafeiarla, che viaria per viuan- 
d a, perche è molto venfofa, e contrària ad ognicompleffiose, ma-» 

.▼ olendola feruire, che fia ben cotta,con pepe , &  origano dentro per tem
perare le fue male qualità, c fi accommoderàin diuerfi modi come (otto.

La Lenticchia fi faràin mineftra Ila graffo,e da magro, c farà buona net- Lmòccìu i» 
la oglia alla Spagnuola,' c nella Lòntìcchiata, con Vn (pezzato di S tarn o ,  itl*a?g?ÌS 
o Pernici dentro, ouero intiere, doppo che fari fiata a molle in acqua a 9é* <»**•»• 
baftanza* e cotta in brodo graffo, con profutro,o altri falami dentro, J^ iu rl 
icon le fopradettc Starne, e Piccioni ancora, c fi feruìrà calda, eoa pepe,
-e detti filami io fette fopra. chuwdagrrf

E  fi potrà fare da magro detta Lenticchiata, cotta in *cqaa,condita con 
oglio, e Tarantcllo dilialato dentro, ouc ro con ditrerfe forti di Pc fei sfu
mati , o falpreiì, con herbttte buone, e fpigoletti d'agli dentro, con ca- 
fiagne feccnc, e con cipollette tagliate minute, &  foffritte a chi guideran
no , e.fi feruìrà calda, con fpetie a baftanza fopra con detto Tarantcllo in 
fette > qual farà buona ancora per copritura di diperfi Pefci aleffi.

. Pauc> e loro qualità, e Cucina • Cap. XXXVII.
L

E Fané fono Fredde »  c fecche in primo grado » ma le verdi fono pìd 
fr igide » &  hu roide, t fono poco lontane dal temperamento nel difi-



beccare ,8e infrigidire»perche aftringono» e diffeccano, deingrafTaQo,ma 
fono vencofe, e di gra□  nutrimentó, ma graffale megliori faranno le gròf- 
fe » e non sbafate, e fi vferanno nelle viuande, canto le frcfche, quanto le*» 
fecche mondate dallafcorzi, perche faranno meno ventofe » e con pepe , 
de origano dentro, e li accommoderanno in diuerfi modi j'fi come fotco 
dì diranno la maggior parte.

F “'<u "afe **c ^aue ̂  Potranno k fc iQ minefea, da graffo » e da magro, con ber* 
c «u magro! e "he tee buone » e cipollette cagliate minate $ e foffritte dentro, e doppo in* 
?nfó!*n & in'̂ antc ̂  ârantto io mine (fra come fopra,£e io Faaetta menata^on pafferi- 
fcama ’meuaia a baftanza dentro»con cipollette foffritte a chi guferanno, e fi fottefte- 
“ • r i in teiella » •  altro vafoicon oglio a baftanza, c u feruiri calda con pepe*

de oglio fopm-».
T n 'm iSi L k  f?ucfrefche fi faranno in mìneftra fi come le fecche fopradcttt,c 
m< ie fcc<he0 faranno buone nella ogìia alia Spignuoia , e quando faranno più tenere 
tw 'e^cu ranno mcgliori, e fi netteranno dalla feorza doppo fcaf*te,c maifimn» 
)c frutte, quando faranno vn poco dar ette» peréheft ratino affai meno ventofe,fi co^

me fopraho détto * e fi /bruiranno le tenere con te feuttp ancora*
0

Cicerchia,cfucqualità,cCucina. Cap. XXXVIII.
i

L A Cicerchia è calda in primo gradone lecca nel fecondo; la mo£ 
glior e fari la grolla 9c bianca 9 fari contraria affi ftomachi deboli. 
& sili vecchi » perche gratulo ftom aco,&é molto ventola, e non 

dì riera ,  fe non la domenica, ma con aromari, deherbette buonedentro, 
v e  fi accommoderi in diuerfi -modi •

S S d ì " . La Cicerchia fi fari ra minefea da graffo,doppo che fari (lata a molle 
«rafc, « in acqua a baftanza, inbuon brodo dicarnt,oon profutto,o barbaglia di 
” 35» «fiJs!1! Porcofalata dentro,con mentuccia »e raaiorana, &  altre herbetee buoqe 
glielo, pur d# battute minute con fpigoletti d'agli dentro* e f i  icroiri calda coupe- 

pefopra^.
Et in minefea da magro condita con ogjfio,con cipollette foffritte# 

dentro a chi guferanno , con herbettc come fopra» con Tarantelle diffida- 
to , ouero Luccio sfamato altri Pefcl, e fi fer tura con pepe aliai fopra*
ad vn bifogno fari buona nella oglia alla Spagnuola » cotta come la fopra- 
detta minefea da graffo » e da magro ancora come la fopradétta, conTar 
mantello, de altri•diucrfiPcfci dentro*

Fagmoli, cloro qualità, c Cucina. Cap. XXXIX*

L .I FagiuoH fono caldi, dthumidi in primo grado ;  ve ne fono di più 
forti, come alcuni fono grofli.e bianchì* de altri roffi, qudU fbnè 
più caldidclli altri, e più ventofi ancora,ma potò mano vtntofi 

delle J?aue*bcnchc faranno dnrida digerire ,  e granano lo ftomaco» e ia
«efe»



perciò faranno cibppcrqy eliche faticano Affai» c Ji'ipegUori;fju,ai> 
poli rplfi)f t poili bianchipiccolin^ma li ypfdi offenderanno meno, e li 
feruiraonocoo pepe , 6t origano a baftaqza^c Ììaccomoiodcranno .io tir  
inerii modi comefocto. - ,  ' -iT 1 jI

Li Fagiuoli Cocchi come faranno itati a  molle in acqua abafywa»fi faran- v̂ miì i di 
-no inroineftra da graifoje da inagr^aherbm ebucuic,c cipollette foffric- S?«ui?*S2a 
$t dentro* fi come la fopradttra Cicerchia» eli Cerniranno come detta.* «̂ugraflbj» 
iCicerchiaancoMu.
. Edoppocotti alcifi fi potranno ibifri&aerc-concipoficttc tagliare dea*
UOiCon ogliO}( fi bruiranno caldi > coniale ,  pepe» e fugo di melandole »
•p agrefta fopraj*

E fi faranno in kfaSata ancora, e doppo cotti come fopra fi pefteranno 
xon mandole ambroginc » oucro noci , e /iranno buoni in diuerfe riempi
ture di paftada friggere, &  in Torte ancora» con poluére di moftacciuo- 
fi fini dentro , ouero con zuccaro » e ipctic dolce abaftanaa* e fi fecuiran- 
tx> dette palle con zuccaro » oucro mele fopra » calde, e fredde a benepla
cito  , e cosile Torte ancora con zuccaro follmente fopra..

fili Fagiuoli frefehi con le bachetenére fi potranno lare in mincftra £«. 
come li fopradetti fccchi » ecoo altre herbe deatroancora ,come calcoli, 
z  lattuga, con agrefra in grani, e fi leruiran no calde con pepe fopra* 1

fi fi potranno fare in infoiata con le bache tenere doppocottì» e bea* *«&Vj3£ 
Scolati, e fi potranno ioffriggere in buon o d io ,  e fi (èruirannocaldi con.»
J* p e  »■ &!*»& agreftafopra, c fi potranno infarinare, c fig g e re ,  e fi icr- 
taiìrannocaldi come Copra*

LIBRO QjyiNTO-
N E  L Q^V A L E  S i  T R  A T T A

di diuerfe Herbe,e Radiche di dette ,da 
cucinare,» fèruire cotte, e crude :

£n ti Jmr/Jwtti iAUnri,* di Tttra.nmk toro fl&amtqiuUtà.

Difcotib di diuerfe Herbe, e Fmttt. Cap. L

H Attendo forca detto della maggior parte delti modi di cocmaro#
c fcruircdiucrCi ripande dâ graicne da magro, con le loro ilar

* v r g i o n i »



gìotìi, e qùalitì i come anco di diuerfi aromati, elegum i,e perche belle 
tompoficldnidi dette viuande , vi vanno di uerfe forti di herbe» e radi- 

S » t X *  *éhedi detrearicòraiperàtratteròdiqu elle che faranno buone daferuire 
itiofi. cotte » e crude » ma non già delle falnatiche » perche non fono della boriti

dielledorfeWHchej 'efebene tutte l’heibe foltodinutrimento»benché fia_» 
pòco, non deuotio però e (fere vfatt per cibo » ma fòlo per condimento di 
altre viuatide, da quelle in fuori » che aneleranno feruite in infalate cotte » 
e crude » fi come per ordine alli loro. Capitoli fi vedrà » ne’quali fi dirà quali 
flano buone» e quali cirri tic a' diueVft! còtòptefiìorti» accioche lo Scalco Cof
fa Scuramente Vilcrftné nelle viuande, che ordineri^e così di diuerfi mit
ri di alberi, e di terra > pur fi vedranno le (lagioni » e qualità loro» e quali 
dettano edere feruiti auanti > equàli doppò altro cibo ,  benché quelli ‘ an
cora non fono di £ran nutrinien co» nè meno generano buon (angue» e però 
deiiono dfere vfati in poca quantità » e conforme alle complessioni delle 
perfette,fi còme alli loro luoghi meglio fiintenderà • '

,. jSeaapc >c file qualità i e Cucina f - Cap* It. ' \;’
. * * •

I L ’ Senapéc caldo » e leccò perfino al quarto grado » di il megliore lit
r i il frefeo , e quello che farà colto nel calare della Luna» e che fi* for
te iqttólCóhfeHri ìfftólfoafli flemmatici »&  emenderà il veleno dell! 

. funghi » mangiato in diuerfi fapori ,e la  moftarda r he è fatta con detto Se
nape » aiuta molto alla drgeflione » e fe offendeffe molto, fi odori il pa ne_.» 
che non offenderà » e fi potrà mefcolare con modo Cotto, ouero con vino 
bianco,con zuccaro dentro» per correggerla bifognando» e fi accoman
derà come fotto.

J J J f J  ^  Senape pefio *c purgato in aceto forte, farà buono in fapori. di di-
” 'i  uerfi fretti» dt in moftarda fatjù con diuerfè forti di tua, Con la djfbfcL# 

wìrt«IflVi* decottione» e pallata perfe traccio^ e  le foglie 'di detto Senape tenere fi 
fc"rh* r di»«r faranno in mineftra da grafiq in brodo di carne » opero di diuerfi Pelati » 

grilE'f «* dì* qualfarà buona per quelli dìe hanno infirmici frigide ,e  da magroiin coto“ 
**gro,’* in. pagnia di altre herbe diuerfe » condita eòo oglio » e fi potrà fare in infaìa- 
U,au‘ ta cotta » é erudii « • ' '

Cappati ,c lóro qualità, e Cucina. Cap. III.

L I Cappari falati fono cddl i e fecchi irrfcfcòndogràdo» ò tfm e- 
gliori faranno quelli nelìSif«to,e li più piccoli fono apritiui»* 
re fotóni » e quelli che li vfcranno, UOU patiranno dolori di mik 

za,-, faranno buoni per la opilatione del fegato» e mangiati incitano 
l’appetito > ma apportano fete » e £ì condiranno con oglio » &  aceto » cq&~» 
pignuoli, e palferioa dentro^ accommoderanno come fòtto. f —

J-i cappari q u a n d o ^ f i l a t i  fi terranno a molle in più acque» 
_  " ÙQppO



______ ^  . 'i
doppo haucrli partati per acqua bollente) e difTaiati, e jqoelli in aceto 
fi terranno) am ati* a bafianùte.fipocràM O feritile indiuerfe riera- *fop« • dt- 
piture da graffo,è da m agro,e faranno buòni fopra a diucrfi arofti 
di quadrupedi, e volatili, eoo diuerfe falfo fopra, &  fopraa diucrfi aro* a i «•
fri di dmerfi pefei ancora^ • ....................................  ««•,»*»►

£  fi potranno fare in infialate cotte,  e crude, e faranno buoni ancorai 
ip/rkute feruitc con luccaro a b if fa la  fopra.

i «.
Pcrfà maggiore, cioè Maiorana,* fue qualità»

• cCucina. Cap. IV.
^  / i ! *.4»v
w  *A;JPerfa maggiore > e minore * cioè Maiorana ècajda^ e fcccjLi. 
1  t n/sl terrò grado,, ha f*o lr i dir fare digerire, e fari buomL*

# per. quelli che patepo di orinare ,«  contraria per fi, fanguigni » 
eia piu efficace fari la Maiorana piccola, cioè la minore, e fi vleri iiu  
poca quantiti'con.altre fi^rbc frigide»* fi accommoderi come fotto 
fi d iri. ' V

La Perfa, cioè Maioriraamaggiore, e minore»(ara buona indràer-<p*&,«.*ifc» 
(c mìneftre da graffò» • &  magro,in compagnia di altre herbe, & iq 
diuerfcTlempituredi quadrupedi, e volatili, con carne battuta, &  ah* fe grrfi,* d* 
tre herbette buone dentro, con vona,formaggio grattato,e fpetie a 
baftanza,e per riempitura di. diucrfi Pefci ancora, con polpa di detti 
pefei battuta «con pignuoli,e pafferina, e pane grattato dentro, con.» ha*
fpetie a baftanza»ouefo poluere di moffaccmoli fini, e (ari buona in ••• 
diuerfe torte da graffo, e da magro, con altre herbe deatro, &  ilL* 
diuerfi Rauiuoli confpoglia, e ferita fpoglia,&  in diucrfi (apori,efàl- 
fe verdi , òt in tutte le .vi uaode domanderanno ferrate herbette buono* 
la fopradecta Maiorana fari molto vtilc,  c buona.

Acctofa, efuc qualità,cCucina. Cap. V.

L 'Àcetofa è fredda,e Cecca in fecondo grado;la megliorefari la^ 
domenica ,c  1» faluacica fard quella che meno roifeggia ; fa di
gerire, e ferma li eccita l'appetito,ma vfandola molto

fard contraria alti (litici,e malinconici,&inafpri(celoftomaco,fiCer
nirà con herbe diuerfe in mefcolanza, e fi accommoderà come fotto • 

'UAccrofa fari buona in diuerfe riempiture da graffo,e da magro, 
battuta minuta con altre herbe buone, &iu particolare nell' voua ripiene, 
e nelle frittate verdi, cioè nelle filuiate , e per fare diucrfi fapori, cioè 
(alfe verdi • e farà buona per infialata corta, e cruda da per sè , &  in com- 
pagmadi diuerfe altre herbe ancora, ft come fopra ho- detto.

Aeetmt» inai 
utrft lin a ,}, 
toni con«l(t« 
hcibc,& i«fal

verdi, &in la 
Alita cote*, • 
cruda.



Cfe9 Pratica) e Scalcarla <3’An«. FrugoG
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Bafilico, cfue qualità, c Cucina. C a p .V L

IL  Bzfifico è caldo nel fecondo grado « e  fecco nel fine* det primo ; D 
megliore fari il garofanato > perche il maggiore ha in sé qualche* 

«erba dìa al nocumento, piu che non ha il minore , nè il mezzano : il fuo odoro 
? r "  * Jr,r#  ̂grat0 *d cuore a ma offende la tcfta y Tara duro-a digerire, & i  quelli eh# 
ooS>diUt< molto Afferanno genere r i  humori malinconici > e lioffufcheràla vifbu> 
ft4* e fi aceommoderi come Tocco. . /  •
•afilla* in <u II Bafilico fari buona in diuerfè riempiture r fi come h  fopradetta ace-
S 5 j t o f a &  in diuerfì fapori verdi » & in torte, con altre herbe dentro, &  in 
Mftra.a&ifc <fmerfe infahte,e nelle faluiae# ancora v fi cometafo^fódetta^AcètofajT 
waftiafllart c idi p tà fari buono m diuerfè mineftre da graffo, e da m agro, qual far? 

megliore che detta Acctefa in qual fi voglia modo accommodato
* . i >• • . .  t . • t

Bct tonica, è lue qualità, e Cucirti Ca'p. V I I .  . ,

L À Betonica ècalda, e feccaìn prinfbtgradé' - quell’ herba è pià 
vtile per la fanita, che per vfo di cùéYnaT Pcòsl l’Aneto anconur 
e la megliore Bettonica farà quella delle Colline nel mefe di Aprile y 

♦ ‘«•nità.a & cincifiua,C i vtile trutte K paffioni delcorpò ,  e  farà buona in diucr- 
*  « r j f t i  fc mineftre da graffo^e da magro,con altre herbe dentro ,  &  iti di- 
g jjr  * « ì  tìerfe mfalate ancora in mefeobnze , con altre herbe, e FAneto 6 rà  
baiti’, buono nell* infalatc amare > eoa diucrfc altre herbe dentro,  ma ni poca> 

quantici.
i

Boragine, e Bugi offa, e loro qualità, e Cucina .
Cap. V i l i *

LA Boragine è calda, Achumida nel primo grido* è di buoniffimo ntr* 
tomento, perche conforta il cuore ,e  fa buon (angue : li fiorì fo
no di più tarda digeftione.chc le foglie, e farà buona per cónuale- 

fccnti, e per ogni età, e compkf&one, c fi accommoderi onntfotto • 
^ J \ nd.?cr La ? oraB*nc fi fari  m diuerfe mineftre da graffo » e da magro,

le foglie fi potranno friggere doppo che fi faranno pattate per palla* 
itriTitthu liquida di fior di farina, ouero infarinate, e fi feruiranno calde eòo* 
•««<,e cru*. zuccaro (opra , e faranno buone per regalo di diuerfi Pefci fritti at

torno li piatti ancora, c le dette doglie p ii tenere fi potranno fare i $  
infatata, cotta * e cruda.

E nell’ iftefli modi fi potranno axeommodare le foglie della Bugloffa an
cora, e li fiori tanto di Boragine, quanto di Bugloffa faranno buoni io* 
infalata da per loro, &  in compagnia di altre herbe tenere.

Bie-



Bietola, e fue qualità, e Cucina. Cap. I X .
>,*r

L A B ietta è calda, e fecct«esprimo grado,e la negra fari meglior» 
ma di poco iracrimétO;C uocina alti ftomachi deboli, perche genera 
humori groffi 9 e vifcofi 9 e genera cateiuo fongue, e percioic n o  

éeue vfarc rare volte,e con altre herbe buone, e mangiata la Tua radice le- 
sa  il fetore dell’aglio, e delle cipolle, e l'acqua, fa a propoficoper lo Seal- ti»,e delUfua 
co , perche và Tempre, a caccia a macchie, doue fari cotta detta Biet&_,, '***«• 
leva le macchie di qual fi voglia votiooe, lauate eoo Capone, e fi acCom- 
moderd indiuern noodi come fotto.
- La Bietola farà buona indiuerfe mineftrct da graffo, e da magro, ta-
aliata minuta, ouerole parti pili tenere con altre herbette buone dentro » e ripitui, & t ;
&  in diuerfe riempiture ,pur da graffo, e da magro, con voua» c formag-
gio grattato, e fpetic a baftanza dentro 9 &  altri diuerfi regali, &  ingre- frittelle r«
dienti ,comeagrcfta ingrani, onero vua fpina, e fard buona ancora in di-
uerfe Torte da graffo, e da magro »•& in rauiuoli con fpoglia, c fcnzi_, *«*
fpoglia, coolororegali dentro »

£  le coffe della detta Bietola quando faranno groffc, fi potranno frig
gere doppo che faranno cotte ale ile, e paffute per pafta di fior di farina al
quanto liquida 9 e fi feruiranno calde con zuccaro, e fugo di melango- 
k  fopra^»* .

Et le radiche di detta Biete io particolare quelle che fanno a Fiorenza» 
quali vengano di Àlemagna, però il feme 9 fi cuoceranno fotto le bragie» 
onero in forno 9 e fi faranno in infoiata co» motto cotto dentro» e faraona 
buone dopo cotte,come fopra per regalo di diuerfe infoiate cotte,e crude* 
tagliate in fette » e fi potranno friggere come le fopradette coffe » e fer- 
uire ancora^ -■ ■

) . •
A fp a ra g i, e loro q u a lità , c C u c in a . Cap» X .

L ‘Asparagi fono caldi, & humidi temperatamente^eròlidomeffici, e 
li Tatuatici fono caldi, &  humidi in primo grado 9 fono aperitivi » e 
mitri feono p iù che l’altre herbe, mollificano il corpo, e porganolo 

ffomaco, e prouocanol’orina : li megliori faranno li domeftici, a Milano»
Lucca 9 MonteFulciano ,  c Pcfcia vi fono io tutta perfettionc 9 c fi accom- 
moderanno come fatto •

W Asparagi fi potranno fare in mine Ara da graffo »c da magro,  dop- 1 dì 
po che faranno perlcffati in acqua » rifpctto alla loro amarezza » e faranno 
buoni per copritura di diuerfi Pelati ale fiì, le parti piò tenere, come fa “ inauro,Se in 
ranno perlcflatc, c cotte in buon brodo di carne, con profutto, ouero al- 
tri Talami dentro,e per copritura di diuerfi Pefci alefii ancora doppo arcar- •linerd paftic 
tuffolati con aglio > ouero Buciro dentro 9 e pepe a baftania ,con T a -^ À " .^ *

O d rancel-



rantello dlfl&lato , cotto in (nodo cotto in fette fppra , e con carciofi te
neri ancora > e fi fcr «iranno caldicon fugódì 'melangoli » o agrafia fopra, 
e faranno buone dette cime: te tenere per regalo di diuerfiPafticci da graf
fo ,  e da m igro, &  in Torte » e Cromate, doppo perUfljte, condite, con 
oglio, onero Buciro * e fiferuiraiino egide con auccaro (opra,

USei^niJ & G potranno fare ale f i , efotccftarli con oglio,onero butiro, onero fb- 
■ ì di pane fér pra a fcaldauiuande, e fi Cerniranno caldi» con fate > pepe » t  fugo di me* 
Sfotti!;? Jaogokfopra,con fette di panoh^ofteHttf fotto, 
fri!!™' S S  £  ̂  Po*rann0 iafvinare, e friggere » « fi ieruironpo-cildi come fopru*
<fju frfepong « (I faranno arefio su U graticolatosi erudilipiù grofsi doppò tiro co iti 
fo7ÌdVoif °8 lio>con Pan® grattato ,e  fale Copra, « fi talliranno caldi »con aglio* 
<r«. pepe, e fugo di melangolo Capra, e li p w anoofate arofto Cu l i  catta an

cora , e fotte darli » e fiTeruiranao caldi come Copra. - 
£  fi potranno fare in frittate « doppo che fi faranno fotifritti con. oglio, 

onero cucirò, con herbette buone battute minute deatro «cotupigunolt) 
c  pafierina » 8c altri regali ancora, e fi Cernir anno calde con zuccaro, e hb 
godi mejangole fopra » con cannella •

£  fi potranno feruire le parti più tenere io dioerfe Pottaggierie da gra£ 
fo » e da magro » doppoche fi faranno attartufiòlati in pezzetti,  eoa .pedi- 
c o s i, di carciofi ceoeri dentro » con fpetic: a baftauza. ><

C arcio fH , e C a rd i,  e lo ro  q u a lità , c Cucina.» .
Gap. XI.

t '

L I  Carciofi » c Cardi fono caldi, e lecchi nel fecondo grado, e li me- 
. gliori fara^ao li domedici » fono apcritiui» & incitano l’appctito^ina 

danno Conno, perche rifcaldano affai, fi yferaoooin poca quantità* 
c mafsime da quelli che hanno complefsione calida, con pepe » &  acero » 
fopra, perche fono ventofi » e generano humori malinconici nel corpo, 
e faranno duri alla digefiione , ̂  maffimc li crudi» nè fi deuono mangiare 
detti C arciofi, nè Cardi, con il latte, poiché hanno virtù di quagliarlo 
fu Io dom ato, e fi accommoderaano come fòcto cucinati » perche offen
deranno manco.

Carci(rf| in , Li Carciófi fi potranno accommodare iti tutti li modi, e viuaa’de, che fi 
S T Ì VJS ; faranno delli fopradetti afparagi, c faranno buoni in tutte le Pottaggierie, 
3&JT*? ”  da graih> » e da magro., fi come detti afparagi ancora» mali più cenerijper- 

che li duri fi faranno aródo fu le bragie, o graticola, conditi da grado, e 
aiturSftL' fna8T° «beneplacito, con fale, e pepe a baftanza dentro, e fi potran* 
tati. _ no friggere, tagliati in fette, k  parti più tenere, e fi Cerniranno caldi eoa 

fale, e pepe, e fugo di melangolo fopra, e (ipotraaoo attartufiolarc anco- 
ra , e fi fcruirannocaldi come fopra.

gur £  fi- potranno fare ripieni detti C arciofi, &  aroditi come fopra, oue- 
f*“  **»*- ro fottedati » eoa oglio, qucto butiro dentro, c con definisco ancora^,

con



fon Picttdifliodi carne, con prorotto battuto minuto,o altri Talami, 
con tefticolcm » e fegatetei di Polli dentro , con pignuoli « e palfcrina, tk 
fpetie a baftanza,&fi voteranno dentro^ lì larderanno tante foglie di fuo
ri attorno,quante potranno ritcneredetta riempitura» efi feruiranno cal
di con fugo di melangole fopra.

£(i potranno riempire da magro» con Piccadiglio di polpe di diuerfi t
Pefci fenza fpinc » con herbette buone battute»con fpigoletti d'agli ,e T a - 
rantcllo diflalato » con codette di Gambari,& Oftragbe, con prugouoii 

. dentro,con fpetie a baftanza > e con pignuoli» e paflenna,efi fcruiranno 
caldi come fopra,

fi fi potranno fare alcffi in acquaie ben (colati » fi forniranno con oglio» arcMi«i«r 
fide,e pepe fopra.con aceto • caldi » e freddi a beneplacito » e fi feruirao- fi f«rwirai.̂  
no crudi con le frutte»con Tale, e pepe in tondi. «b'i»

fi nell! fopradetti modi fi potranno accomoiodare»e (crnire li (oprar 
detti Candida farli ripieni» de arofto in fuori, e faranno buoni per co- Clr4 
pritura di diuerfi Pelati alerti, cotti in buoni brodi di carne Con profu tto» » «  lì c«̂  
o altri filimi dentro,ferriti con formaggio grattato ,c  fpetie fopra» li co- Sp£*?IèÌ 
me ti fopradetti afpàragi ancora* rs<k*

t ' * * ,

Cauoli di più forte» c loro qualità,c Cucina*
Cap. XII.

L I Cauoli fono freddi, e fecchi nel primo grado , &  li megfiori fono li 
fiori » e Bologncfi, e poi li Torzuri»e li Cappucci fono più duri da 
digerire» e più catari» dell’alcri fopradetti ancora,e li Canoli man

giati mal cotti lubricalo il corpo, e molto cotti l’aftrmgono » e mangiari 
crudi con aceto auanti altro ctboprohibifcaoo la cràpula, e nocumenti del 
vino, e fi cuocer annoia buoni brodi di carne, doppo perlefiati, ouero fi 
condiranno con buon oglio, perche faranno meno nociui, e li Broccoli fa
ranno delftftcfic qualità dclli fopradetti Cauoli, e fi accommoderanno 
come fotto.

Li Cauoli di tutte le forti fi faranno io minefira da grado, io buoni bro- h u.
di di carne,con diuerfi fatami ,o  proietto dentro, & in minefira da magro, 
conditi coitbuon oglio,con herbette buone battute,c rappettedi finoc- *
chio dentro »c fi ferokaono fempre caldi,  e non mai riscaldati, con pe
pe fopra^.

£  fi potranno doppo cotti alerti in acqua, e falc »e ben fcolati, (cruirt 
caldi,con oglio, pepe, e Tale » con fugo di melangole, o agrefia fopra »

Efi potranno fare ripieni detti Cauoli» in particolare li Cappucci, c n>i»- 
Bolognefi, doppo pcrlcffari, e canato le parti di dentro con diligenza, «n» g™»* 
con Piccadiglio di carne,e ceruellato, o falficcia fina disfatta dentro, ouc- 
roaltri Talami battuti, o disfatti ,con herbette buone,pignuoli» c pafieri- 
U  » òt agrefia in grani al (uo tempo, con fpetie a bastanza dentro, e fi 

< D d 2 cuo-



cuoceranno™ brodo di carne » c fi Cerniranno caldi con (petie fopra» Coir 
fctre di profutto» o ceruellato fino » c faranno buoni per copritura di di- 
ucrfi Pelati alefii, e nella oglia alla Spagnuola ancora- 

Rii potranno riempire da magro fon la riempi cura deUt Carciofi ripie
ni da magro» (opra detta al loro Capitolale fi condiranno con ogHo »1  fi N 
feruiranno caldi come lifopradeccida grado «e fi potei poacrc voua,e 
formaggio grattato dentro ancora,

'£31  mini- Cauoli fiori doppo-cotci alefi & /ctuiraano caldi ; (opra a fczldaai-
8r*.e<opriiu uaode*-con buon’oglio,pepe,c fugo dimelaogole fopra,con lé frutte, è fa- 
aleni di'*£r£ ranno buoni per copritura di diuerfi Pefci alefsi ancora conditi» coese fo- 

pra »« per copritura di diuerfi Pelati alefsi> doppo cotti in buon brodo di 
in-crJLU. carne  ̂concerueliato* o falficcia fina dentro.» e fi feruiranno caldi »conJ 

formaggio grattato, e fpctiefopea, e fi potranno infarinare » e friggere.» 
doppo pertefTati alquanto, e fi feruiranno caldi,con Cale, pepe ,e fogo di 
melàngole Copra» e faranno buoni in Crollate 9 con zibibo fcnz’afsi dentro 
doppo cotti alefsi, e fi feruicanno calde con zuccaro fopra.

22tiaiu?S ^  G potranno fare ftruccolati alla Romana» cioè (Mancatele parti più tè- 
nani » & H nere in pezzetti piccoli » però li Cauoli Bolognefi, e li Torfuci , &  altri fi. 
g j » ” ”  mèli » doppo ben lauati, e pafiati per acqua bollente, ben fcolati, e polli in 

vafo così afeiutti 9 confale % e lardo battuto • o akrografib » fenz'acqua^ f 
e rivolteranno fpeffo» e doppo cotti fi feruiranno caldi con pepe, e fugo 
di melàngole 90 agrefta Copra, c faranno buoni per copritura di Quaglio 
gretto, e foteeftate » &  altri volatili fiorili »&  U detto Cauolo torfuto* 
doppo mondato il torfo più tenero» c tagliato in pezzetti» &  alenati, fi po
tranno actartuffolarc* doppo ben fcolati* con radice di petrofemolo ìil» 
pezzetti, e finocchio forte » e /pigolerei d'agli mondati dentro* con fale, 
e pepe a baftanza 9 efiferuiranno caldi con fugo di melàngole fopra, con- 
fette di pane abruftcllite fatto 9 c faranno buoni per copritura di dinerfi 
Pefci alefsi 3 efo tee fiati ancora.

Ic'If/miiS1. & Broccoli di tutte forte deHi fopradetti Cauoli, fi potranno fere in 
c«nc li d«ti mineftra, come li fopradetti Cauoli » e feruirli ancora, e doppo cotti atef- 

fi » c ben fcolati dall* acqua fi feruiranno caldi con fale* pepe, e fugo di 
*«•fotrobru melàngole Copra» con fette di pane bruftellice fotto, e fi potranno faffrig- ‘ 

gere ancora in buon o»lio, efiferuiranno caldi come fopra* in pareico'. 
ljire quelli di Cauolo fiore» quali fono li megli ori ,e  fi faranno aroftofu 

* * la graticola crudi » e cotti ale (si come fopra ancora » e ben conditi, coil*
figlio ,  cfaie ,c  fi feruiranno caldi come li fofiritti fopradetti.

Spinaci * c lo ro  q u a lità ,«  C u cin a. C ap . X I I I *

L I Spinaci fono freddi* &  humidi in primo grado » fono di poco, s u  
buono nutrimento » conferiscano al petto, e rinfrefeano il fegato* 
a muouono il corpo * e fi mangieranno afeiutti * t  fofftitti oella toro

acqua*



Libro Quinto. :**$
Acqua » cbcTiC fcolati,conditi conoglio ,e  pepe Copra, confate , e fugo 41 
melangòle , perche li leua parte della loro ventoficà ,  c fi accommoderao* 
no come focco.

Li Spinaci fi potranno fare in mincftrada graffo, e da «agro , li (mi te- **■ »•* 
neri » doppofoffritti , e fi fcolerà bene t'acqua che faranno#perche non è 
buona* e fi [fonerà il loro condimento da graffo ,  onero da magro* c dop- 
pofoffritti fi condiranno con oglio,lale,c pepe» con fugo di melangòle,co- 
me fopra ho detto,e fi feruiraanocaldi per antipafto, c fi potranno po- l"0.r’gAÌR> 
nere in vafo doppo foflfntci come fopra, e bene fcoUti , conditi come fo
pra 9 con pignuoli ,e  pafieriaa dentro ( e con molto cotto aocora > e fi fer- 
uiraano caldi come fopra.

E li detti Spinaci più teneri fi potranno fare in T o rte le  Tortiglioni» spulci in t» 
doppo foffrirti come fopra » e ben fcolati, c conditi con buon'oglio, cofu* 
pignuoli,epa(Terina dentro > con (pctic ,czuccaro a baftanza, e fi fejr- ftV*ft« 6uu 
uiranno calde con zuccàro fopra, e faranno buoni per riempitura di T or- 
telléttidipafta fritti ̂ cfiferuiranoocaldicon zuccaro, oucromelc fopra.

Lattuca,  c  Tue qualità ,* Cucina. Cap. XIV.

LA Lattuca è fredda, &humida nel fecondo grado,e la mcgtforc* 
fard la Cappuccina, e la Fraozefe ,& è  facile alla digefiione, e la-, 
fcaruola eccede in bontà molti altri herbaggi > perche gioua amol

ai defetti dei-corpo, e dello ftomaco > e fmorza gli ardori di eflo, &  «{tin
gile la lete_j e prouoca il ionno, &  eccita Tappetato ,  e raffrena gli appetiti 
venerei, e Tara contraria il. continuo fua vfoalla v illa , &  alti (lomachi 
frigidi i &  alti vecchi > e fi accommoderà in diuerfi modi come fotto •

.La Lattuca fi fexiin mrncftrada graffo, e da magro, fenzariempitura, 
in brodi di carne»con diuerfi Talami, ofalficcie noe dentro, e da magro tterfe 
condita conoglio,onerobutiro,c con latte di mandole ancora» doppo 
perielfau , e ben/colata., »v  fai» rii

£  fi potrà fare ripiena con Piccadiglio di carne* piglinoli « e paflcrina, p,taia * 
formaggio grattato» &  v.oua dentro ,con fpetie a baftanza, doppo per- 
Iellata come fopra»e fi cuocerà in boon brodo di carne,con profutto»o altri 
falami dentro, come ia fopradetta fenza riempitura » e «fi potrà alligare in 
▼ ©ua sbattute,con agreftadentro,e fi feruiri calda come fopra, e farà buo
na per copritura di diuerfi Pelati alelfi » feaza alHgatucad’voua, c fi ferui- 
rà calda con formaggio grattato, e cannella fopra *

£  fi potrà riempire da magro con Piccadiglio dipolpadi Pefici fenza fpi- 
ne » con herbette buòne, e Tarantello dilfalato battuto minuto, con noci, 
x  mandole foppeile ,.con pane grattato dei) rr^, con fperic a balhoza^ *
► condita con buon oglio » e farà buona per copritura di diuerfi Pcfci alcflì 
confette di Tarantello dilfalato fopra, con fpecie » e fugo di melangòle.

£  fi potrà riempire eoa vo ta , e formaggio grattato* con pignuoli, e
paife-



*14 Pratica, e Scalearia «TAntFrugoIi
Ballerina , &  agreftain grani dentro» con fpetie a baftanza, e fi condir! eoa 
bùttro) e fi Cernir! come Copra in diuerCe copriture da magro» e da graf
fo ancora » doppo cotta in brodi di carne come Copra, e fi fcruiri eoo Cor» 
maggio grattato» e cannella Copra.
' ?  ti torfetti della detta Lattuca fi potranno fare in mtneftra » come la j 

diwcrfeminc. Copradetta da gradò ,  e da magro ,  doppo perle(Tati,e fi Cerniranno ncW 
id * r o .? rro e le c iti modi ancora.
ur*maiic’u ®  ®  potranno feiroppare in zuccaro» o mele , purificato » e candire an-
£rc» Ind'utr co n  con la (Ufficiente decottione > e tutte le fopradette Corti di Lattuca-», 
cMcnd,!* ft potranno fare in inCalata cotta, e cruda, con fiori di Boragtne» e Bu- 

glofia Copra » e cosi la Lattughina tenera ancora «qual (ari buona nel* 
la mcfcolanzaj.

Indiuia, e fuc qualità, e Cucina • Gap. X V.

L ’Indiuia è fredda » e Cecca nel fecondo grado» e la domeftira Cara p ii 
fredda della faluatica, e pili numida ancora, rinfrefea il fegato, e 
ftnorza la Cete» e prouoca l'orina, e cotta in brodo di carne rinfre- 

Cca, e fi accom modera come Cotto fi d ir i. 
injìuit r.rui L'indiuia fi potri accommodare in tutti li modi » che fi Cari la Lattuca»
modij vilù,n fi come Copra al Cuo Capitolo ho detto, c fi Cenuri come detta Lattuca-» 
de <1*11* i« u ancora, sì la domeftica, come la faluatica, qual farà p ii amara affai della.» 

domenica, de però fi cuocerà in altra acqua, o brodo a parte di quello 
doue farà periodata, perrifpetto della Cuaamarezza, e l’indiuia bianca fi 
farà in inCalata cotta, c cruda, fi come la Copradetta Lattuca.

D ra c o n c e llo , e fuc q u a l i t à , e  C u c in a .
C ap . X  V I.

IL Draconcello è caldo in principio del terzo grado ,  e Cecco nel primo» 
il me gli or e farà il domcftico >e quello d’horti, de è cordiale, accrcfce 
il coito, e conforta lo fiomaco > e la teda » de incide le flemme » e ri- 

. Oracrrcf Po .{calda il (angue, e l’affòttiglia » e fi feruiri in inCalata con fiori di Boragi- 
S i S t - -  ne, e Bugloffa, de in compagnia di Lattuca, e mcfcolanze di di uerfe altre 
ri «i di. herbe ancora, e lari buono in CalCe» de in Capoti verdi, e conferirà alli vec*

chi in ogni tempo,e farà contrario alli colerict> fanguìgni,dc affi giouani,

P im p in e lla , e fuc q u alità  . C ap . X V I I .
»

LA Pimpinella » cioè Saluaflrclla è calda , e Cecca ne! fecondo 
grado, e la megli ore Cari la domeftica * prouoca l'orina, e rompe $ 
e /caccia Cuori le renelle delle reni » infufa nd vino» de è grata al gu- 

fio per l'odore buono che li dà, &  è bùona per Toppilatione del fegato » 8C
„ ao^o



anco alle paloni del cuore» e conferirà alli vecchi, e malinconici » e fi fer- 
u iri in iniziata in compagnia di altre herbe » é fi latterà bene per rifpetto 
della terra , e madiate volendoli ponere nel vino.

PìopwelU 
nella a«f<a» 
I m i  in ia lV  
lata.

Cicoria, Cicerbita , c  Raponzoli, & altre herbe di Cam* 
paglia > e loro qualità» e Cucina-* •

Cap. XVIH.

LA Cicoria è freddale lecca in fecondo grado; la faluadca è pili 
aftrettiua, e quella che fa il fiore turchino è boona per mante
nere il fegtto netto, e gjouerà alle reni, e la megfiorc farà la 

bianca nel fabbione >e quella tenera hortenfe » e li Mazzocchi : fi bu*
Cicerbita i  temperata nel frigido» e calda in primo grado» riafrefea, 
i c  è aftrettiua, e genera buon (àngue, e la megfiorc farà quella delle»
V ign e,e la bianca,e polle le fue radiche nel Sabbione » che fpuore
ranno fuori alcune cimette bianche tenere, dette Crefpigni, quali fa- . 
ranno meeliori io iniàlau chedetta Cicerbita, e fi Rapoozolt,Cacciale- 
pri. eCrelcioni fono tutte berberi Campagna, e fono calde, &  bumide 
in primo grado, quali faranno buone tutte in infilata, e fi accommo- 
ileranno come fatto .

La Cicoria fi potrà fare in mineftra da graffo» e da npagro, doppo cìcori, io<n 
ileffata,e ben fcolata dalla fua amarezza, &  in infoiata cotta >c cru- 
ia,cma(fime la bianca,e nell’ ideili modi fi potranno accommodaro magio, & in 
li Mazzocchi della detta Cicoria ; ma in infilata cotta» e cruda faranno j^y*™ ** 
meeliori che in altra maniera, e nelle infoiate di detti Mazzocchi fi po- iimaxxKda 
neri Mentuccia, con odore d*Agli dentro a chi goderanno» e cofinel
la Cicoria ancora,e le Radiche di detta Cicoria fi accommodcrannoin 
Minefira, &  minialata cotta» fi come la fopradetta Cicoria. £  la Cicer- Cicerbit;  >n 
>ita farà buona in infoiata cotta* e cruda, in particolare la bianca det- infilati cotta 
:a Crefpigni, e la Verde in Mcfcolanaa di Vigne, e fi Raponzoli quali urk“ pa'JJu 
atrouano alla Campagna, colti con le Radiche, fi potranno accottimo* *  in..m*fco14 
lare in tutti li modi fopradetti della Cicoria, e faranno più dolci affai, *' 1 iS°*' 
: mcgliori ancora ,e  li Caccia lepri,  Herba della, Crescioni, c Primi fio- Herb< di cu 
*i, tutte herbe di Campagna, &  hanno l'idefie qualità delle fopradetta, P£oa *• 
tenche men buone fiano, fifarannoin iniziata con Mescolanze di Vigna.

Mclifia, cioè Cedronella, e fuc qualità, e Cucina •
. Cap. XIX.

LA Mettila t  calda,e fecca in fecondo grado, e la megliorc farà
quella di Monte, e la più tenera, e che habbia l'odore del Cedro; & inrau».« 
lena i l  tremóre del cuore, e lo conforta, &  aiuta alla digedio-ne;



ine;Tana il fingozzo, &  toglie il vomito» e fiaccommoderà in mine» 
ftra da graffo, e da m agro, con altre herbette buone battute mini»* 

' te dentro, e fari buona in infalata»e Mcfcolanza di Vigna» con diucr- 
fc altre herbe frig id a •

Porcellana » e Ruchetta, e loro qualità •
Cap. X X.

L A Porrolaga > cioè Porcellana» è humida nel fecondo grado» e 
fredda nel terzo; la domenica fari la megliore, e fari buona per 
quelli che hanno il Ruffo dc*Mcfirui»e fputi difangue mangia

ta» e conferirà all* ardore dello ftomaco» ma fari dura alladigeftione» 
>crc«<bM ,« e  fi vferà dalli gioaani»e faoguigni netti tempi caldi » ma non dalli vec- 
*n\l n« 9e li accommoderà in infatata» con Draconccllo» Cipolle» Bafiil- 
!còî s< <tì co >c Cedrinoli » &  altre herbe dentro» &  in Mefcolanza di V ignai 

ancora»».
£  la Rucchetta pur fi accommoderi in infilata con altre herbe frìgide^ 

dentro,com elattuca,& altre limili herbe, e farà megliore nelh tempi 
freddi, che netti caldi, perche è calda nel fecondo grado ,e  fecca nel pri
mo,però la domefiica , poiché la faluatica è più calda » e più fecca, ma la 
meglio fari la domefiica, e che non habbia fiori, nè feme, prouoca l'orina» 
aiuta atta digeftione»e diflolue la ventofiti, &  è mólto grata nelle infalate.

Sellaro, e Sio, cioè Cannei, e loro qualità, e Cucina.».
Cap. XXI.

I L  Sellerò è caldo in primo grado, e /ècco nel fecondo, è apericiuo » 
ma ventofo, &  offende 1 a tefta mangiato crudo» ma cotto farà me- 
gliore » Sr aiuterà più alla digeftione, &  il Sio , cioè Canneo è cal

do»^ fecco, fi come dall’ odore fi può conofcere »e quello ebe fa nel
le acque limpide fari il megliore»mangiato con le fue foglie crude-» » 
e cotto» rom pe,e caccia fuori le renelle delle reni» e  fi accommodc- 
ranno in diuerfi modi come fotto.

svilir* in di. Il Sellaro fi potrà fare in mi ne Ara da graffo » e da magro » doppo che.»
dlgraiL^dà p*rkfl*to , qual fard buono per copritura di diuerfi Pelati alefsi 
Bug».»»- cotto in brodo di carne, con profutto dentro, e farà buono ancora ìil» 
5tr«if< potag diuerfe Pottaggierie da graffo ,c  da magro, e per regalo di diuerfi Pa- 
fci.&in irftì ^*cc* »c fi porri-fcruire crudo con le frutte » con fale, e pepe» eie ci- 
iti» coca, « mette tenere del mezzo faranno buone in iofalata cotta » e cruda , e 
* i J iu i ,# c o s ì11 cannco ancora fopradetto Sio,pur fi frruiri ininfilata cot«L«, 

«cruda.».

Finoc-



F iao cch to  dom eftico  , c  fà lu a t ic o ,  ór i l  M a rin o , e lo ro  
q u a lit à ,  cC u c in a  • C a p . X  X 1 L

«

IL Finocchio dolce è (ecco nel primo grado* e caldo nel fecondo «ma 
il faluaticorifealda , e ditteccapiù valorofamenre, e provoca il latri * 
ói i m ettali» e Torma, e porga le renii, e gioua alti occhi piandolo fce- 

fco»m ail lecco fi vfcràm poca qoanrità «perche infiamma fi tegato,e 
nuoce a gli occhi « poiché é acuto » e duro atta digettione, e di cattino n»- '* '*
crtmeoco» infiamma ilfanguc»e trattine alti colerici; e perciò fari piò 
concernente nelle viuande » che per cibo » Ór il megliore fard quello di bor
ei , e domcftico » &  li Finocchietti teneri , e bianchi fi vferanno rare vol- 
t •. , perche come molto aperitiui,portano materie grotte netti (fretti mea* 
ti dell’ orina » e diueotano pietre « e renelle » e fi iaueranno in pili acquea » 
rifletto atta rena » òr aixo perche le ferpi vi firopicciano fopra gh occhi» , 
acciò fe li leni la mala quattri che pottano battere del veleno , e fi accom- 
snoderanno come fono fi d ir i.

Et il Finocchio Marino è caldo » e fecco nel terzojgrado, ór è afterfiuo, *ia9ee£ f 
e ditteccatiuo, ma al gufio è alquanto amaretto » e (alato > Ór il meglio fa- 
r i il verde per mettere nell*' aceto» o in fsdamora « e Tara buono in minefira ** 
da gratto » e da magro » doppo che fari perlettato » ór in infatata cotta » e  a*», «era*» 
cruda » ma fi vferi in poca quantità» perche infiamma » e rifcatda il (angue* * 
c mattone atti giouani.

11 Finocchio fretto con il gambo tenero * in particolare quello che con- rwo«feto fi» 
feruano a Bologna nelle vinaccic » a  nel fabbione per Tinucrnara > fi ferui* u SE  
r i  con le frutte, e fari buono in diuerfe copriture da gratto doppo cotto in £  c*È™"r# 
buoni brodi di carne,conprofano dentro, c da magro con Tarantello diP ajraT* 1» 
falato, e condito con oglio, &  in mmettra ancora «tagliato in pezzi le^r“ i£ w ? J[  
parti più tenere » e le rappe di detto Finocchio fìrefche fi feruiranno con le «c»!». 
frutte, e faranno buone da mettere nelTacctq ancora.

E li Finocchietti bianchi fi potranno feruire in dinerfe mineftrc da eraf- Kneecfc?»eri 
» c da magro» ór m daterie copriture di Pelati aleJfi » e di diuerfi Fefci jfrfe cvpricn 

alefli * fi come il fopradetto Finocchio con gambo tenero, e faranno buo- JJ 
ni doppo cotti alefli,  e (colati dall’acqua, fi feruiranno caldi con fcÌe,og!io ** •

»e pepe fopra «con fugod»mclangolc,ma che fiano (empre ben lauari, 
fi come fopra ho detto»

Et il finocchio forte, fecco * e (granato farà buono in diuerfe riempia»- KMeckù>/r« 
re da gratto » e da magro » ór in rappctte ancora » e fari buono foppcfto ce in iiutrfc 
fopra a diuerfe bragiublc da grattò, e da magro, &  in diuerfi fegatelli» c 
falficcie fine fenza pcftafe ,e netti céructtati » e migliacci alla Fiorentina I {rtlió, t di 
ór in diuerfe altre compofitioni di viuande «da gratto » c da magro, ór il $ •*  Ì“ 
Finocchio dolce in rappe fecche fi (erutti con le frutte, e così il forte Ah* at h dolce «>’ 
gradetto » in rappe » e (franato farà buono in diuerfi lauori di patta, come fl“° *

E c  ftiac-



ftiacciatine > c ciambcllcttc >& altri limili lauori,& il dolce in r?ppe fcc<jhe 
coperte di zuccaro,quali fi (eruirantìo eoo le cotrfehioni doppcrtefruttc.

•  • .*

Lupolo , e fue qualità > e Cucina. Gap. XXIII.

I L Lupolo è caldo , e lecco nel fecondo grado > ma le cime Tue poco 
(caldano » e meno di(leccata per e fière quali fimili alti afparagt, e li 
megliori fono quelli che hanno le pizie che (pantano lenti fogli*.. » 

mondtiìcano »e confortano tutte le vifeere » e nettano il (àngu^fii apro* 
noToppilatiom del fegato, eji accommoderdcoone (beco fi dirà.

W<>’* *" ^ Lupolo farà buono in diuerfe mtacftre da graffo in brodi di carne * &
di t d ‘ alligate in voua ,e da magro eoo latte di mandole, onero d’anime di mc- 
il'vIGr* «tu 0̂ni ' e ® potranno condire con oglio di vliua *e di mandole dolci , con_*
• tnuo. pafferina * ouero prugne fecche dentro » e fi feruiranno calde con pepo

loppefto fopra» ouero cannella , e fara buono ancora in insalata cotta » e 
il potrà infarinare *re friggere » lenza periziarlo, e li feruirà caldo » con-* ' 
fale, e fugo di melangole fopra, e potrà fcruircper regalo4 i diucrlì Pelei 
aroftO» e (ritti attorno li piatti.

I
Petrofcmolo, e fue qualità, c Cucina. Cap. XXIV.
L Petrofcmolo è caldo nel fecondo grado» e lécco nel terzo» il meglio* 
re farà il tenero » e che non habbia fitto ti fiore^ nè feme, e le radici 

u fue , che li ano giouane » e non vcc hie , e farà grato allo ftomaco » 
mitiga il fuo calore mangiato crudo » o cotto, prouoea l’orina» e rompe 
le pietre delle reni» e diffolue la ve&tofità,c fi accommoderà io diuerfi 
modi come fotto.

‘ yttrof.nnofo \) petrofcmolo <fi fornirà in diuerfe mineftre da graffo»e da magro» &  m 
«•Art di^t diuerfe Pottaggierie » e diuerfi ripieni di quadrupedi, e volatili» e di di- 
S**»o- ucr 1̂ 1^ ^  ancora, c fari' buono in diuerle (alfe,effapori verdi » &  indi— 
ripieni ;ucrfe Torte» e Tortelli » &  in Kauiuoli fenzafpoglu battuto minato» 
Infame?. * P «  verdura di diuerfi volatili aleifi, e carne di quadrupedi, e fi potrà 
ai,e u rajue infarinare » c friggere» e fi feruirà caldo con L  le, e fugo di melangolo 
M "ifiSùu f°P ra » qu*l farà buono per regalare diuerfi Pefci fritti ancora, e le radidl 

del detto Petrofcmolo fi.pocraono fare in ihioeftra da graffo ,e  da magro» 
òt io infalata cotta »,con pignuoli » e pafferina dentro » ouero con cappar 
fid i Géaoua-»*

ftin
(otta

Menta, c Serpono . cioè Puleggia, è loto qualità,  t  

* Cucina . Cap. XX Vi

LA Menta è calda nc! terzo grado, e fecca nel fecondo, quella delti 
borei fara lamegliore ,c  fari molto buona per li.ftoina.hi frigidi f

cmaa%



Libro Quinto. *t$
C mangiati prohibifce che il latte non fi appigli fu Io fiomaco , & è buona 
per le mammelle lattanti, & ammazza li vermi» ma fi vferà con atare her
be frigide in poca quantici > & in tempi freddi > perche farà meno nociua 
per il fuo calerò  •

Et il Serpollo» cioè Puleggio è caldo » e fecco nel terzo grado » St il do
mestico farà il megliore, e mangiato nelle infalate per il fuo odore diletta, 
e conforta lo ftomaco, e lena il fetore dell’aglio, e delle cipolle,e proiiota 
l'orina » e quella herba ancora fi vferi con altre herbe frigide , c  conte ri
r i  alti vecchi > e fi accomanderanno in diuerfi modi.

La Menta farà buona in diuerfe minefire da graffo, e da magro» in par- Menu fu ti. 
ticolàre in quelle di Zucche » e di Nauoni, &  in diuerfi legumi ancora bat- 
tuta con altre herbettc buone» &  in diuerfe Pottaggierie» & in fapori ver* aagrrfo.e <u 
di » e mefcolanze di vigna » e fari buona ancora Copra alle Trippe parti- 
colarmente, perche feoza la Menta, fe faprà di odore non ti lamenta. , p< •

11 Serpollo»cio: Puleggio fi feruirà in diuerfe minefire da graffo, e di.» 
magro» fi come la menta» con altre barbette dentro, in particolare in.» 
quelle di diuerfi legumi » c fari buono in diuerfe Pottaggierie da graf- 
fo, e da magro, &  in diuerfi ripieni, e fapori verdi , &  io infoiata con al- ioCinrà,»a, 
tre herbe dentro • p#li*

Saluia, e Ruta, e loro qualità, e Cucina .
Cap. X X V I .

LA Saluia è calda nel terzo grado, e fecca nel fecondo, la domeftica_# 
fari la megliore, mangiata confortalo ftomaco, c la vifta, e con
ferire alle vertigini » e farà buona vfandola nelle vjuande, e pofte 

le Tue foglie nel vino faranno imbracare, e lì vferà in tempi freddi > e ben 
lauata con vino, rifletto al i animali velenofi, perche volentieri fi rico- 
ucrano Cotto la Saluia, c perciò fi doueria piantare in compagnia della Ru
ta » come quelli, alla quale tali animali non fi accollano.

E la Ruta è calda, c lecca nel fecondo grado, &  incifiua, e mondifica- 
tiua,e mangiata toglie l’odore delle cipolle, e dettagli, c farà buoni-» 
conrra veleni, doue che farà meglio per medicina che per cibo » fe bene., 
che fc ne potranno fare frittelle amare, doppo pefta, &  impattata con., 
fior di farina alquanto liquida, e fi fcruiranno calde, con 2uccaro Copra, e 
farà buona in infilata amara, con altre herbe buone an coragli accom- 
moderanno come Cotto.
■ L i  Saluia farà buona nelle frittate verdi » ben pefta» cioè nelle filmate, 
&  in diuerfi addobbi, e marinari con aceto, e fpetie a baftanza dentro, 
feoza peftare,c cottain compagnia di diuerfi profutti, e fai ami, 6c in di
uerfe faluaticioc, &  in diuerfi Pefci, &  in diuerfe Pottaggierie da gratto, 
C da magro, per l'odore, &  in diuerfi arofti ancora da grattò, e da magro, 
c doppo che farà ben lauata come Copra ho detto, fi pot rà infarinare,e trig. 

* Ee i  ge-

Rut, i i  frit« 
tei le,Se in in. 
faina •

Salai, in irli 
u c i r e r d s  Ae 
ih addobbi, e 
mano ai,e co 
t*acd inisrl) 
v ij jiJe da 
gr*rtb, e da 
m i- :o . Se jn 
aiodi'C fritta



gere » e fi Cernirà calda confale* e fogo di melangolo Còpra, c potrà ferui- 
re per regalo di Pelei fritei attorno il piatto*

'  ̂ '
Rofmarìno, e Tue qualità > e Cucina-* .

Cap. XXV I I .

IL Rofmarìno è caldo» e fecco nel fecondo grado » il meglio farà H te
nero , e fiorito )C licori fono digeftiui, & aperitiui , fé ne fa conferai 
ancora» eprefo il Rofmarìno cou mele rifcalda lo ftomaco» ferma 

iflufli »egiouaalliafoutici, &  allatofle » e fi accomoiodericome (otto. 
* *  ptò cenere del Rofmarìno faranno buone io diuerfe mine (Ire di

tir.4iittumikgurw#conherbettebuonebattot?»dentro»cle rimette più tenere fo- 
fanno buonein frittelle con fior di farina impattata alquanto liquidai eli 

*  tnai » a* Cerniranno calde con mele » e zuccaro fopra.
Sagrê iVfo £  farà buono in diuerfe Pottaggierie di faluatieine, e di diuerfì Pefci, e 
ri » boiata, per cuocere diuerfì Calami,per Inodore buono che li dà detto Rofmarìno » 

&  in dinerli arofli,  in particolare in quelli di Porco domelHco.» e fanati
co» e netti cofciotti di Cedrato, &  in diuerfì addobbi, fi come la Saluta^ 
fopr adetta, e ti fiori del detto faranno buoni in kfalata foli ,óe io compa
gnia di altre, herbe ancora*

Radice di Terra dette Patatte , con alcuni auucrtimeu- 
ti circa à diuerfe Radice di herbe_j •

Cap. X X V I I I .

L’Afpauttas fono alcune Radice» quali fanno in Spagna lotto terra» 
fono longhe come Patere radici di altre diuerfe herbe » e fe ne cro
llano in diuerfì luoghi di detta Spagna » ma in particolare a Malaga 

indie* di tir in Regno di Siuigtia » le quali fono del gufto delle caftagne, e più dolci an- 
cora, c faranno buone cotte» e crude, e fono calde, &  humidc nel fecon

diti. icocIm* do grado, e dure da digerire » e fi pórranno cuocere nel forno, t  Cotto le 
bragie » e fi Cerniranno con zuccaro» c vino bianco fopra» dflppo nette dal- 
lafoorza » e fenza vino ancora, e faranno booae feiroppate in zuccaro pu
rificato «fole > & in compagnia fii diuerfì fiotti d'alberi*benché in Spa
gna ne fanno conferua ancora con aàtrifoutri dentro, qual non c ingrata^, 
al gufto. E lì hauera particolare riguardo» tanto nelle fopradette ratat
te , quanto nelle Cotto notate Radicidiqmùfivogliaforpe,qualilainag- 

nadicidittr. gior pane faranno fiori, e Centi, che la loro vera stagione foni l'inncrno » 
u- perche nella Primauera, e nella filiate, la maggior pane «iellato»virtù fe 

n  l’iaMiM, ne y4 ndli fiori» e femi » c nelle foghi* • _  ^



f t f
Carote, e loro qualità, c Cucina. Cap. X X t X

A** •»*

LE Carpte fono calde nel fecondo grado, fit humide nel primo, le mê  
gli'on faranno l’inucrno, e le r o t t e  » e grofle : non faranno di gratu 
nutrimento » e prouocaoo Torina, ma fono dure a digerire » e ven- 

eofe > in Ifpagna leaddimandano, Sonoras, c fi accommoderanno in ioò r  caro» in in. 
Jzta cotta , con modo cotto dentro » e pepe fopra,con buon oglio, e fi pò-, * 
tranne fare in mineftra da graffo •edamagro, doppo che faranno pcrief-* 
fitte 9 e faranno buone nelli filami da magro » fatti con polpa di diuerfi Pe- SSInù. ** 
fei, fi come al fuo luogo ho dettole per dare colore a diuerfi geli da grif
fone da magro, e fi potranno fare in conferai bifognando, come le fopra- 
dettc Piatte , con la decotuonein zuccaro purificato a baftanza, doppo 
cotte aleflc in vino bianco .

Paftinache, e loro qualità, c Cucina • Capi X X X ,

L E Paftinache fono calde affai, e participano delle qualità delle Caro
te fopradette » fitte grofle* e tenere faranno le megliori; fono after- 
fiue ,c  prouocano t’orina, Sci mettali, fit aprono Toppilationi, ma 

tono ventole affai ,e  dure alla digeftione, benché cucinate perdono la loro 
maligniti, e fi accommoderanno in diuerfi modi •

Le Paftinache fi potranno accommodare in tutti li modi fopradetti del- Cliniche m 
le Carote »e fi forniranno ancora come quelle» fi come fopra al loro Ca- 
gitolo ho detto » doppo che fe li haueri eauato il midollo di dentro , come fi f* *w»o j*i 
parte più dura, e legnicela, e come faraono cotte alette, fi potranno infa' JE*«VSS •£ 
rinarc, c friggere»onero pattarleper pafta di fior di farina alquanto li- *»• 
quida»e fritte in buon oglio come {opra »c fi fcruìranno calde, con zucca
ro» ouerò mele (opra, e lenza zuccaro, con agliata io tondi»e faranno buo- - 
ne cotte forco le bragie »c fi/aranao in infilata, con mofto cotto dentro.»

Radice ,c  Rauaodli, « loro qualità, c Cucina •
Cap. X X X L

LE Radici fono calde nel terzo grado,efecdie nel fecondo, le me* 
glior i fono le negre, e le più tenere dette in Ifpagna Rauanos, pro
vocano l*orina | mollificano il ventre » c mandano fuori le pietre, e  

renelle delle reni, e vellica, e faranno buone mangiate contro d veleno 
detti funghi, fono dure alla digeftione,  e nuocono alla vifta, ma mangiale 
doppo il pafto offendono meno» fic aiutano pifraUa digeftione, e chi le vor
rà mangiare per medicina» k  mangierà auanti altro cibo, e fi accorane» 
dcranno cerne fotto.

Le Radici fi potranno fare in miacftra dagraflo*cdamagro, doppo
- -  * - cor-



le foglie più te«

tMMTt̂ niaté! cotte mafrwacqua a parte , e ben fcolate » e ftriccate da detta acqua, ?iu 
i f f o t é i  <luc^c da granò còtte nel brodo di carne di Cabrato »con herbecre buo- 
iuOiiiu cltt» ne battute minute, con vcntrefca di Porco falata 9 con le 

oere dei*™  .' ;
£  fi potranno fare in infalata cotta doppo alcffe come fopra, feruira eoo 

pepe fopra di più al fuo condimento, e faranno buone foffritte ancora-# » 
in buon oglio > e fi feruiranno calde 9 con fate, pepe > e fugo di melangolo 
fopra • e le eimette più tenere fi faranno in infalata cruda ancora 9 e le deti 

• tj? Radici* fi Come li Rauanelli fi feruiranno crude , con diuerfe infilate • *

Ramolacci, e loro qualità, e Cucina-».
/ - Cap; x x x ir .

L I  Ramolacci fono caldi nel terzo grado » efeechi nel fecondo * e fa*
ranno molto più acuti che le radici ; li teneri faranno fi megliori, e 
più grati 3I gufto, prouocano l’orina t &  i mtfftrui, e faranno più ef

ficaci in tutte le cofe delle domeniche, benché duri alla digeftione, e faran
no meglio per medicina,che per cibo,e conferiranno alti uomachi gagliar
di 9 e che farieano affai ,'e fi accommoderanno come fotto.

SirTif mrd? Ij  Ramolacci fi porranno accommodarein tutti li modi che fi faranno
7 " L ì d e l l e  radici, e rauanelli, fi come fopra al loro Capirofo ho detto, e fi alef- 

feranno con le fogliepiù tenerci e doppo ben ftriccati,e tagliati ,&  fof- 
aituu»;!»’ fritti con buon oglio, e fale, con fpigoletti d*agli ammaccati dentro, e 

fi feruiranno caldi con pepe, e fugo di melangole fopra, e fi foneranno 
nel fabbione > acciò venghino più teneri, * le cimettc che fpunteranno, 
faranno buone in infalata cotta, e cruda.

Rape, e loro qualità , e Cucina • Cap* ÌXXXIIL

L E Rape fono calde nel fecondo grado, & humide bel primo; le ro
tonde, e quelle, che tirano al giallo iono le megliori, faranno di 
gran nutrimento9 ma ventofe, e generano acquofird nelle vene, 61 

Rape cucina» oppilano, e fono dure a digerire; fi vferanno cotte in buoni brodi di carne 
«ine,b&1tut grafla » con profutto, o altri Talami dentro, in particolare in quella di c i 
tili nodi a** ftrato, perche faranno buone per alcune infermiti, e fi accommoderan- 
Nuuoni. oo in diuerfi modi come fotro.

Naaeni inni Le Rape 9 e Nauoni fenzà le foglie,doppo che faranno cotte ia  altra ac-
KeìlIlSie qu*a  parte, c ben fcolate, fi potranno fare in mincftra in buoni brodi di 

carne, con ceruellato fino , o profutto dentro* e da magro con cipollette 
foffritte in buon oglio dentro, con herbe tre buone battute minute» e r£jp« 
pette di finocchio,e fi feruiraono calde con pepe,e formaggio grac- 

, r tato fopra-».
ti doppo toc* £  fi potranno fofiriggerc con buon oglio, &  fpigoletti d'agli9 ammac-
tuufci. cati



t ì b r o  Q j j i n t o
eqri dentro doppo cotte alclfe, e bene itriccaw , e fi fcruijaijnQ calde con 
(ale, pepe, c fugo di melangole, o agrefta Copra.,

E fi porranno accommodare come le Trippe alJaMilanefe in parti cola* JJJJJJ* J j J  
re li Nauoni , doppo corti in forno , oucro in acqua, in fette » e ben, fcp- i«*rip|* »"« 
lati , cioè vn ordine di fette di pane , & v no di detti Nauoni > con formàg- 
gio grattato» e fpetie fopra,ad ogni fuolo,e fi condiranno con lardo batto* 
to minutamente» e tenuto a molle in acqua a battania, da g r a f fe  da ma
gro con oglio » ouerobutiro.» e fiferuiranno caldi con agrefta » o fugo di 
melangole fopra.
'  E fi faranno in infalata cotta detti Nasoni doppo effere fiati colti al- Kaaoniin ia. 
quanto tempo, e cotti in forno - come fopra > Quero fotco le bragie » per- 
che .'aranno molto più faporiti che cotti in acqua,e fi feruiranno con oglio» orM*
Tale, pepe » & motto cotto,con agretta fopra » t fc ne potranno fare ^orte 
ancora » doppo cotti» e ben battuti minuti > con voua, formaggio gratta- - 
co, zuccjro, e fpetie a ballanza dentro, e fi feruiranoo calde con zue* 
caro fopra^ •

E le foglie delle dette Rape* e Nauoni » fi accommoderanoo come quel- Navoni a  i« 
le delfi Homo!acci, fi come fopra al loro Capitolo ho detto, da farle iil» Jjliifjjjjj 
mine (Uà, & in infilata cruda in fuori. m-iu adii ,

KusoUcu.

Radici di Bietola > Cicoria, e Petrofèmolo , e loroqua
lità, e Cucina. Cap. XXXIV.

1 . ,

LE Radici di Bietola, in particolare quelle che fanno a Firenze, c 
Rom a,& altre parti dicali*>ma vengono portate leTeracnzo 
di Alemagna» fono dell’ iftefle qualità della Bietola» fi come Co

pra al fuoCapitolo ho detto,e le Radici di Cicoria»e PetrQfemolo»g.,dicj''nci, 
ancora quelle haono le medefime qualità, i he le fopradette herbe » fi co» iuii tome le 
me alti loro Capitoli ho detto» e fi accommfoderanno»cferuiranno nel» 
fìfteffi modi » fi come, atti loro Capitoli ho detto • cap»«u to

Aglio, fc file qualità, e Cucina. Cap. X XXV.
* / • * * *

L ’Aglio è caldo»e lecco nel quarto grado, de c acuto, & ha facol
tà digettiua, &  aperitiua; il frdco. farà meglio che il fecco, c* 
mangiato folo,ò conakri cibi, fard buono contva veleni, & am* 

màzza h vermi del corpo, e pttouoca l’orina ,e  fara contrario atti ftoma- 
chi caldine conferirà atti freddi a quelli che patinano difficolta di 
orinare, e da alconsòaddimandato Triaca Rutticorum, e fi accommo- 
dcrà come fotto in diuerfi modi.

L'Aglio farà buonoindiuerfe mineftre da graffo, e da magro , in_* Anioni,,** 
particolare nella Ogtia alla Spagnuola, & in quelle di legumi , & in di- 
uerfe poteaggtetia da graffò » e da magro «cometa diaerli polpettoni ri-

pieni



kerSaariiia» pieni di carnet e di pelei» battuto con lardo. con herbette buooe , da gra£ 
?$£!?,* M°>e da magro, con Tarantello diflalato, battuto con dette herbette 
dmerfiaî i, buone dentro» quali Polpettoni fi faranno arofto, e fotteftatr > e fari 

' diatrkVaùu buono ancora in diuerfe riempiture da graffo, edamagro ,&  indiuer- 
te,& in Gpori f, Marinati» & Addobbi, & in diuerfi Arotti, in particolare nelli Cofciotti 

di Caprio » edi Caftrato.
£  PAglio fecco cotto Torto le bragie pur fari buono feruito cal

do con Tale, e pepe. fopra»e Ijfpigoletti intieri doppo netti dalla feor- 
za » c .fritti » e fi feruiranub caldi con Tale» pepe, e fugo di melangole fopra.

£  Tara buono con diuerfe infalace per l’odore,e mangiato ancora» 
in particolare in quelle di Cicoria,e di Mazzocchi,emattóne VAbiet
ti teneri.
'  £  fi feruirà in diuerfi fapori, in particolare neirAgliata, fatta con No

ci ,6  Mandole pcfte ,con mollica di pane imbeuerata in agreft a,ò bro
do, liquida a baft ama.

C ip o lla , e fuc qualità, c Cucina. Cap. X X X V I »

LA Cipolla è calda nel eerzo grado, e fecca nel fecondo ; le megliori 
Jbnole grotti, c bianche, e poi quelle rode, ma fono pili forti, in
cita l 'appetito » & adottigli? gli humori, &  accrefce il coito,man

giata cruda, ma in molta quantità infiamma il (angue, induce fonno, &  
offufea la villa, e fa dolere la teda, ma tenuta a molle in acqua frefea al
quanto,perderà gran parte della fua maligniti,e còsi cotta ancora fati « e -  
gliore, e conferirà alle complcffioni fredde, & offenderà alle calide, e fi 
‘accommoderà in diuerfi modi come fotto fi diranno buona parte. 

v Cipòlla in di. La Cipolla fi farà in diuerfe mincftre da graffo, e da magro, quelle di
datgnfc?*d» carne , in particolare in quella di Caftrato, eoo vencrcfca, &  herbette., 

, * ia buone dentro, e fi potranno alligare in voua con dette herbette battuto 
djttsriepcM* ^ p Utc dentro, c fi feriranno con cannella fopra, &  in quelle da magro, 

iWritta in oglio, con herbette buone » in diuerfe mineftre di legumi, &  
in quelle di Zucche, e di N^uoni, & in altre diuerfe, e (ara buona nello 
OgliaàliaSpagnuola intiera * & in diuerfe Potcaggieric da graffo, e da.» 
magro, tagliata minuta, con herbette buone dentro, oucro in pezzetti,  
&  intiera ancora a beneplacito.

cipolla ripie- £  fi potrà fare ripiena con Piccsdiglio di diuerfe carni, con pignuoli, e 
fot* pafTcrina, con prorotto, e fegatetti di Polli dentro, e da magro con Pic

nic ,'e ftnià cadiglio di diuerfi Pefci fenza fpine, con herbette buone, e Tarantello dif- 
S S T  âIato battuto dentro, con fpetie a baftanza, con pane grattato » 8i noci 

Coppette, e fi fottefteràcon ogli?.»ouero butiro.
£ fi potrà riempire con vòua » e formaggio grattato, &  agrefta io gra

ni , &  altri regali dentro ancora, è quella da graffo fi fottefterà in de
finito,con fpetie a baftanza dentro,efi feruiràcalda da per sè ,e  per

regà-



Litro Qùintò. • isy
regalo di alene viuànde attorno li piatti ancora-» .

E fi porri fare fenza riempitura come foprapartita per metà» &  anca- 
foffritta nella Leccarda» doue colerà il graffo di qual fi voglia carne grafia 
cotta arofto» o (radi volatile,o di quadrupcdo,e fi feruirà per regalo difet
to arofto,e da per fe ancora» eoo pepe» e fugo di melandole fopra.

E fi potrà friggere » tagliata la lette Tortili» e fi fornir! calda con fa l o  f 
pepe ,  e fogo di melangole fopra , e fori buona in diuerfo frittate > c  nella frittiti»* nel 
fauetea ancora » e fi potrà cuocere intiera Torto le-bragie><? io Torno» e fi 
feruirà in infalata con mofto cotto » e pepe fopra,con iale» & oglio»& ace- » * ♦ ««**• 
to , e eroda in infalata > da sùpofta» 6l in compagnia di altre herbe» come 
Dragoncello » Bafilico, e Porcellana ,  &  altre diuerfo herbe.

E le cipollette teoere faranno buone in diuerfo infalate crude , fi coma 
la fopradetta cipolla ancora doppo edere frate a molle in acqua fi coma* 
fopra hodettò.

Scalogne, e loro qualità, e Cucina . Cap. XXXVII.
. i

LE Scalogne Tono calde quali nel quarto grado, e Cecche nel terzo» 
eie megliori faranno le rode > e piccole» incitano l'appetito, de ac* 
crescono il coito, &  offendono la villa ,c  fono ventole » &  effafpe- 

rano la lingua la molta quantità : fi terranno a molle in acqua a baftanza_> 
doppo hauerle amaccate » ma cotte faranno meno noctue ad ogni com
pie (Bone , e fi accoimnoderanno in diuerfi modi.

- Le Scalogne fi potranno accommpdare in tutti li modi > e viuande che J “ 
fi faranno della cipolla fopradetta » e fi forniranno co me quella» da farle ri- £ '"£ 2 /Si 
piene in fuori » per effere quelle molto più piccole affai •

ia  f o t t i .

Porro, efucqualità, cCucinai Cap. XXXVIII.
V •

IL  Porro è caldo nel terzo grado» e lecco nel fecondo » prouoca l'ori* 
n a ,& i mefirui > e mangiato con Tale,purga lo domaci* dalla flemma ;  
farà contrario a tutte le compleflìoni » per elTre cibo da (lomacht 

gagliardi » e che faticano » ma cotto farà meno nociuo però a due acque » e 
farà buono contra il veleno delli funghi cotto Tocco le bragie, e fi accom- 
modera in tutti li modi che fi farà della cipolla, fi come fopra al Tuo Capi* »«*!«, «derà 
tolo ho detto »da farli ripieni in fuori > e farà buono con diuerfo infalata. { ^ 32? *c£  
crude » doppo che farà fatto bianco focto la terra » o nelle vinacce • a».< ««u.

Tartufici], e loro qualità, e Cucina • Cap. XXXIX.

1 1  Tartuffoh fono caldi >&huaiidi nel fecondo grado» li meglio fa* 
j  ranno li negri, e grò li » e di buon’odore, faranno duri alla, dige- 
. . ftione,c generano b*ion nutrimento,ma groffo,motriplicano lo

f ì  * fper-
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z ió  Pratica, e Scalearia <f Ant.Frugoli .

fpcrma , & incitano il coito » t  riceue ranno «itti li coftdioiwici che (fc Uda- 
ranno,tanto nelle vinanie da graffo» quanto mi quello dimagro» efiac- 
COmmoderanno in diuerli modi come lotto* ' - . .

Ia?rTfvLa! ^  Tartuffoli faranno buoni in diuerli Pafticri da graffo, c da magra,& ia 
d'̂ igrak: ,u diuerfi ripieni,e pottaggieric da graffo,c da magro ancora, & Attartuffo- 

lati.có oglio,outro butiro,? c 6 deff rutto ancor a,enfile, e pepe a baftanza 
' dentro » e fi feruiranno caldi con le frutta » con fugo di melangolo Copra. 

n'iufu’bM ®  ® potranno cuocere (otto le bragie, e (i feruiraoqò caldi in faluictta. 
(ie,« (cru<ti bianca doppo mondi dalla feorza, con le fruccacome (opra* tagliati i&fet- 
crud^rti,. rc> ouero intieri,con fale, e pepe>con fugoidimcla&gQlfl Copra, e ncU’iftcf-. 

Co modo (ì porrai) no.feruire crudi ancora» itt f^uietra bianca doppomoa* 
di dalla feorza » fenuiri còme li fopradetei fatto le bragie . ■ - *>

4
I

PifcOrP» lo 
fra li frur  
da vfar6 fc 
condo i«CviJ> 
fWi&utti •

Regola da ofleruare nel mangiare, e fcruire deili frutti.
Cap. XL

* f -, •

QVelli che hanno lo ftoniaco freddo, & huraidó » non deuono vfaro 
frutti freddi » & humidi » coine meloni, e zucche, ài altri Òmi- 

— l i , che facilmente, fi conuf rtono in fiemme, e catciui tuimori t 
ina quelli che hanno li ffomachi caldi, e Cecche gli potranno tiare * perche 
non li offenderanno canto, &  fc bone meglio fi vedranno per ordine alli lo * . 
ro Capitoli, le qualità di ciafcheduoo , Òtti modo di vfarli, c feruirli, nien
tedimeno Cara bene a Capere che tutti li frutti con feorza dura faranno pegr 
giori di quelli con feorza tenera» e più duri da digerire ancora, perche» 
tutti li frutti con feorza fono vntuolì, e maffìmequando che faranno vec
chi , tanto peggiori faranno, come le mandole, òt auellane, e li pignupli » 
che quanto più fono vecchi, unto più faranno rancidi ,òf vntuofi, e per
ciò tutti quelli che vorranno mangiare qual fi voglia,forte di frutti » tanto 
con fcorza»qnanto fenza » haueranno particolare riguardo di confederare 
bene la fua compleifione, e qualità, fi come Copra al primo Capitolo dì 
quelio libro quinto ho detto.

Cedro, e fue qualità, e Cucina. Cap. X L. 1.

N EI Cedro fi deuono confiderare quattro cofe di vtiIità,!a(corza»ii 
fiore, la polpa, &  il Cerne : la feorza del Cedroè calda nel primo 
grado » e Cecca nel (ine del fecondo » e la polpa » cioè la midólla è ' 

calda, & humida nel primo grado» benché alcuni dicono che fia fred
da ,  e Cecca per la fua acetòfità, òt il femeè caldo nel primo grado » e Cec
co nel fecondo, e fimile qualità tiene il fiore ancora » e la feorza del det- 
to mangiata & buon fiato, e tenuta trà li paoni lani li difende dalle tarme » )
e così tutto il frutto ancora » Òt il Cedro candito con znccaro farà buono |
ad ogni età r e complelfioae » benché fia di duca digeftione, e fi ac- |

com-
- a



Libro Quinto. *27
•ommoderd in dtoerfi modi »

li Cedro fi porrà fetoire per jncipafto con zuocaro» &  acqui rofa fopra, cjj» 
tagliato in fette fornii, il piti tenero, efcrà buono per regalo di diuerfe* pito,! chàu* 
vi traode acromo li piatti> e fi potrà fciroppare, e candire ancora in zucca- diarie
ro purificato, eoo (ufficiente decozione, doppo che fi farà tenuto a tned- &,«<u •»!*<> 
le in piò acque, e ftri cato bene il fugo che nene dentro, il qual fugo farà 
buono in diurrfé trottagliene,e falle,e cosi il Cedro candito farà buono *«*»«*• 
itidiutrfiPafticcida graflo, e dia magro, fi come al fuo luogo ho detto» * OTUr®«' 
di in diuerfe pottaggierie ancora » ̂ particolare nei li polpettoni di Picca- 
difibo aU'inglcfe, e Cagliato in fette foribuono per regalo di diuerfi piatti $ 
tien e  potrà far falla ,con fpeciedoke dentro, doppo che farà ben petto 
in mortaro, c temperato con vino amabile bianco, e fugo di limonccHi, 
oueroagrefia,qual farà buona fopra a diuerfi arofii da grado, e da ma- 

. grò >doppo bollita a balìanza, purché non pigli corpo, e farà buona an
cora fopra a diuerfi Piccadigli, pur da grado, e da magro, fcn2a bollire» 
in  quelli però che loderanno ferriti caldi, &  anco in diuerfe Pottaggierie.

fi (i potrà fare Pagro dì Cedro con decottionein quella maniera,fi torri \g »«iieedi» 
Vuo a pefo egualmente quelle tré cofe, acqua, midolla di Cedro netta di .j ^ 1* de 
(Teme, e rezzole, e zucc aro fino, il quale fi farà purificare con chiara d’vo- 
ua,con le gufee dentro, e doppo pafiato per lo fdaccio, o cadetta, fe n o  
ferl ladecotcionc a baftanza, finche hatterà prefo alquanto corpo, i  fi met
terà in vali inuc tristi.
;. Efi fatar! detto agro fenza derottiene ancora, fi torri egualmente tan

ta midolla netta di Teme, e rezzole, e tanto zuccaro fino in poluere, e rt 
torri il Cedro, e fi vuoterà dalla parte del gambo tutto l'agro, e fi lafceri 
ferrata la patte del fiore * e fi poneva àgualmenr e vn cucchiaro d» zuccaro»
& vno di detto agro, e fi terrà ral ordine, tanti cuce hiari di detto a»ro 
fi poneranno, quanti fe neponeranno di detto zuccaro, per fino a-che* vi 
lari agro di vo Cedro,e poi fi turerà dalla parte del gambo, con l’jftdfo 

, Cedroche .fi fara leuato detto agrocon diligenza, di modo chela feorza 
non fi* aperta da parte alcuna, tccertoche vn buchero qu into polla feo- 
lare det to, agro in vafo, dalia parte del fiore, per fino a che ne vfeirà, qual 
farà agro ft nza decottione, e molto perfetto doppo hancrlo tenuto alcu
ni giorni al Sole in v alo inuc tristo, acci oc he pigli alquanto corpo.

Lim oni, c loro q u alità , c Cucinnb. Cap. X L ì  I.

L I Limoni ,e L ’moncelli hanno le medefimé qualità dclli Cedri, fono 
freddi, cìecchi'ncl fecondo grado, «Si li megliori fono li cedrati, &c 
hanno le medèfime facoltà cheli cedri, ma più debolmente, & il 

fucco loro rifueglia l'appetito. c caccia le pietre, e renelle delle reni, pre
fo io vino, & il limile tanno li limonccHi tagliati minuti mangiati, ma fa
ranno contrari; olii (litici, & a quelli .che patcno dolori colici > perche fo- 
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no aftrettiui » e raffreddano lo fi omaco> e conferir inno riligiotxdm y e coà 
ledei » ma per li vecchi » c flemmatici non faranno buoni ,«  fi aceommo* 
deranno in dioerfi modi come fo t o .

comnoAiri’ ^  limoni fi aocomraoderannoin tutti li modi > che fi firanno li cedri» fi 
m » inni lì come fopra al loro Capitolo ho dettole (ìfcruiranno come quelli aooo- 
£»*?*«?< * a f c k  farifagro come quello di detticedri, fé bene che ì  loro fogo
*ck ttfciPMc/arà meglio per fare diuerfefcUfc.e fapori » &  in dioerfe Pottaggicrie dal * 
mb*  Vi .grafiò 9 c da magro » fi come faranno mcglior i ancora da tagliare per ce» 

gaio di diuerfe viuande attorto li piatti» e li Limoncellttagliatìminutifer» 
•«uri con zuccaro » &  acqua rofa fopra » quali faranno buoni (opra a dmevfi 
rarofii da graffo » e da magro > con diuerfe falfe fopra 9òl in dmerfi mari
nati» &  addobbi da graffo » c  da magro » &  tagliaci tn fotte in infilata» ca iu  
.(ale » pepe > dtoglio fopra >con zuccaro*

J J J J  5CJj5J[I £  fi potranno feiroppare » e candire detti Limoni» fi come li fopradetti 
cedri » doppo efTere fiati -amolle in piti acque » e fioccati dal loro agro » e 
fatti prima cuocere in altra acqua a parte » e pofti in vafo con zuccaro « o 
mele purificato »cfe li darà la debita decozione dello feiroppare» onero 
•di candirli» e fiferuiranno io tutti li modi delli fopradetti cedri candid» 
ouero fcàroppati.

a! m«oftÌpo ^  k  lime quali fono fpccie di Limoni « «afono più dolci affai, &  alcune 
rt.ferule* co* ve oc fono di mezzo fapore» quali fi potranno (bruire intiere» c tagliate in 
1*,*',1,BM>ivMette fenzazuccaró fopra»e così li Limonicedrari, quali fono dolci a f

fai , e quelle di mezzo fapore fi fcruirannoin entri limodi fopradetti dcl- 
fi Limoni.

A ràn ci dolci, & agri » « lo ro  qualità » e Cucina-*»
C ap. X L I I I .

L I  Annoi dolci fono eddi temperatamente » e la fcorzaècaldi»e 
fecca nel principio del terzo grado »& il Teme è caldo» e  lecco nei 
fecondo grado » e gli aeri fono freddi nel primo grado» e quelli di 

mezzo faporefono freddi » e lecchi temperatamente » e li megliori faran
no quegli di feorza lifeia » e pefi » faranno megliori ferurti auanci altro cibo 
per lo fiomaco » e faranno «buoni in ogni tempo per li giovani-, e  colerici» 
«e per li fanguigni fcruiti con zuccaro (opra » e maffimc nella E fiate, vc tem
pi caldi-, canto li dolciferuiri fenza zuccaro ,  quanto quelli agri ,< di mez
zo fapore feruiri con zuccaro fopra» e fi accommoderanno in diuerfi 
modi come lotto*

Li Aranci doppo mondati dalle rezzole li fpigoletti, fi feruirann© per 
« >i fa*» m «ntipafio con zuccaro» &  acqua rofa fopra» & il fugo delli brufehi, c 
?r“Ì^i/àìCli d* tt*cxo fapore farà buono ir diuerfe (alfe » da perse» e con vino bian- 
m n?uWi -J co,oucro agrafia»con zuccaro»e cannella dentro a bafianza» &to-» 

c da diuerfi fapori » c per alligate diuerfe miucilre da graffo» « da magro» 
*  eoa



con voua sbattute dentro »& in diuerfe pottaggierie da graffo > e da_»
- magro» & in diuerfi Fatticci per rinfrefcarli, con fogo di limonccHi anco
na » ii come alli loro luoghi ho det,to »c faranno buoni ancora (opra a di* 
uerfi arofti, &  antipafti frtfti, & altre diuerfe fritture.

,E fi potranoo candire, c feiroppare detti Aranci » come li fopradetti 
limoni » e Limoncdli >ii come fopra al loro Capitolo ho detto» ma bìfo- come li lima- 
gnerà farli Dare a molle in più acque di quelli, perche la loró (corsa £ motL»tuU* 
co piùamara, e E fcruirannocome detti Limoncdli ancora.

C o to g n o , e  (tic q u a lità , e  C u c in a . C ap. X L I Y .

1“ L  Melo Cotogno è freddo nel primo grado, efecco nel fecondo, &
, è ccpftrcrtiuo, e fe fi mangia in molta quanti td muove il corpo»
* c mangia o auantt altro cibo lo reftringc» &  aificura dell* imbiia- 

chezza,e (lagna li flutti» ma il/uo odorato offende la teda »& in qual (i 
voglia modo cotto non offende, e màffime in Cotognata, e cotto (oc- 

-no le bragie, ouero inforno »(arà più fano » e meno {litico, e raccon
cia lo ftomacoguatto,e lo conforta mangiato doppo il patto »«naauan- 
ti altro cibo (liticati ventre » fiche (ì feruiri doppo con le frutte » perche 
reprime li fumi, che ranno delli altri cibi alla teda » e fi accoaimoderi in 
-diuerfi modi, come fotco fi diranno buona parte. '

li Cotogno detto in IfpagnaMembrillio» farà buono tagliato in fette Corono i ai 
in diuerfe rottaggierie da graffo, e da magro,e fi cuocerà arotto in for- 
n o , e fottole bragie ,e  fi feruiri caldo, c freddo, con zuccaro a baftanza 'yda*»gr* 
fopra, e fi potrà cuocere nel motto cocro, Ó£ in vino ancora » e (ì feruiri * iB ,ipieBÌ* 
corpe fopra » con zoccaro a ball ani a , e fari buono ancora in diuerfi ripie
ni tagliato io fetteromefopra da graffo, e da magro.

E fi potrà feiroppare in acqua, ouero in vino bianco con zuccaro, é G**gao fci- 
cannella in canna a baftanza dentro, e con garofani, in quello modo, (i *  
torri a pefo vguale zuccaro, & acqua , ouero vino bianco» con detto Co- in cotogol» 
togno netto di feorza in fette, la quantità che hauerà di detco Cotogno a 
peto,tanta acqua a pefo fi ponera, e tanto zuccaro ,il quale fi farà purifi
c a re con chiara, e gufcidVoua dentro, e fi pafferi per flamigoa, e fi po
trà fare Cotognata» con la qu astiti fopradetea da Sciroppare, ma fe li da1* 
r i  la debita décottiooe» con odori di mufchio»o ambra, c fenza odo1* 
ri ancora^ «

E fi farà conferua di detto Cotogno, con darli la decotrione, che il fn»c- cotogno im 
to venga disfatto,mettendolo con cucchiara di legno » e fi penerà in vafee- *
ci di vetro, o fcatole, fi potrà feiroppare come (opra detto Cotogno, con " 
mezza libra di zuccaro per vna di detto.,&  vna d’acqua, ouero di vino, 
ma non farà di tal bontà, e fe ne farà gelo di detto Cotogno, con Dragan
te amollato in acqua di odori dentro, doppo .hauere tenute le feorze di 
detto nell' acqua» o vino» che andera per fare la dccottionc di detto

io»



lo» e fi poncrà U quantità fopradetra della Cotognata.».
Ui E fi potranno fare diutrfi fapori dt detto Cotogno feiroppato» & in mo^

«Ha £!!•'!• ftazdt con vua negra dentro »doppo che Te li farà data la debita decortio- 
p' rIJw?, a ne **  ̂ ua pofta»con fenape, & altra fpetiaria dolce abaftanza déntro »
«irri UMoriii E fi potranno fare diuerfe l'o rte , e Crollate » tanto del'o feirop paro» 
twigfiu,1* qnanrodella Cotognata» oueroconferua » e (istruiranno calde) e fredde a 
con|eru« di beneplacito con zuc caro Copra » e fi farà in CroftaTc detto Cotogno erodo » 

M0* doppo tagliato in fette fonili > con zoccaro » e cannella dentro a baftanza,
eh  Cerniranno come le fopradettedi conftrua» eia detta Cotognata» e 
conferà* faranno buone in diuerfi altri Jauori di palla » dt in diuerfi Fa* 
(faccetti alla Genoucfeancora*

• ■ * Pera dtueric » e loro qualità, e Cucino.
Cap. X L V ,

. .1. . . *

DEHc Pena ve ne fono più forti » fi cerne delle mela ancora» e fono 
fredde nel primo grado » c fece be nel fecondo » e per la divertita lo
ro, alcune fono che hanno del terreftre,& altre delfacquofo;e per

ciò fono fredde, & alcune nò • perche in vna Pera (bla vi farà variariono 
di qual tà, c le jaluatithc non fono buone per niente » perche fono di cae- 
tiuo fapore, e dure » &. hanno del pontico, ma in generale la Pera dome
nica farà megli o re , fe bt ne (he habbia in fe fiitichc2za mefcolata con dol
cezza acquofa » douc che faranno contrarie a quelli che patifeano dolori 
colici > c renelle » e faranno grate alti fi on, ac hi deboli • e le Pera mofea- 
fellc fi mangiano auanti il patio » in poca quantità » perche fi putrefanno» 
e perciò vi ti beuerà Copra buon vino» e gagliardo » male altre di qual fi 
voglia forte fi mangieranno doppo il patio » perche la loro grauezza aiu
ta alla digefiione » ma non vi fi beutrà acqua» perche non fi digerivano 
mai » e fanano pedine » feria bcucrci Copra libino » e ti aciomaiodcrai»» 

.. no in diuerficmodi come Cotto*
Jet* accinte s Le Pera di qual I» voglia forte fi-potranno accommodare in tutti li ito* 

di* che fi faranno del Melo Cotogno,fì tome Copra al Aio Capitolo ho det* 
•*w«d>og,a *° *e h Vruiranno, come detto Cotogno ancora, c di più fi potranno con» 
fero!”»ìride, dire ma A poncrà la terza parte di più zuccaro» del foprauetro da fa ro  

Cotognata, e cooferua »cooJa dt bica decottionc » e le pera crbde in ge* 
nerale lì fcruiranno con le frutte doppo il patio » conforme alle loro ila* 
gioni,fi come per ordine qui fi vedrà.

Pera San Giouaiuìi, "
Mofcatelle, c Mofcatellone.
Bugiarde» cioè zuccate mane,

' L)iacauole ,e factbellc.
Brutte buone, cioè rufptdc,

> Buon chritiianc •
F rav



FraazefiL,.
Pera mela_,. • „ -
Di quelle in Primaucra fi comincia a trouarc la maggior parte ,e  finn» 

no quali tutto l'Autunno. <
Pera bergamotte..
Pera fpinc, a Lucca vi fono in tutta bontà.
Pera Fiorentine.
Pera carouelle,quali fi fcaldaao fotto le bragie, e fenza fealdare* •
Pera ruggine fi fcruiraaiio come le caroucUe.
Riccardo.
Pera buon chriftiane, ve ne fono di vernareccie ancora.
Pera bronche, e di Papa, &  altre /òrridivernareccie, quali fecondo li 

luoghi fi addimandano in diuerfi modi, fi che qual fi voglia delti fopradetti 
frutti fi potrà tagliare in fette, e feccarli al Sole ,ouero in forno»e fi 
conferuerannoio luogo afeiutre >e fi bruiranno in diuerfe Pottaggierio t
da graffo» e da magro ,&  in diuerfi ripieni, e faranno buone per co» 
pritura di diuerfi pelati aleffi» doppo haiicrle tenute a molle io acquai 
tepida a baftanza» e cotti in brodi di carne. « S s pc

M ela di più for ti,e loro qualità ,e  Cucina • Cap. X  L  Y I .

L E Pome Mela dolci fono calde nel primo grado,  & humide tempe- 
racamentc,e le brufchc fono fredde» e fecche fi come le Pera fa*, 
pradette : quefii frutti teuano diuerfi nomi fecondo li paefi, fr bene 

che le Appiè tengano il primo luogo, e le Appiolooe il fecondo, & il ter
so le Rofe» e Decic: fono affai ventofe, e contrarie alli flemmatici » e po- 
dagrpfi » & offendono la memoria però le agre , & infipide » perche fono di 
cattiuonutrimento» e generano cattili! humori » doueche fi eleggeranno 
le Mela dolci » mature » e più temperate, e fi cuoceranno fotto le bragie » 
e fi fcruiranno con zuccaro /opra > e fi accommodcraono in diuerfi 
modi come fotto.

Le Mela fi potranno accora modare io rotti li modi che fi faranno Mthacc**» 
delle pera fopra dette al loro Capitolo, e fi fcruiranno in tutti li modi J ^ X p *  
di dette Pera ancora» e fe ne fara Conferua » e diuerfi fapori » in par- r«, eie Appi* 
ticòlare di Mela Appiè, qual farà di tutta perfezione, e cotte come fo- {5£ 3f IQM 
pra fotto le bragie, ò in forno» ouero feiroppate» faranno buone per 
Conualefccnti ancora». .

Mela granate, e lo ro .qualità,e Cucina*. 
Cap. XLVII.

*
Elle Mela granate ve ne fono di tre forti circa al fapore» dolci» 
brufchc,e di mezzo fapore,fc bene chcinfpcdcfiano di vna^

lor-



forte > ma però differenti di qualità , perche le dolci fono calde» &  
humide temperatamente» e quelle faranno grate alto ftomaco,e l o  
brnfcbe fono fredde nel fecondo grado» e di molta (liricità» e quell* .di 
mezzo fapore fono di mediocre temperatura » e le brufche giouaoo al fe
gato ,&  eflinguono lafete»e per rifteflo vale il loro vino » e per li Con- 
ualefcenti le brufche feti daranno zuanti mangiare con zuccaro fopra-, » 
e quelle di mezzo fapore ancora» perche vn cucchiaro di quelli pomi 
granati /granati ti farà tornare predo l’appetito, e voglia di mangiare» 
e le feorze delle dette Po me granate fono buone per le tarme nelti Panni 
lani » e fi accommoderanno come foteo in diuerli modi.

Mila granate Le Pome granate (granate li feruiranno per Antipafto con zuccaro 
«ro‘ &p«"o ^°P*a ,c  fwanoo buone per regalo di diuerfeViuande da graffo» e dJU 
*ntipafto,e re magro attorno ti  Piatti » e  fopra a diuerft arolli» con falfaReale»e fe-» 
e8fopr« a'dii nc potrà krc v|no * in particolare delle brufche, qual farà buono per fa- 
aera «rodi» e rexhuerfe falle, e fapori > con la debita decottione» con zuccaro» e can- 
«•"buono p«r acila in canna dentro, &  alti fapori fe li darà corpo con diuerli frutti fei- 
fai6,e forvi, roppati dentro » con fenape fmorzata con aceto» c lènza ancora .

l
F ich i d i p iù  f o r t i ,e  lo ro  q u a lità t c C u cin ac i 

C ap . X L  V i l i .

L I Fichi frefehi fono caldi in primo grado» Si humidi nel fecon
do, ori li fecchi fono meno humidi» perche fono caldi,e fecchi 
in primo grado » e fono di buon nutrimento, e purgano le reni 

dalle renelle» e cauano la fece ê ti fecchi perferuano dal veleno,c gio- 
uano alla toflcì ti megliori faranno ti bianchi, c poi li rodi, c negri, 
c che liano di feorza fottile,e li beuerà l’acqua fopra, perche più p rc-. 
Ho lì digerifeano, e lì accommoderanno in diuerli modi • 

fichi falchi • Li Fichi fi feruiranno ben maturi per Antipafto, con verdura fotto, 
ptrRRtipafto c li potranno fcccare al Sole, ouero in fo ilo , e li feruiranno doppo pa-, 

fio con altre frutte, e faranno buoni mangiati con Mandole >ò Nóci». 
*  aroftju,» li &  in minellra di Panata» per quelli che hanno il Catarro» e lìpocran- 
tuìi/fauuT no aroftire fopra alle bragie, ò fcaldauiuaade, e fi feruiranno caldi con, 
d» n?ìfleftra zoccaro f°Pra » &  b Fichi .non maturi fi potranno perle (fare come li 
* *ra funghi » &  infarinare', e friggere, e lì feruiranno caldi, con fugo di me* 

langole fopra » e doppo aleflàci li potranno fare in minellra, in buon bro
do dicarne , con Profutto dentro, doppo tagliati la fette, e ve ne faranno 
di più forti, come fotto lì diranno buona parte •

Fichi dori » cioè gentili.
San Pieri bianchi, e negri.
Fichi Bianconi, quali maturano per San Giouanni, di altri nel Scttébrc. 
Fichi Brogiotti, quali fono Settembrini* ..
Filèni bianchi • .

fcm-



. SanguìneUi.
Donicali,  &  altre diuerfe forti di Fichi squali feconda fi Paeft fon» 

nominati.

F rau o lc  , 1  loro  q u a lità , c  C ucina. Cap. X L I X ,

L E Fcagfie,  cioè Fraaole fono fredde nel primo grado > e feccho * , 
nel fecondo: le domeniche f c rotte fono le imghori, e quello 
che haueranno buon’ odore,e quelle delti Giardini delle Ville di 

.Lucca i e delle Montagne di Ptftpia *e Colline di Firenze fono di tutto* 
pecfettionc, e faranno grate al gufto > e fmorzano l’acutezza del fangoé $ 
e leuano la fete, e rinfrefeano il fegato, & incitano l’appccito, e prò- 
uocano l’orina » fi mangieranno per antipafto, ben lauate in vino > con-» 
zuccaro abaftanza fopra > e fi accommoderannain diuerfi modi corno 
fatto fi diranno buona parte.

Le Frauole fi feruiranno come fopra ben lanate in vino per antipafto t 
con zuccaro fopra > e fi potranno fare m Crollate * con zuccaro » c can- ancipite. Il ( 
nella a baftanza dentro » c fi feruiranno calde, e fredde con zuccaro 1Se 
acqua rofa fopra, in particolare fopra a quelle consfoglio»c fene potrà è few* 
fcre vinoiqual farà buono in diuerfe falfe ,con zuccaro a baftanza dentro» 
però bollire a baldanza » con odore di cannella ,& in  faporì ancora boli»- ^
to con Frauole > e zuccaro a baftanza dentro § per d2rlt alquanto corpo ». 
con fenape» oucro altri aromaci dentro.

M oro ni G o lf i, e lo ro  q u a lità . C ap . L.’

L I Gelfi mori quando che faranno maturi fono caldi temperatamene 
te , & humidi nel fecondo grado, eli acerbi fono freddi, e fecchi»

«  li tnegliori fono li negri ,fe bene chetutti lenifcano Tafprezza dd> . 
la gola » e leuano la fete ; fi mangierauno a digitino ben lattati in vino, o  
acqua frefea ̂ perche fi digerivano meglio , & eftioguonoil caldo grande» 
ma mangiati fopra altro cibo lo corrompono ,e nuoccoo alla tefta, &  al
lo ftomaco : quelli frutti faranno di poco nutrimento » e fi feruiranno per <kU: Mòri 
antipafto ben lauati comelopra, con verdura fotto 9onero.con zuccaro J ' j j j j j j j j  
fopra, fenza verdura fotto, &)e foglie del Gclfoboll ceda per toro,Ic- 
nano le macchie dell’oglio , lauate con fapone, e le dette foglie, e di vite» 
e di fichi rolli, vguale quantità cotte in acquapiouaàafaranno venire ne* 
grili capelli, benché io hon fhabbia prouata.

#

P crfich e , e lo ro q u a lità  ,c C u d n a .  C ap . L I .

L E Pcrfiche fono frigide , &  humide nel fecondo grado, e le mandole 
de noccioli loro tono calde ,cfccche, e ie naegliori^Kanoo le Luo-
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chcfc, i l  apertorc,c ben mature,e poi le Duracì,e Cotogne; e le hqri fe r
riche , &  altre diucjTe,quali fonobudne mangiate avanti al patto,eoo'vi- 
no fopra, e lenza ancora,faranno buone allo ftomaco, e lubricano il cor
pose aperrore in particolare, e fi feruiranno con le frutte tagliate in fet
te come fopra, con vino, &  intiere con verdura fottoj, ma non fi monde
ranno dalla feorza, perche non lì corromperanno cosi facilmente mangia
te con la feorza 9 &  non offenderanno il fangoe nelle vene » è vi fi beuenà 
buon vino fopra, e le Perii che Cecche » e candire lì feruiranno doppo paftp 
Pcr figliare lo ftomaco, come le rocellette , che lì fanno dalle Monache  ̂

a Ferrara d* a Ferrara> e le d: ite Pcriichc cotte fotto le bragie in foglie, 6 cada ba-* 
*°4t *• guata feruite con zuccaro fopra fono buone per conualefcenti ancora • 

Vê fiche.ejor ^ limandole di noccioli di dette,mangiate leuano li nocumenti di dette
virtù* ' ° Pcrfiihc,cdeirimbriachezza, e giouanoalli dolori del corpo,& ammazza-1 

poli vermi, e difioluono la ventofitd, e nettano lo ftomaco, fe ne corran
no fei , o fette, &  il più dieci la mattina a digiuno, &  a quelli chè hanno 16 
ftomaco caldobaftèranno trè,o quattro , e n accommodcrauno in diuerfi 
modi come lotto,.

PeHfA* fimi L® Perlìche lì potranno fcruire intiere con verdura fotto, e tagliate in
fette con vino fopra,con le frutte, e peranripafto ancora, e faranno buo- 

imr«,&ui ne in dinerfe Pottaggierie da graffo, e da magro ragliate in fette, &in-* 
gfcriefe cro Crollate, con zuccaro, e cannella a baftanza dentro, c fi fediranno cal- 

de, e fredde con zuccaro fopra .
Perfidi’ cotte E li potranno cuocere fotto le bragie con carta bagnata attorno , c fi 
Mite Bragie. fcru j ranno con 2uccaro fopra,li come fopra ho detto. 
perache rei. Et anco lì potranoo feiroppare, e candire,cioè fame Peritata con la de» 

'* bita decurione in zuccaro purificato, e lì ponerà il terzo di p ili,corno 
nel candire diuerfi altri frutti, e fe ne fara conferita,fi come del Cotogno» 
c fi feruta nell’iftcflì modi, fi come al foo Capitolo ho detto. 

perfide ree ' E fi potranno feccare dette Perfidie ài Sole, ouero ih forno, tagliato 
eh, feroire ce fa fette, o partite per metà, e fi potranno feruìre in tutti li fogradecti mo- 

di 9 doppo hauerle fatte Ilare a molle a baftanza,e bollire in vinò bianco có 
SrSti’t” 1 zuccaro dentro, e fe ne faranno Crollate ancorate faranno buone per 
feieieffi'.’*pe copritura di diuerfi pelati alcflì, feruite con zuccaro, e cannella fopra » 

&  anco cotte in brodo di carne,con ceruellato fino dentro > feruite co io 
formaggio grattato, zuccaro, c cannella fopra.

Prugne, cioè Sufine, e loro qualità, e Cucino*
Cap. LII.

DElle Prugne fe ne trouano più forti, fe bene che fìano di duo.
folamente, cioè negre» e bianche, e quando che faranno ma- 

j  » fredde, &  humide,eie brufche,&acerbe fono fired-
«icnei principio del fecondo grado > de humide nel fine del terzo, e le me-,

" : ’ glìO^



gitoti fono Te Armene * cioè Damsicene, e Perticoni, e poi le Vcrdacchie, , ,
e Maflimiane, e Fiorentine, e fegueno poi le Marfiliane, c Catelane y& al* 
tre diuerfe forti) quali lafcio a parte di nominare, &  leuano la fete, e pur* 
gano la colèra , &  rinfrefeanoil corpo, e:laugurnentano, <na.dct>ilitano 
alquanto lo ftomaco, e perciò faranno contrarie a quelli che i’haueranno 
debblc, e frigido, de alli flemmatici, e decrèpiti t & a quelli che pateào d$» 
lori colici, ma mangiate auanti altro cibo con zuccaro fopra, fi rimedia a 
tutti li loro mancamenti,e fi accommoderanno in diuerfi modi come fotto.
* Le Prugne,cioè f&fine fiferuiranno monde di ritorta con zuccaro fopra
per àhtipafto, & acqua rofa, ir fenza mòndark,cOn verdnra lotto yferuite Ito> b coale 
con altre frutte doppo pafto » e fi laveranno in tauola j)er fino alle Cónfec- £3F*5JJjj 
fiottile fi feruitàfinó'fahto Id verdi, quanto le fécche in diùcrft Pottàg- gicrieJrix>f*- 

%|fcrié da graffò, e d» onagro, diuerfi ripieni, e faranno buoneindir 
bérfrftporiye fé i^ pate  in zuccaro, o mele purificato. -  v •.
~cEféhefàràgélb, eo8ladebrtàdecottione>ecodfcrtarficome d£H£> pn*m tng# 
Perfiche fopradette, e fi potranno feccarc dette Prugney fi come qutftej 5fc£?I3 E 
di Marfilia, quali fi fu uiranno crude, e cotte in vino con zuccaro /opra» 
calgli u/tèdtit ibèBqfiacnoJpcf ancip&froy éco&:le fruite ancorar e fe 
ne potranno fare Crollate doppòcdttein.yino come fopra, fi come dello 
Prugne frekhe ancora> con zuccaro, c cannella a baftanza dentro, cioè di 
^•èlfdpifì brukhc', eh icruiraono calde /-o fredde» cornucearo fopra. ~
* • ! : ■ .j .j'c h 1 i’■ . > ■ . . ; • . • ■ ; . » ;
c r X l bfoctóòlé.; Cioè, Arfrirtiratdit',e lóro ttaalità/tfCucina*o-(TLv r*q 4; 1 < tua
2 u ! > : n c q j V « ; i :J s ii  V q P s ? i r ,d > -  1:* - c - .  / - J t ,  * . ir--

il
ir- i vu,

)B ABiéoéÒfefòrio rtelfcéòhdo grado, quell? frbé")
ri fi a^dimandanò Ariitefliachè, pèrche furto portate in Italia di 
AffritfliffiJtf e lé intgSWi fitto OnÓiep ingrèflé ye-mature : fono grate 

Sflolftómàco jecdtuànola fctei:rifncgfiàt*a l’appetito * t  fanno orinato#’ 
iftà fi;(fénonò; Mangiàrrd per ^ntVf^flO#ptrcbd'dOppò altro cibo fono pifi 
cdmfctibi'r» 'èdéb^tanò lo f̂iort^Coy^dhfan îafitfolC fi bcùetdfoprt buòn
ffrtd, bt htli^fìrd feeyiofandart 5réféhiitrt a mangiarle éhide fenz'a for- 
n V ^ io , bùefofalarimdVr<frcWlbnò ritòlto phkorrttti bili'delle Perfidie,' 
e fi accommoderanno 10 dfcttfl iftòdtfòlne fatto. 1 • ' ;" >
' rLe Albrcocofe: fi potranno àccòmmòdareintutti li modi, che fi fàran- Ann«m,cfce 

no delle Perfiche, fi còmelòp tz ài lóro Capitolo ho detto, e fi ferii iranno' J“ *“ Jj/lSe 
come dette Perfiche ancora » maihtkréjtè nóritaghatc in vino come quél- p*.rf
le , e faranno buone in Croftaceitìmcòlé mature,quanto quelle tetterò oon  ̂
matpj’e,, con zuccaro, e cannella, a . baftanza dentro, e fi feruiranno cal 
de1, è fredde, con zndcitoJopPa»! ’ !;ì' "**

.&(i feraci no in ini ne fi r a jn btpdi dj carne,e fi alligheranno in voua, e fz- Amen;**# 
ranno buone in diuerfe Portaggierie da graffo, è da magro, doppa 
fi faranno ptrltflatc ih acqua a parte, &  in diuerfi ripieni di arofti

G g  2 Per- r°iaw,wi«



(crpiranoo crude-con le frutte per donne grauide i  e altri fuogliatVpero 
le cenere acerbe*

>w • Lazzaruole, cloroqualità, cCucina. Cip. i, I V.
f '■'

LE  Lazzacuole fono fredde nel fecondo grado» e fecche nel primo, 
fono grate aUo ftotnaco, e leuano la Zete » e rifuegliano l’appetito* 
le megliori faranno le grolle > e più mature. Te ne fono di due for

t i ,  di bianche, e roffe » ma fono di vna mcdefima fpccie, e di poco nutri
mento! per la pretta loro cprruttione, e fi accommoderanao ia diuer- 
fi modi. : . .

*utunfa Le Azzaruole fi potranno feruire conte frutte con jrerdura fatto ,  a 
fciileftiJo buone feiroppate in zyccaropurificato ,ouero in mele >e fe ne# '
putì et ìbTm farà fapore molto delicato, e; faranno, ̂ pqnein erottale ancora doppo
SbèeioTcoÌ feiroppate »je.icuati li noccioli che hanno dentro, & in  conferà* fi co- 
4cruA., :medeUeVifciofe*,

. .  . .  .. ■. : f i ■ • _j i
yifciolc, e Ceragie Amarafchc i,eloro*qjtxalità, e Cucina*

Capi L V. r- I

L E Vifctolc fon» frigide nel primo grado* &humicfe nel fecondo «c 
le Amarene (bno mufrigide,le megliori faranno le vifciole dilgam- 

,  e ^ g u o n ,
le  fiemmemangiaK auanti altro cibo, fc incitano 1 appetito, e piu valoro- 
famente lofaranno le Amarcnb,benChe fiaoo più aftringcncUil fapore che fi 
fa dilette Vifciole « tanto dcUe frefchcquaot» delle fecche*4  liofrefcacir: 
uq  ,e  dd appetito s e  fi accommodetannoin dtuerfi modi-, . ■ •
, Le vifciole* &c Amarene fifcrufeapn© perantipatto-, e conle vuttè-ati* 

t S aPT * S :  Cora,con verdura fotto ,cfarani^ buonejndiuetfe Pottaggiefie ,xrip«j- - 
w!* ** dà graffo, e da magne * eie fecche ancora, e fi potranppeupeerejn vr» 

«rft pottagl no, e fi forniranno con zuccarofppra^opfette di pane bruttel}ite fotte»- 
m!?inVIippM E fi potranno fciropparc in zuccar^o mele purificato* e ferie farì fa- 
'vìVcMe rei pore, c©n poluerc;di moftacciuoli fim dentro , ouere eoa mollica di pano 
rnrprsA in pcr darli corpo r con fcnapefmorzatacen aceto forte.
* vìfcfoU in £  fe ne fari cooferua* con più cottura delle feiroppate^ e fi conferue-’

r*nno i*1 barattoli di vetro, e faranno buone in Crollate, con auccaro, e, 
cannella a baftanza dentro fi feruirannocaldc» o fredde con zuccarofo- 

&  in diuerfialcrjJauon dipa$e ripiene.

Ceragie di pia forti, e loro qualità, c Cucina.». Cap. L V L
«■ r?* •. •• . (■. !

L E  Ceragie quelle che fono dolci, fono frigide in primo grado, &  hu- 
. midc ncUccondoj maicbnifchc faranno più frigide, e le megliori

iaran-



faranno le Corninole, e Duraci, e le Mofcacclle, fmorzanola fcte ̂ emuo* 
nono il corpo, e prefto fi digerifcano, e maflime le acquaruole» e fari be
ne di mangiarne poche , e con cofe falate, come Cafcio, onero Talami, e 
fi fermeranno con le.frutte, e fi accommoderanno itrdiuerfi modi. ,

Le Ceragie di più forti, come Marchiane, Graffane, Palombine, Mo* cmgu diati 
fcatelfe, & Àcquaroole , & altre dinerfe, come faranno alquanto brnfche » 
fi feruiranno intutti li modi.) che fi faranno le Vifciole, &  Amarene, fi co- te io timi ili 
me fopra ai loro Capitolo hodetto»benchenon faranno della bontà di vifdoi?11' 
quelle, e legnature fi feruiranno con le frutte, con verdura forco, fi co» 
mele fopradette Vifriole •

Kefpole , c loro q n a lltà , e Cucita • Cap. L  Y I L

LE Nefpole fono frigide nel fecondo grado, e fccche nel primo, fi co  ̂
me le Lazzaruole ancora} le megliori fono le grotte, e che habbiano 
gli odi piccoli} foto grate algufto, e confortano lo ftomaco, frr- 

manoil vomico » e (Ugnano il flutto ,  ma fono di duradigcfiione, e di po- • 
eo nutrimento, e fi accommoderanno in diuerfi modi •

La Nefpole* quali fimatùràho nella pagtfafi potranno accommodare, JJjjjjjtfiJJ 
in tutti li modi, cfafi faranno dejlc Lazzaruole,fi come fopra al loro Ca- ia tatti li no» 
pitolo ho detto, e 6 feruiranno come queHe, e fe ne potrà tare Conferua fi j , c
co me d ette Lazzaruole ancora, doppo pattate per fetaccioic leuati vi» 
li noccioli» cónta debita) dt Cordone, qual fora buona in Crollate ancora. m*4 *'

S o rb e , c lo ro  q u alità , c  Cucina. Cap, L Y  I I L
< •

L E Sorbe fono frigidend primo grado,  e fccche nel terzone me$i® 
faranno le ma cure, depili grotte, fono affrettine come le Nefpole» 
ma più debole,Tnangiatea;digtt>iioibgnanoÌtfii)lfi *  doppo il patto 

fanano il {òuerchid vomito, fi mangieranno più per medicamento, che per 
cibo, psfche^ncrano grotti humori, &  in poca quantità., poiché le mol
te tardano adii la digestione, Si aggrauano lo (tbmàco,fi (natureranno at
taccate in marzi-, onero ndb paglia,  e fi accommoderanno come fotto •

Le Sòlfa mature fifcruirannocon le frutte,con verdura fotto, e fi po* so*» ma»»e 
tranno leccare le -mature, Si le acerbe al Sole, ouero inforno, c faranno jjj** * 
buone in diuèrfef ouaggiecic da gratto»c da magro corvakri frutti dentro, che » dm̂r*

. - • ; . • pott*tiwri*,

: G iuggiole , *  loro q u a lità . Cap. L I X

LE Giuggiole mar m-efono temperate nel caldo, & alquanto humide, fi
e 1e megliori faranno le grotte» e rotte, e ben mature, fermano j , ^ " °  ** 
il vomito, e fono buone contro la tofle , e gjpuanoal petto , & alle 

reni » ma fono dure.alla digcftiooe, e ©onyrarieallo-Stomaco, fi feruiran-



do con le frutte > e ben mature,con verdura fotto, benché quelli fratti fa
ranno megliori per medicina più che per cibo.

Corgnole, e loro qualità, c Cucina. Cap. L X.

L E Corgnble fono delle qualieà delle Nefpole • fono àflrettiue, e dif» 
feccatiue; faranno buone per tutti li fluffi del corpo, perche fono 
affretti uè al pari delle Nefpole, edeUi Pruni faluatict : quelli frutti 

faranno buoni per conualefcenti ̂ candite» onero feiroppate., ma le crude 
fono dure alla digeffione, e perciò lene mangierà in poca: quantità »,e fi 
accommoderanno in diuerli mòdi.

cerguoiefci. Le Corgnofe li potranno fciropparcin zuccaro, ouero in mele, punii* 
confcruale r" catQ, e fe ne farà Confcrua,fi come dèlie Vifciolc,c fapore li come ili qucl- 
v?cMt" cr« con decottione, fi come al Capitolo dì dette Vifciole ho* def
ili feruue c6 to , ma fi mangieranno doppo altri cibi, e volendole feruire con le frutm 
le fruue. p^- donne graufde, o altre perfone fuoglrate, che. fianoben mature, òbefr

Uniate jferuite con zuccaro affai fopra. : o -
. ■ • *'•' * • t* ' "-Uh ■ •.-!

Ceragie «tri
ne fomite cò 
le frutte.

Ceragie Marine, cioè Àrbafrellc, e loro qualità* .
Cap. LXi: ^

LE Ceragie Marine fono calde in primo grado; &  husnide nel fecondo; 
lt meglfori faranno le grolle, rodfe ,  e ben mattare , di lorp; naturai 
fono acerbe, & aftrirgenti ; fono buone per il fluflo del corpo» ma_, 

offendonò lo ftomaco, e fanno dolere 1* tefia peperò fewdcue p ig ia r e  
in poca quantità, e da donne grauide, 6l altre pérfone fuogfiatè, é fi fer- 
uiranno cori le frutte r con verdura fotta, rea faranno megli ori perii p *  
fiori per il mo’ro rfltrcirio che fanno, & anco dalli vctd lir fener>Ot$ 
faangraréfèfaiaalCunnbcumcmojpmchedaahreperfoae. :

iti

»

1

V liu e , e lo ro  q u a lità , e Cucina : Cajpv L  X I I . '
■ 1 *  , . f  . . .  , i3

L E Vliuemature fono caldere temperate trà-il fccco,e 1'humidoy.f 
le acerbe fono frigide, e più confirettine, perche corroborano, e 
fermano il ventre » e le Vliue dolci in falamora fono calde itì fecondo 

grado ,e corroboratine,&  aftrettiue ancora,e le negre fono meg}$FÌ 
per il ventre, che per lo ffomaco, e le verdi fono megliori per lo ftoma
co , che per.il venfre ; c perciò lè negre fi deuono m a n g i a r e t i  il palio» 
c |c verdi doppo, & le megliori faranno di Spagna, e di^Homagna, & altri 
luoghi d’icaliajbenche Virgilio ne fa tré forti d’Vline,&4nco il Matciuolej 
cioè quelle delTVliuo piccolo, quali fi condivano per mangiarle, e le fi- 
tonde fono le piccole che vengano dalli Vlioi grandi dette, G kaffrc, e le 
oegrc fono di Vliui che nafeono fpontaueamcnce>c iu àfrica fe ne rifrp-

uaoo,



nano > che fenza condirle fi mangiano > & anco in Portogallo in vn luogo 
domandato daPlinio, Emerita.

E le Vliue acconcie in falamoracon aceto > incidono le tìemm* sà lo fto* 
maco > & eccitano l'appetito, e follandoti con detta fafotnora la bocca, ti 
nettano le gengiue « e ti fermano li denti fmotii » conferiranno a cucce l’età» 
e compie (toni « e ti accommodcranno in diuerfi modi.

Le Vliue fenz’otiò faranno buone in diuerfe Poctaggjerie da grado, e da *iì»« u™» 
magro , & in diuerfi ripieni, & in diuerfe4nfa!ate cotte, e crude » c fi po- rif.T'i'pE 
tranno feruire per antipatio, e conte frutte ancora per tino alle coafettio- frjjjjj
n i , e faranno buonefenx’olfi in particolare fopraa diuerti arotii» con di- e*?™ " V  
tierfe falfefopra, fi come allilor luoghi ho detto.

Piftacchi, e loro qualità, e Cucina. Cap. L X11L

L I Piftacchifonocaldi,efecchinelfecoodo grado,e quanto faran
no più grotti, e frefehi, tanto faranno meghori,r i{vegliano gli ap
petiti Tenerci, mangiati, e Icuano loppilatione del fegato > e man- '

dano fuori le humidità del petto, e purgano le reni, e vellica «clono di 
mediocre nutrimento, e fi accommodcranno come fotto.

Li Piftacchi faranno buoni in diuerfe alligatore di mineftre, co zuccaro £  
a baftanza dentro,doppo netti• e petti foli, e eoo fotte di mandole,odi pi- e f.por»,& in 
gnu oli, &  in fapori ancora, con mollica di pane imbeuerata in agrefh, 
con zuccaro a baftanza dentro, e ti potranno feruire crudi con le frutte, .e craii* ertici 
coperti di zuccaro, feruiti con le confcettoni,& in Piftacchiaci ancora,600 ic 
c fi forniranno per antipafto, e con le altre coofettioni abeneplacico.

Datta’i, c loro qualità, e Cucina. Cap. LXIV.

I L Dattilo è frutto che fa la palma, & ha molta candirà in fe, c quan
do che è fatto dolce » e maturo, è caldo nel fecondo grado , &  
humido nel primo i  li Dattali ingranano, e fono buoni per il fega

to , e per la tofle, e lubricano il corpo, ma fono contrari; a qual ti vo
glia completinone mangiatifenza cuocerli, ouero che fiano canditi con 
tuccaro, perche riempiono il corpo d» cattiui humori, e generano car
tàio fangue,etiaccommoderaonoiadiucrfì modi come fotto.

Li Dattalì fi potranno feruire in diuerfe viuande, in cambio di feor- mttaiiiadi. 
za di Cedro candirà,fe bene che non faranno deU'iftefTa bontà,come 
in diuerfe Pottaggierìe da graffo» e da magro in pezaetti,  & in diuerfi Pa* u«rfi ptflicci 
fticci di Piccadigho, con altri regali dentro. f«r?Si iJj«5

E faranno buoni canditi con auccaro ,  e feiroppati in diuerfe Crollate eoa i« fui», 
con agrefta in grani, & altre coropofitioni dentro, e cosi li crudi ancora, 
e fi potianno feruire conte frutte» ma ben maturi, Tesene che non fa- 
ranno buoni perla foniti. v



\ * -

P ig n u o li, c lo ro  q u a lità , c  C u c in a . C a p  L X V .
• \

L I  Pignuoli Tono caldi nel principio' del fecondo grado » &  husridi 
nel primo: li megliori faranno li più frefihi ,edomcftici» c man
giari frefehi ,  onero cotti nel Mele * ò Zuccaro prouocaoo l’orina, 

c conferiranno molto alti Tifici , ma fono alquanto duri alla digeftione, 
ai ohi* * *  ^uon nutrimento, e fi accomrtìoderanno in diutrfi modi .

^  pignuoli doppo hauerli tenuti a- molle a baftanza in acqua tept- 
E.f ^a * c rinuenuti beoc io acqua frefea faranno buoni in diuerfe pottag- 

| ro .a c ia > :. giurie da grado,e da magro» & in dhierfi Pafticci, in particolare ut 
f e ™  quelli di Piccadiglio , tanto da graffo, quanto da magro, fi come alti 
remici con le lorp luoghi ho detto>6e in diuerfe Mineftre intieri,e pedi, e fatro- 
r«n7 ranfie De fette >qual fara buono per alligare diuerfe pottaggicrie, e Mineftre, 
e*nfiitioui. con rodi d’voua sbattuti dentro, e fenzà ancora » fi come fopr? ho dee*- 

to ,e  fe ne farà fapore ancora, e doppo fiati a molle in più acque, fi 
potranno feruire con altre frutte , con zuccaro, &  arquarofa fopra*, 

' c fi potranno coprire dt zuccaro * e farli confetti, &  in Pignoccati, quali 
fi forniranno con le Confettioni, e per Ant jpafto a beneplacito •

M andole,c lo ro  q u alità ,c  C u c in a . C ap. L  X  V I .

LE Mandole dolci fono calde, &  bumidc nel primo grado, e l o  
amare fono quelle » che li Alberi loro fi lafciano inculti, che of
fendo dolci diuengano amate, quali fono fecchi nel fecondo gra

do ie  fono piùaftrettiue,&  aperitiuc, e più valorofamente purgano» 
&  aflottigltano li humori grofsi, e vifcofi , e mangiate al numero di 
quattro, ò fei impedivano l’imbriachezza, fi come le Mandole di noe- 
doli di Pertiche, come al fuó luogo ho detto s e le Mandole Androgi
ne fono le megliori, e di buon nutrimento, e le feci he fi mangieran
no fenza feorza doppo tenute a molle in acqua bollita, e rinuenuto 
in acqua frefea, fi feriranno con zuetafofopra, e cofi le frefd)eanco
ra , e li accommoderanno in diuerfi modi. 

tmtTn'modi . dandole fi feruiranno in tutti li modi fopradetti che fi daranno 
che fi (cmi A li pignuoli, ma il latte di dette Mandole, qual farà buono per il biau- 
"i*li lfK i é  ^  manS*arc fi fe ^a magro, con polpa di Pefci, farina di R ifo, 
• J H - i  Zuccaro, &  Acqua rota dentro a baftanza, c fe ne faranno Ricotte an- 
5'tftré di"™ ccra',&  voua da magro,con meno cottura del bianco mangiare»pur, 
f«, e licore, fatte in brodo, doue fia corro, e quali disfatto alcun Pefce atto per fi- 

mile viuanda,e fi potranno tenere alquanto in luogofrefco,efi itrui- 
ranno con 2uccaro, & acqua rofa fopra per antipafto •

T o m » * ^  faranno buone dette Mandole nel Torrone, e Mandolate che fi 
fanno con Mele di Spagna dentro, c fi faranno Confette, c fi fcruiran-

no
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io eoa afttfe Confcttioni,e le Mandole fecche fi potranno feruire per « 
antipolio > e conte frutte ,fcnza mondare» con zìbibo» e monde doppo ef- fr^V 00 * 
ferd (late a molle in acqua bollente , &  rinuenute in acqua frefea, e fi fcr- 
oiranno eoo znccaro fopra , c cosile mandole frefche ancora.

E le Mandolinc tenere «quali vengano in Primmera fi potranno fare irt m 
/ mineftra da graffo » &  alligarle in voua , e da magro » &  alligarle con latte " '* ? " '* *  

di mandole, o di pignuoli, e faranno di buon nutrimento» perche dtfop- a * f i ? t  
pilano,efon buone alla rida , e rifrigerano il calore dello fiomaco min- 
giace cosi crude doppo monde dalla icorza con zuccaro fopra,e fi potràn- « diueift 
no feruire conlefrutte, cfenza mondarle ancora, con verdura fotto,iiu '*•*****• 
particolare per donne grauide, e faranno buone le più tenere monde ,e 
tagliate minute .inCroftace con zuccaro » e cannella dentro, e fi feru iran
no calde, e fredde con zuccaro fopra, &in diuerfi ripieni di quadrupedi» 
c volatili, aroftiti»ouero fottc(lati,St in diuerfe Pottaggicrìe doppo monde 
Come fopra, fenza tagliarle .

Nocelle, cioè Aucllane, c loro qualità, c Cucina ♦
Cap. L X VI I .  . '

LE Nocelle dette in Ifpagna Auellanas frefche fono temperate nelle 
prime qualità, e le fecche fono calde, c fecche quali nel principio ‘ 
del fecondo grado, le megliorì faranno le domeftiebe, e faranno di 

piti nutrimento delle Noci » e mangiate a digiuno trè,ò quaccro,fooo buo
ne al dolore delle reni, & liberano dalla renella aifacro ; fono alquanto du
re da digerir e, e generano Colera, e fanno dolere la ceda mangiate in mol
ta quantità , ma confette, e feruite con zuccaro (opra faranno meno noci- 
ue,efi accommodcranuoin diuerfi modi.

Le Nocelle li potranno feruire,cioè le frefche monde, con zuccaro fo- Nocelle f«* 
prg'j efenza zuCcaró,con le frutte doppo {fiaccate nelle fue feorze, e fa- ,
ranno buone frefehe^e fecche in diuerfi fapori, e foppefte folamente io di- 
Ijcrfi ripieni di Pefci,e fi faranno cófette,e li bruiranno con le coofcttioni.

Noci, e loro qualità , e Cucina . C ap. L X V1 1 1 .

LE Noci frefche fono calde nd primo grado, eie Noci fecche fono 
- calde nel terzo grado , e quando fono più vecchie,fono più feccho 
j ancorarle megliorìfaranpo quelle con feorza cenerate le più frefche» 

frangiate fciolgano li denti alligati, e doppo gli Pc fcì incidono la loro vi- 
feofità, e perciò, poft Pifccs Nuces, pofi Carnes Cafcus adfir, e mangia
te in molta quantità fono contrarie alla gola, e lingua, & al palatole 
delle noci fretcheconla feorza.tenera, fene potrà fare Confcrua, doppo n#cì forche, 
haucrle tenute a molle in più acque » e bollite a baldanza » e poi ben fi.ola* * 10 c5
te, e fatte cuocere in zuccaro, ouero mele purificato con la debit* de<v

Hh ' coi-



corrione , e ie frcfchc doppo nette dadi fcòna.» epellicoW fi fe ru ra tto 
con vino» perche faranno meno nociuc» c fi accoamoderaono i*  di* 
uerfi modi.

Nociia 4in<r Noci tanto frefche>qnanto fecche faranno buone in diuerfi fapori ,  in 
* % } •&  particolare nell'agliata» &  in diuerfi Hpieni di Pcfci doppo foppcÙc, e net- 
%ein uìioné! te dalla fcorza,fooo buone in diuerfi lauori di palla ,  come nelle pizze » che 
t***a fanno a Caftiglioni del Lago di Perugia >e le noci frefche monde dalla »

feor^a fi feruiranno con vino {opra con le fratte ,e  cosi le fecche anco
ra con fichi fecchi.

£  del le Noci fref he con ktfeorza tenera fen e farà i Confetta cornei 
itoci «Mudi», fopra ho detto ,.e le Noci d'india ibno calde nel fecondo grado »&  ho* 

,n*^# nc  ̂ primo, eie mcgbori faranno fefrefebo, e quello di Portugallor 
tengano il primo luogo, e quelli che beueranno il vino, o altra bcuanda-» 
•elle loro feorze fentiranno giouamento a molte infermità, e così quelli 
che mangieranno il loro liquore» che hanno dentro, fe bene ebequeftì 
frutti fono più atti per medicina » che per cibo , e perciò non nc ho voluto 
fare Capitolo a parte » fi come delli altri frutti ho fatto • ;

L . -
Caftagne, e loro qualità, e Cucina . Cap. L XI X. .

.1

LE Caftagne tanto domeftiche,quanto faluatiche fono calde net primè 
grado 9 e fecche nel fecondo » fonoconftrettiue » e diseccati ue > e le 
megliori faranno li M aroni,ele più grotte » per la ventofità loro 

prouocaaoilcofto»efbnodi grande,c buon nutrimento » c mangiate cru
de fono ventole »&  offendono la tefta, e fono dure da digerire, ma cotte 
Cotto le bragie » o aroftoneUa padcUa offendono meno » e fermano il vo
mito » e fi mangieranno eon fale » e pepe fopra > ouero con zuccaro affai » 
fit Atmtnffofater^omelitaitùfibli. - i

«Km*  ai Eelt Ghiande 9 in particolare quelle che fanno in diuerfi luoghi della-»' 
wcSSiteci Spagne, fono dcirifteffo girilo, efaporedelle dette Cattagne, e così dd- 

Vuteftequahtàancora*eiechiamaao, Vellotas, e le Ghiande faluatiche^)/ 
vtiiscw • fono difleccatiue,&  aftringono > e rifcaldaoo alquanto,e fi mangiano quel

le che fi tronano netti gozzi detti Palombi falo£rici cotti arotto, da quelli 
a’quali gufteranno » e delle Caftagne fi come delle Ghiande ancora » fe n o  
potrà far pane della loro farina » e fi aocommoderanno in diuerfi modi, 

ctftjgnefer* Le Caftagne fi potranno fcruire arotto» de alette :con le frotte, e fc ne 
MW«ro!û fr âraon°  Anfarì, e cuechiaruoli doppo che faranno fcccate,e  corte con.» 
aicVe? °* la feorza alette, e fi feruiranno con le frutte» per confetti di montagna,e 

quelle arofto, fatto le bragie, ouero nella padella ancora con fale, e pepe * 
affai fopra > ouero con zuccaro, &  acqua rofa, e fale. 

c«fupef>e. E le Caftagne fecche faranno buone in diuerfe mineftrc di legumi » e nel-
fa oglia alla Spagnuola, e doppo cotte in vino, fi feruiranno con zucca- 
f 0 * ^ * 0**  fopra, e non faranno ingrate al gufto» e faranno buone itu  
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diuerfi ripieni di quadrupedi» e volatili, arodo » doppo cotte come fopra 
io vino» ouero in acqua» &  anco riniteaute in detta acqua,cioè date amol- 
lea baftanza.efe oc farà farina, qual fari buona da £ar pane » &  altro  
diuerfc viuaodc . '

C  le Cavagne frefche doppo monde dalla fcorza, e pecchia > fi potranno ciitigne fn . 
attartuffolare, con oglio » Tale » e pepe dentro >efi feruiratìncTcon le frut- 
tc , &  in tura li fopradetti modi fi potranno accommodare le Ghiande* , oiJidiVtrui 
però quelle di Spagna » perche fono deU’iftcfle qualità, e gufto delle det* 
te C aìlagno. o*gù. *

Meloni, e loro qualità » e Cucina. Cap. L X X.

LI  Meloni,cioè Poponi fono frigidi» &  (tumidi nel fecondo grado » e li 
mcgliori faranno quelli di grato gufto » e buon’odore » rinfrescano » 
e nectano.il corpo » c prouocano l’orina » eccitano l’appetito » c ca- 

uano la fete»e quelli cne ne mangiano afiài > fi aflìcurano dalla pietra, c re
nella, e perciò Albino Imperatore mangiò in vnafera cento Perfiche di 
campagna, e dieci Meloni di Odia» perche in quel tempo erano li meglio- 
r i » le bene che fono ventofi » c contrari; a quelli che patono dolori colici » 
per U loro frigidità, perche facilmente fi corrompono, douechc fi ou**- 
gicranno con cofe falate » come diuerfi fatami, onero con formaggio » e 
fi beuerà buono vino, ma non molto grande, t  li loro femi fono frigidi, t  
far anno buoni per quelli d»ehaueranno caldo eccettuo nclli rognoni» e 
•Don fi ceneranno detti Mclom in danze doue fia pane frefeo, perche Io 
contaminale fa gualiare,c fi accommoderanno in diuerfi modi come fottò.

. li Melone lì leruira per anti pado ,e  filafeerà perfino che fi leueranno 
le altre frutte di tauola,con profutto, o altri Talami » ouero con buon for- jpj 
maggio, e fi potrà fcruirc intiero, o tagliato in tette a beneplacito. ?«£?•

li larà buono in diuerfe minedre da grado, e da magro tagliato m lette riidontindì- 
a daterei, e fi potrà pattare per fe taccio, e fi alligheranno con voua » oue- “erfe •«•«<*• 
ro con latee di mandole » o di pignuoli, efenza paffarle con herbettebuo- £  *
ne battute minute* 6c agrefta in grani dentro,e fi potranno alligarci 
come fopra-#.

È farà buono ancora in Torte doppo cotto’in buon brodo, c battuto Meh„r indi 
minuto con vona, e formaggio grattato, con zuccaro, e fpetie dolce a- 
bastanza dentro, condite con dedrutto, ouero butiro» e fi feruiranoo cal* 
de, e.fredde con zuccaro fopra.

. E  fi potrà tagliare detto Melone in fette ferrili, e feccarlea! Sole > ouò» Meion* fritto 
ro in forno, quali faranno buone per ffnucmo doppo hauerle tenute a di 
mòlle a ballanza in acqna repida, e rinucnutecome le frefche, fi perènta- jwa», *  can
no infarinare, e friggere in oglio, ouero dedrutto, e fi fcruiranno caldo 
con zuccaro, c fugo di melangolo fopra, e faranno buone ancora per co
pritura di pelici aleifi doppo rinuenute come fopra, e cotte in buon-,
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brodo graffo» con profutto » o altri tàlami dentro* fi'come le ftringhettedt 
Cocuzza di Geooua » &  il Melone non maturo fi potrà candire , con la 
debita decottione.

Cocomero >« Tue qualità. Cap. L X X I.

I L Cocomero d'acqua c frigido , & humido nel fecondo grado» e li me- 
gliori faranno liroffi » maturi ,  e groffi ,e la  midolla fari 'mona per gli 
affetari,e giouarà all‘ aridità della lingua,c li loro femi fono caldi,c fec* 

chi,e faranno buoni perle reni,e vellicadoppo modi,e mangiati,e odorano 
quelli che patifeono fuenimenci per il fouerchio calore, non fi mangieran
no detti Cocomeri Ce non doppo altro cibo, perche faranno meno nociui, 

c e c o .^ e p id  facili a digerirà, e faranno contrarij alli vecchi, &  alle frigide, &  
frutte,S a  ue huoude compteffioni,  &  a quelli che paiono dolori colici,  e fi feruiraono 
ao punii,* con le,frutte, di il doppo pranfo per riofrefeare .

Cocuzze,e loro qualità}eCucina . Cap. LXXII.
♦ /

LE Cocuzze fono frigide, &  humìde nel fecondo grado, e le megliori 
faranno le longhe » giouano alli colerici ,c  rinfrefcaao il fiegac o , e  
fmorzano la (ere, e muouano il corpo, e faranno contrarie aUi flem

matici , &  a quelli che patono dolori colici, e premiti, per la ventofità lo* 
ro , e nuoceno alT inteftmi, faranno megliori, e molto più fonemangiate 
fritte,che alette «perche faranno affai meno humide, 8c acquofe,ele alef* 
fé fi feriranno con aromati,  e fi cuoceranno in buoni brodi di carne, alli
gate con voua, ouero con latte di mandole, o  di pignuoli, e fi accottimo* 
deranno in ditterà modi come fotco fe ne diranno buona parte* 

coetnxe m Cocuzze fi porr anno accommodarc in tutti li modi, e viuande, che
d̂ chc fi Cui fi faranno del Melone, fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi femi* 
Si'SmHr'! ranno come quelle, e fi potranno candire, fi come vfanoaGenoua,efi 
« fritte "ic in potranno infarinare » e friggere doppo tagliate in fecce fottili, e falprefe» 
otnSuare'u &  ftriccace dalla loro acquoiità ,e  uferuirannó calde con fugo di melati* 

»»p«r copriti' gole, oagreftafopra, ouero con agliata, or fapore di mandole, fterape- 
* 4t rato con agrefta, & in tutti li fopradecci modi fi potranno accommodarc 

le firìnghette di Cocuzza di Genoua, doppo che faranno frate a molle a 
baftanza in acqua tepida, quali faranno buone per copritura di diuerà pe
lati ale fri doppo cotte in buon brodo > con ceruellato » o altri fidami» con 
rocchetti di formaggio, e fonghi di Genoua diffidati dentro, feruice con*» 
formaggio grattato, e fpecic fopra, fi come alli loro luoghi ho detto •

E le Cocuazette longhe tenere fi potranno fare ripiene con Piccadìglio 
««r coprimi* di carne, con pignuoli, e paflerina, &  agrefta in grani, con vona, Se herbec* 
fil&lomine-tc ̂ uonc battute minute dentro, con lpctie a baftanza, ouero con proua» 
a» . turine fisiche pelle con herbette buone ,  con voua » c formaggio di Parma

grat*\



grattato dentro, con fpetie , e zuccaro a baftanza » e fi {bruiranno conj 
formaggio grattato» c cannella (opra» per copritura » & in mineftnL# 
ancora^»

£  le Coouzzerte tenere faranno buooe in infalata cotta» doppo in- Còcactmc 
colte in carta bagnata', e cotte fotto le bragie, con paflcrina, e Cappa- fSa,""con̂ e 
ri dì Genoua deaero, e così le cime delle Piante di dette Cocuzze Cot-le cin>* d,d« 
te alcfle, c quelle di Meloni ancora. le<w#l*

t

Ccdriuoli, e loro qualità, e Cucinâ *
Cap. L X X111.

I L Cedrinolo è frigido, &  homido rei terzo grado, li megliori fono li 
longbi f e più ceneri, rinfrefea ragliato in fette infufe nell'acqua frefea» 
e mede fu la lingualcùalà fete ,c  non 1a lafcia ramingare, in par

ticolare alli conualcfceati , e fatto in mincftra con zuccaro dentro le
na la fete valorofemeote* ma mangiato crudo cpefsimo cibo, pcrcht 

‘ genera humori vifcofi.e crudi,c fi conuerte io flemma per la fbadu
ra digeftionc;fi vferà in ppea quantici,e da ftomachi gagliardi in in
filata con Dragoncello, e Bafilico,  con cipollle dentro » e fi accorcino- 
derà in diuerfi modi.

Li Ccdriuoli fi potranno riempire nelfifteifi modi delle Cocuzzet- carinoli ri. 
te longhe tenere»fi come foj>ra al loro Capitolo ho detto,e.fi fcrui- ^Vrjuic'r 
ranno per copriture di diuerfi pelati a!ti&,'& in mincftra, fi come dette 
Cocuztctte ,e fi faranno in mincftra lenza riempirli ancora in buoni bro- S S * ’. 10 
di di carne, con profucto dentro ,e  fi alligheranno con vona.oucro da 
magro con liete di mandole « odi pignuoli.

£  fi potranno fare in infalata cotta,e crudi come fopra ho detto, in̂ rt” oiit|* 
« li Cedriuoletti teneri faranno buoni nell’aceto, per donne grauide ,  t crudi,t lì tt 
&  altre perfoneancora.

Marignani, e loro qualità, e Cucinâ  *
Cap. LXXIV.

L I Marignani fono frigidi nel fine del fecondo grado, & humidi ne! 
terzo,fono delTiftetìe qualità delli Ccdriuoli,ma di più cattiuo 
cibo, perche non deuono edere vfati fe non da gente bada » 0 

da Hebrei, le bene che cotti con aromati dentro perdono gran parto 
della loro maligniti, e fi a ccom modera nno in diuerfi modi come forcò •

Li Marignani fi potranno fare inmineftra da grado, e da magro» con 
cipollette lofiritte,con herbette buone battute minute dentro,doppo pieni 1 djucr. . 
che fi faranno perledati ,e  tagliati minuti,e fi potranno riempire co- 
me le Cocuzzctte tenere»e fi fcruiranno neU’iuefiì modi di quelle, fi «. 
come fopra al loro Capitolo ho detto.
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E fi potranno riempire in altro modo ancora doppo perlefiati » edt* 

natirìnteriori,c battuti minuti,con herbette buone,e fpigolettid’a» 
«H »con noci»e mandole attorrate »foppefte, e pane grattato dentro» 
con fpetie a baftanza, e fi potranno fotteftare, con oglio , ouero bu- 
tiro , con agrefta in grani dentro, c fi potranno alligare con voua, cur
ro con latte di mandole, o di pignuoli, e fi feruiranno caldi con fpc- 
tie dolce fopnu •

E fi potraono tagliare in fétte doppo perleflati, &  infarinare, e frig
gere » e fi feruiranno caldi» con agliata io tondi, ouero con fugo di me» 
langolc, o agrefta fopra.

Vua fpina, e fue qualità , e Cucinai 
Cap. LXXT.

L 'Vua {jpina matura, è calda, &  humida nel primo gradò, e Tacer* 
ba è frigida in primo grado, e fccca nel fecondo , e ritiene dd- 
le qualità dell'Vua > e dell’àgrefta » e fi potrà accomtnodare, e fer- 

uire in tutte le viuande» che fi faranno dcli'agrefta, fi come fopra al 
fuo Capitolo ho detto ,e  quando detta Vua farà matura fi porrà fcr- 
uirc con le frutte,con verdura focto.

Vua, e fue qualità, e Cucina. Cap; L X X VI.

L 'Vua matura è calda, &  humida nel primo grado , e l’acerba è 
frigida » e fecca, e la megliorc farà la bianca, e di Vigne nello 
Coline*,fi deuc mangiare fenza li vinacciuoli, e la feorza»per

che farà più faoa,e meno ventola ; farà di budhnutrimento,&  ingraf- 
fa , e rinfrefea il fegato infiammato, prouoca l’orina, e giova al petto} 
benché fiaventofa,e perciò mangiata in quantità fa gonfiare la milza, 
&  apporta fece, e genera dolori colici, ma quella che fi ripone l’In- 
uerno,e fi conferva attaccata » è meno ventola,e fi accómmoderà co
me lotto.

L’Vua Alatura fi feruirà per Antipafio per fino alla leuatadelli frut
ti di Tauola,e fi potrà feruire eoo le frutte ancora à beneplacito, e 
fe li potrà dare vna coperta dizuccarotin particolare all’Vua Mofca- 
tella nel zuccaro purificato, ma fe ne ponerà il terzo di più dell’acqua, 
acciò che poffi pigliare piò corpo, con Dragante fiato a molle a baftan
za dentro,e come hauerà bollito alquanto,fi lafcierà raffreddare, ma 
non di modo che pigli corpò il zuccaro, tenendolo del continuo inc
itato con cucchiara di legnose fe bene farà alquanto caldo fi intuffe- 
rà , cioè pafierà due , ò tre volte detta Vua in grappi intieri dentro, 
la qual verrà coperta di zuccaro, di modo che parrà xhe fi a confetta, 
ma bifogna che fu  ben aftiuctada acqua, c cofcferuata per alcuni gior

ni al



malSole »• altri Itoghi afciutri, iuà aoo di modo chp fiinuizzifc*,
« f i  fcrutri come fopra lenzaverdura (òtto.
* E fi patri fere Vino, c Mollo cotto di detta Vuas qual fari buoi- 
no in diuerfe Pottaggifric, fi come al Tuo luogo ho detto > e farà buo‘- * iTo^ 
oa in diuerlì fapori,in particolare nella Mofiarda fatta con* Cotogni» 
e feorza di Cedro friroppati dentro » e farà buona ancora in diuerfe 
frittate»in particolare il Moscatello,e cosi l’Agrefta tenera ancorâ » 
doppo che fi fard Soffritta prima a baftaoza •

Vua fccqi io generale, e fue qualità, e Cucina •
Cap. X X X V I I .

L V u t fece» «come paffrriaa di Corinto » e zibibo» &  altre dbctfè, 
fono calde in primo grado » e fecche nel fecondo» e le megliori 
faranno quelle di vigne, c di Vua negra» e che fiano le Vue fre

sche, che non pallino l’Anno • fono di gentile nutrimento, e mangiate coa- 
forrano lo (tamaro » fchiarifcono la voce, difioppilano il fegato, e fi ac- 
commodcracno in diuerfi modi come fotto.

L'Vua fecca di qual fi voglia forte fard buona in diuerfiPafticci»è v*« recate 
Pottaggicric da grado, c da migro > 6i iodiuerfi Ficcadigti » in particola- £ 
re la paflerina. di Leuante, & il zibibo, e faranno buone ancora in diurr- rlè.aTinTor 
fe Torte, c Cròftat'e, con altri ingredienti dentro, &  in diuerfi ripieni e* ** J jÌ J j  
da graffo.. e da magro, & in fapori, e nelle infalate cotte » e crude, e fi ripieni,* f.pa 
potranno fcruire dette Vue con le frutte , e per Antipasto con Man» «ripSE!??* 
ìtale Anb rodine monde,Cernite con zuccaro fopra » in particolare il Z i- Ic frat*  
bibo,&  altre Vue limili monde dalli grafpi, fi come l’vfanoin lfpagna "*** 
udii giorni Qùadragefimali.

Fratti diuecfi in Acéto, e loro qualità, e Cucina •
. . C *P- L  X  X V  I I  I.

SOno molte,e diuerfe forti di frutti », che fi. pofiano mettere nell?
Aceto,'come Pera, e Mela di pili forti, Cappati » Vliue ,,Nefpo- 
le . Prugne, e Fatinoli con le bache, Cocuzzette * «Cedrinoli » &

Agrella in grani,e Finocchio forte,e dolce, &  altre diuerfe forti; a 
fé bene che la qualità di ciafcbeduno fi potrà vedere alti loro Capito- »
li, niente però importa, perche ad ogni modo fi riducono tutti nelle t
qualità dell'Aceto; qual di fua natura è frigido, e Secco, fi come al fuo 
Capitolo ho d:cco, doue che gli humori di elfo fono fotdii »e pene- M 
trabili, poiché cottele cofe acetofe commouono l'appetito,tagliano ?
gli humori grotti ,&  infrigidano*, e producono nell! corpi noftri molr ;
fi nocumenti,perche generano molteSuperfluirà, e fono di poco nti- 
Itimeato ; e perdo non fi ? tarlano per cibo , ma folo per incitare#

Tappe-



r 148 Praticai Scalcarla d'Ant. Progol!
t fappetito, perche diflecrano 11 corpo» e debilitano la virtù digeftiiuLì#

w *rìi“ 52 e fi feruiranno per Antipaftopcr tutta la Menfa,più per Donne gra- 
AnnpaA» fi- uìde»che per altre perione» &  alcuni di detti frutti faranno buoni i l  
frat*e»& inti dinerfi ripieni ancora^ -
* :rfi tipiui-

L I B R O  S E S T O
D E L  L E L I S T E,'

N E.t QJT A L E S I  T R A T T A
di dette Lifte > da poterle feruire tutti 

\li Mefi dell’Anno,# l

Compartiti tu lle  quattro Stagioni » cioè, Inutmo » Primauera,
£  fiate> &  Autunno.

Lifte dell* Inuernò, c l o r o  q u a l i t à  * Cap. I.

H ifia ttt di 
c e , che neti* 
Ieucrno ne*
elio h digf ì 
Icoooli cibi.

' I N V E R N A T A  c frigidi » &  humida » & é génera- 
tiuadi flemme > perche gli humori del freddo fi ri ferra
no ncjii corpi bumani » e perciò Hipocrate dice > che ncj- 
rinuerno»& inPrimaucra li corpi fono di natura cali- 
didimi* e di gran Tonno »doue che fi potranno dare pili 
copia di cibi » perche il calore naturale l  grande » fi ch o  
neirinuerno fi comporteranno più gli difcrdtni del*man

giare,che di altra Stagione ; per il che Te nelle' feguenti lifte vi fufiero alcu
ni difòrdini, o mancamenti, fi potranno più facilmente digerire » e fupC" 
rare, con la buona » e megli ore diligenza di alcuno, in quello honoraco 
officio più perito » &  anco di fapere cauare da quefle la quantità di viuàn- 
de > che biiogneranno per fare qual fi voglia mangiare » o maggiore, oue- 
ro minore,fecondo la quantità » e qualità delli concitati, e li luoghi doue-» 
vno fi ritroueràdi potere hauere commoditi di ptù»o meno robba, e fi ca- 
uerdda dette Lifte a ciafeheduno Officiale la fu aa parte *fi comefopra at 
Tuo luogo ho detto, e fi potrà dare ordine del mangiare ordinàrio anco-' 
ra , eleggendo quelle viuande, che fecondo la flagiòne parerà allo Scal
co che fiano dì gufto al fuoSignore, &  alli veptidue di Dicembre in
comincia rìnucrnata, e dura per fino alli ventiuno di Marzo» fi che dal su 
detto Mcfc la prima liftafrauerà principio •

Lifta



Lillà prima da graffo* Cap. 11.
Tronfi a! Primo di Dicembre km Piatta, /erotto in Roma in Piatti noli» 

con dediti Viuande di Cucina $ e dodici di Credenza, con due feriótf 
di Cucina* otre di Credenza* con le Confcttio ni.

Primo fcruitio di Credenza « ( .
Mi m.defle y  faa»d«. N u t r i i  ró tt i,

i n  Vtirocon Zuccaro f & Acqua rofa dentro » io forma <F Aquilâ  » : 
D  regalata di detto butiro paflato per la ferìoga attorno 9 eoa 
Zuccata fapra_i. . . • ■ p.i

l  Bifcotto di Pane .di Spagna, ferrico con Malua già fopra. p.a 
g Vna Mortadella di Bologna» cotta in Vino»fpaccata in mei70*re-
. gelata di foppreflfata di Nola >a fette attorno » feruita con verdu- 
; rafotto. p.i
4 Vna Torta bianca » eoo Ricotta» Provatore frefche, e Capi di tat- \

te dentro» con Zuccaro» 6f Acqua rofa, con chiara d'Vooa abaftan- 
za » feruita con Zuccaro» e detta chiara gelata fopra. p .i

5 Vn Pelliccio di vn Cordotto di Caprìo di badò rileuo in forma*»'
xTAquila,fcruko con verdura attorno.  ̂ p .f

6 Mangiare bianco con. polpa diGaljina dentro, io forma d*A- 
? quila» regalata di detto bianco mangiare » in forme di Gigli, c Pi-

gnoccati attorno; : . p,§)

Primo fcruitio di Cucina.
Orzo mondo inmine/ira, aUtgttQinvQua*

1 T  T Na Torta con herbe ̂ Ricotta » e provatore dentro* con zup- 
V  caro, e fpetic a baflanza » feruita coti zuccaro fopra. p.t

a < Fegatetti feidi Capretto inoriti irr rete* Atollo» tramezzati coor • 
tre para di Animelle di Vitella .fritte attorno, con Paftc reali Mo
landole» e Limoni tagliati. p.t

5 Due Capponi ale0ì coperti con rauiuoli eoo fpoglia, feretri con
formaggio grattato, zuccaro, e Cannella fopra » con Gemellato fino» 
fpaccato attorno. p.t

4 Petto di VitclUfibrc atto alc/To, ferrico con verdura di herbetee»
*. e fiori fopra. p.t

Mollar Ja ,e  frporedi Vifciolc in tondi.
5 Sei tede di Capretto ripiene » e' fotccflate con diuerfi frutti den

tro ; ferrite con detti frutti fopra, regalate con Perafciroppare » e - 
limoni tagliati attorno. ~ p.i

6: Vn Fatticcio di Polpcteqflijppicni di Vitella» eoo Pigiatoli« c Pat
i i  • feri-



ferina, &  altri diuerfi regali dentro» fera ito caldQ con zoccaro 
/opra-». ' p.x

Secondo fcru itio  d iO u d o à »  a * * ^
' T * * , v. 1*̂

QuI f i  daranno rinfilate volendole feruirt ,jyjty4e. i WtopccoU tn tondi.

i  n p  Ordì dodici Aroftoalla Fiorentina ,regalati.di dodici Ortolani 
1  Arofto attorno |ton Pàfte'sfogliate» Melandole, c Limoni ta- 

gitati in fette. p i
x  c . .Sei Pafbccecmfogliar^Bo* Fiondigli* di Vitella* At Animelle $  < 

detta i Profotto in fette folcili »coo dioerfi Vece fletti dentro* con.*
- feorzadi Cedro candita,rolli dVoua duri,MidoUa dzffaecftaa*&
} .^igreflaiogrtTH,feruiticaldi oonzuccanoÉq^m. i p.f
3 * :Sei Scarne Arofto lardane minute rfcruie*' con 'r ifa tt ile  ,«mbft>o 

Cctìz\a(h fopra ,  regalate1 con P#ft e sfogliate^ t  timoni tagliati in*
t «forno. p .i
4  - VHPaftìcoio dlflngleiè a effe:, ccntórègcli» &  ingredienti dettifo-

prodotti Pafticcetti dentro , <k v no pezzato di quattro Piccioni di 
Cafa, c Tartuffoli di piti dentro eòa Cardi teneri,feruito con gelo di 
chiara d^oòiuu e^ooearo fopra, •. • p.i

f . Due Capponi impattati Affaggianati con latta reale in fet 
vafetti dà Paia  ouactyCM Cappati di Qeaoua dentro, eoo Limoni ta- 
gfiatiatoogno..- i r < . p*i

é  ; Vn Cofciotto di Caprio per fino al Lombo lardato minuto r  Aro* 
ilo , feruito caldo • con falfa reale ,.e Prugne di Marfilia bollite in det
ta falfa fopra,con Patte, e Limoni tagliati attorno. p .i

•Secondo fe tu ir io d iC re d e n z a .

jgtfì fi-ptitromo mutare le JaluiettenelpnereU frutte abeneplacito1 n

• ' V
Ha Grotta* dr Meta AppioiUkK4con zeccano* e Cannella.» 
dentro, feriiifca con zuccarov & acqua roia (opra • p.i

2 ' Tartuffoli attartuffolati ferititicaldi eoo-*Melangolo, e Limoni-
tagliati attorno, p.t

3 Vlitie di Romagna» p .i
4. • Formaggio di Parma libre fei. p.t
5 Pera Fioieneìnedodici,icruitecOn^rerdnrafotto. p .t
6i Cardi bianchi,con Tale, e pepe in tondi. p.t
7 Maroni arofto feruti con (ale > e pepe fopra» con zuccaro, & acj

quarofa^. " p.I
8 Pera., e Mela Appiole feiroppate, feruite con fulignata fopra iiu

Caflettioc di Patta, impattata con voua, e zuccaro. p .i
9 Vai oegea, e bianca fcruita con verdura focto. — p.K

Qui



Libro S«fto.' ijt
Qui fi darà l’acqua alle mani. doppo che fi faranno fenati Ir frutti di 

•Tauola » e fi potranno tramezzare detti frutti, con diuerfr forti di Con. 
Terne , e Cotognate >eli Confetti ancora *c Canditi, e fi potranno ferui. 
ve detti Confetti » e Canditi da per loro, quali fi poneranno doppo hautre 
lcuati ìì frutti 9 e data l'acqua alle mani, e leuata la Tenaglia die di già ty 
Credentiero le hauerà pofie doppie » e mutate le faluicttc , e poftt m Ta
voli io Tomibcon Collctto, e Cucchiarofolamente, e doppo chufi faran
no fcruici li Confetti » fi poncranao tanti mazzetti coaftcccadenti dentro* 
quanti Coniatati faranno a Tauoia, fopra m  fottpcoppa * òT * izsl> 
d'Argento.

Lifta feconda da graffo . Gap* IH *
Pran/i atti otto di Dicembri i6%4. m Madrid a dite Piatti , /erutta m Piatti 
' <redt > con quattordici vivande di Cucina , &  altrettante di Credm*

oû ten dm/erutti/di detta Cucina, * due à  Credenza, ' «
< ■ 1 ’ .

Primo ieraitio di Credenzâ  •
* /*"> Api di latte ventiquattro,ferula con zuccaro fopra, regala* 

\ j  ti con Emiro paflatoae torno, eoa zuccaro 1 & acqua rofa «fen
do, con zuccaro fopra. p.z

a Bifcotci ventiquattro diPaoc di Spagna, feruiti con vino bianco 
amabile dì Sturia fopra'. p,a

3 Due Mortadelle cotte io vino • partite per mct4, e regalate, di lin
gue di Porco falate in fette, e Profutto sfilato di fette di Limoni 
attorno. |.a

4 Due feuori di Palla di zuccaro in forma di refa,con diuerfi com
portimene t ripieni di frutti diuerfi Toiroppati, con conferua di Per
fidie, eoo Augnata fopra ,̂ & vna Guglietea in mezzo ad ambiduc,,
€t>n l'arme dell» Conuitati in cima. p.x

5 ' £>uc Pafiicektèdtfe Cofeiotti di Vènado, in forma di due Cappe!- » 
fi fipifeop a1i,con farme del Coturnato in mezzo di baffo rileuo. p;s

fi Due Capponi in forma di due Àquile, e coperti con gelo di piti 
colori, con fette di detto in forma di Profutto attorno il Piatto. p.i

7 Mangiare bianco in forma dì Sirena,regalato di detto bianco man-
giare informe di Mafcheroni , e Pignoccati attorno. p.x,

Primo & ìuì« q di Cucina.
I » % J  .  .  ( i

Mille fanti in mhulìra, 1
1 T X  Ve Torte di profutto cotto in latte in fette fottiK, tramezzato 

JL / con fette di formaggio frefeo t con zuccaro, e ©annetta dentro ,
li  a Ter-



t

/
f

s

• ferrite calde con zuccaro fopra*. * p.i
% Due Ale di fegato di Porco, inuolte in rete arofto, regalate di fai- 

Scria. fina arofto , partita per metà attornocon Patte reali, Mcfru- ! 
gole» e Limoni cagliati. , p.a

S PoUanched’India quattropiù grofle di Cappone» aleffe con profut- 
to dentro» coperte con Cardi, e Finoccfaiccti bianchi » ferirne con* 
formaggio grattato, e pepe ibprifcon dettoprofutto in fette. p.a,

Moftarda amabile io tondi dodici.
4  Vn*Oglia alla. Spagnuola, con ,Carncro,.c Toffino». con dodici > 

Pernici dentro, e Garabanfr,& altri diuerfì legumi, con Agli, Cipol
le , Cauoli tortoti, e Cardi teneri, con herbette buone, (cruna con 
formaggio grattato, c feerie Copra. . p,z

jr Polpettoni di Vitella ledici ripieni, e focteftati con diuerfì fratti
< dentro,& Agretti in grani,regalaci confafte,e timoni ragliati ;

attorno. .. p.»
4  Vno /pezzato di fri Conigli «cson Progne, e Vifciole Cecche den

tro f con Mofto cotto , pignuoli, e paficrina, feruiti con detti regali 
Copra, con Pafte, e Limoni tagliati attorno. p.i

7 Due Pafticci di Vitella in bocconi lardati con ventrefea di Porco » 
con midolla di Vaccina, fegatetei di Polli, Tartuftbli % e Cardi teneri . 
deatro, con pigpupli, e pifferài »&fpctie< a baftanza,Cerniti caldi . 
con zuccaro Jopra. p,a

< Secondo feriti tio di Cucina •
Dut Infoiate grondtyconJlatnetU di rilmo in buzzo •

I T \  Ve Croftate di Prugne di Marfilia cotte in vino bianco » con* 
JL I  zuccaro, e canoella dentro, Cernite con Zuccaro fbpra. p A .

% ■ Bragiuolc di Vitella lardate arofto, fentitecon Caparrale fopra_, *
regalate di ventiquattroLodolcarofto,con Pafte sfogliate»e Ii- 

'moni tagliati attorno li Piatti. p,%
3 Piccioni dodici arofto, regalati <fi ventiquattro Pafticccrri alla

: Gcnoucfe » ripieni di confcrua di Cedro , con Midolla di Varani* 
dentro, feruiti con Gelo di chiara d’voua Copra, attorno con Me- 
Jangolc tagliate. g,»

4 _ Due Pafticci aH’IngloTc, con Piocadiglio di Vitella, graffo di Vac
cina, con Midollare ventiquattro Vccclletti graffi, feorza di Ce
dro candita, Pro/utto in fette,& altridiucifi regali dentro,ferui
ti caldi con gelo di chiari d'voua, ezuccaro (òpra. p*Z

1 Coniglietti dodici arofto, detti Gafappo* > feruiti eofi (affa rea
le , e Mela granate fgraftate lopra, con Pafte sfogliate, e Limoni 
tagliati attorno. ■ ■ , • pjk

4 Due Pollanche d’india grolle, lardate minute arofto, ferrico
con



l
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I

. «

• ! X ìW o  S f e t o i . r i  v-.n t ó è
(feti'laMa reale, cLimoncclli trinciati minuti ifqgfiiircpn^ t̂c i f  

9 Dmooi tagliati attorno.. -, \ .» . p*a
7 Vitella nel lombo» arolio, libre Tedici, Tersità calda con Fatteci 

Mdangok »e Limoni tagliati attorno li Piatti. p.*

Secondo feruitio di Credenza *
Si muteranno le SduietU bumbe. ■ • J/ 't * . * • f

x T \ V c  Crollate di Mela Appiè, con zuccaro, c cannella dentro, 
JL /  Teruite con zuccaro fopra • ; P*a

X CriadiÙos di Tierra AttartutfoUri, feruiti conMclaogplfBtagUa- 
ce attorno. p.x

3 Vliuc Valenzianc libre quattro. P*s
4 Formaggi di Pecora frefehi di Siviglia. ' P*a
il Pera Bergamotte trentadue , Teruite con verdura fotto# p.a
6 Cardi bianchi, con Tale, e pepe iù tondi .• ' *’* p*a
7  Cavagne aroÓo ,con Tale, e pepe fopra, con zuccaro, òt Aq-

quarofa .̂ P*1
8 Vua bianca»e coffa libre otto» # P*»
$  * Due Confettiere d’argeoio» con diuerii compartimenti,ripieni

di diuerfiConfetti. p.a
io Mela Appiolone feiroppate trentafei, Teruite con Anici confet

ti foprjL,. . . p.z
it Scatoloni quattro di confava di Cotógni. . ,p.x

Doppo Temiti li Topradctti fratti, data facqua alle mani, con Becca* 
denti in fette di Limoni, fopra à due Sotcocoppe d’Argento ,vno per 
Comitato, &c.

Lifta terza da graffo. Cap. IV.
tronfi otti i f . d i  Dicembre 1624. in Madrid ò duo Piatti, eonfediti vi

tande di Cutina reJediei di Credenza,frutto in Piatti rtak9em 
due ferutij di Cosina, e due di Credenza-*.

Primo feruitio di Credenza^»
l V j licotti di Pane di Spagna, Temiti eoo Malvagia amabile fopnu, 

■Tj  in due Tazze d*Argento. • p-X
a Due Profutti cotti :in latte » Temiti con Gelo dà chiara dVoua, 

c zuccaro fopra, regalaci difalhccioni in fette, e Limoni taglia* 
ti attorno. p»a

g Due Torte bianche marzapanatc » con fiori attorno. p.2
g Pollanche d’india quattro,arofto, e patiate per falla reale, 8c



. lardate cotrfeórih dtCedro candirai lardelli « regalate con' Bifcot*
' ti di Stuoia » e Pera feiroppate attorno» con iuligoata fopnu, 

detta m i (bagni Mani . P»*
J  * Due Pafticci di Vitella » vno in form ai Aquila » e l'altro in fot? 

ma di Lione à giacere, di baffo rileuo. p.*
6 Capponi quattro faìpimenrati , c coperti con Magliette di Ge

lo di più colori.  ̂ . ; v. p*s
7  , Biaocq. mangiare con polpa di Galline dentro, in forma di duo 

damcHi con canda i  giacete 9 regaliti con dectobianco mangiare tfi ;
: forme di Mafcheroni, e Pignorati attorno. ; ]p«a
8 Dùe ftatoette di-ftucco, ♦ tftitecon faluiettc fine, con pieghe mi- * 
i nute, vna detta Trionfo de' Graadi, e l'altra l’Abondanza.

-- Prim o ferttUiodi C u cin a. . . .  ‘

Pòrri alligato ìk vovà m M i n t f f r a - * 1
I T \ V f l  Croftatcifi Mda Cotogne peperà feiroppate, fcruiteoal- * 

X J  de con zuccaro, &  acquaiola fopra. . t f *x
X Cerucjla di Vitella indorate, e- fritte » regalate eoa ventiquattro 

Tornatole di fegato di Lcc«cne,eoi» korza di Cedro candita* da* 
tetti, & altri regali dentro, fennec con zuccaro fopra, eoa Me
lato le  tagliate attorno . < p .i

Ì  : Lapponi quattro aleifi coperti con Maccaroni di Sicilia, con fai- 
£ccia fina fpaccaca attorno,cori formaggio grattato,laccare,e 
cannella fopnu. w ‘ • p.x

Mòftarda forte io tondi dodici.;
4  Carncro nel petto libre fedici alcflo , fcrutto eoo ber bette, e  * 

fiori di foraggine fopra • p«l
j  Pollaftri dodici ripeti » e foctcUati 400 diuerfi frutti dentro » fer- 
. uiti caldi con detti frutti fopra, con Paftc reali, e Limoni taglia
ti attorno. 1 •« r ;

6 Due Gtffriotti diCiArato,rìpitni con mccadiglio ddlidett^ccp
fuoi regali dentro, efotècftati, con diuerfi frutti dentro» feruiti con 
detti frutti fopra,con Palle reali,e JLi moni tagliati attorno. p.x

7  Due Pollanche d'india grafie, ripiene» e forceftatp, con Pru
gne di Marfilia, e Perfidie fecche cotte in vino dentro, feruico 
eon detti frutti fopra, con Pafte reali » e Limoni cagliati attorno. • *p.x

8" Due Pafticci di Polpettine di Vitella, cpn diuerfi fegatetti df 
Pólli, & Animelle dì Capretto, eoa diaeriìVccellecti,ciartiufo- 
li denfró, fender caldi eoa zudearo fopra.

/

/

Se-



Libro S«fto .t: ,,, 5j;vi
Secondo fauicio tfiCuoca f  *7 -

Due Infoiate granii con fiatuette dentro.
»' i

1 Ve Crollate di Confeniadi Perffche » fieracoc co* tuocar*, Ac
A J  acqua rofr fopra. p.z

2 Tordì Trentadui arofto tramezzati con faluia , e fette di pancr $
pergottati con bdon oglió, forati caldi > con Palle sfogliate , Mclan- 
golc,#f Limoni c^liaai^ttornp. . - p.2

3 Pafticcecti alla Geooueie trentadui con Confèrtià ‘dfPcrfiche ,̂ 
ricorsa di Cedro candita, con midolla di Va£dna:denzro, ferititi ;

> con zuccaro(opra, Y p.z
4  ’ Pendice fedid lardate minute arofio,(erotte co* falla reale, &  

Vtioefenz’oflì (opra, con Palle sfogliare, dimani ragliati attorno, p .z
f  Pafticcerti fedici sfogliati con Piccadigliodt ìViteda , midolla di 

Vaccina,&  Anrmeìledi detta,don (dona di Cedro condirà, Tar- 
tu fb li, e Cardi teneri ,con Agrcfta in grani ,  feaàìti caldi con zìic- 
caro fopra* p.a

6 Anatre quattro lardate minute > atollo «fontite ooa.falfa re a lo ,
' éCappari di Genona fopra, con Palle, e  Limosi taglia ciac torno. p.2

7 OtiePafticri sfogli a»i con f i  »gted»entf# Orili fopradetti Pafttccetti,  .
• &  otto Piccioni (pezzati di più déntro, fertùtiooa: suocero, &  ac*

quercia fopra. p*Z
8 Vitella nel Lorr bo fibre fecfici « o tto , (eroica eoa falfo reale , de
1 Agrefta in grani cotta in dectafalfafopra, conPaAc ,<e Limoni ca

r ia t i acconto. f j ,

Seooiuik»faum o,di C red en za ,

. . . i ; x$ iip d W ^ l?  Jaluutte hatpbe.

i  T ^ \ Ve CroAatecHMHa rolèidem zuocaioye camelia dentro, 
JL I ferirne con zuccaro fopra... • p.2

a Carciofi attartùffolati, fcruici con Melangole tagliate attorno. p.z
$ Due forme di Calcio.Dipinto partite per metà. p.z
4 Pera Carouflle trentadui, feruite con verdura. p.z

? Cellari, e Cardi btandhi,con (ale, e pepe in tondi • *p.a
Vliuetfi Siùiglnu ; p.z

pA
p.Z

9 uue uontcttiefé con dnieru uometn aentro. p a
10  Vua frefea bianca, e negra. , # PA  

Data facqua alle mani, epodi li Aeccadcacim fatici m an etti di fiori
in due Tazze d’Argcnco fopra la Menfa. #

Li-

i



L illà  quarta da g ra flò . Capi V.

Tronfi olii io. di Dicembre 1625. in Róma a vn Piatto vfermio in Piatii 
fiali) condedotto viuande di Cucina > « àiciotto di Credenza) con dm*

fernèt jj di detta Cucina » e tri di Credenza*
\ ,

Primo fcrtritio di C red en za,» » * ,

; Si faranno li pipiti piccoli bìfignandò ad {Sénni Premiai Comdtati. ?
* * •  ̂ \  ̂ «

1 Api dilattcfedici feruicicon zuccaro fopra, regalati con Bu*j 
V»J .tiro paflato attorno. . ;p.i

i  Due falami di Panna > cotti in vino» partiti per meta, regalati con
~ lingue di Porcofalatc cotte in vino >in fette, e prpforto sfilato con* 

zuccaro » &  acqua rofa fopra, attorno il piatto. * . p«*
3 Vna Torta bianca fatta da Monache>fcrjHta con fim i attorno .
4  Due Capponi faipiitocntati, c pacaci,per falfr di fugo di Melango- 
' le* & Agrafia ,e  lardati con confetti, & fpolucrizzati con poluere

di Mofiacciuoli Jiai,  e regalati con rofeete di Marzapaoc, ePera lei— 
roppate, Con Aoicì confetti fopra « attorno.  ̂ p. I

5 Vn Pafticcio di Cofciotto di Porco fàluatico in forma di Limici-
no a giacere ,feuuito con verdoraaetorao. p .i

6 Pollanca d'india arofto, pacata per falfa reale, è badata con feor-
zad!Cedrócandiuatardelli,regilàcaconPafta rcaìe >cMclafcì- 
roppate»confulignatafopraattqrnp..:j * 4 p.i

7 . Vn lavoro di rafia di sfoglio con budro, in forma di Lioncino > 
feruito con znccaro, &  acqua rofa fopra. p. I

8 Vna Guglietea di gelo > con Tnofpetzato. di due. Gipponi coperti
di detto gelo di più colori attorpo. ,  p. 1

9 Bianco mangiare con polpa di Clppotddentrò, in forma d’Aqui-
la, regalata con dct;o inform a di Pigooccati attorno. p.i

Prim o fcruitio di Cucina .

Maccaroni di Sicilia èn mmefha,

i T T N a  Tortaalla Genouefe » di Prefunzuola, & herbe dentro > , V condita con Oglio,feniità calda con zuccaro fopra. , p .| 
x Trippe in piatto d’Argento % acfommodatp alla Milanefe» feruito „
: con Menta t &fpede, con formaggio grattato fopra* , p»<
3 Vccdletd ventiquattro di Cipro fritciiferuicicon zuccaro fopriuf ’

regalati di Animelle di Capretto, tramezzate con fegatetei di Polli in { 
fefftecchetti di cannella » e fritte attorno » con Palle reali » c meten- 
gole tagliato. p.t

Due



Librò Sellò; '
4  Due Capponi alcfli, coperti con Cardi, e fatticcia fina fpaccaca^

fopra, con ipetie , e formaggio grattato. p.t
7 « Petto di Vitella ripieno, &  alt fio , feruico eoo verdura diherbeb* 

te , e fiori fopra.' . p.t
Mofiarda amabile, e fapor verde in Tondi fei.

6 Anatre quattro, ripiene, e fotte fiate con diuerfi frutti, e Tartuf- *
foli dentro, feruite calde con detti fi utti fopra, con Palle » e. Lijno- 
nrragliati attorno. p.t

7  Lingue tre di Vitella Campareccra appafticciare , con.Cardi, e
j Carciofi teccridentro, &  altri diuerfi frutti, feruite calde con detti

regali fopra con Palle reali, e Limoni tagliaci attorno. p. f
8 ; Piccioni di ghianda fei flufaci con Carciofi teneri, e Tarruffoli

dentro, &  altri regali, feruiti caldicon detti ingredienti fopra, con 
palle, e Limoni taglia ti attorno. p.t

9 Vrv Pallicelo di vno fpczzaeo di Càpriuoletto, con diuerfi Vecch
ietti , e richelle di Polli dentro, con fette dì Barbagha di Porco fata
ta , e Carciotti, e Cardi ceneri, &  altri regali fcruito caldo con zuc- 
sarò /opra.,. p»t

Secondo fcruitio di Cucina,
Vrì InfdaiA con fìat urite dentro,

x T T  Na Crollata di Mela rofe » con zuccaro, e cannella dentro »
V  con tre rotti d’voua sbattuti, netti sfogli d ifotto, feritila.*» 

con zuccaro fopra- ' p .i
z  Quaglie dódici, arollo, regnate con Palle sfogliate,Mclangolc,

e Limoni tagliati attorno. pI#
3 '< Fatticce tti Tedici atta Genouefe, con (corsa di Cedro candita. e

midolla di Vaccina dcntro,confpetie,ferutti con gelo di chiara 
d’voua fopra-,. ■ - . ■ p .t

4  Starne fei lardate minute arotto» feruite con fai fa reale, e Li-
moncelli tagliati minuti (opra, con Palle sfogliate, e Limoni ta
gliati attorno. p .l

5 Due quarti dietro di Lepre lardati minuti arofto,feruiti con
falfa reale, &  Agretti in grani cotti in detta falfa fopra, con dodici 
Lodole in Palladi sfoglio, e Limoni tagliati attorno. p.t

6 Vn Patticelo sfogliato, con Piccadigtio di Vitella, Se Vccellet-
tidiuerfi dentro, con feorza di Cedro candita,profano infette, 
midolla di Vaccina, con Cardi, e Carciofi! teneri, fcruito cablo con 
zuccaro fopra-,. * ' p. t

7 > Due Fagiani attaggianati, feruiti con falfa reale, e zibibo fcnz’oi-
f i, in fei vafetti di Palla ouati attorno, con Limoni ragliati. p.t

8 Vitella moogana libre otto nel lombo, arotto, feruica con Patte
K k  sfo-



-*$ t  Pratica, e Scalcarla cl’Ant Frugoli
•fogliate» Melandole » e Lim oli cagliati attorno ; - p £ ,

9 Vn Pinone lardato minuto arofto» Cernito eoo fai fa reale , e Cap* 
pari di Qcnoua Copra» con Palle sfogliate,e Limoni tagliati attorco, ty

Q*à f i  muteranno le /M ette bianche volendole mutare ;

Secondo feruitio di Credenza • "
* T  T  Na Crollata di Pera Fiorentine con zuccaro» e cannella den- 

V tro , Cernita "on zuccaro Copra ♦ p.{
Tartufali, attartutfoUci/eruiti con Melandole tagliate attorno, p. t2

3
4
5
6
7
8
9
10

Vlmedi T iuoli. p.i
Formaggi di Romagna. p.i
Pera Bronche » c Fiorentine »., . . p.1
Cardi bianchi con Cale » e p^pe, in tondi. * p i
Maroni arofto con Cale » e pepe » <U fugo di Melangolefopra. p .l
Fi aocchi frefehi dodici. „ p.t
Pera Fiorentine ,e  Mela feiroppate con mani Copra. p.1
Cotognata in barattoli lei di vetro» Cernita con Ànici confetti,  

in due fcattolc Copra. p .i
i l  Voa bianca, c negra,feruitacon verdura Cotto. p .i

Data l’acqua alle mani, c mutate le faluiette»e touaglta,epofte le# 
Confetrioni in tazze dodici d'argento» e canditi diuerfì in due Piatti rea
li » e dapoi Ceruite le Confcttioni fi daranno li fieccadcnti in mazzi di fio
rì vno per Conuitato.

Lilla quinta da grado» Cap. VI.
Pran/o olii io. Dicembre 1624. i  vn Piatto > eon vn feruitio di Cutmka 

£* vno dì Credenza,/erutto m Roma in Piatti reali,

Primo feruitio di Credenza, • di Cucina,
Viuaruola m M inefira-*.

t D  Vetro paffato per feringa, con zuccaro » &  acqua rofa dentro» 
O  Cernito con zuccaro Copra. p.1

% .Vna Torta alla Lombardia» Cernita eoo zuccaro Copra. p .i
|  Vna Mortadella cotta in vino, fornita calda, partita per metà, con

Cauoli Bolognefi Copra, con fette di pane bruftcllite Cotto • p. t
4 Tcfticoli (ci d’Agnello fritti, regalati di Ceruella di Vitella indo

rate » e frìtte, con Mclangole, e Limoni tagliati attorno • p.x
5 Due Anatre aleffe, con Ceruellaco fino dentro » coperte con ra-

inuoli con Cpoglia, feruici con formaggio grattato, zuccaro» c can
nella Copra, con detto Ceruellaco Cpaccato attorno. p.t

Mo-



Moftarda io tondi fci.
6 Vn Fatticcio sfogliato , con Piccadiglso di Vitella , Teoria di Ce

dro candita » midolla di Vaccina , Barbaglia di Porco falata in fette* 
dentro » con vno (pezzato di quattro Piccioni , & altri regali , ferui- ̂  
to  caldo con zuccaro (opra. p. f

f  Perdicc fei lardate minute , arofio » feruite con falfa reale fopra * 
regalate di dodici Pailiccctti alla Genouefc» e Limoni tagliati at
torno • p .i

S Due quarti di dietro di Capretto lardati minuti » arofio, feruiti 
caldi,eoo Melangole* Limoni cagliati attorno,con pane indorato, g. t

Secondo, & vltimo fcruitio di Credenza •
■  X T  Na Crollata di Mela, con zuccaro, e cannella dentro, feruta V con zuccaro fopra. p .t

Formaggio di Parma libre fel «' p .i
Pera Carouelle dodici» (eruite ron verdura • p. i
Due Cardi bianchii con fale, e pepe in tondi • p. 1
Vlmedi Tiuoii libre Vna. # p*i
Maroni arofio, con fale, e pepe fopra, con fugo di melangole • p» i  
Fergolefe ,&  vua bianca. p«i
Mela rofe feiroppate, feruite con zuccaro fopra • p .i

Data l'acqua alle mani, con fei ftèccadenti in fette di Limoni, &c.

X
%
4
X

7
i

Lifta fcfta da magro di Dicembre. Cap. V lI.
Tronfi rili 1 $. Dicembrià vn Piatto, fermio in Roma, con diaotto Viuàth 

ét di Cucina» &  ritritante dt Credenza, Jenza le Confiti m i t con duo
ferriti/ di detta Cucina» e tre di Credenza^fruito tn Piatti reali,

‘ <

Primo fcruitio di Credenzâ .
1 T j  licotti dodici di Pane di Spagna,feruiti con Vino amabile fopra.p.i 
x B  Cedrati canditi,e Iera, feruiti confaluieucfotro. p .i
3 Bottarga tagliata minuta, feruita con og!io,e pepe,con fugo

di Melangole (opra i  fcaldaumande , regalata di Crofiini di Ca
ttiate attorno. ? p i

4 Vna Torta di Piftaccbi, regalata di Pignoccati fei attorno. p. j
J  Lenguattc fei ̂ carpionate* feruite con falfa reale, & agrtfla in-.

grani cotti in det ta falfa fopra,regalate di Mandole An drogine mon
de, e 2ibiboin grani attorno. jm

4 Vn Pallicelo di vn Laccio gretto di baffo riletto, fenato eoa ver-
jdura attorno» 5 pii

/ 1  Ce- '/



tiSo Pratìca;e $ca!caria df Ant. Frugoli
7  Cefali marinati, feruiti eoa falfareale, e Cappari diC^nOu'Wfopra, 

regalati con Mela feirop paté,e bifcotti di Sauoia attorno.. {M
% Dentali due grolla coperti di gelo di piu colori , regalati con det

to gelo attorno. p.t
,9 Bianco mangiare con polpa di Luccio dentro, in forma di Sirena»

regalato di detto io forme dà Mafcheroni attorno. ■ prt

Primo feruitio di Cucina. ’
“ \ 1

Brodetti allVfigarefcacon latti dentro m m ineftrs.

X T T N a  Torta alla Lombarda con herbe dentro, fcruita calda eoo 
V zuccaro fopra_». p.I

2 ' Voua frefche di ciotto fperdute In latte » feruite con parte di detto
latte,e butiro/opra»con zuccaro, c cannella» con fette di pane» » 
bruftellite fotto. p.t

3 Porcellette fei alelfe,feruite con verdura^ Aio condimento fopra. p.t
Sapore di Mandole ambrogine in tondi fci.

4  Frauolini fei arofto, regalati con (ci triglie arofto attorno-, con va
marinato (opra» con Pignuoli » c zibibo, e Patte fritte, con znccaro 
fopra attorno. p .t

5 Voua Tipiene ,e  fottedate con butiro, feruite con zuccaro» e
cannella (opra-*. p*i,

6 Calamari fei ripieni, &  alligati con latte di Pignuoli,  e roflì d'vo-
na » regalati con Paftc fritte, con zuccaro fopra, e limoni taglia
ti attorno. P**

7  Rauiuoli fenzafpogfia, feruiti con formaggio grattato » znccaro ,
c cannella fopra con butiro. , fM

8 Bragiuolc di Gongrìo arofto,feruite calde con falfa reale» Pignuor
f i ,  e Pafferina fopra,con Paftc ,  e Limoni tagliati attorno. p.g

4  Vn Pafticcio d’Anguilla graffa, eoo Tarantelle, Cardi teneri, e 
Tartuffoli dentro, con Pigouoli, e Paflerina, fcruico caldo eoa# 
zuccaro fopra-» • p*l

Secondo feruitio di Cuctnt «
Vn Infoiata grande m piatto reati •

i  T T  Na Crollata di Mela appiè, con zuccaro, e cannella dentro,
V feruita con znccaro fopra. p.t

a ' Calamaretci fritti, regalati di Lampredozze fritte» con Salnia, c 
Limoni tagliati » con melangolo attorno • p*I3 Pafticcetci fediti alla Genouefe » con Conferna di Pera, e icona di
Cedro candita » con buriro frefeo dentro, feruti con gelo di chia
ra d’voua fopra*» « " p*i



L lb tO tS c fto ^  o i^I
4 - Uoguatte Tei frìtte , regalate con JPaftc sfogliate Melandole , e Li

moni* taglile? attorno. • « ..lu fii?  ■ ì. **?•.: p .r
5 -Pafticcetti fei sfogliati)con Piccadiglio di Dentale) Tarantello

di ftalato , e Codette di Gambari dentro * c^ ,X ^uflf9ty,e Pctt-e 
gnuoli, con feorza di Cedro caadvaj e fpAMisl? I^ricoazuccaro * 
fopraj,, .. . • '.*%•;  ̂ -, P '1

fi Lampredozze frìtte regalate cónhcrbette fritte, e Palle sfogliate 
attorno, con Melabgoletàgftatk ' u -'J'iV p.l

7  Vn Paft «ciò sfogliato,con l’iftefli ingredienti delli fopradetti Pa-
fticcetcfdentro, con Oftragh<?dì piu dcncrWtbn Pighiì#HVeì?aflcri - 
na y feruito con zuccarò » oT àequa Afa foprà. p. i

8 Vna PorraUenagrofladvlibee,Cedicifoct^ata,t lardata con Ali- , 
cette falate ,c  Tarantello didalatojr/erqita con Pafte.> Melandole* e 4

’ .Limoni tagliati attorno. J : p .l
9 Truotre fei fritte^rettUte^ceiiv/cirPera/ciroppate fopraa féi
; fette di pane bifeottate (otto « eoa su cch i fopra, pùsxnà» con Pa- ‘

Ac,pMdangoIctag)iaw^ - _  p a
r  .  . * * * ^ ,  *  ,  • *

Scconcioicruitiqdi C redcdza.
v  . . . »  .  . • i  .» • *  .  i  J  4 . y •

Simuleranno le falmette.
Pera Fiorentine, i 

• tro > fernita con zuccaro jfopra.

i' . «
« ^  Cròftatadi Pera Fiorentine, con znccaro » e cannella den-

p.t
X Cauolo fiore feruito caldo>9coaQglio, fate ,  e pepe, l'opra, con fu

godì'M elangoloJ. . » . - , ( p.i
3 Oftraghe cinquanta » feruite nelle fcofze, con loro condimento  ̂ p. i
4  Alogofte feruite nelle loro feorze,con oglio , &  aceto, con pe- -

pe fopra^. p ii
5 Tarcuffoli netartufEblarì, fcrulti con Melangole tagliate attorno, p. t
è  : Vliued’AfcoIi. p.l
7 Marzolini di FSófrnza ?no partito per metà. p .j
8 * Pera buon Chnfiiane w aarecc.e ; .  p,t
9 Cardi ceneri, confale» e pepe in tondi. * p .l
10  Pera ,  e Mela appiè feiroppate » feruite con Anici confetti fopra,

In caffè di Pafta di zuccaro. p.p
1 1  Pcrgolefe, &  altra Vna frefea. p .i
ix  Cotognata in fei barattoli di vetro * p.g

Data l’acqua alle mani, e mutate le faìuiette,* tenaglia, e polle le Con* 
fettiooi r e canditi a beneplacito, con li fteccadcnù in mazzetti di fiorì, 
faopcr Conuitato.



»«
Lift» fettima da graffo di detto Mcfe. Cap. VI I li

>

tron fi aW 17. Dicembre 1621 .in Roma , ovn Viotto da orafi regalato co* 
il magro* fermio in cititi reali con ventiquattro vmande di Cucina 9& al
trettante di Credenza, tondm feruètij é  Cucina, e trtdi Credenza*

Primo feruitio d i Credenza •
*■' •  ̂« « » , \.

Si faranno li tondi a thi onderanno fatti, fe faranno Principi, 
t - Mirro Signori grandi.

1 \  T Oca di Bufale femirc con zuccaro fopra * regalare con buttoV io forme di Maftheroni * con zuccaro, fe acqua rofa dentro 
attorno il piatto. p.i

% ’ BifcoctihYanidodìdtraìnezràfcicOntìifbottidi panei Spagna,. > > 
ttmiti con Maluagta fopra.  ̂ i . . « :■ p.'i

Ì  [ Vna Mortadella di Ferrara cotta in Tino* partita permeti, epofta 
'  in calla di Patta* e regalata con Tarantello infette cotto in no* 

fio cotto»attorno»don profuttd sfilatoJ fcruitó con zuccaro>fe 
acqua rofa fopra^. ,  p .i

4 Vna Torta bianca Marzapaòata»feraita con diuerfi fiorì attenuo, p. 1 
j  Dne Capponi fólpfoientati ceni potoere di Móftactiuóli fitrl-dop-

po alcflt» e pattati per falla reale,0  lardati con Cocuzzata di Getoo- 
ua candita a lardelli» é polli in èddcfinlla di Patta di batto rilcuo>rega- 
Iati con Camioncini accarpionaci, e pattati per fettarcole attorno 

: con bìfeocti di Sauofa. * p*i
6 Vn lauorodi Patta di zuccaro in ferina di rofa»con diuerfi compar»

timenti ripieni con diuerfe Conferuc » e Cotognate » fcruitc con fu- 
' lìgòata fopra con vna guglietta in mezio di deità Patta di auccarò 

Con vna ftatuetta in cima. , p.j
. Dne Pollanche d’indiaarofto, e pittare per fetta reale» c lardate 
don feorza di Cedro » candita a Urdelli»coff*a laubro di Palla di zOc-

2 Caro ,iri bocca » e regalate con fei Truotre accarpionatc, con fei Pe
ra feiroppaté attorno.   p .l

I  Vn Patticelo di Cofciotto di Capriola forma di Pantera a giacere 
dibatto rilcuo>fcruitoconverduraarromo. pj*

4 •. .Vna Colonnetta coperta di grìoeon le piramide indorate» con fta- , 
tutrte di Patta di'zeccatoiti cima, regalata di feiDcritalfcopcrti di 

" gfcfodi più colori attenuò» con Patte di Marzapane in ferma Ì ;Pe(ct » 
e fette di profutto cotto in latte con gelo di chiara d’vona fopra**. 
acromo il piatto. p .i

t o Bianco mangiare con polpa di Galline dentro, in forma diGelfino 
regalato di detto 10 forme di Sirene > fe altri diuerfi Petti attorno • p*i

♦  Vn



• LibroSc&oi. ’ . ? ttf j
i r  Vi» Lioncino di Patta fiata di Marzapao* inpkdi » rigaarj&H rei;- 
‘ folefopradettc viuande. . . j>.i
»  Due ftatuette di Parta di zoccaro, rioèTna Vittoria,&?naAbolir * 

danzai. p .i
t

Primo fcruitiodi Cucina.
Pmioni fiiM  Gbiandà cotti con Proficuo dentro* in Mmcfirt* coperti cote Vi- 
1 poetinoti bianchi, fermiti m fri coffe de Pa/U m Tondi •

i ■ i

i  T  V N i Torta con lette di Profatto fonili» e Pronatore frefchcrfoq '* V aoecaro» e cannella dentro 9feroita con zuccarofopra. p .i
a  Lodale ventiquattro arofto, regala te di Zinna indorata in fette , e 

fritta,con fei Bragioole di Dentate pallate per falfa:rc*te attorno,coa 
Parte reali,e Melangoletagliate. , p .i

)  Vn'Ala di fegato di Porco ìnoolta in mte» aroftobregafetz dj tèi teftK 
coli arofto attorno>con Parte reali) Melangole,e limoni tagliaci. p. »

4 Oue Capponi alerti coperti conrlu ipoli fenza fpoglia,con formag
gio grattato, znccaro » e cannella fopra, con Cerucuaco fino fpacca- 
to attórno. p .i

5 Petto di Vitella aleifo, e ripieno, Tenuto con Terdora Copra » re
galato di Tei PorceUette alerte attorno, condite con oglio,pepe, e fu
go di melangole fopra, in alerò Piatto à parte • ."p,i

Móftardà della Mirandola e fapor verde in tondi.
6 Due Germani ripieni, e focteftab, con diucrrt frutti dentro, re*

galati con Mela Appiè feiroppare, e porte fopra à fette di pane bi- 
Scottate, con zuccaro attorno, con fei Carpioni piccoli «carpionati 
con falfa reale. p .i

Seconda portata del Imprimi fcruitij di Cucinâ  J

DVe Cofciorti di Ruffalotto in gnarmngia» con Ptagne, e ViTcio- 
le fecche dentro, con moftococto per metà di Tino biancone* 

palati con fei linguatte ripiene, e fotceftate attorno » con parte « e li
moni tagliati. p.i

Vo* Anguilla grotta, ripiena lafcoraadi detta con Piccadiglto di 
Vitella) con profitto a datetti » e fegatetti di Polli » midolla di Vacci* 
na dentro, con feorza di Ced ro, pignuoli paflerìna, con fpetie , c
fotteftata, con (tratto, coaagrerta in grani dentro » feruita con det
ta agrerta fopra, con detta Anguilla arorto attorno» con Melan- 
gplc tagliate. p.t

Vn Polpettone all'Inglefe arofto allo fpedo, con carta rata at
torno « fiorito doppo cotto con Cocuzzaca di Gcnoiu » à lardelli»

ro-



Pratica^ Scatcarìa JA h t Frugoli
regalato di Triglie lèi aroftooporno* pattate per falfa reale* eoo pâ , t 

1 ttc, e melangole cagliate. ..? ■ p .i
to ' Tette/cidi Capretto oripiene, fena'xiffi * e;fott«ftate»;& alligate 
z 'icon latte di pigntioli • e rotti d*voua»/regalate di Tei Calamari r i

pieni » c fotteftati » & alligaci come le fopradette tede attorno » 
con patte, e limoni cagliati T [•. : p.r

I x Due Pollanche d’india più grotte di Cappone ripiene » e fottettate »
‘ '  ión diueffi fructi tagliati in fettedcbtft » regalate di fei Bragiuole di

Dentale attorno* con Patte , e limoni tagliati:* ,■ t p-i
I I  V n fatticcio grande ouato * con vn tramezzo di Patta in mezzo % e 

BaVna piane ripieno di ViteUà in bòcoòni^ianlacrconlardo» e feof- >
1 ia  di Cedro càndkaa lardelli y con fette >di profitto * &  akrì-diuctfi 

tfegjali da gràtt^d^trOscdail’altrapartc Ombrina in . bocconi.)#> £ 
dàtlcon Talliti tetto dittalato >e feorzadi Cedro* con Tarcnttoìi, e 

1 frugnuoli > & altri diuertt regali danoagro dentro « condito con bujtit 
róf!cruitòlciMo con va lauoro di Patta intagkàtofopra conzuccaro.p.i

1 • '* i* ’r j»■( \t , ■ r *• . * 11 %■ e ** •* -• • ■ » - j « r . : . . . • a . % t |

1 Secóndo feruitio di Cucina •■ t t >. *,
' r- Vn Infoiata grande tonfai nette dentro, e fei piccole in tondi •

t, ■ •' ■' i ,V ! » . ; '
a T  T  Na Crottatodi Mela Appiolone eoa zuccaro ,jq cannella den- V tro , feruita con zuccaro /opra. •. i-, p.i
a Tordi fedici arotto* régataciìcon diciotto frittelle c}l Pefce Ignu

do, feruift con zutearo fopra * con Patte sfogliate * Melangole *t Li- 
moni ragliati attorno. - - ' P*i

3 Patticcetti Tedici alla Genoucfe»con midolla di Vaccina » eConfer-
: ua di Cedro détro,feruiti con vn lauoro di Patta fopra con zuccaro. p.l

4 Quaglie dodici arotto > regalate con Tei Prauolini fritti attorno »
con Patte * Melangole» e Lipicfnitagliati.’ p* i

5 Patticcetti fei sfogliati * con vn tramezzo di patta in mezzo a eia- 
fchcduno, e da vha parte Piceadiglio di Vitella* con Tuoi regali 
gratto dentro > e dalTaltra.parte Piccadigljo di polpa di PcfcLconfuoi 
regalile condimento da magro dentro*fcruiti caldi con zuccaro*& ao

• qua rofa fopra. p.t
6 Piccioni fei di Cafa arotto * regalati di Calatnaretti frìtti attorno

con Patte* Melangole» e Limoni tagliati. p*l

Seconda Portata d clli fecondi fcruiti; di Cucina .
7 T J  Ollanchette d’india fei affaggianate > fecuite con falla reale in lèi 

jL vafetti di Pa fta in forma<fi Cuori» con Cappari di Gcnoua den
tro » attorrio con Lamprcdozzc fritte » e Melangole tagliate. p-i

* 8 Vn



* lirbro ‘ijy
®  Vn Capretto intiero lardato minuto arofto, regalato con Gam* 

barelli di Mare fritti attorno , confaftc > Melangolo » e Limòni ta- 
gliaci. n t̂

fr Vo fatticcio aliagliele, con Plccadìglìo di Vitella> midolladi V ie*1
dna » gratto di detta,*on feorza di Cedro candita, e proftitco in fet
te dentro ,  con Animelle » e diuerfi Vcccllctti, & ahri regali dentro » 
fcruito con gelo di chiara dVoua fopr*; - <■ p .i

§0 Pcrdicc fei lardate minute arotto, ferrite con fella reale, e Cappa- 
f i  di Genero fopra ,con Gemetti fritti, e Patte attorno con Limo- 1 

•ai tagliati. p*i
I l  Vn Cofciorto di Ciprio per fino al tombo, lardatominuto arofto, r 

fornito couialfa reale, &  Vliue fcnz’offi fopra , con Grand teneri < 
'f r it t i  attorno, con Patte »e Limoni tagliati. p.»
I l  DueFagtani affaggianaci ferriti con fetta reale * &  Agrcfta io grani r 
.. cotta in^ttafaifaiopra^on fri Lodolcin patta di so tto  attorno» 

con Untori tagliati . p .j

: Sccoada {eruitio di Credenza •
. i

{  ̂ ' St muteranno U /aiutitit biam k. : <•

*  .T  T  Na Croftata di Cortferua di Mda appiè fcruiti conm càro 
\  fopnU .t ' ' ;  P.t

S i Oftraghe.cinquanta ,  Perù rtc nell cftorze. ' ' i p .i
g Alogutte dui ferrite,con oglio,pcpe, fi* netto fopra nelle lo

ro feorze^. p ,l
4 Granceuole fei in Pedaggio» fc^orce aellc loro frane » coaLimo-

ni tagliati attorno. ”  • p .j
gc, :  Tarcuffoli attartuffatati in rondi,e piatto. p .^
0 VliuediKomagna conioro condimento fopra « p .r
2 Formaggio di Komagna • p .i
5  < Pera Bergamotte ferì»ce con Ttrdnr». p .i
9 - Maroni arotto, con fele, e pepe fopra » con fugo di Melangolo. p*t
10  Cardi bianchi con fate, e pepe » in tondi* p»i
l:i I Finocchi bianchi di Bologna. p .i
IX , Fera, cMelà, fcitoppiicc, feruìteeooAnlctconfettifopra• p.t
i^  . Cotognata in fri barattoli di vetro. p*t
14  ; Vua bianca » e negra frefea, e ben confemata. p .i

^ a ra  l’acqua alle mani, e mutate le faluicrte >e touaglia,epotte Icl, 
Confé trioni, a beneplacito, con Canditi diuerfi, e fteccadenà lauorati » 

fopra a voa Tazza » o Cancftrella d’Argento.

LI Fitta



• • . ;■ 0“ ' ■ '! ' » “VLift a prima da graffo diGennarp. Gap. I X« *

>«• .i
T ra iff dprimo di Gennaro \ 624. in Ro^u^vU.Pia îoxon fi4fti%tiuande f  

Cucina>e fedu i#  Cnden^^W ^*nJPjutif>nÌ#A ivr\, tute
• . . i:. . «• ■ , i il li:-’ * ì »j .v.::ì. n*::i fr»vu*. J3

Prim o Teruitio^iG r^deo2a-j^ ‘ ( j '
f 1 ' ' * . ", ■ * ■ - ,I • i 1 !•> < ■? *1: " ■ ■ ì'. .j? «i •.. 5 ì (/ :

1 XX V tir° partito per Serri qg* eoa tucwro * #  jcgilarofedcntrfe
j 13 feruito eoo zuccaro fopra. . iu.. :  ; : f . i

1 <

sy «io*»*» vjipsjtpaLiua sopra iukuihu. [LI
3 ; j Y nPf<¥W ° & ^ t°oMgpaiCotCQÌpilatte > «y^eflsodalli;bwiwt,feri
4 listo freddo con Allignata f p p r a i :  mi 1. ; . : ■ : . t: : j , : nout ;u»ip.l 

4  ■ f Vn^Taitacis.c^M »-. P^aeQOitotftMaccai^i6tYaogtUaf*ute, » \
con ac^ua^^fkn;ro» fen)}tacpo.Ati^0oafet9Àpril4.: > >: :r a  :p.i 

;  * Due Capponi falpimericati,conpolueredi AfortacciiialLiitti*eoo 
feluietta bianca fotco*regalati di Bifcotti .di Scuoia attorno. p.1

6 Pi bacchiati Tei scoti tfaeiCddri 
uietra bianca Torto.

canditi' in meizo,*feruiti confal-

.P-*con li
.  i ,« . ». . # •:/’ » , « -V' £f»r  ̂.w.r - n ^ ^ ™ J . i  -  V F 1-"
d( Bianco mangiare con polpa di polli dentro, in forma di Liqo pardo
‘ Jj giacere, regalato di dettolafqrm M iG g^c MafcbcUoniattorno. p .i

-oj ... ;.ì f fcruitio di Cucina. ^
<1 • % • 1 • * * •'

v. : .  * "? Li
p**

< Semhitita ihmntfiroV& oB^ahinvona»
T  Na Torta di Creipa ̂ fcruitiycon anccaro:fopra.v 

i j  -jV Tordi dodici attorie iregaUti di falfieeie fine aroBo attorno» c 
j ConParte reali,M clangole,cLim onitaglian. ! 1 '- • ! * -p»!»

3 Vna Tuppa di pane Papalino io 'fette biscottate*con vpno bianco r 
Tamabile, &  Animelle, e fegaretti di Polli frjto.fopra#cooparte di brò- 
- do graffo'» e fugo di Melangole, con fpecie dolce a bdftanxa dentro » 
,fcruica con Pignuoliconfetti fopra. * ‘ - i L » p.I-

4 : Due Galline impart ace alzile coperte eoo Aspolini alla Bologne fc, - 
cioè Tort clic tei, leruiti con formaggio grattato» tuccaro »<e$annel- 

, la fopra-». ' . « »p.i
T Vn petto di Cartrato alelfo, feruito con herbette buone fopra. p. I 

Moftarda forte » 6( agliata in tondi.
C Vnofpczzato di Ruffalotto in Guarmugia con vino bianco* c 

morto cotto dentro, con diuerfi 6rutci»feruito con detti frutti fopra» 
con Parte » e Limoni tagliati attorno. p, g

7  Due PoUanchcttc d’india,ripiene, c'fottcftate con Prugne di
j Mar-



Libro Setto. . %6y
' Maritila , e Vifciole tacche dentro f &  altri frutti, feruitt con detti 

fritti fopra . eoo Pafte -, e Limoni tagliati attorno . p .j
t  Vn Patticelo di Polpette ripiene di Vitella, con TartufFoli, e Car-

di teneri,  &  altri regali dentro, Tenuto caldo con zuccaro fopra. p,i
f  A

Secondo fcruitio di Cucina •
Vn Infilata grandi> i  fittoli abate fiat ito.

i  \ 7  Na Crortatadi Mela rofe.,con zuccaro, e cannella dentro,
4 V feruita con zuccaro fopra, p.t

% Ammette di Vitclla para quaceto arorto fondite in rete, regalate
di dodici Lodolc arprto attorno, con Parte sfogliate »Melaogole, 
e Limoni tagliati. " p.i

3 Pafticcetti fcdici alla Geoooefiwoii Confernà di Mela Appiè, e Pa
rta di Genoua dentro, con midolla di Vaccina > fcruiti con gelo di 
chiara d*vòua, e toccato fòpra. • '* ■ 'p.t

4 'Beccacce Tei lardate minute arorto, feruite con (alfa feale, e zi-
bibo cotto in detta falfa fopra, con Parte,c limoni tagliati ac- 
torno. ‘ p .ì

j  Vn Particelo afllngteta, con Pfccadiglio di Vitefla, midolla di Yac- s
dna,e diuerfi Vccelletti, con fegatettidi Polli dentro,con Cardi 
tèneri, e feorza di Cedro* candita, &  altri regali, feruito con zue- 

! caro gelato fopra-*. p.l
€ * Li quarti di dietro drVn Caprroòletto per fino alti lombi, lardati ‘ 1 

' minuti arorto, fcruiti con falfa reale, e Prugne cotte indetta falfa fb- 
pré , còrf Parti5, è Limóni tagfiatifàtronu>. -p, I

7  : Due Capponi grafli lardati, arofto, ferniti con falfa di Agrefta,fe ..
mòrto cotto fopra, con Parte , e Limoni tagliati attorno. p. k‘

t ' "  Vitella monganalibre otto arorto, fcruitacon Parte, Melangolo,
C Limoni tagliati attorno. p.«

; t Secondo fcruitio di Credenza.
u .. : Siaiuteranno Ufuluietttbianche.

i  \  T Na Croftata di Mela ruggini, con zuccaro, e cannella dentro»
V  "frinita cdn zuccaro fopra. p .ix

z Tarttifibli attartuffolari, con Melangole attorno. p. i
3 * Vliue di Romagna. . . .  P-*
4 ’ Vh Marzolino S  piorenza, partito in mezzo» .  p.t
5 * Mèi* Appiófone,e4Pera fiorentine. p. i
6 *• ICardi bianchi©oh fate, c, pepe in tondi* p .l
7 Maronì arorto con fale, e pepe fopra. p. i
8 Vna bianca, e negra. p.i '

L I a Me-



z t fS  P r a t ic a ,  e  S c a lc a r la  J A n t .  F r u g o l i
9 Mela rofe fctroppate» feruite con vate* fopra ; } . r
10 Cotognata in (ci fcatole, feruica con A  lici di mezza.coperti» i

Copra.*. ... . p .1
Dica l'acqua alle mani, fi mureranno le fi!uie?te, e Tenaglia » e fi pene

ranno le Confettioni ,e  canditi a beneplacito» e doppo feruice, fi daran
no fteccadenti lauoraci fopra di vna cazzai o foctocoppa d'Argento.

Lift* feconda dagràffo . Cap. X.
Cobalti 4. Gennaro 1614. a vm Piatto rinforzato*feruìta in Roma in Piatti 

reali,cmdodki vinoni* di Cucini, tyaltrtttàmt di Credenza*

Primo feruitiò d i Credenza «
VriInfoiata gratuli ,1  otto pkcole m tondi. _ i

1 T T N  Profutto cotto hi vino »feruico con gelo di chiara d’voua»V e auccaro fopra > con fette di falame tramezzate con Limo- .
ni tagliati attorno. , p.t

a  . Vna Torta con Capi di latte»e Prouature frefche dentro.»con 
4 zuccaro » e cannella » feruica con gelodi znccaro * e chiara d'voua^ 

foctilmehte fopra. a p»t
3 Due Capponi falpimentati regalati con Mela fctroppate» c fu

Pignoccati attorno* p.t
4  Vn Fatticcio di Cofdotto di Vitella > di baffo tileuo jfermeo con

verdura attorno. p*t
5 Vna Pollancbetta d'india informa d* Aquilacoperta di gelo » ragl

iata di detto gelo attorno. p.I
€ . . Bianco mangiare in forma di Cagnuoloagìaccre » regalato di det

to in forma di Mafchcroniattorno. p.I

Primo fcruitio di Cucina •
Pane grattato hi mmefìra,cioHa Brigtaruola, <jr attgafa m vana,

I  T  f  Na Torta alla Genoucfe con hèrbe dentro» feruica calda coil»
V  zuccaro fopra. t . p-t

a Tede quattro di Capretto fatte fenz*o(fi,.e fpezzate » Si indorate»
e fritte,reruite coozuccaro fopra » regalate di fcdici tomafcllc attor* 
DOfCon inelangole > e Limoni cagliati . p»|

3 Due Capponi alerti, coperti con Perfidie »fecdte » cotte in booti* 
brodo.con profutto dentro, feruite con formaggio grattato» zucca-

. ro , c cannella fopra.con detto profutto in fette attorno. pv|
‘ Moftardaforte in rondi otto.

4  Vn Polpettone all’ loglefc» in forma di Aquila» fiorito, con Co-



■ ' '  l i b r ò  & f i ò .  r  ; 'J  1 ( |
«uzzata candita, a lardelli Copra» con Palle reali» e Umani taglia* 
ti attorno. * . 4 . ; .zi ;;;}U  * p.|

5 . ..Germani treripienì, e fotte flati con diuerft frutti dentro» regala*
• ti coi» Palle» e'Ltmonì tagliali attorno» ,> •• v  v p«f

4  Vn Palificete grande di Vitella in beccembidatitcoolcor?! di Ce- *
drb candita à bidelli, tramezzata eoa lardo » con fegatetri di ̂ ofli » 
c Cardi reneri dentro » con profutto » &*nó {pezzato di quattro Pie- 
doni » & altri regali, feruito caldo con zuccaro fopra. p .i

Secondo feruicio di Cucina.
** * f * * . ' ' • * > 

# T T N i  Crollata di Prugne di Marfilta /enz'offi, con zuccaro, e caa* 
V  * nèfld dentroflèniitadon zuccaro (opra. p*t

% ; Tordifrdici arofto alla fiorentina» regalati di otto Tefticoli ero
tto attorno'» con Palle sfogliate,Nfclàngole » c Limpiii tagliati. ? p .t 

f  Starne otto lardate minute arofto , feruite con falfa reale • e l i*  
«onerili tagliati minuti fopra,con Palle,c Limoni tagliati attorno. p .;

4 Vn Pafticcio alPloglcfe conPiccadigliodi Vitella ,  & Animelle di 
detta, ediucriìVccdlettideotrovcoo profitto » t  midolla di Vaccina» ,

~ &  altri regali feruito eoo gdo di zuccaro,con chiara d’foua fopra. f .  t
5 Due Pollanche d’Indialardatc minute arofto, feruite con falfa rea

le , &  Vliue {ènz’offi fopra » con Palle » c Limoni tagliati attorno* p .i
4  ' Vn Cofcìocto di Caftrato, ripieno • arofto, regalato ,con fedi-

ci Lodale in Palle di sfoglio attorno» ■ con Mtìangolc, e limo» 
ni tagliati . p.i

Secondo fcruitio di Credenza.
1 * ^

Si materannt U Sdmtttt a beneflatito.

I  T  T  Na Crollata di Pera Fiorentine, conzuccaro » e cannella dea* 
V  rro » feruita con zuccaro fopra.

a
3
4
5 
4

Tartuffoli attartutiolacr» con Melangole attórno » 
Vhue d’Alcoli •
Formaggio di Creta partito per metà.
Pera Riccardc .  e Mela tofe.
Cardi bianchi con falc,* pepe in tondi*

7  Finocchi di Bologna •
6  Vua diucrla beo conferuatafrefca.
7  Fera, c Mela appiefei poppate, feruite con Allignata fopra •
So Cotognata io tòltole otto.Data l’acqua alle mani » con otto Accendenti in lette di Limoni fopriu» 
tozfotcocoppad’Argento.

p»l
b l
p.C
F*i
P-f
M
P i
F a
F-s
P-f

U



t  Pratica» e Scaldarla d’Ant. Frugoli
■ * .’ * * * * t .

Lifta terza da graffo. Cap. XI.
K *  >*• e i« - - ' i • . *\ J.

PfAnJoaHi 6. diGennaro 1614. m  Madrid VUUdelRgdiSpajnta ré duePift» 
' àewbMŝ ^Clwoms » * dodici ds Credenza , Jftnito mPfaUt
• ' riù#, URdutfiruitf i& Credenza % e dm de Caténa} fiS£/or- 

: ne deila Ctrtomtftomdel Signore^,

Prim o fcru itio  d i Credenza^»> ♦* * * , ■>• • * y . . . . »
1 AntuccivcntiquittroallaPifana,feruicieoo Maluagia amabf»

V i/  le un fazfcr di Porcellana • ' h  . ••. , i r ;. 4t. ; * -».%
i ‘ : Due profutti cotti in lattone polli in caflc*regalati d àfo te^  

Mortadella attorno^ p
Ì  ' \ Due Torté bianche con Capidi làttea e forra Iggio frefco dcmroi

P%

1 1 .Mfetiiftecontaecétrofopra.
4 Due Pafttdc» di Aie Cofcìotti di CaArato» in forma didw Qappefi

li da Prelari «ferraci con ▼ etdora actdrao. ■ ;.*! ( p.^
f  CapponiJquattro falptaentati , «operò eoojfteiogbce»;4 i gite»

di più colori. :> : •  . . p i
6  Bianco mangiare con polpa di Galline.dentro, ji> forma,di.duo 

Aquile,regalate di detto io forme di Nicchi * e Pignoccatiatcorao» p .*

*•f
Primo fcruitio di Cucina.

Mattatori di Sardigna in m'mcjlra.

1  / ->  ErueUa «fi Vitella pa ra due indorate, e fritte « regalate di Tenti
v i  quattro tomafelle di fegato di Leocjone attorno, feruite coiu 
zuccaro (opra > con Metangole tagliate attorno. ’ p.a

% Capponi quattro alerti coperti coo£hnnghettedi Genoaa, fci> ì 
uite con formaggio grattato,* fpetirfopra *con Gemellato fity> 
attorno. ;j .. . ? . j. ». ? , . p .*

$ • . Due petti di Caftrato aleflG, l*er aiti con herbette, e Boti fopra. * p.a, 
Sapor verde, c mo Aarda forte iirtondi., -o >■

4 Polpettoni ventiquattro di Cofciotto di Vitella ripieni, e fottefta-
ti « con agre (la in grani dentro » ferraci con detea agrefta fopra coiu - 
palle reali,e limoni tagliati attorno. . 1 p.a

5- - ' Due Oche ripiene con dìucrfi ▼ ccelletti«e fegatecet di PoUtpA akti » 
- recali derif f<Sc(bttcflaèe condiuerfi fratti in fette dentr o rm ile  con ’ 
' jia(le,melangple,c limoni tagliati attorno^ eoo detti frutti fopra*,. p.p! 

& ' Dtid pafticti di noe fpcaaarodi £fCdara«àf Antodio di VjKlb^cnii 
cardi teoeri,&  tartuffoli dentro, eooprofuttoiufette» 1
ferrato caldo, con zuccaro fopra P p,a

Se-



m1 ■' Librò
~ S e c o tìd o fe ru itio d iC u r in a .,;;-

Due infoiate in PiattirejU.

ì  T N  VeCrtìftate di Conferva di Pera » Cernite con, zuccaro lo- 
x J  prau . ;...

2 Quaglie ventiquatjrq arotto, ferrite con patte sfogliate >melan*
gole, c limoni tagliati tàtorrioè > '  ̂ p.2

3 Perdite dodici lardare minute arofto,ferrite con /alfa reale, e Dat-
tali cagliaci fopra,conpatte, e limoni ragliati attorno. . p.a

4 Due Pasticci àÌTlngìefc, con Piccadiglio di Vitella» Midolli di
Vaccina , tefticoli di Caftrato dentro 9 con diuerfi vccelletti, c Pro» 
Cucio in fette, c feorza di Cedrò ’èandiea » con Cardi » c' Carciófi : 
tèneri » & rieri regali, feruiticon Gelo di chiara d'voua, con zdc- - 
Caro fopra.' r ? ' 1 i : •

j  Due Lepre lardaté minore «rotto? ferrite con fatta baftarda, e .
, limonècili cigliati minuti fopra , con patte» e baioni tagliati at

torno!*' */^ ' •••--- !v-— ' pa
6 Due Sbilancile d'india grotte lardate minqce aròfto, ferrite con». 

&lfa,reale«e Prugne fecche cotte in detta falfa fopra» con patte sfo-
f ^Ifatd, e fotóni ta’gfod attòrnò si - * • * ' * . •  i ' / p.*;

, - » Scccjnclô ferimio Idi Credènza. •»
" Si muteranm lcfilàiette a bmepUuite,*  *  '  *  W  t

i T'vVe Crollate di conferna di Cotogni, ferrite con auccaro
J L /  fopra».

a .Ctiaridloodttwaittarrufiriati *
3 Due forme ai Cafcìo Valentiano.
4  f Péra Bergamòtte ìeCafoucllc.
5 Cardi » e Carciofi » con (ale » e pepe in tondi
6 Vliuédi Genòuà » con c ig lio ^  aceto fopra.
7
8

p.2
p.3
p .l
p.2,
p.I
P, l t

Fìnocchioconfettatocon Gambi, : p.2
Mela1» d^éra friropparc »' ferrite eoo Anici di mezaa coperta^;

fopràLAJ:' {: r •• .• • ■ <<*i- . p.3
9  Dpc Confettiere piene di diuerfi Confetti • p.2
loVt ìa f rc lbi  Manca i e Wegra.* p«2.
i i  Cotognata in quattrofoatoDegrandi.  ̂ # p.n

Dara l'acqua atte mani, con dodici PaliHos in RnedicfiUl de fimoflu»t 
/opra dut‘Sottocoppc d'Argcoto •

U~»



£?* Pratiche Scalcarla d’Ant. Frùgoli
Lifta quarta da inagro. Cap. XIL

Tronfi otti 8. Gennaro i6 jitavh Piatto,fermio in Roma in Piatti reatti 
m  fiditi Vmonde dt Cucina, &/titretantedi Credenza ,tMtm firpitio di 

l  finiti di Mare dipiu di ietta Credm&t-* »

-  • Primo fcruitio di Crcdcô uà
. * * . •* i * *

1  I )  Vetro eoo zuccaro, &  acqua rofa dentro ,  io forma di Iioocino •
D  giacere » regalato con detto butiro ,c  Ricotta pallata per hu 
feringa attorno. ; - p.i

2 11 Ricottici panc cH Spagna fera iti con Maluagja fopra. p.«
3 - Tscancello diffalaroiotto in vino » e tnofto ̂ otto > tagliato io fet-
1 te, regalato con CrolUni, di Cauialc di Ferrara attorno. ' ' p.i

4 Vha Torta biaocadtMooathe niaraapanara. • , p.i
5 Tr notte fà  accalorate, pallate per /alfa rpak » regalate di Mela
; iciroppatc,c dodici marzapanctti in forma di pelei diuerli attorno. p*i

6 Due Cedri canditi regalati di fei pezzi di FiAacohiaci di dìuerfi
coloriacroroQ.,. ,:, j  f ; ; .A\ ‘ . . t. V . P*«

7 • Vn Palticcio di vn Dentale grotto fa forra* di detto» «fólto con
verdura attorno. p.z

8 Bianco mangiare in forila' di' Delfmo> regalato di detto in forme
di diuerfiPefci, e Nicchi attorno. l!  ̂ b p .i

9 Vna Guglia di vetro coperta di gelo,con, diuer fo.Pcfcio vioo den
tro > con fei Dentaletti coperti di detto gelo attorno • p* i

' t; Primo (cruitiò 'di’tudoiu, V  ’ : '
! JR i/o cotto in lotte, con butiro dentro in minefha, (b* alludo in vano, <

r  - t r N a  Tortacon prefenzuolat & herbe dentro alla^noucfe^» * 
V feruitaconzuccàro fopra. p«*

% " Voua frefche da beuerc diciotto, con falutetta bianca-lotto. p.i.
J  Vna oglia allaSpagnuola » con dìuerfi legumi cotti,con Tarantcl- 

lo dilatato > t 'Luccio afumato : dentro « con vno Scoi fanogroflò »
‘ cotto a parte alelfo lotto> feruita calda con oglio , c Ipeue fopra 
aballanza. . : . r. r p.|

4 * T Voua frefebe ledici fperdute in latte *fcrui?c con fette di pane bru- , 
felli re fotto, con butiro» e parte di detto latte fopra » con zucca»

*ro> e cannella-’ . p.i
5 Due fpigole al effe» c operte con Cauoli fipry, con oglio,pepe, e fu* .

godi melangole fopra. 1 p ,i'
. Sapore bianco con mandole ambrogine io tondi •

é Tri-



•Librò; 5 e*ft©'.
6 - T rip le dodici aroflo,con falfa realc,c zihibo, cottPignuolrfopra, ■ 

•con parte , c limonrtagliati attorno. p.f
j  Rauiuoli fenza-fpoglia jcortformaggio grattato .zuccaro »ccan- ,
. jnella fopra. • p.c
S Vn Pafticcio di Porcéllette in bocconi, con Tartuffoli', e Cardi 
j teneri dentro > con Tarantdlo, & altri regali, fcruico caldo ponzile- 

caco fopra.». > l i # ' p»t

‘ Secondo Tcruitio di Cucina.# I
• J | • *

V 9Injalaìd granfa ) e feipiccoli in tonfa*

x T T N a  Crollata di Conferua di Perfidie» /cruita con zuccaro 
V  iopra^.. . j i.*v. p .t

% Calamaretti frìtti » regalati di Gambarclli fritti attorno» con pafte
sfogliate , c melangole tagliate. ' » ' p.t

3 rafticcetti Tedici alla Genouefe, con Conferoadi Cedro » e botilo 
frefeo dentro,ferniti con gelo di chiara è voua fopra eoo zuccaro. f p .i

4  Lampredozze fritte, regalate con Grand teneri fritti attorno» c6n
pafre » melangole » e limoni tagliati attorno, .. .. • ••-•- - p .t

5 Vn Pafticcio grande sfogliato, con Piccadiglio di Dentale, Offra* 
ghe, Codette di Gambari, e Tarantello diffidato dentro> con Tar
tuffoli ,e  Frugnuoli fecchi, erinuenuti,conFigliuolive Pdffcrina,

' e Datcali tagliati dentro, feruito caldo con zuccaro fopra. ~ - p.i
6 ' Vna Porcelletta di libre dodici arofto al forno ̂ .lardata con Ta- 

rantello, & Alice,fcruita con falfa di agrefia, con zibibo fenz’offi ìil#
• ;grani fopra » conpaftc-sfogliare ,e  limoni tagliari attorno. p.i

y Sei frittate ripiene a fcartocci, con pera feiroppate, e feorza di 
Cedro candita dentro, feruite calde con zuccaro, e cannella fopra» 
con dodici Grand teneri fritti » e liffiqnùagliati * attorno . p. i

8 Sei Frauolini fritti, regalati di Alicétte fritte attorno »con patto 
. sfoglia ce., melangole, e limoni tagliai p. t

Secondo feruitio di'Credenza.
* ■ *  • é  • V  » « « J . * W

Si muteranno le faluiette bianche dgpfo che f i  far amo feruite le fitto notatê
xtMÀkde Ifa frutti- di MarèV i * 3

i / '‘VStraghc, cPaueraccidfetiza feorzà ioPottaggio, con oglio, pe- 
V /  pe, e fugo di melangole dentro 7feruite calde con fette di pane 
bruQellire fotto,con limoni'cagfiatiattòmo,. ■ p.X

x i '■  Alogufte feruite nella feorza doppo cotte, con oglio, pepe, & ace* 
to foprio. p.l '

3 Offragliene Ila feorza numero 50. frruice calde con oglio» pepe,
e fugo di melangole fopra.. >’ p.x

. . ; M a  Cap-



4 .Cappe’ longhft'Mgalite di pkrdetii di aurffdfcooenoVfeoh «£tfo?{>e- ;y
pe, e fugo di melandole fopra.. u • .*  ̂• 1 ; i v * ’ *- ? A :<ì r 3^.1

5 Gcancendc it i >reruite nella fcorza, con ogbkjvpap* imCugp di ^
j. melangole fopra. . .*;'•» ì>:p.i
6. Gàmbari con fcòrza d’acque dolci , ferititi con acero.* e pepe fo

pra "do ppo cotti. t n ri p.l
7 Pafliccetti 6. froperti, con vn Potcagojetto di Telline» q£appt>

tonde , e Tartuffoli dentro, lsruit;i con .vn jcopritqre di palla , con 
zuccaro fopra_>: • : JT • u» c* ìh  p.i

8 Cappe di fan Iacopo (eruice .calde, nellafeorza* con. pglio, pepe 5
fugo di melangòlc fopra . » -  , * v p.i
r- » * • ♦ » • • » «  o  ,I - 1 ' . . i

Terzo fcruitio di Credenza.
t:«. / l ’i < i. .ni i 1J—

1 T Na Crollata di Mela Appiè, con z u c c a ia *  cfiwndU^drotrto 
'V  Tenuta con zuccaro fopra a j  * * 1.

a  r* Form aggi ettkli .Romagna fpaccktrper moti « tré ./
3 PeraCarouclic dodici, rifcaldate iallebragir. -
4 ,', Vliue di Romagna. . ~ - - • • ‘
5 Cardi biaochi, corifale > e pepe in Tondi-
6 Maronurofto,coazuccaro ,&  acqua rofafoprit
^ * Meiafdroppaee » con Anici di vna coperta (opra

p.l 
. p«i 

p.z 
p .i 
p .i

> *
_ P-1

; VuafreCcaconfcruatabianca,e negra. > p.l
Data l ’acqua alleinani » e mutate le faluiertc, e? tanaglia 9 c pollo leA 

Confettioniin Tazze d’argento > otto dì didelfe forti» e canditi di diuer- 
fe forti Piattidue reali» e doppo feruitedette Confcttieni ,poftoli ilecca- 
denti con mazzi di borì in tazza d’argento num. fei. 1.. .

Lifta quinta rinforzata da graljb. Cap. !XI/IL
Tronfi atti 17. Gennaro 16 14 . in lRohia \ à tyhPnttt6rìnfirzafo/<tiuditìoi» 

io diffonde di Cucina, &  altretante di Credenza » Jeruuo in Piatti reali» 
con diti feruti ij di Cucina >c tre 'ai Credenza.

Ai- 4 « • J«i 4

Prìnap feruî UQ, •

Si faranno li tondi a chibifagnrr* dtlle fitta rrusatìtiuande ;
, ■ ■ : .■ " ’ r t ' V

1 O  Api di latte » regalati di butiro pattato attorno, con zùccaro, &  
V-rf acqua rofa dentro » con zuccaro fopra. j . p .i

z Sai lice joni di Parma di lombi di Forco > cotti in vino» fpaccati per
metà»con verdura lotto, regalaci lingue di Forco filate In* fecce
attorno > doppo cotte come li detti fa&ccioni .' • . p .i ̂• _ • * * 3

3 Diic



; V «, LSiPO  S c fto ^  z y 3
3 ' Due Pollanched’lndia graffe arofto, lardate minute, i  paffate per 

fei&reale» e regalate eoo palle reali >c limoni tagliai* attorno . p.l
4 Vn Paffa^cia di Cosciotto di^lluffalottp di baffo rileuo, con. Tarme-

detti Signori Cornatati fopra. p.l
X Capponi tré fal îmefttaci é Coperti con ftringhette di gelo di più 

colori ) regalati di detto gtlp attorno. * p.x
6 V n lanor o di patta di zuccaro in formi idi due Cuòri,có metti com- .
•. perim enti, ripieni di diuef fi frutti feiroppati f e Confcrua di C?dfO» i

eoa vna GugljetM in mezzo, con Tarme de Oopuitati fopra. • j' p.i
7 Mangiar bianroun forma di y* «agontfoftgiaccre,regalato di det

to in forme dì mafeheroni» e Pignoi^atiatiorno. ;f > il « p.i
5 Dodici-pea«idi Piftaochiati.tiiegalaci con pezzetti di Cedrati at- '

torno, con. ftkuctta bianca fono. JM
9 - c. Vna ftbtnettìa'vciittjidi pieghetto difalufcttcfoteili dctcaTAbon-
■ ■ éiÙZLj. : 5 ;  * ’ . • /t ' {p»I

Pri%) fcruitio Cucina..
Annoimi alla Bolognefein minefìra.

*  *\  • • '  •* “  1  ,  > * *  V •

;  T  7  Na Torta di Crema con zuccaro , & youa, e fpetie dolce a bai 
j V  ttaozadentro> icruita con zuccaro fopra. p.t

' z *; 'CerueUa di Vocila indorate, e iritte > regalate con frittelle di ~ 
dette: Qterodfci attorno ,  compatte disfoglio, aiekngdle, è lidio»

» ,«Ì tagliati . . Ì-. ; . , - 1  - p.l
3 > C3pponidud^tetì,èb»"Ce'rucliato!fnK) dtìntro,.c Coperti.octaihtin-  ̂

ghertodrGenoua cocce,cm pezzetti «il formaggio, e «radiato dea-'
. ero » con formaggio grattato » e cannella fopra,con dei co cerudJato. 

fpafccaco perinetaattorno, e fopra. p.t
4 Vn petto drViéell* intiero ,efipienoiferuito convcrdura fopra,&

attorno vouasbri. ciotte dpppocqtte dure. p.t
Mottarda detta MfrandolUIntòÒdiboiJev •• ■>■■■*

$  Tre Germani , cioè Anatre faluatichp «rotte, ripiene, e fotteftate 
con diuerfi frutti dentro, e regalate eòhpafte reali, e limoni taglia- 
tiatt&rno-.’ ili;] ;; . . . .. p.i

d . Vn i olpettone alTInglefe in forma di ro£> borito con pignuoli, e 
i Coaizzata di Genoua>oandita a datati» con patte reali, e limoni ta
g lia ti attorno. C i . i , p. l

7 , Noue Piccioni di ghiondttttuifati  ̂epp dùiertt frutti le Cardi rene- 
; dentro, regalati con pafrèdi gciefe.cqn zuccaro iopra, attorno,
% con limoni tag liati. .&.«»;»■ ■  *. p .i

8 . Vr,o fpezzato di vn Capriuolct'toappatticciato, con diuertt frutti 
cjajciQ, Regalato,dip83tte’pàfldt« perla Arringa,e fritte,attorno,

tC/jn limoni tagliati. . P*t
“ < a V M m  x  . 9 V n



-/tf protJca,c Scalcarla eTAnt. Frugoli
9 .. Vn Pallicelo dirno (pezzato di Tei rìcdoni ^ccm'diucrfHridicfte 
; di Polli dentro, con barbaglìi di Porco in fette, Tamrtfoli.eGirdi 

teneri,con'fpecie» baldanza»feruito caldo, coaiocearoiopra.. p«r
/• ‘ J  • « ♦ iSecondo iefuitiopi Citrina'.; * J

Vrttrtfalata granii con fìat nette dentro.

i  T  T  Na Crollata di Congrua di Pera,fornica con zuccaro fopra. p .i 
a < V  Didotto Tordi arofto, tramezzati con fatola, e pergolati 

-con oglteteUa Fiorcnt»Jà, feruiti caldi > con palle sfogliate ,melaci- '
; gole, e limoni tagliati attorno. ; • 1 . - ’ *p.i
3 Pafticcedi Sfòglia^ »Con Animèlle di Vitella'dentro, con Piccadi-
’ • jglio di detta, & altri regali , feruiei Con zuccaro fopra. p.i
4 r Starne noutffórdàce minute arofto, feruireconfllftreale.e Gap- <
i jpari di Genoua fopra,con palle sfogliate, e limoni tagliati attorno.' p.i
5 Pafticcetti allaGenoucfe diciotto con Conferna di Cedrone mi

dolla di Vaccina dentro1 Jferriti con gelo dichiara d’voualopra^, 
con zuccaro. ^  . 1 p .i

€ Vna P orchetta alquanto grOna ripiena arollo, con diuerli Vccel-
lttti, e li furi interiori battuti dentro, con diuerli frutti, feruica cal- 

; da con palle di sfoglio, melangole, e limoni tagliati attorno. , p. i
7 VnPàftiorio ailUdglefe a elle,con fuoi regali-dentro, di dtaer.fi Ve- :

ceUettio &  Animèlle di Vitella » feorza di Cedro » $t altri diuerli tega*- 
x. li, feruito con zuccaro gelato fopra* ! : p .i
% : Tré fagiani rifaggiatrati arofto, con falfa di agrefta in Tafetti di 

paftaooue, con limoncdli tagliati minuti dentro tramezzati con li
moni tagliaci attorno .  ; p.i

£  Vn Capretto intiero lardato le. parti magre arofto, fcruito caldo 
cooptile sfogiiate^ucJangoìe>« lìfiumi tagliati attorno. p .i

Secondo, (eftutfc di Credènza.
A Si muteranno le faluiette bianche nout.

*

i T T N a  Crollata di Mela rofe.con luecaro, e cannella deaero > fer-
V uita con zuccaro fopra. p ,i

ì  Tartuftoli attartuflfolaci, con melangole attorno* p .i
3 Formaggio Parmigiano libre dieci. p .i
4 Pera Fiorentine diciotto, con verdura fotto. ; p ,i
5 Vliue Afcolane^ron oglio, &acttO fopra. ■ p ,j
6 Cardi, e Carciofi, con falc, e pepe in tondi* • p ,t
7 Finocchio dolce feccoin tappe. p,g
•  Mela Appiolonc feiroppate con garofani dentro , & Anici coperti

di zuccaro fopra. Pi
■ ? . Vu»



» t
t Libro Sdft®:» M,;4

• 4  V,uafrefca bianca,c negra . ' p.t
’ ib  Cotognata in barattoli nouc. p.i
i Data l'acqua alle mani, e mutate le faluiette, etouaglia, e pollo le cop- 

fettioni in Piatti > eoa faluittte bianche fotto, e licaeóiti in due piatti rea
li, e li fteccadenti lauorati io noue fette di limoncclli fopra vna fottocop- 
pa d’Argcntp.

' Lifta fetta di grado* Cap. XIV.  ■
» •  • • %

JPranfoalli 28. Gennaro 1624. avn Piatto in Rina t con vn feruitio di Cu
cina , &  vnodi Credenza, fermio in Piatti reali,

* . i
Primo feruitio di Cucina, e di Credenza,

j Vermicelli di Sicilia in mìnefira.

i  AntucciPifam dodici,con Malnagta in bicchieri fei. p .f
a  V j  Due foppreflate di Nola cotte in vino partite per meri > e rega

late di sfilatene di detto luogo, sfilate con zuccaro > & acqua rofa fo
pra, attorno. • # p*I

3 Animelle, e legato di Vitella fritti «regalate di palla di sfoglio,
melangole . c limoni tagliati attorno. ............... p. S-

4 Due Galline impaliate alefle, coperte di Maccaroni Siciliani , con-»
formaggio grattato, zuccaro > c cannella fopra 1 cfaliìccia fina fpac- 
cata per ipetà attorno. p, 1

Sapore di vifciole ini Tondi fe i.
5 Vn Pafticdo sfogliato con Piccadiglio di ViteHa, con Tuoi rega

li dentro, con diuerfi Vccclletti, e fegatetti di Polli, feruito c o il ,  
zuccaro fopra. p.-j

6 Due Pollanchette d’india più grolle che Cappone,lardate minute»
arofto, feruitc con falfa reale, e zibibo fenz’odì fopra, con palle sfo* 
gitatele limoni tagliati attorno. • p,|

7  Dui quarti di Lepre lardati minuti aroflo, con falla di agrefta, e
modo cotto fopra, regalata di palle sfogliatele limoni tagliati* 
attorno. pè*

Primo (cruitio, & vltimò di Credenza

1 T T N a  Crollata dì Mela Appiolone, con zuccaro, e 
V tro,feruita con zuccaro fopra.

% Vliue di Cortona, , con ogfio, &  aceto fopra •
3  Cafciotti di Cortona partiti in mezzo due*
4 Pera (pine, e Mela ruggini nfcrii.
$  Cardibianchi coniale* cpepe in tondi*

cannella dea*
p»i
p .i
p .i
P-* 

'  P^
' « Me-



lKatìca;e Scàlcàriad'Ant, Frugoli
'• I  Mela feiroppate con fuligoata foprx. ' p.i

7  Cotognata in frarole Tei. p,i
S Vuafrefca bianca , enegra. p.l

Data l’acqua alle mani t o d  Accadenti Tei m fette di limoni » %

Lifta fettima da graffo. Cap. XV: J

LÀ prefente Li(U fu d$ me tirata , da>feruir(ì per ii Pa(faggio della Re
gina d’Vngana sii le Galere Venetiane, perche fui addunandato per 

• " andare d feruire per Primo Scalco ̂  con altri cinque compagni , dallUl- 
luftriffima, & Eccellenti (Emo Signor Giovanni Ppfari », Cauallicri, & 
Ambafciatore Veneto apprettò fua Santità in Roma : Ma per degni ri- 
fpecti non andai, e perciò non è (lata da mie ftroita ; t pàr t(Termi par- 
fa degna di (lampa, la mando fuori con le altre mie Lifte di detto Mefe, 
tralasciandone molte altre, quali hàuiriàhó bifognate per detto Paf- 

• <r faggio da tirarli, .mentre però che vi fusero (late le prouifioni fuf§- 
cjentr, fi come credo. ; . ?

i "JPranfo atti 16. Gennaro 1631. à vn Piatto, da fruirlo jm  detto Paf- 
frggio yèn Piatti Piali, t mezzi te alt, fon dmotìo Pinonda 

di Cucma, e dutotto di Credenza-*.

i1 * 3 4 5 -■ Prim o feruit4o d i Crèdfcn z a .
4 « <

1 Àpi di latte feruiti con zucQaro fopra*regalati con butiro in-»
forma di San Marchi', &  Aquiktce attorno» eoo zuccaro > & , 

acqua rotò dentro »c (opra. . . V p-1
8.} Bi (cotti di Pane di Spagna in Tazza d’Argento indorata » con vjjy 

Cedrò candito in mezzo ,con vna Fontanina dentro » con vn fiore in : 
cima, ripiena di Malusai a amabile, da sbruffare fopra allj detti bir 
fcotri, quando fi poneraà Tauola la. Regina»onero altro Prencipc. Jp.c

3 Vn Profutto corto in latrò»e pollo in catta,dipatta io forma ai 
Aquila » riportata, detra calla fulpettorfWjAquilain forma di yfLf 
Cuore, lattata feeperta, con gelo di chiara d’voua» con zuccaro »& , 
acqua rofa fopra al Profutto» c toccata detta Aquila con Orò»
& Argento. * . j/  ; . ~ ~ p.l

4 Vna Torta di Pelacchiata di più colon » con vna Barchetta di Pa- 
fla di zuccaro in mezzo, con due tramczzi»in voopiepo dj cpnfertpi f

\. di Cedro » e l’altro ai Agro di detto .> . ,j- . r « j V  p*x
5 Vn lauoro di paft  ̂di zuccaro infogna di Alberinto » opato con_, ,
. più compartimenti, ripieni di diuerie couferue «di frutti, con yna Cu- ,

. glietta in mezzo, con l’Arme d«#’4inperatore in cima ,  toccala». ' 
con oro. . n,r‘ _

: é'Vna



6 ‘  ^nàFoiTirtc^ad’rndia cotta aletta k^fbritiàdl (Aquilane pattinai
vòWe per falfa reale, e toperta cèto Gt1d di più > colori,  regalata 

1 d’vouamiTcide, con detto Gelo informa di DélfiaetriattorniL » jp .i
7 " * Vri Fatticcio di vna Lepre in forma di vn Cantilo Manno, coti il : 

Vecchio marino Copra, con vn Tridente bètta 'afflino delira, ài! vnd 
fCùdonril* fttrtttra', con l’Arme dd R i di Spaglia demroy toccato comi

^-'oro in diuerfi luoghi ; i < - .* ’ ■ p .t
S ' B u i Fagi ani ànag^iartatì, e pattiti piu eolie perfaMa reale. Se lar- c» 

dati ioti (còrza di Cedro candita , e cocuzzata di-Gcnoua à lardellii
1 ‘le riueiliti della editi ali > e code, e toccati con Oro, <5c-Argento* re

galaci con Patta di Marzapane in forma di San Marchi » c Dettìnctti 
toccati con oro acrorrìó. ' p .i

9 Bianco m^ng^te in forma4 i vna Sirena,regalata di detto in forma
di San Marchi, & Aquile t te ac torno, toccato con oto- ’ p. i

j  o ' - Due Stài liefteatt ovn(palmoìc mezzodì* Patta di»anocaro, vna < 
l  detta l’Abbondanza> c Falera la Perenna,  toccate in diuerfi luo- 

gtórclm!òrov p .s
. i.

1 1  'Primo fcruiiiodi Cucina.*
I •' fu. \  .• • ' *

i  \  T  K  Piccione in mineftra cotto con Ceruellatd1 fino, con PruM 
\  gnttolì, Tartufigli, cC arii teneri dentro,' férmtoirf catta di pa

tta informa di Natricelfa riportata.fui petto di vn’Aqurlàpurdi dctta:
1 patta toccata con oro a doue Infognerà (erutta in piatto piccolo. p. i 

% * Vna Torca>cópartita ttrqti itero partì vguah, in vfto de' quali fi po  ̂
neranno capi di latte > zuccaro > di voua, e nell’altro compofitione di 
Torta alla Lombarda, e Filtra lo tta  di Crema, & il quarto, Tarta
ra con latte, ài vcua (erutta con zuccaro fopra. p. i

3? Tordi dodici arofto regalati con dodici Vccelletti di Cipro fritti 
attorno, con patta reale in forma di Aquile, e fan Marchi, con me- 
làngole tagliato *' 1 p,r

4 Vn Cappone impattato al e flo in lattettafciato* con prorutto taglia
to in fette grandi, e fotrili, feruito coni bifcotti di pane di Spagnai . 
fotto, con detto pròiucro attorno, con zuccaro , è cannella fopra* pU 

J . ’ Vna Aquiletta con tré vaferti di piattifùl pettoior forma di tré bar- 
chetre piccole piéhé di fapori,vno dimoftatcfà'fina » e latteo diMcla^ 
Appiè, e l’altro di mandole androgine . * pi. i

6 Vna oglià alla S^agnuola feruita m; catta di patta in (òrma di vna-*
'Gondola cqh fui compare menti, con^Cattruto,Vitella, Protetto, Pic
cioni , ài vna Anatra dentro, & altri diuerfi regali di legumi, ài herbe 
dentro, toccata detta Gondola Con òro alle parti di fuòri, con patto 
a onde lotto,‘ imitate con Argènto.. ! p»i

7 1 ■r Vna Pollancha d'indi? ripiena con diUcrfi fegatelli di Polli, Vfccel- 
* * letti
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letti di Cipro,’&  Animelle di Capretto,con diuerfi frutti io fette den* 
tro«efottcftata,condiuerfi frattifrefchi,cfecchi dentro, u r la c i 
con paftereali in forme dj Aquile, e limoni tagliati attorno. p.|

I  Vn PoIpettoneaU’lnglefeconPiccadiglio di polpadi Capponile ,
Vitella moogana con ypu^formaggio grattato, e Capi di latte dea
tro,«oq fpetie, &  altri diuerfi ergali, fatto in forma di Aquila,fiorir 

r to con Cocuzzata di Genoua a lardelli > e pignuoli. p ,i
9 Vn Pafticciò di quattro Piccioni ripieni con Vccelletti di Cipro, ; 

Animelle di Vitella » e legatetti di polli, con Tartv»fibli ,c  Cardi te
neri dentro » & altri regali, fcrujto con zuccaro fopra • p.i

i S e c o n d o  feruitio di Cucina.
' Vrìlnfalatacon diuerfifiaturttedirikuodtntro. 1

* _ ' • . , ' i
x T 7  Na Crollata con Conferua di Cotogni dentro, ferinità con zuc- ì 

V. caro, & acqua rofa fopra. j p.l
ì  Quaglie dodici aroftq regalate di dodici Lodole arqfto attorno»

con palle di sfoglio, melangole, e limoni tagliati. p.x
3 Pafticcetti dodici alla Genouefc,con feorza di Cedro » e midolla di

Vaccina dentro,con gelo di chiara u’voua, e zuccaro fopra, con vn 
lauoro di patta in forma d'Aquila. p .l

4 Starne fei lardate minute arotto > feruite con falfa reale fopra* re
galate di fei tordi inuolti in patta di sfoglioicon limoni in fette» 
attorno. p.l

j  Patticcetti fei sfogliati in vafetti ovati, con Piccadiglio di polpa 
di Capponimidolla di Vaccina, Vccelletti di Cipro, Animelle di 
Capretto, eTefticolcttì di Polli»cooprofutto, o altri falerni a baftan- 
za dentro,con feorza di Cedro candita,«Cardi teneri,con Tartuffo-
li, & altri regali, feruiti con zuccaro, èt acqua rofa fppra, p .t

6 VnaPorchetta faluatica, arotto, & ripiena, con la Coratella d i
detta in pezzetti tramezzaci con diuerfi Vccelletti * con diuerfi frutti 
frefchi, e fecchi dentro ,con Tartuffoli, & altri regali, (erutta conJ . 
{alfa reale, e zibibo fenz’ofli fopra, e riportata in catta di patta in_» 1 
forma di Nauicella, toccata con prò alle parti difuori, p.x

7  Due Fagiani affaggianmfettruiticon falfa reale io fei vafetti di patta , 
in forma di Cuori attorno» con Cappari di Genoua dentro tramezza- 1

. ti con limoni in fette. p .l
8 Vn Capretto intiero arofto ► e lardato minuto, feruito con patte'

sfogliate,melangole, e lfrnonj tagliati in fette attorno. p.l
9 Vn Pauone lardato minuto motto, riuetti to della tetta follmente ’ 

toccata con oro, con vna icttp di limone in bocca, feruito con fai-
j fa reale, e mela appiè cotte in vino, con zuccaro dentro foprai regi-,! 
latoco# patte disfoglio , t  limoni tagliati attorno. rf.x

............ • - ‘ Se- *
\



Libro. Stilo.. /: «&r
Secondo fcru itlo  d i Credenza .

Qui fi muterà lafaluietca bianca » fc bene che fi potrà murare td o^of 
feruicio che fi porterà di Cucina* tanto nelli primi di detta» quanto nelh fé* 
condì : ma perche ogni volta che la Regina» o altro Perfbnaggio grande# 
beuerà feti porta da peuere con due Paggi auanci al Coppierof &  vn al
tro Gentilhuomo appretto con vna tazza d’Argento indorata, con vna fal- 
uietta bianca lopra» cpperta con vn tondo » e quando chehàueràbeuóró li 
apprefedta la detta faluietta» e confila riuerenza la ricopre» e tal ceri
monia fi vfa ogpi volta che beuerà» e la fera fi anderà con due Torcie ac- 
cefe»portate dalli detti Paggi osanti «onero due Candellicri» fé beni che# 
fi alzano ad alcuni Prcncipi li pròpri candellieri della tnenfa ancora.

«

i T T N a  Crollata di Conferua dr Perfidie» per piatto mezzano » fer- 
V  uitaconzùccaro (òpra. p*4

2 Vn lauoro di pafta in forma di Bnccintorio con diuerfi > comparti-' 
menti » ripieni di diuerfi frutti di mare» come Oftrache, Cappe diuer- 
fc» Alogufte» Ballari » & altri diuerfi» con loro condimenti fopra, con 
Tartuffoli,toccato con oro alle parti a dune non faranno ingredic ti. p.n

3 Vn Marzolino di Fiorenza partito per metà» con tu  formaggieeto
di Romagna»con faluictta fatto. 1 p*n

4 Pera fei Carouelle fcruice calde » con fisi Pera Bergamotte attorno»
con faluietta lotto. p .i

5 Vliue di Romagna in piatto di Porcellana fopra ad vna faluictta^»
c o r  vn piatto d’Argento fotto. . . .  • y  i / p .»

fi Cardi bianchi,fopra faluictta» con fale»e pepe in vafetto di Porcel*
lana» a parte del piatto* p.g

7  Finocchi bianchi di Bologna,feruiti con faluietta fotto. p.t
8 Pera, e.Mela Appiefciroppatc,feruite in Piatto di Porcellana fo* '

pra a faluictta» con vn piatto d’Argento fotto . p .t
7 Vnvafo invetriato di Confcrua di Pertiche * con fei vafetti di Co- 

tognata,con odori di Mufchio» & Ambra dentro » di Porcellana,oue- 
rodi vetro,feruiticon faluietta fotto. p.r

lo  Vua diuerfa iti tazza di Porcellana,in piatto d’Argento,con fàlniet- 
ta fotto a pieghette. p.»

' Si darà acqua alle mani in Bacile d’Argento indorato, con acqua di odo
r i, e fi porgerà lo feiugamanida v.iPagg<o lepra a fotrocoppa d’Argcn- 
to indorata al Mafiró (ala i e fi muterà la Ialine età » e tenaglia, e fi pene
ranno le Confettioni, e Canditi diuerfi in Baciletti o’argtnco,oucrodi 
Porcellana con diutrfe Statuette. di zuccaro fopra »c doppo le Confettioni 
fi darà vn fte cadente lauorato, &  vno fihietto in tetta di limone» con fal- 
uietu fouc,fopia à Sottocoppa d’Argento indorata.

N n Li-



iZ x Pratica, eScalca ria d’Ànt. Frugoli
. V

Lift a prima di Febra rodai griffe. Gap. XVL
t d  frèmo dì Pebraro \ 6 2 r. avn Piatto j  confiditi vivande &

Cmina> e fediti di Credenza, /erutto in  Piatti redi.

Primo (cruicio di Credenzâ »
&i; faranno l i  Tondi deile Jòttonotate V'memdebifognando ,perè di qneftt •

' ' • Vivande che ne andtra f  aito Tondi .

1^T ì  Vtifopatfax&pcr(eringi,eoazuctato*&  acqua rofa dentro» 
D con viVAquila di rilcuotu mezzo,fcruito con zuccaro fopra. p.i 

2 Va Profutco di Montagna doppo cotto in vino » fcruito con Gelo
dichi ara d’voua,* zuccarofopra. : • /  p .i

$  > Due Capponi falpimentati con le felle riguardantiverfo le altre-» 
luuandp » e poflictonil petto fui piatto» doppo paflaci per falla reale » 
c  fpoluerizzati con fóHgnata » con iauoretto dr Palla di zuccaro
in bocca, pcrvno, con limoni tagliati, e Palle di zuccaro attorno, p .i 

4̂  Vna Torca bianca con zuccaro diacciato » con chiara d*voua fo- 
pr^i ferula con *erdur* attorno. p.t

y,. . Vn Póllo d’india groflfo arofto » & lardato con Cocuzza di Geno- 
ua yC- Qopfoùdi Cannella.», tramezzata doppo che farà pattato per 

gialla reale, riguardante come li detti Capponi, e regalato di Palle di 
zuccaro? e peracaodite attorno. p i

6 Vn Fatticcio dim a Lepre intierai di batto rileuo, fcruito coiL» '
verdura attorno. • p i

7 ... Vna Colonnetta di vetro coperta di G elo, eon diuerfi frutti den
tro» con le Piramide indorate ̂ regalata dà ballo attorno il Piar- 
tcL4 i dejKoGelQ dipidoolori,  confette di bar-baglia dt> Porco fai— 
ludico lotto. p i

9 Mangi ar bianco in forma di Lion Pardo à giacere, regalato di det
to in forme di Mafcheroni» e Sirene piccole attorno. p. t

. 9  Yna Statuetta veftita con Pieghe foccih» detta Tiionfodc’ Grandi»
con viuGuglictta dalla mano lìniftra. * p .i

, - Primo feruitio di Cucinâ *
Tagltatelle di Monache in m inefìra.

1  T T N a  Torta di Capi di latte, con voud» zuccaro, e cannella-» 
V  dentro, condita con lardo grattato con il coltello » e tenuto a 

molle in acqua i  baftanza » e li potrà fare con sfoglio ancora, e li fer- 
uirà con zuccarofopra.». p,i

a Vcn^ ‘



i t l b c o S e j t a .  > S j
Ventiquattro VcceHetti di Cipro fritti $ feruitt eoo zuccaia fopra, 

e regalati di Animelle iq pezzetti, tramezzate con frgatetti di Pòi- :• 
li» io ftecchctti fei di cancellai eoo patte, melangole, e timoni taglu- 

*. dattorno* ip.t
H 3 Vna Tappa con vin grande bianco amabile. Animelle, e fegatetti £  '

' Polli prima fri v i ,  e polpa di Cappone battuta minuta, doppo cocco
> dentro, mcfcolatacon buon brodo, grado.» e fugo di melangole *0 

; ' agrefta, feruita calda con zuccaro, e cannella fopra • p. 1
4  Due Pollanche d'india grolle più che CappotteatàTe f con Cerucl-

. lato dentro, coperte con Perfidie fecche, doppq cotte in buon bro* 
do, con fornuggiograttató, zuccaro , e cadhellaTopra. p.t

5 Vùa Lepre .aletta con barbaglia di Porco falprefa dentro, e falde**
/eia fina, feruita calda con Pappardelle alta Romana >c regalata con 
detta barbaglia in fette, e faliicria fpaccata attorno • ; pj(

Moftarda forte in tondi fei « 1 • . r< \ «
$  ‘ Due lingue di Vitella grotta appafticoetCaCtai^W^frntti deatro» »*.

jfcon vin bianco, efrrodo graffo, con fugò d* ̂ gtel^a, cfpctiQ a  ba- ?
. uanza, fcruite calde con patte digeteo fritte » eoa, zaccarofoprtU de 
. fimoni tagliati attorno. ' p .t
7  ‘ Vn Coiciocco di Porco faluatico ttufataycoq motto c o tto la  bi*n- > 

co , &  agrefta dentro, con fpetie » e brodo grattò a baftanza ,con_» 
r 4iuerfi frutti,iernito con detti frusti; (òpra ,£on patte, e timònita- 
gitati attórno,-, (l • , _  : . -1 -?-o pi*

•  Vn Patticelo di Richeftc diuerfe di PoUi,con vno (pezzato dlqoat4< - 
tro Piccioni dentro, con Cardi, e Tartuffoli,  &  altri regali, (erutto 
«aldo con zuccaro fopra, .. ^ p#l

Secondo Ternitio di Cucina.
. . V rilnf4 aH òyw ttw tU,conJlatuftte dentro, :

1 X  7  Na Crofiata di Còftlerua di Cotogni,feruita co zuccaro fopra. p.i
2 y  ^ uc 2inne di Campareccia inuolre in rete, arotto, fcruite con

falla di Agrttta icpra, regalate di dódici Lodolc ih patta di sfoglio > e 
limoni tagliati attorno» •. p.i

3 Sei Poltanchecte dìndia lardate minute arotto, feruite con falfa di 
agretta » c motto cotto fopra, con patte sfogliate, e limoni tagfia-
tt attorno. o . . • \ p .t ?

4 Pa facce tei allaGsnonefe felici» eoo Conferua di Cedro,midolla di
(Vaccina dentro, feruiti con zuccaro fopra. . p ii

5 ■ SeiPiociòni dèghiaatta frolli, e tarditi minuti, trottò > regalati di 
dodici Lodolc aroftoattorno, con patte sfogliate, melangole, e li
moni tagliati. p.i

6 Vq PatUccfo aftlnglefeconTuoi regali dentro » &tto aeffe, ferutto
N n z con



con gelo di zuccaro Copra. ‘ ' !  e "
q ! > Due Capponi gradi affagp,lanati arofto» Con Caffo teaft, in féi vàfét- 

ti di palla ouati>con Capparini di GenOua dentro attorno , coju 
limoni tagliati. n p j

9 - Lonza di Porco faluatico nel lombo arollo» fertiifó có fa!fa di agre
tti , e motto cotto » con prugne di Marfitia rhftienutc in dettai 

'{òpra t con patte sfogliate» e limoni tagliati'attomo. p,c

r : Secondo fcruitio di Crodcoaa • >4 «

S i muteranno k fduiette bianche.
! S /

I T T N a  Cromatidi Mela Appiè, con Cuccar o ,c  cannella dentro»
‘ V  Ccfuita con zuccaro Copta • p,

%
3
4 
jr 
*

T  artuffoH attartuftolati.
Marzolini di Firenze vno Cpaccaco in mezzo.
Para budn-CHHfòaftevcrnareccie dodici.
Maroni àrefto» eon'znccato' > &  acqua tofa Coprì.
Vliue di Spagnt . ; .
Cardi bianchi» con Cale, e pepe in tondi. •
Vua bianca » e negra » don rappette di Finocchio Cecco attorno,

9 Cotognata di Genoua» in barattoli Tei. p«»
Data l’acqua alle mani»c mutate le faluicttc<e toUigfia,e pollo in Tatto- 

la le Confettioni, e canditi » a beneplacito > fi daranno fieccadcnti fei, in-» 
lottocoppa, o tazza d’Argemo.

I

Lillà feconda da graffo di detto Mcfc^«
Cap. X Y 1 1 .

Cena alti Febraro]i6i $. à mi pìotìo\rtndodiei timide di Cucina » « iodici di
Credenza, feruti* in piatti reali.

\ " ,

Primo Teruitio di Credenza*»*
Delle viuandetbe tu onderà fatto tondi>Ji faranno bifiptanda.

I T  T Na infilata grande condiuerfe (lamettedentro. p i
a ; V  VnaTeila di Forco faluatico Calprcfa » e poi cotta in vino » & 

aceto » regalata con fette di ialficcioni » e profano sfilato attorno » 
toon verdura Cotto « p i

|  Vna Torta bianca con Capi di fatte» e Prouature frefcbe dentro» . 
con 2uccaro» e cannella a baftaoza • con gelo di auccaro »e chiaria 
d'voua fdpra-i. p .i

t  Due £appoiù£UpimcBUtì>coperacoaftrìnghettcdigelo di pid
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colorì» regalati di detto gelo attorno.. , ' p.x

5 Vn Patticelo d’vna Pollancha d’india, di biffo rilcuo » fcraito «on
verdura attorno «i. . . . . p.i

4 Vn lauoro di patta di sfoglio io forma di Aquila » ripiena di Bianco
mangiare > fcruita con zuccaro fppra. • p*«

Primo feruitio di C ucina. < *

La Br'giawoJa in mirufira » con pane grattato, t rofltf voua . 1

V Na Gattafura alla Genoucfe, feruita calda con zuccaro fopra. p. t 
Animelle di Vitella arotto,para quattro, regalate di dodici . 

Lodole arcalo attorno» con patte) e mclaftgole > & limoni tagliati - 
attorno. p.1

g Due Galline alette, coperte con ftringhcttedi Gemma, con fai- 
ficcia fina dentro » con formaggio grattato » & fpetie dolce fopra . p.i 

4 Vn Polpettone airingIefe,iiT!ormadi rofì,fiorito eoo feorza di Ce
dro candita > e pignuoli. p.i

$  Piccioni di ghianda fei ftufati*con diuerfi frutti fcccjii dentro» 
con barbuglia di Porco « fcruiti con detti frutti fopra » con patte rea* 
li » e limoni rag! ati attorno. - p.r

4 ^Vn Patticcio di Polpettoni di Vitella ripieni > con faoi regali den
tro > ferrico caldo » con zuccaro fopra v p.I

Secondo feruitio di Cucina .

Sò infoiatine tber he atte, e (rude in tondi,
•»

I  T T N a  Crollata di Conferua di Cotogni ) fcruita con zuccaro * V fopnu. p,i
% Dodici Tordi graffi arofto » regalati con Zinna di Vaccina in

dorata. e fritta attorno, con patte sfogliate, melangole» c limo
ni tagliati* ' p.jK

3 , Sedici Patti cretti di Perticata » con midolla di Vaccina denteo, fer-
niti con vn lauoro di patta,con zuccaro fopra. p.x

4 Sei Starne lardate minute arotto, con falla reale » e limoncelli ta •
gliati minuti fopra, con patte » e limoni tagliati attorno. p. i

5 Va Patticcio grande sfogliato, con Piccadiglio di Vitella > midol
la di Vaccina «barbaglìi di Porco in fette fornii dentro» con (corcai* 
di Cedro » e Cardi teneri, con Tartutfoli > &  vn* fpczzato diquattro 
Piccioni di Cafa dentro » (eruttò con zuccaro fopra • p.i

4 Vna Pollancha d’india grotta lardata minuta arofto, feruita con». • 
(alfa reale, & Vliuc icnz’offi fopra, con patte «fogliate » e limoni ta
gliati attorno. , p.i

Se-



Secondo (èruitio di Credenza .
Si muteranno le faluiettc a beneplacito .

t T T N a  Cronaca d » Pera Fiorentine, con zuccaro , e cannella den- 
V  tro > fcruita con zuccaro fopra.

% Formaggio di Creta fpaccato per meta. 
y Pera, Carouelle > con Mela Appiolonc •
4 Marooi arollo, con fale » e pepe » e fugo di melangoli fopra »
f Vtìuedi Tiuoli.
6 Cardi bianchi , con Tale» e pepein tondi •
7  • Melafeiroppate»confulignatafopra.
4  Cotognata di Valenza in fcatolinì due.

Data l'acqua alle mani * e mutate le folniette» e Touaglia, le peri
V /*» /* • " |_ ■ A é ' A | • •

P 1
P.I 
p.I 
p.I
P J
p.r 
p.t

tifi!
‘«fratinole Confettioni»a beneplacito >e fi daranno liNettadenti infette 
di Catoncelli fei«

»
Lifta terza da graffo. Cap. X VI l i. {

Vranfi etili 14. Febraro 1624.ru Roma ad vn Viotto confidici viuande dò 
Cucinaie fid iti di Credenza,firuitoin f/attireali, e mezzani.

Primo fcruitio di Credenza*»*
Si faranno li tóndi a tbt bìfognerh.

t 1 J  Ifcottidi Pan di Spagna, con Mahiagia amabile» in carabine al 
C  Trinciante numero fei. , , . P»!

■2 Vna Mortadella di Bologna cotta in vino » e partita per metà, re*
galaca di faUìccioni di Fiorenza» & lingue di Porco in fette attorno» . 
con verdura fatto. P*1

|  Vna Tartara in caffo,feruita con fuligoatà,& Anici’cófetti fopra. p* i
4 DuoCapponi falpimentati » fcrui ti con (a liata  bian^t lotto » con

fette di profutto, e patte di zmearo attorno* , • . ' ’ p.t
5 Vh Pafticcio di Cofciotto di Capri o »dibaflorilcuo, fcruitocoiL*

verdura attorno. p.i
6 VnPauoncaroflo, e palfoto per falla reale» & lardato con Cocuz* 

zata di Genoua, c riirqlfcitafolalatefta riguardante’vfr fole fu dette 
viuande » con vna few Adiamone in bocca ̂ regalato di Bifcottipi di'

< «Sauoia » c Pera fdroppatc,, con Anici confetti iopra attornio l p.i
7 Geloin.fbtma di Vna Guglietta in mezzo» con vno (pezzato di

Capponi attorno i copertici detto gelo dì piu colorì, con fiori di ‘ 
pignuoli fopra. p#l

S Mangiar bianco con polpa di Gallina dentro » in forma di vn Ca-
gnuo*



Libro •' . i *8?
paolo in mezzo a giacere, regalato di detto bianco mangiar* * in* 
orme di Mafcheroni , e Pignoccati attorno » p*l

Primo ferui rio di Cucina.
Radice di Petrofemino in mintjira » dr alligate involta*

i  T T N i  Torta alla Genouefe con Capi di latte» &  vota dentro» 
V con zuccaro, e cannella a battanza,ferutta con zaccaro fopra. p.i 

1  Fegatelli di Porco iouolto in rete, regalati di fattìccia fina arorto 
fpaccan attorno » con tcfta di Vitella indorata, e fritta » doppo cot
ta ale fifa » con parte, e melangoletagliatc attorno * p.l

3. Dire Capponi alerti » coperti di Cardi bianchi » con fette di profuc- 
to ,c  formaggio grattato » e cannella fopra • f*J

4 Vn Petto intiero di Cabrato aleffo, feruito eoa herbette fopra • pél
Moftarda 1&  agliara in tondi.

$ Dodici Polpettoni ripieni» di Cofctotro di VireHa,c fotteftari » 
con fuoi regali dentro» con palle di getto fritte» e limoni tagliati 
attorno. p.l

6 Due Anatre grolle fanatiche » ripiene, e fotteftate » con Pera » e 
Mela infette dentro» con barbaglia di Porco in fette » prugne, e vi*

, /Viole fecche, con Tin bianco per metàd*agrefta,c buon brodo graffo» 
feruite con detti frutti fopra » con Parte, e limoni tagliati attorno, p, {

7 Vn Cofciotto di Cartrato ripieno » con Piccadiglio della polpa di 
, detto, con pignuoli, e pai urina ,cx feorza di Cedro tagliata minuta »
con profuttoin tettarelle fot ci li dentro «e focccftato in dettrutto» 
con cipolle ripiene dentro, feruito con dette cipolle attorno »coju 
parte, melangole ,&  limoni ragliati. p<t

S, Vn Pafticcio di tcfla di Vìtclla in pezzi » con diuerferichefte di Pol
li» c quattro Piccioni di Toifre (pezzati dentro, con fuoiregali» e pro- 

‘ fucco cagliato in fette, feruito caldo con zu ccaro fopra. p. 1

Secondo (cromo di Cucina,
Vn InfalatagrapeU, efei ficcale differenti in tondi m

t

t

3

4

V Na Crollata di Mela Appiè, con zuccaro, c cannella dentro»
feruita con zuccaro fopra. p. t

Vna Zinna di Vaccina inuolca in rete » e lardata arofto, feruita con-, 
dodici vccelletti h  Parta di sfoglio, porti in rteccadenti piantati fo- 
praà detta Zinna /regalata di tri para di Animelle di Vitella arorto. 
con parte sfogliate, melangole, e limoni tagliati attorno. P-1

Quaglie dodici arorto, regalate di dodici Ortohm* «rotto attor
no, con Patte sfogliate, melangole, 5t linoni tagliati.  ̂ p.i

Sei Fatticce»! sfogliati,con Piccadiglio di Vitella,pignuoli, e 
• ' . ! * '



ptfferina 9 feorza dì Cedro > midolla di Vaccina dentro, con Tartnft ■ 
; foli, e SaHìccia fina disfatta) Animelle » e Pcgatecti di Polli dentro,
> Cerniti con zuccaro foprâ . p.i
5 Sei Piccioni di cafa arofto , regalati di dodici Tordi arofto attór

no, con Patte sfogliate» mclangolc, e limoni tagliati. p.i
fi Sei caflettine di Patticcetti vnite tutte infieme » con l’iftcfli rega

li, e compoficionc detti fudetti Patticcetti sfogliati, con diuerfi Vc- 
cclletti di più dentro, con vna copritura riportata (opra à ciafchedu- 
00, con fulignatafopra. , p.|

7 Vn Pauone frollo , & lardato minuto arotto, e riueftito la tetta fo-
hmente, feruito con fatta reale, e cappari di Genova fopra,con
dolici Patticcetti da boccone alla Genouefe attorno, con limoni 
tagliati. p.r

S Li Quarti dietro per fino al Lombo di Caprsuoletto, lardato mi
nuto arofto » con falfa reale, e zibibo icnz’offi fopra, con Patte sfo
gliate, e limoni tagliati attorno • ' ' p*t

Secondo fcruìtio di Credenza.
Si muteranno le fdimette bianche*

1 TTNa Crollata di Conferirà di Pera , feruita con znccaro fo-
V pnu. # p«»

2 Tartnffoli attartuffolati. p.s
! 3 Formaggio Piacentino.  ̂ p.i

4 Pera carouellc bianche,dodici♦ p.i
5 Vliue di Romagna. p.t
6 Cardi, c Settari bianchi, con fate, e pepe In piatto piccolo a

| part&s. #  ̂ . p«i
7 Finocchi bianchi, conlèruati nel fabbione. p.x

» g Vuabianca,cnegra. . . . , p»i
I ! 9 Pera Fiorentinelciroppate, con Anici fopra. p.t
• io Duefcatolonidiconfcruadi cotogni. p.r

Data l’acqua alle mani, e mutato rouaglia, e faluiette, con coltello, e 
cucchiaro, in feì tondi, e polle le confezioni in tazze d'Argento a bene* 
placito, e canditi diuerfi in piatti grandi, ouero bafcili » con fteccadcnti 
f  no per Conuitato dopò fcruice dette confezioni.

Lillà quarta da gralTo • Cap. XIX.
olii t t,diFebraro 162 r. in Madrid a vn Piatto, in giorno di 

Camii feruito in Piatti reali, con dodici vtuanàe di
Cucinate OMnUi Credenza) Jerutfo parte all'Italiana*



« » • • Libro Sciita*" •
Primo fèrujtio di Credenza,.''

s -  (

Sé farsntu) tì tondi a sbi bifyrurà farli.

1  Api di latte con zuccaro fopra, regalati di Manteca di Vietarle
\ j  Rccóffones,partati per la icringa» con zuccaro, &  acqua rofL*

7 dentro» con zuccaro (òpra . p4
% Vn Profutto cotto in latte * feruito con fuligoata fopra ,  regalato

Confette di Talami cotti io vino attorno. •
Ì  Vna Torta bianca, con Capi di latte, e ricotta dentro,con zuc- %

caro » &  acqua rofa » e chiara d’voua. ' p.'c
4  Vtt Particelo di Venado nel Cofciotto» di baffo rileuo» feruito eoo -
' Verdura.attorno. p .i
5 Due Galline falpioientatc, coperte cop ftringhette di Ceto dt

pid colori. J t
i  Mangiar bianco in fprma d'Aquila  ̂rcgdato di detto t io formio 

di Mafcfadroni| c Pignoccau attorno/ p .i1 . 1 i 1 • '

Primo feruitio di Cucina. •
• •

 ̂ ^ t i

K r. ' , : Ma^otfiMSaràfpMm mkh/It* .
K „ 1 ♦ ' * ' '

i  .regalale con Zinna diVac* ”
X  é̂ìna indorata » e fritta "attorno > ferirne con zuccaro fopra,coa 

1 óielangole* e limoni tagliati attorno. p .j
a Vna Torta alla Gcnoucfedetta la» Prcfunzuolay feruita eoo zuc- u 

caro fopra. p.«
% Due Capponi còtti in lirie,fnoolri,c6 fette di profutto attornile*

gate con fpago » ouero inuqlri in drappo bianco 9 ferviti eoo fette d r : 
3 pane fatto, con parte didetto latte fopra, eoo cannellate eoo dettf* i 
J fette di profutto attorno, eoo zuccaro » e cannella fopra* p.^

4 ' ' Vna oglia,còn Vaccina, e Carnero,c6 profutto dentro, con Gara*
' ban<p,c lenticchia, con Cauolo torfuto,&  altrediuerfe herbe, còiu.
7 Vno fpezzato di Piccioni di Cafa, c fei Pernice » feruita calda , coil» 
-formaggio grattato, è fpetie a baldanza fopra . p,t

J ‘ Vna Pollancha d’india groffà ripiena* e fotte fiata, feruita caldi-.* 
•con Mela ftiroppatf fopra » & attorno * con limoni tagliati, e pa
lle reali. p«x

6 ' Vn Pafticcio di polpette di Vitella, con diuerrt; Vccelletci dentro »
efegatetti di Polli, còn Tartuffoli, e midolla di Vaccina, Se altri re
gali, feruito conzuccaro fopra • p. i

Se-Oo



Secando ftruirtòHî icfaclifaV
Vn infoiata in Piattolejk. -

* T 7 N i  Cromata di Manfanas, con zuccaro, e'cannerà filtro,#
V  feniitaconzuccaro-fopra. ** ' V ' *) t

%•< Diciotto Tordi arofto » regalar i con Ani mette cfr Calcetto,, tri- , 
«ottonate con fegatetti di Polir ̂ nftWdictrt di cannella » 4pppo frlttf *

1 ^attorno ,con patte sfogliate > ̂ ‘trielah^ole  ̂è limoni ùg/fàfi. ' ■ .a p.f
3 - ^ ft ic tc tt i^ c liiU a  GehOTJcfe^cort Cofnre^a d i :Cotogni, mir '
•. «doli a di Vaccina dentro, feruiti cpn yn léruofo dipafta/in forma di

vofarfopraVoiv zuecYr©. , , p .i
Sei Pernice lardate minute arofto»con falfa reale» A îtónas . 

fentfoffi (opra,regalate Pòh ^aftè-sfogliàte, Se limoni tagliaci atr *v 
v-tomo. , b.|
5 wMn&àftìctiiò ailPIrigféfc,,cioc Impanate t e a !con 1?icc^igfia di 
( yjrellaj feorza di Cedro»mido)tidiVaccina, «‘profutto inYerte dén

tro, con vno (pezzato di quattro Piccioni diJCafa,cTartulfoli Cer
nito con gelo di chtfra dTvoba , e zUctaro f t y t o p . i

6 Due Pollanche d’indiapiù grotte di Cappone arofto » feruite con
falfa reale»ezibiÌK>Ìe«^offi.i®p|»idéÉi^ pàfte sfbgliacc ,  &  limoni 
tagliati attorno. , , ■»_ p.x

7 < Vda Lonzadi Vitella jd th b re d fe tfJà ft^ ^ ò ^ ^
cIcBonttagliaci attorno« ’ nc ■ . t. • ! ' g .j

Secondo Icru itia  di Credenza «
Sijtwteronno UJdutàU hm fathm fbcìto. \

* . * •* ̂   ̂ » • • ■ * f ♦ ■*
s " t  rNaCroftatadi Conferuadi Pera,cbnizuccaro,foprà» p.r
2 \  CriacfiHosditierraattattufFòIatr^’ p.i
£  Vna forma-di Cafcio di Siuiglia/fpaccaUpermeti. p .r
4 PeraCarouelle,eMelarofe. p.r
5 Cardi bianchi » con fale » e pepe in tondi. p.i
6 Vliue Valentianc» conoglio » &  acero fopra • p .i
7 Vua bianca yc negra, conferuarafrefea. - p .t
8 .Torrone di Striglia, quattro' pezzi grandi. ( p i
9 Vna Confettiera con dinerfì compartimenti^ con diuerfi con

fetti dentro. p .i
Data l'acqua alle mani,  e pofto Accadenti in m  iottocoppa di Ar< 

gento indorata fei.



Lift*. «pinta da. grafia* . Cap. XIX;
fr jrfo 0 \4. PAbrarp .1614» apn Piatto, convita paria!* di Carina* é? •*#
***** ‘ * \  . .‘ i  Credenza^,uìtoin Piatti mezzani •

Primo fcruiiio di Cucina •

g ì
3t7  ̂DueAnatrealetTe,copertecim^caroniSiciliani»con Cernila- 
’ tb fino fpaccatò attorno, e formaggio grattato, con cannella 

ftpra» b p»*
4 ! Sci Palombelle fanatiche (hifate> con barbagli* di Porco in fette

dentro » condiuerfi frutti,  feruité con parte di getto fritte 1 di limo- . 
ni tagliati attorno, '  ̂ p/I

5 Tré lingue di Campatecela appafticcÌate,con diuerfi frutti dentro»
ferrite con parte, e liowqi tagliati attorno. p t

6 Vn Particelo di vno (pezzato di Conigli, con diuerfi Vecelletti, e
barbagjia di Pcrrcoin fett« deaerò » con pignuort, e pafferina > ferui- 
tocaldo»conzuccaro (òpra. p.c

7  Sei Beccacele Tardare minute arorto, feruite con falfa reale fopra»*,
1 con patte ì & limoni tagliati atrorna p.t
8 Lonza di Porco faluatico arorto «con fai aia » e rofmarino dentro «

rtgajara di dodici Lodole arorto > attorno » con parte » mclangolc » de 
limoni tagliati • p.f

t
1 ' Primo, & vi timo fcruitio di Credenza.

1 T  T  Na Crollata di Melarofe,con zuccaro»e cannella dentro» 
V  fcruita con zuccaro fopra •

a Formaggio df Par ma.
3 Pera» c mela» con verdura Cotto»
4 Cardi biàrichi »con fale > e pepe in tondi.
? ■ Vliuc di Spoleti, con oglio, dracetò fopra •
6 Finocchio dolce in rappe » con faiuietta fptto.
7  Mela feiroppate, con Anici confetti fopra.
8 Vua bianca » e negra » con verdura fotro.

D.tfal'acguaalle mani, e ftcccadcnti in fette di limoni nnmerofei

P ip.t
p.i
p.i
p.i
P ip.i
P-*

Li-Oo a



sp* Praticai ScalcariàJA^it.Frugoli

•Liftafeffe da graffe. ' ’<&£“£ ffc1 1

PranJbaHiif. Pebbr4ro 162 r.<*vnpiatto,con dodiuvìbòa
àcidi Credenza, ferutto inluqgbipenèriojtl iìepiaìh mezzani.

* • • • /■?
Primo ieroitiò di Credenza!/ »

w *  i w r  * »  * v r n w  w w v r a v M v z m m w  « * •  m tm n *  v i h w h h  •

1 I J  Icona pattata per ta feringa,coli ìdccàrd,À  àcqaaroladotf- s 
| \  tro,'fcruira con zuccaro f ó p r a ‘  ̂ . J  jp.»* 

X Vn profutto cotto in vino , con gelo di chiara d'eolia (opra, eòa* ‘
luecaro a & acqua rofa. r #-4 r , f ( p.ic

3 Vna Tartara in caffa ,Tcruita con fuligriata fopra. -, p.i
4  Vn Pafticcio di Cofciocto di Caftrato % di baffo riledo, feruito con

'verdura attorno. p.i
5 Mangiar bianco in forma di Mafcberoiii » e pignocea t i. p. 1
è  Vn lauoro di patta di sfoglio » don butiró, in forma di rota * ferui-

‘ co con zuccaro (opra. p .i .

Primo feruitio d i  Cucina*
Navoni con fdficciafinam  enme/ka*

1 * r  r N a  Torta con herbe dentro alla Lombarda, feniita con zuc- r
V caro fopra. P»*

1  Fegatelli di Porco inuolti in rete arofto, tramezzati con falnccia fi- *
na, feruiti caldi,  con pafte,mcUngole, e limoni tagliati attorno. p.t

3 Due Capponi aleflì,coperti di rauiuoli con fpoglia,con fatticcia fina 
laccata attorno,con formaggio grattato» z u cca ie  cannella fopra.p. 1

4 Petto di Caftrato » e Vaccina * alefii » feruiti con verdura fopra • p*i
Agliata, e Mostarda in tondi 6. :

0  Vaccina nel Cofciotto ben frolla appafticciata»còn midolla di det
ta, e diuerfi (rutti dentro, ièruita calda, con palle di getto fritte,con 
limoni tagliati attorno. p<I

6 Vn Pafticcio di vno pezzato di Pollaftri con diuerfi Vccelletti » t  
fcgatetti di « Polli dentro, con profutto in fette y e Cardi ceneri Cer
nito caldo , con zuccaro fopra. p .t

Secondo feruitio di Cucina.
Infoiata a beneplacito .

1  T T N a  Crollata di Mela rugginì > con zuccaro* cannella dentro •
wY  kruica con zuccaro fopra • p.»

% Tdp-



• r
; ! ttbfó Selbrv::>:si1 li* * ,

t  '  Tórdi dodici^rolb) regalati di p*fosfogftate*mil^Ogok*&Ìi- &
} moni cagliati acromo. _ ■.■..oo.ij.-jj*fbl

3 Paftiecc tti Tedici , con .Pera Tdropptate * c midolla di Vaccina dea*
tro»Teruiti con zuccarò'Topra. ' ** f - * p .i

4  Piccionilaidi Ghiandaarofto, regala^ di Teibeccafici dp lago 
arofto attórno , con palle, mdangolc , & limoni tagliati• ‘ ' ' * p.t

f ' Vii Pafticcio sfogliato» con Piccadigjio di Colciótto di CaftratOr ;
1 midolla'di Vaccinadentro» coti fegati di Polli, e Tartufali » e eoo 

frorza di Cedro candita ;  &  altri regali dentro , lenito con zucca- ,r 
ro Topra-». 1 t ■ .... p»r

§  Sei Pollailri aflfaggianati arofto , regalati con paflc sfogliate > me-,
langole, c lirrtocii tagliati attorno » ; : p,t.

. . Secondo fcruìtio d i Credenza <. . . ,  .

f i  muteranno le /M etti abtneplacito.

> T T  Na Crollata di Mela Appiè,con zuecaro»c cannella dentro»fer* 
, V - nita con zuccaro Topra. *

% Tartufali attartufalati.
3 Formaggio di Monte Pulciano partito per meta •
4  Pera Fiorentine» e Mela Appiolone.
ì  * Cardi bianchi ,e Carciofi, con Tale j e pepe in tondi.
6  Vliue di Corcona,conoglio-f&  aceto Topra.
7  Mela roTe Tciroppacc, (cruìte con fotìgnata Topra •
Ì  Vua bianca, c negra, con verdura lotto. ■

Data l'acqua alle mani con ftcccadenti Tei in fette d^moncclli.
■* 4
. L ifta fettim a da m agro • Cap. X X I I ,

p a
P-*
p .i
p a
P-«
P»
M
P‘ *

Pranfo Alti io. Ptbhraro ih iw àvn Piatto, con dodici Viuandedi Cuci» 
na, t dodki dt Credenza, m luoghi penetrioft, da ma&O >ftr* 

uùo in Piatti mezzane.

Primo feruirio di Credenza.
r

Srbifognera fi faranno ti tondi di alcune vivande.

I. AntocciPifanl dodici,con vìn bianco amabile in bicchieri. p.i
V j  . Butiro pattato per la Teringa, con zoccaro * &  acqua rola den
tro , Tenuto con zuccaro Topra.- 1 » p.t

3 Vna Torta bianca trierarca con verdura attorno ,e  fa r i . p.i
4‘  ' Tarantcllo cotto in motto cotto, con vin bianco dentro »  tramez- 

zato con Alice,e Tette di limoni. p.i
Vn Fatticcio di vn Luccio grofa » lenito con verdura attorno, p.i 
? 6 Sei



i  l 'S é i Lucci pld che di libraaccarpionaci » con hmotiii cagliati « e parte 
1 ricali attorno» ' / * cu

Primo fehiitio di Cupimu J 1

TambuìlHocon B u fiti, ìnmìnefirk, &  alligato btvoua', s

1 \ T ^  Torta di Pronatore, e Ricotta » con herbe buone » zucca* .
*V ro ,e  cannella dentrovcon voua »feruita con zuccaro fppra. p.r 

% Dodici rotta Sperdute > {crune con butiro » zuccaro »e concila n 
■ fopra $ con fei voua affrittellate » con Crortini di pan fotcq, con zuc-.

caro » e cancella fopr^*at torno, • f - / p .$
y  * Due Tinche grolle in Pottaggiq * con diuerfi frutti, e fette di Ta

rantelle dentro . fomite con detti frutti fopra , con palle alla Napole
tana fritte , con zuccaro-fopra attornio »cònlimoc«ag!iati. p.i

4 V n Luccio groflp ale fio , feruito con oglio > & aceto} e pepe » con
verdura fopra. > p.i

Sapor bianco,con mandole ambroginc in tondi felo
5 • Tré Tinche groHe ripiene arollo » con /alfa reale, pignuoli ,c  paf-

ferina fopra. con parte, e limoni tagliati attorno. p.i
6- Vn Particelo cop Anguilla groppi , c Tarantelle diflalata, Codette 

di Gambari^con Peretta di Ranocchi identrò # e con altri diuerfi re
gali, feruito caldo con zuccaro fopra. p .i

Secondo feruitiodi Cucina.
Vn Infilata grande in piatto reale.

1 T T N a  Crollar A  Mela ruggini , con zuccaro > e cannella dentro»
V ferujta con zuccaro fopra-», . . . . . .  p.i

a Boga piccola fritta con Gambarelli di Acque dolci , con Palle sfo
gliate, e m elange tagUare attorno. p,i

3 Particcetti ledici con Mela feiroppate dentro, c c$n buxiro.frc-
1 feo , fcruite con zuccaro fopra. p.i

4 Tre Tinche fpaccate per meta » e fritte» fomite calde con Peret
ta di Ranocchi fritti » e Palle sfogliate attorno » con melangole ra- 
gliat&j. p.i

y Vn Pallicelo sfogliato con bntiroicon Piccadiglio di Luccio, Co- 
dette di, Gamba ri, Peretta di Ranocchi dentro* con TartuffoJi, Pi- 
gnuoli, e Paiferina, feruito caldo con zuccaro fopra. p ,| "

6 Sei Luccetti fritti, regalati con fei fcartoccetti di frittate rfpìe-
. . .. c cannella fopra» con melangole» Si li-

m<^t*gjytti adorno. n,t



•»
ile
•t>,

T:1'^  Î£i6rfi: tvno î*!
Secondo ferukiodidreàĉ zà,.' "*"■ '

Si mnteramà fafiluictté ìbtntpiacito.

i  T  7 Na Cromata di Prugne dLV^rfilia, fcruict coq^zuccaro fopra. p.t 
a V  Due Cafciotti di Cortona, partici per meta.  ̂ p.t
$  Pera R'nggint, eMcla rote, coh verdura fòcto. '{M

' 4 ' ! Cardi bianchi} e Stellari» eòa faJe, e pepo. ■ : t\ , p»*
5 ' Vlroe di Cortona, con ogiio, & aceto fopra • ' ; P* *
6 '  Mda fciropp3te, con frignata fopra» ».•■  * ;p»*
V Cotognata in fcatolc lèi. ; "  p.l
t  Vuafrefcabianca,e.negri.*. • }l p»i
1 fì)ata l’acqua atìe mani, Con iltccadenti lei in fette di limoni a

/ /  ' ; " , ", • ' • • - ’ ;•
1 1 Xi(h otraiiaf da graffo. Caj>. XXHX
( C  ti? a atti ìf.Pibbtaro t$ ij.  n tm Piatto, ton ScMto Vmstfàe ài Garitta,
* f  dwiottQ di Credenza, /erutta in Piatti reali in Rama •

Pfbwyferump di Credenza*
; f i  faranno li Tondi àibi onderanno*

1  T  TN*Infilata con diuerfe Srartiette dentro. p.t
i  y- Vn Profutto di Montagoa cotto in latte, e doppo nètto datila 

c odi a , feruico con fubgnaca, &  Anici confetti fopra* e pollo in caf- ' 
fa di Palla,con verdura attorno. "  . p.f

% Vrta Tòrca di Gonfcrua di Cotogni, con Gelo di chiara dVona^e 
, zuccaro fopra. p.l
4  Due Capponi falpimenrati, e lardati » con feorza di Cedro candii

■ ta .doppo palTati per fal(àrcaìe,c polli io calla di Palla in forma di 
Palticc i o ouato * e traforata « ’ p, i

5 Vn Palliccto di Co/ciotto di Vitclla, in forma di Cappello da Car- '
. dinaie feruiro con verdura attorno. p.l

6 Sei Pernice lardate minute arodo • t  fatte reftare in piedi , ri- .
guardanti verfo il mezzo delPiatro, convivo Cotogno feiroppatò» ... 
con Anici confetti /opra, doppo paflafe per fatfareale, regalare con 
pezzi diCotogfti/droppati, con intignata fopra attorno, eoo bi
lam i di Sauoia ,• p.i

7   ̂ Vna gugliettadivetro, copertadi Gelo, confette di barbagUa.» 
di Porco faluatico attorno > coperte di detto Gelo di pili colori, p.|

$  Mangiar bianco in forma di tre Api grande, regalate di detto in 
forme di Pignoccaeì , c Maccheroni attorno ? p.t

9 Vna



$kg6 Pràtica,è ScatcftU4 *Aii&Frugoli
9  Vna Statuetta vellica di falniette , con pieghe rottili 9 detta PAb- 

boadansa. 1 - ’ » . p.i
Primo feruitia di Cucina ;

Indivi* alligata in voua mmineflr r

1 T T  Na Torta di confcruadi Pera* feniita con zuccaro fopra. p»i 
la V AoimeUe fritte 9 fctnite con (alfa reale fopra ,con latte dii Pi- *
7 gnuoli | e loffi d’voua sbattuti, con detta falfa,efe.li dari alquaa-'
• to corpo « al forno , ò fornello , e fi feruiranno calde con cannella fo- ,

pra i con limoni tagliati attorno, con palle reali. pJi
‘3> Bragfuole di Vitella arofto 9 fenjitc con (alfa reale Copri t tega- [: 

late di Bragiuole di Porco, attorno > con pafte, c limoni tagiiati. p. c
4 Due Capponi aleflì 9 (erutti con pane in fette fotto » e con vouiL* 

fperdute attofno iconformagg^pirattato » ecanneljafopra. p.i
Moftarda amabile in Tondi (3 .

5 • Sèi Zampettici Vicella doppoalcflj »e fritti * Cenuri con falfa rea- ,
le Copra, con palle),e limoni pagliati attorno,.  ̂ p i

é Tre Anatre fanatiche ripieoe 9 e fotteìiate 9 con diuerfi fratti 
dentro, fcruitc coi detti frutti foprà 9tónc>pafte;,c limoni caglia
ti attorno. . p.i

7  Vno (pezzato di Lepre foffri&d ■ cori*Cipollette  ̂ e fpetic à ba- 
: ilanza dentro » feruitacon Modo cotto /opra  ̂» con palle, e .limoni

tagliati attorno. . p.t
8 Sèi Piccioni di Ghianda fiufati » con tuoi regali dentro, feruiti con
• detti regali fopra » con palle > e limoni tagliati attorno. p.i
9 , Vn Palticcio di polpette di Vitella ripiene con diuerfi Vccelletti 9
j , re legatetti di Polli deatro 9 Se altri diuerfi regali 9 ferujto caldo, con c 

zuccate fopra. • 0 ,

; Secondo fcruido di Cucina*
r Sii Infoiate piccole di radichi fberbecotta.

I  T  T Na Crollata di Cófcrua dì Pcrfichc,fcruitacon iuccarofopra.p.i 
% V Lodole ventiquattro arollo»regalate con palla sfogliata.-, 

melangolo • e limoni tagliati attorno. p.i
3 Sei Falliccettisfogliati » con PiccadigHo di Vitella 9 &  Animelle*
: dentro,con altri diuerfi regali»feruiti con zuccaro9& acqua ro

ta fopra^. p.|
4 Sci Picciooi dì Cafa atollo, regalati con palle sfogliate! melango»

le, & limoni tagliati, attorno. p.l
3 Sci Coniglietti piccoli lardaci minuti arollo » feruiti con falla rea- *

' • le ,1



Libro Seftò I «
le» &.Vliue fon* orti fopra» coi pafte sfogliate» e litnoni cagliaci 
attorno*. p.t

fi Vn Particcio all* Inglefe con Piccadiglio di Vitella » diùerfi Vcccl- 
letti » e fegatctti di Polli dentro > con Animelle » midolla di Vaccina » 'i 
fcorza di Cedro» c Tartuffoii » confette di barbaglìi di Porco dea* 
ero » feruico con gelo di chiara da voua fopra. - 'p .l

7 Due Fagiani affaggiaoatt arorto»fcroici con falfa reale»e Cap- 
panni di Genoua (opra » doppo riueftici della certa » collo, c co» 
da» regalati con dodiciParticcecti da boccone» e limoni tagliati 
attorno. * ' p .f

I  Vn Capretto iotiero arorto» feniito con parte sfogliate » melango-
le » e limóni tagliaci attorno. c . . p*t

9 Vna Lonza di Porco faluatico arorto » con falfa reale» e limoliceli! i
tagliati minuti fopra» con pafte» e limoni tagliati attorno • p .l

Secondo fcruiiio di Credenza., ✓

Simuttremno faluitttt bìambt fit*

I  T  T Na Croftata di Confava di Cedro > feruita con zuccaro ^
. V  fopra_*. ' p>*

a  Tartufali attartuflfolati. p*i
3 Marzolini di Fiorenza fpaccati permeti. p.t;

Pera Fiorentine » con verdura fatto. . , p .l;
jr Cardi, e Sellari bianchi » con Tale » e pepe • .. ■ , pii
6 Maroni arorto» con fale» e pepe» e fugo di melangolefopra* p.l
7  Vliuedi Spagna. p.ir.
8 , Pera feiroppate, con Anici confetti fopra. p .i
«►  Cotognata in barattoli di vetro fei. p. l
20 Vuabianca, e negra, con verdura fatto. p.l

Data l'acqua alle mani, e portole Corifettioni io piatti di Porcellana^ 
fenza faluiette fatto, e canditi in bacili d'Argenco indorati »c doppo fer- 
uitc le Confezioni,porto li fteccadenti Uuorati in tazza di Porcellana •

Liftc del Mefa di Marzo principio di Primauera •
Cap. XX IV.

• »

LÀ Primauera» fi come molti hanno detto» che fia temperata, e fallii 
berr*ma»poiché è meno offenfiuaper la fanità che in altra rtagioqo» .• 

fe bene che vien detta Primauera ancora, perche gli Alberi incominciati? 
a verdeggiare» &  il fangue fi incomincia a mouere nell! corpi humani, per 
le fuperfluirà prefe nella liuiernata» fiche la Primauera incomincia all! 
2 1. di Marzo» e dura per fino alli a i. di Giugno.



’■ : Lifta prima di Marzo da magro. Cap. XXV. '
* s »  ̂ _ ì .

Tranfo al primo di Marzo\6ir.di Qttarefimaavn Piatto, férmio In Piatti
Hdt condidotto viuande di Cucina, e dedotto di Credenza,nelC y  nòria.

\ * . . .

Primo fcruitiodi.Crcdcnzâ  . i
Si faranno li tondi altiÙnuittit ciò onderanno fatti.

t *Tp Arautello dittalato cotto in virp ,emofto cotto, regalatoeoa 
-1' *AUcc diGadadictf, è limoni radiati* attorno > con faio con-

: pimento fppra^. . 1 1 , p.i
i  li'TrèCtdri canditi ,regàtati con Fc? pezzi di Ptftacchiati di piu co

lori attorno. *' p.i
3 Bottarga tagliata minuta, con oglip ,e  pepe fopra, con Fogo dì

mclangolc fopra fcaldaviuande. ’ ' p.l
4 Scaroloni di Patta Fritti, fcruiti con zuccaro, e mele di Spa

gna fopra-. p.i
5 Sei Truottr marinate» con fatta reale,e limoni ragliati minuti

Fopra, regalate con limoni tagliati, e patta di marzapane in forma 
diPefci attorno. p.r

fc VnaTorta dt Conferua di Pera ^con'zuccaro Fopra. p.i
7 Vn Fatticcio di vn Cefalo grotto, tota rerdura attorno, di baf

fo rileuo. P*i
I  Due Denrali grotti, coperti con gelo di pili colori. p.r
4  Mangiar bianco fatto con latte di mandole, zuccaro» e farina di 

Rifo, con polpa di Luccio, &  acqua rofa den ro , in forma di Delfino» 
regalato di detto bianco mangiare > in forme di Pefci attorno. p. I 
• . *. » *

: P rim a fcru itiacii C u cin a.

Ctfito in mine fr a , conigli, e Cafìagne dentro •

I- T  T N a Torta di Spinaci, con pignuoli,c pattcrina dentro, fcr- 
V  uitacon zuccarofopra. p. I

% Vna fuppacon vinbianco amabile».con Piccadiglio di polpa di 
Pefcio fenza fpine , e latte, & fegati di diuerii Pcfci dentro, Xeruita 
con zuccaro » e cannella fopra. p.t

3 Vna retta d’Ombrina grotta, aletta, feruita con oglio, pepe > cfugo ,
d'agre ft a fopra, con herbette buone. p,t

Saper bianco con mandole ambrogine in tondi Fei • v
4  Sei Calamari gìofh ripieni, iif Fottaggto, con pignuoli, epaAeri

na dentro, & alligati con latte dì mando'e, regalati, con patte paffa- 
le per la fcringa,e fritte, con zuccaro fopra attorno, con limo-

* 4



dì tagliati* . p.t
S Dodici Polpettoni ripieni di polpa'di ditier/i Pefci Tenta fpine » e 

foeteftati, con diuerfi frutti dentro , 6t alligati con {atte di pignuoli, e 
regalati con palle » e limoni tagliati attorno. p .l

. 6 Sci.Ljnguarte ripiene, con la polpa di dette * e con' altra di' diuerfi ’ 
Pefci in Piccadiglio, con pigmioJi, e paflerina, con nolci,c man
dole foppcftt dentro, con herbe tee buone,pan grattatole fpetie aba- 
ftanza, e fotteftatecon buon oglio, feruite conpafte, e limoni ta- a 

, / gitati attorno. c pii
Sarde » e Triglietee ini cafta atollo > feruite con mclangole ,e  li* >

. .moni tagliati attorno • pjf
8 Sei Orate grolle arofto, feruite con falfa reale» & limoncelli caglia- ■

ci minuti fopra » conpafte, e limoni tagliati attorno.». p.l
9 VnPafticciod'Anguilla grolla in pezzetti»conTarantello diftala* 

to , e Tartufali dentro, con fpccie a balUoza » &  altri diuerfi regali , .
., feruico con zuccaro fopra. ; n p .i

‘ ' Secondo fcruitio di Guckiai : .  ̂ ,.u
Vn Infoiata grande, e fri piccole.

X X  T  Na Crollata di Còferua di Cotogni,feruita con zuccaro fopra.p.1 
? N V  Sardine » cioè Aljccue fritte ,con.G«unbareUi di mare fritti ac* ; \ 

tornorcop Tortellcttitncci>ripienidi Marzapenc<»CQCk^aacaro fo
pra, atrorno, con melangoli e.liinqiv tagliati.. p.l

j  Sei Pafticcetti con polpa di Dentale in pezzetti dentro, con Pane* 
raccie fenza fcorza-, t  C odiai di Gardbaf i » doli pignuoli, e palfcri- 
na, e fpetie a baftanza, Scaltri regali, feruiti con zuccaro fopra. p.l

4 Dodici Triglie di mezza libra l’vnafrute, regalate con I ortellet-
ti»melangole, e limoni tagliaci attorno. - p.j

5 Sei Linguacce,cioè sfoglie fritte, regalate con pafte » melangoli ,̂
r &  limoni ragliati attorno. p.l

6 Yn Pafticcio grande con P«ccadiglio di poi pa di diuerfì Pc fei frr\za
{pine, conPignuoli, e Paflerina. cTarantellodiflàlato dentro, coir 
Cardi teneri, e Tartufali, con fcorza di Cedro candita» e Ltre, e fe
gati di Pefcio > con Codette di Gambari > e fpecic a baftanza, fcr- 
uico con zuccaro fopra. p .l

7 Vn’Ombrina grolla arofto al forno, e lardata, con Alici, e Ta- 
> radtello dilfalato, feruira con falfa reale, e Cappari ai Gnoua fopra,

con dodici Pafticcetti diboccone„& limoni tagliaci attorno. . p.r
8 Lampredozze di fiume ventiquattro fritte, feruite con Pafte, me*'

langole,e limoni tagliati acromo. p .l
9 ' Sei Cefali fritti, regalati di dodici GrancHeneri fritti attorno, con

pafte, mdangole » &  limoni tagliati attorno. . .  p. i
P p a Se-
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ì ; Secondo fcruitio di; Credenza •; <

. . Si muteranno k [abiette alliConuitati.

x \ T N a  Crollata di patta di Genoua, feruta con zuCcaro Copta* p .f 
* '  V Oftraghe nella fcorzanumero 50. 1 p .i
3 Alogufte con Tuo condimento nelle feorze, numero 2* p. r
4  ’ i Tartufali attartuttolati. -  p.i
9  ; Maroni trotto» con (ale* e pepe (opra. p.i
^ Carcigffi teneri dodici^con (àlcVe pepe in fondi. p.i
7 rì Vliue di Bologna. « r  p,i
8 ' Vua frefea bianca'* .. / ‘ pii

9  • Mela Appiè (ciroppate ferrite in rn lauoro di Patta di znccaro>con
diuerfi compartimenti f con anici confetti (opra. p*t

10  Cotognata in fcatoloini due grandi, '  p.t
: -'pata l’acqua alle mani » e mutate (abiette, e Touaglia>epoftole Con*, 
fettioni, e canditi a beneplacito » e dato li ttcccadentiin mazzetti di fiori 
quanti Conuitati faraoni alla menfa.

Lifta feconda da magro • Cap. X X VI*
Pronfo o lii\u  Mmtzo 1623.40» Piatto fruito in Rom* , in Pim i redi » *

- nuxÙMàlt, eon vtnttejfuttro Dinante di Cucino* e quaraM'otto* 
x : di Credenta le Coufetimi*

Prim o fcruitio eli C re d e n z a  • •

Si faranno li Tondi dette Viuande eie onderanno, fatti* _

1 • T J  Icotte fatte con latte dimandole > e brodo di Luccio 9 con farina 
.di Rifoì zu ccarò ,&  acqua rofa dentro,fernite conzuccaro ?

1 fopra.*. p*t
2 Alici tramezzate con Aringhe, regalate di Crofttni.di Cauiale di

Ferrara attorno, con limoni tagliati • P* t
3 Vna Torta di Pittacchiati di più colori.  ̂ p.s
4  Sei linguattc marinate con fallii reale, e Capparì ài Genoua (opra,
* regalate con Tortelletti di Marzapane,e limoni cagliati attorno. p. 1

5 T ortelletti ripieni con Mela (ciroppafe, e (rieri, ferititi con Mei di
Spagna, e zuccaro fopra, & attorno. . p.i

6 Dodici Tmotte accagionate, regalate eoo limoni tagliati, c ro-
fette di Marzapane attorno. p.t'

7 Vn lauoro di Patta in forma di Alberinto 9 alto come il Pafticcetto
di boccone » ripieno con Conferua dì Cedro 9 c con diuerfi frutti (ch 

’ roppari,  e bianco mangiare, fcruito con Affici di mezza coperta, Ài
tur
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' ' fotignata Copra, con vna Guglierta in mezzo difetti Patta. p.i

8 Due Cefali grofii arotto, forniti coniaUa baftarda > c zibibo.fenz* {.
offiCopra,con patte,&’imoni taglia»attorno. nu,: j. . . p*I 

"9  Vna Spigola grotta falpimentata» coperta con ttringhetccfdiOtto 
'di piti colori,regalata con detto Gelo i  Guglictte, &  in fette difeor- t 
za di limoni attorno, . > i p.t

10 Vn Fatticcio di vna Migliaccio grotta » in forala di Delfino » Cer
nito con verdura attorno. >. . p.t

ix Mangiar bianco con polpa di Pefce Cappone dentro» in forata di , 
Sirena, regalato di detro,in forme di Mafckeroci attorno.) -> •. ! ?p* t 

*a  Vn Lioii pardo di patta finta di Marzapane i  giacere « riguardante 
ver fole fopradetee viuande. p.|

Primo feruitio di Cucinai•
Minefìra bianca con Marzapane dentro»

% » • » » * '
I  T  T  Na Torta di bianco magnare, Cernita con zuccaro Copra • ( p*t
1  V  Polpettone a Peretta di Piccadiglio di dioerfi Pcfct Cenaa fpine,

& alligare eoo fatte di pignnoli » fornite con cannella Copra * con parte 
alla Napoletana fritte,con zuccaro Copra, & limoni tagliati attorno. p.t

3 Due Rombi gròtti a bruèteo alla Veoetiana > ton pignuoli» e patte- • 
rina, &  altri diuerfi frutti dentro, con vino bianco , (petie, c zaffe-

< r*no abartanza, Cerniti con detti regali Copra, c con parte » c limoni 
tagliati attorno. . p*l

4  Vna te fta di Storione aletta,tenuità con verdura fopra>& attorno, p. t
Sapor bianco con piandole ambrogine in tondi Cei.

5 Due Ombrine di libre cinque l’vna alette, coperte con Canaio fio»
re , con oglio, pepe, e fugo di melangole Copra» con melangole » ê  
limoni tagliati attorno. p.i

fi Vn Polpettone airinglcCe, con Piccadiglio di diuerfi PeCci Cerna (pi
ne dentro, con Taraotellò dittalato, e feorza di Cedro candita, e fio
rito con Cocuzzara di Genoua, e pignuoli ammollati in acqua a ba-

. fianca, feruito con patte fritte, c limoni tagliati attorno. p.i

Seconda portata di Cucina.
7 O  Arde arofto Cn li carboni alla tnarioarefca feruite calde » con oglio 

U  e fugo di melangole Copra, con patte, meUngolc, e limoni ta
gliati attorno. p.l

t  Trippe di Arzilla grotta in Pottaggio» con latte, e fegato di diuer
fi Pefci dentro, con vio amabile,pignuoli ,c  paflerina, con berbettc 
buone, e fpetie a bafianza, Ceruite con pane in fette fono,e con patte, 
i l  limoni tagliati attorno,* alligaci con latte di mandole ,odi pi-

gnuo-
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: gnooli a beneplacito. p.i
p ’ "  Bragiuolc i  Dentale arofto Tu la graticola, feruite con (alia di'
* modo cotto ,con mandole monde, e zibibo fcnz’ofli Co pra, con par 
/ fte.&fcttonitagliati attorno . , y,i
10 Vno Scorfano grotto ftufato con djuertt frutti dentro» feruito con^

« detti frutti Copra > e con patte, e limoni tagliati attorno. p.i
1 1  TréPalamide grottearofto fu lagracicola, fcruite con falfa,pi- . 

gnuoli » e palTcrina Copra, con patte , e limoni tagliati attorno. p. i
i l  Vft'Putttcciodi Polpettoniripieni di polpa di Dentale,eoo Taran- 
ì 'teIlo dittalato, pignuoH » paflcrina dentro «con Tartuffoli,c Qo- 

4 e«e4 i Qambari/Ceruito caldo « con zucccaro Copra. >

Secondo feruitio di Cucina.
Vn Infoiatagrande, efei piccole.

. , Terza portata di Cucina.
i  T  J  N Tortiglione, con pignuoli, e paflecina, c Mela tagliate mi- 

V nute dentro, con zuccaro, :c  Cannella, feruito con auccaro 
< Coprii. . p.l
a Granci teneri ventiquattro fritri ,  regalar! coti Torr elle tei ripieni ,

con Melafcirdppate, cfritti, con zuccaro Copra attorno,con me* 
langole, e limoni tagliati. p.t

J  Pefcio Agucchia fritro » regalato con Cpannocchie,e Gambarelli di 
mare fritti,attorno,con detti TorrcUetti,mc!agole»& limoni tagliati, p.l

4 Diciotto Patticcetti ripieni con Conferma di Pera » impattati, con.,
oglio, & zuccaro dentro, fcruici con vq lauorodi patta fopra, coil* 
Zuccaro a baftanza. p«i

5 Maccarelli frìtti » regalati, crn Tortclletri, rtìelangole, e limoni
tagliati attorno. p .i

4 Vno Storìoncellodi libre fedicr aróttb al forno > e lardato con Ta*
rantcllo dittalato >& Micette, con garofani dentro» feruito con fai- 
fa di motto cotto » e via forte » con zuccaro dentro> con prugne ,é 
vifciole fecche » rinuenute in detta falfa fopra » con patte > & limoni 
tagliati adorno. p.i

Quarta portata di fucina .
* 7 O  E* Patticcetti di Piccadìglio di Pefcio ,con latte di Ombrina, Co-  

U  dette di Gambari, e Tartuffoli dentro, con Taraocello dittalato, 
e fpe tic a baftanza,ferut ti con zuccaro fopra, p.i

$ LampredoZzc di Tiuoli frìrte, regalate di dodici frittelle di Pefcio 
ignudo attorno » con melandole « e limoni tagliati.  p .  |

Ar-
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0 Arzillette dodici fritte y Cioè razzectc,-feruite con agliata*in foi 
caifeccinc di palla attorno, con melangoli, e limoni tagliaci. - p.i?

rb ; Vn Fatticcio grande ouato > eoa ritteiìì regali dentro dell! fopra- * 
detti Patticcetr i dt Piccad’glio, con feorza di Cedro » e Cardi teneri . 
dipitVdentro,feru’toconzuccaro/òpra. . ' . p.l-

l i  Sei Porc? Fette frirte, regalate con faluia fritta attorno» con irte* 
langole, patte j&liriioni tagliati. p.t

l i  Dodici Carpioncini del Lago di Sora fritti,regalati co latte d’Om- 
briaa fritto attorno » Con melangole, e limoni tagliati. * p. i

f -,

Spcoodo fcruitio di CccdeQza..
. <. i ,,

Sì muteranno le faluietie bianche fei,

1 T  T Na Croftara di Mela rofe » con zuccaro, e cannella dentro, fer-
V uita con zuccaro fopra^. p.|

2 Vna fuppadi Frugnuoli g<i fecchi, e rinuenuci in acqua» e cotti
ncH'ittelfa, con fuo condimento. feru.ti con Pane fotto. p*i

3 Cinquanta Ottraghc in diciotto feotze, feruite con oglio, pepe, e
fugo ai limoni fopra, con Melangole attorno. p.i

4 Bottarga tagliata minuta, con oglio » pepe » e fugo di melangole
fopra, con fcaldauiuande (otto i p.t

5 Vna fuppa con Tellinc, e Paueraccie fenza feorza, con vin bianco
amabile dentro, con fette-dì pane brutte Mite fotto. p.i

6 Gambari con feorza di acque dolci, con pepe, & aceto (opra. • p.i
7, Due Aloguftc doppo cocce, feruite oella feorza» con oglio, pépe»

&  aceto fopra. p.x
t  Pattelle arotto fu la Graticola » con oglio» e pepe, con fugo di 

melangolc fopra.,. y p.l
4 Cannelle » cioè Cappe longhe atollo, con oglio » pepe » & fugo di

p.t
P«
p .i
p.t

melangole fopra.
I o Cappe di San Iacopo arofto» con fuo condimento fopra*
II  Cardetti di Mare, con loro condimento fopra.
X 2 Granccuole nella feorza, con fuo condimento fei •

Terzo fcruitia di Credenza.
Si f  tiranno mutare le felusene à beneplacito,

1 T  7  Na Croftara di Conferua di Perfidie ,  feruica con zuccaro
V fopra_,. p.l

2 Tartuffoli attartuffolari • p.i
3 Care iodi teneri attartuffolati. p.l
4 Sparagi con fétte di pane brufteflitc fotto.» con oglio » pepe, c fu-

godi melangole fopra-,, p.l
# Ma-
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rf * Maroni àrofto» eoa pepe» Tale» e fugo di melangolo Copra. *; p. X,
Ì  Vliuc di Romagna» con oglio, &  aceco Copra. , p.r
7  Pera Carouelic , c Mela Appiolene.,. p, i
I  Finocchi frefehi, con Gambi dodici • p.c
p Fichi Cecchi, regalati con Mandole monde , e zibibo , con znccaro 

CopVa attorno. p,it
xo Mela» e Fera feiroppate, con Confetti piccoli Copra< p.f
i l  Cotognata in fei Barattoli ditetro. p.l-
u  Vua bianca freCca » e conferuata con verdura Cotto. p. x

Data laequa alle mani, e mutate le Caluiette » e Touaglia, e pole l o  
Confattioni in dodtcrTazze d’Argento, vna per Corte, t  Canditi di diuer-̂  
Ce Corti in due Piatti Reali , e doppo Ceruite dette Confezioni, pollo li 
ftcccadcnti lauorati Copra vna Sottocoppa d'argento indorata,numici,

Lift» terzi da magro. Cap. X X V I I .

Pranfoalli Marzo 1 618. i  cw Piatto in luogo ptnuriofo di buoni pefii,
con fidici Vmandi di Cmma , t fidici dì Lrsdenta, /erutto

in Piatte Msttam .

Primo leruiriò di Credenzâ »
i *Tp Arantello diffidato in fette, regalato con Anguille diffidate in_»

1 .  rocchietti attorno » con limoni tagliati > &  fuo condimen
to Copro. P*1

l  Dodici Pera candite» regalate di dodici Pignoccati attorno» coro
dimetta bianca Cotto. P*1

| Palla ì vento fritta, con Torteli etti ripieni con palla di Marzapa-
. ne, fermiti con Mele, e zuccaro Copra. . # > p»i}

4 Sei Barbi più groffi che di libra, di Fiume di Monte, marinati » con 1 
.. aceto bollito » con zuccaro, pignuoli, e palferina dentro» Ceruiti con 

detto marinato Copra » con Stellette di palla di Marzapane, c limoni 
.tagliati attorno.,  ̂ p.«

t  Vn lauoro di Palla in forma d’Aquila, con diuerlt compartimenti
nel Petto di detta,ripieno,con diuerli.frutti feiroppati, Cernito coiu 
zuccaro Copra . p.t

é  Due Lucci grolS accagionati, Ceruiti con limoni cigliati minuti,
con zuccaro Copra, con Falle, & limoni cagliati attorno., p.t

7 * Vn Palliccio di vn Luccio groflb in forma di Delfino ,feruito con '
, verdura attorno. p>s
$ 1 Bianco Mangiare con latte di Mandole » e polpa di Luccio dentro, 

con farina di Rifo, zuccaro,* Acqua rofa, in forma di Pcfcio gran
de, c regalato di detto in forma di Nicchi attorno. p. .

Pd-f



Libro Serto.’ ' '• ;-joj
. i

Primo fcru ir io di Cucini ' i
Luppoli con latte di Mandole ,edi Pignuoli in Mine Pira,

I . *Na Torca con fecce di Tarantelle» diflalato,cotto in fin bianca :
e nodo cotto , tramezzato con ztbibo fcnz’otfi > e Mela ini, 

lette dentro » con zuccaro, e cannella, fornita con zuccaro foprsu jM  
t  Vna fuppa con polpa di Luccio » in Piccadiglio » fenzà /pino » 

Catta in Pottaggio, con fin bianco amabile, con latti» e fegati di Lue* . 
ciò dentro, feruitacon fette di pane brulichile foctp, con zuccaro» 
e cannella fopra, e fugo dimelangole. p.i

% Vn Luccio groflbaleftb ̂ coperto con ?na lenticchlata cotta,'con 
Tarantelle diflalaco » e Luccio sfumato dentro > con fuo condimen
to , feruita con pepe a bastanza fopra. p.I

Agliata in tèndi foi .
4  Tré Tinche in Pottaggio » con cipollette foflfritte, con herbetee

buone dentro» con diuerfi brutti»e fpccie a baftanza, fornice con., 
detti regali fopra* i , P»«

5 Dodici bragiuole di Luccio arofto ,.con pitartima fopra »feruke
, con falfa di agrefta, e mollo cotto, pignuoli, e pafferma fopra a eoa * 
paftc,e limonLtagliauanorno.  ̂ ' p.t

f  ' ‘Anguilla grofla in rocchictti arofto» allo fpedo /{erutta con crofta 
di pape grattato, zuccaro » ecanneUafopra, con pafte» mclaogole, &

• limoni tagliati attorno.
7 , Tré Tinche ripiene,.con naTci* è mandole foppefte » pane gpat- , 
, tato » con herbette buoneiCpolpadvLuCci battuta con vn poco di '
; Tarante Ilo dentro, arofto fu la graticola,‘fornite con falfa, coni»  ̂

jnoftp cofto» c zifelbo fonai*oififòprzican pafte, &  limoni tagfia- 
. ti attorno. p.t
f  n Vn Pafticcio di Anguilla grotta in pezzi» con Tartuffoli, e Cardi 
. teneri dentro,cpn pignuoh, c paflcrina, Codette diGambari,'for- 

uito con-zuccaro fopra * p .i

o feru ifiad i Cucina*
V n l rifalata pandi in putto \

X N Tortiglione di Mela Appiolòne, con zuccaro, e cannella^
V  dentro, fornito con zuccaro fopra. . . . .  .P* 1

a Laiche fritte » regalate <Ji Tortelletri fritti ripieni, con Cefci p fti,
con zuccaro, e. feerie a baftanza denaro.».con melangofo caglia* 
tc attorno. ;J ' . v  * -v • , p.i

$ PaftrccexH fediti ̂  con Cotogni feiroppatr dentro » ferititi con vn/
lauoro di patta , con zuccaro fopra # : f - i

Qj j  Lue-



Pratica, e Scalcarla d'Ant Frugoli
4 Luccetei frìtti » regalati con Cerinolfttc fritte attorno » con me*

langole,pattelim oni tagliati. pvl
5 Barbetti fritti} regalati con. peretta di Ranocchi frìtti attorno »

con patte »melangole» e limoni ragliati. p.j
6 . Vn Patticelo con ricadigli© di Lucpio , c diAnguiiU grotta ,'con :> 

- Tarantello di (lalato dentro, con p ignoli, e patterina » Codette di
Cambari» per etta di Ranocchi, Tartid$jli » e Carditeneri» con fpc» 
tie a battana » feruito con.znccarofopra. p.t

7 ’.vTrè Tinche grotte fpaccatc» e fncce » ffcruite con patte »tnelango*
limoni tagliati attorno. p.i

3 , Vn Luccio grotto arolto allofpedo bardato con TaranteHo>& 
Ricette fenza (pine» (erutto con fatta di agretta pernotto cotco»con li- ' 
©poetili tagliati minuti fopra» eoa patte» &  limoni tagliati attorno, p.i

: " Secondofcruitìo di Credenza*

Si muttréttrm le filuiette à beneplacito, ..

\  T T N a  Crollata di mclarofcj con zuccaro * e cannella dentro» fer- 
V  uita con zucfcaro fopra. f a i

A Tartuttoliattartuttojaci. a p .i
3 Sparagi feruìti con fetre di pane bruftellitefocto» con oglip » pepe*

e fugo di melangolo fopra. p.i
4  Gambari di acque dolci cinquanta» con oglio» & aceto » con pe

pe fopra^. p»I
1 Cardi» e Carciofi teneri» confale » «pepe. p.i
Ì  V Ime di Cortona * con ogiio * &  aCcqo fopra i* p.i
7  Pera, eMcla di più force. p.i
5 Mela fciroppate,con xuccaro, &  Anici di mtMa Coperta fopra. f>.t
3  Cotognata iafcatolcfci. p,f
io  Vua bianca»cnegra. P*t

Datal’acqua alle mam»c imitatele faluiecte»e touaglia» e pofte le Cofct- 
tioni» c canditi a beneplacito» e Beccadenti lauoraciin lei fette di limoni.

L ifta  quarta da en arro .  Cap. X X V 1 1 L

P  ronfi olii 20. Marzo 1620. avo Piatto inittVm bria a VermQyconfidici &  
madidi Cacata 9i  fiditi, de Credenza »/erutto m pattin a li.

Primo fcruitio di Credenza «

dir faranno tondi di ta ti flutti viuande che onderanno fa tti bifognandt •

r N  rafo inuetriato grande con diuerfi frutti canditi dentro»
p.1,

Alt*

I T T J 4 rafo inuetriato grande con 
, V  <on pezzi di Cedraci attorno.



% Alici tramezzate con Tarantella,  e fette di timoni ,  eoa Crottini
di Caciaie attorno. . p.i

% Dodici Truotte di mezza libra IVna magnate > con felfe di modo 
cotto > con agretta dentro > con prugne fecchc bollite io detta fal/L» 
(opra » con zuccaro, regalate con patte di marzapane » e Ifqioni 
tagliati attorno. p.i

4  Vna Torta di bianco mancare marzapaniu, feruta con fiori »3 t 
altre verdure attorno» con zuccaro Copra. * p.|

f Due Dentali, coperti con gelo di piu colori.  p .i
6 Vn Patticelo di vn Cefelogroffo, feruiro con verdura attorno. p .i
7  Piuerft lauori di patte ripieni,con Conferita di Mela Cotogne fatti

da Monache in diuerfe forme. - ' p.t
I  . Mangiar bianco in forma di Gambaro lione,regalato di detto bian

co mangiare id forme di Pignorati,&  tona fecce di detto attorno • p. t

P rim a fcruitio d i C u cin a^ .

: Minefira bianca con latti dì mandole ti zuccaro »

r T T N a  Torta di Cefcio infranto, doppo cotto» con zuccaro, cfpe^ 
V tic dolce a baftanza dentro, feruica con zuccaro fopra ,c  Me

la feiroppate dentro. p«i
% Polpettine a peretta con latte, Se voua di Rombi dentro, alliga

te con latte di pignuoh, eoo paficrma ,e  pignuoli dentro , e patte 
fritte attorno. p ,l

j  VaRombo di libre aletta,regalato con Cauolo fiore, con oglio,
pepe, e fugo di melangolc fopra .  •

4 VnaSp'gola grotta aletta in ttobianco^inoolra in fette dì Tarantel
le attorno , feruta con oglio, pepe, e fugo di limoncclli fopra» con 
detto Taram elo, e fette di limoni attorno : p J

Saper bianco io fei tondi •
JT; Dodici Po! pcttoni ripieni di polpa di Dentale grotto, e fotteftati 

con diuerfi frutti intieri » Se in fette dentro, feruiri con detti frutti fo
pra » con fpetie a baftanza, con patte fritte,con ziiccaro /òpra,&  
limoni ragliati attorno. p.i

fr Triglie ; e Sarde in carta arotto, feruite con melangole, e limoni 
tagliaci attorno. p.t

7 • Dodici Orate di mezza libra Tvna arotto, ferirne con /alfa di mo- 
, tto cotto , & agretta bollita, conzibibofenz’ofiì /opra » con patte, Se
. Umoni tagliati attorno • p. i

8 • . Vn Fatticcio di bragtuole di Dentale. lardate con Tarante'!? dif- '
filato,eoo Taf tuttofi » e Cardi teneri dentro, con Codette ai Gamba- 

, ti « pignoli »>patterina % ferito  con zuccaro /opra. p. i



Secondo leru itiod i Cucina*
\ 1

Vn Infoiata grande, e fei piccole,

l  i r  r N  Tortiglione con Mela rofe, tagliate minute, pigmjoli, t  
V pafftrina dentro, con zuccaro ,c  cannella , fcruito con zoo- 

caro iopra^. p.x
i  Calamaretti fritti,regalati con Gambarelli di mare fritti» attorno»

con herbcctc fritte,e con melangole,patte,&  limoni tagliati attorno. p.|
3 Sedici Pafticcetti con Conferita di Cotogni, feruiti con Allignato

fopra » c zuccaro attorno « pii
4 Dodici Triglie di mezza libra IVnafritte, regalate con faluia frit

ta, patte, melangole, &  limoni tagliati attorno. ' p.i
f  Vn Patticelo di Piccadiglio di diuerfi Petti ttnza fpine, con latte» 

e fegato di Rombi dentro » eoo Codette, di Gambari, peretta di ra- 
nocchi, e Tarantcllo diflalaco, c con altri diucrtt regali, fcruito con 
luccarofoprtLs* p.l

4  Vn Dentale grotto arotto allo (pedo ,  e lardato con Alice, e Tarai)*
tello diflalato » fcruito con falfa reale, c fimonccfli tagliati minuti fo
pra, con pafte, & limoni tagliati attorno. p .l

7 Sei Linguatte fritte, feruice con patte » melangole, e limoni ta
gliati attorno. p*i

8 Sei Cefali piti che di libra l’rno,fritti,Cerniti con patte, melangole',
c limoni tagliati attorno. ' p.t

Secondo fcrukio di Credenza.

Si muteranno le /M ette bianche.

1  T r N a  Croftata di Conferai di Pera,(eroica con zuccaro fopra. p. i
X y  Ottraghe cinquanta ttruite nelle feorze,con oglio, pepe, e fu

go di limoni fopnu • p«f
% TartufrbJiattartuffolati. P*t
4 Alogufte in pezzi,con oglio, pepe, & aceto fopra. p.i
5 Vliuc d’Aft oli, con oglio, & aceto fopra. • ' p.t
0 Cardi bianchi, con Tale, e pepe in tondi. p.l
7  Mandole, e pignuoli frati a molle a battanza » tramezzati con zibt*

bo, feruiti con zuccaro fopra. p«J
8 Vua bianca fretta ben conferuata. p*l
9 Pera con Mela Appiè feiroppate, feruice con Allignata fopra. p« t
1 o Cotognata in barattoli fei di Tetro. p, i

Data l’acqua alle mani, c porto le Cdfertioni in Tauola in piatti con fal
li Lette focto, e canditi diuerii in due piatti reali, e freccadenti lauorati,fci» 
non mazzetti di fiori « fopra vna fottocoppa 4’Argento •

l i -



Lilla quinta da magro. Gap. XXIX;. f
Pranfo olii 17. Marzo i6if . a dtu piatti, con quattordici viuandedi Cucina t * 

e quattordici di Credenza, yawto ài Madrid il Gtoueà Santi 
in Piatti mezzi reali. -

Primo feruitio di Credenzâ  •/
f  Y J  Ifcottidi pane di Spagna,con Tino bianco di Staglia . 
a O  Meloni rernacrecci tagliaci in ferte numero quattro. p.*
3 Atunno , cioè Tarantelle in (ette , tramezzato con Anguille/alate j

c diflalace,c cottola modo cotto,detco Arropc,regalaco con Anchin- 
uas attorno, con limoni tagliati. p**

4 Due lauori di pafta di zuccaro , con molti compartimenti , in for- 
' ma di rofa, ripieni, con Conferua di Cedro, e di Pera,e con Manlànas»

cioè Mela Appiolone feiroppate dentro , con .vnaGugliettain mezzo 
di detta pallai con yna banderuola con l’arme de’ Conuicati dentro. p.l

5 DodiciLinguattasjcioèsfoglie marinate, con falfa reale,e paffrs
fopra, regalate con Tortelktti ripieni,con Conferua di Pera, c fritti# 
feruiti con zuccaro fopra, attorno, con limoni tagliati. p.a

€ Due piatti con mandole monde,e zibibo,cò zuccaro fopra,& attor
no pezzetti di Orejones, cioè Perfidie fecche cotte in vino, con zuc
caro dentro, ficruite con zuccaro fopra • p .i

7 Due Pafticci grandi di Mero, qual Fcfce fari come li Dentali, ma 
più corto, epiù largo di pancia, quali fono con polpa bianca, e po
che fpine 1 ma fono mfìpidi aliai i fi pigliano nella Siuiglia,neU’Ocea- 
rio, fatti in forma di pefeio» con Juo condimento, feruiti con ver^ 
dura attorno. p.a

t Mangiar bianco con latte di Mandole, e polpa di Pefeio Palio, co*
si detto in ifpagna, qual’è falato ,  e fi dittala à pili acque, fatto in-» ^  
formadidueGambarileoni,ciocdiAlogufte,cregalatodi detto io ™  
torma diMafchcrom attorno . p.a

Primo feruitio di Cucina. ?

M huflr* bianca con Marzapane dentro.

1  T %  Ve Croftate di Manfanas, cioè Mela, con feorza di Cedro can-
f J  dira, feruice con zuccaro fopra* p.a

2 Rifo con latte di Mandole, e zuccaro dentro, feruito con zucca
ro , e cannella fopra. p*a>

* • Dodici Tamrugas in Pottaggio, con pignuoli, e patferina den* 
ixo» eòa fpctic^c Alincndres foppefte, cop herbette buone,cioè

Pr«-



Premi dentro * ferirne nella fcorza > con parte , e limoni tagliati 
attorno.- ■ p.»

4 Due Cheppie, cioè Laccie , dette in lfpagnà Saaalos, squali fono
falprefe, ma grolle affai più che in Italia » fatte alerte, e coperte con 
broccoli dicanoli fiori fcffritti, feruiti con oglio. pepe»e fugo 
di melangole fopra » con fette di Tarantellò > eoo melangolo taglia
te attorno. p.x

5 Due Barbi di libreDoue l'vno alerti, ia vin agre, fale > & acqua , 
con fparagos, e Finocchierci bianchi, con oglio, pepe « e fugo di me
langolo fopra,con fette di Tarantello»cò melangole tagliate attorno .p,t

4  Bragiuole di Salmone falprefo, ventiquattro, fcruitc con ialfij 
reale » mandole monde > e zibibo fenza vinacciuoli fopra , con parte 
pallate per la feringa, e fritte * con znccaro fopra attorno. . p .i

7  Due Pafticci grandi Ouati di Polpettoni di Salmone, dodici per Pa
rticelo, con Criadiglios di tierra, cioè Tartufioli ,y  ALarciortcs . 
tierni, con fparagos dentro, con Arunno Pmnones, y  Paflas de Co
rinto , con /peties a ballarla, feruiti con zuccaro fopra. p.a

Secondo fcruitio di Cucina »
P iu  infaltte grandi infittiti red i.

■ T N V e  Croftate di Conferva di Pera» con Patatai dentro, cht»
I  J  fono certe radiche che vengano di Stiglia > c fono del gutto 

delle Caftagne, e fi cuocono lottò le braghe come quelle ,c fe ne fa 
Conferua fatte bollire nella decozione del zuccaro, come di altri 
frutti di Alberi, e fi feruirà in altre maniere ancora, feruite dette 
Croftatecon zuccaro fopra. ' P*z»

a Pifcado menudo-cioè Bogas infarinata > e fritta > regalata con Ca-
” labazza, e faìuia infarinata, e fritta attorno, • on TorteUett» ripieni di 

parta di marzapane,con zuccaro fopra,e melangole tagliate artorno.p.i 
Trentadue Pafticcetti alla Ger.ouefe, con Conferua di Cedro 

dentro, & vn lavoretto di parta in forma di rofo fopra a ciafcheduno ,  
feruiti con mand,cioè Allignata fopra. * p.t

4 Anguille inuolre in mordo ledici * c fritte, regalate con peretta di
Ranas, e 1  ortellerti attorno, con Naranjas, e limmi tagliati. p i

5 Due Particci ouati, con Piccadiglio di Salmone frefeo,cioè falpi c-
fo , con pignuoli, e patttnna, fcorza di Cedro candita, eTarantello 
dilla lato dentro, con Peretta di Ranocchi iCarcioiA , e. fparagji ,con 
fpctie, e Tarcuffoli, feruiti con zuccaro fopra. » p .i

6 Lampredozze fritte, regalate conher bette fritte, e Tortelietti at
torno , con melangole, e limoni tagliati. g>.X

7 Truccias dodic ì più che di libra l’vna fritte,regalate con frittelle di“ 
R ifo, con zuccaro fopra, attwrno,con melangole, c limoni tagliati, n.»

Se- *



~ Libra Sefto/
Secondo (cruitio di Credenza *

Si muteranno le fduutte bianche *

l ' ì

i  *r% Ve Cromate diConferua di MembrìglìotjdocdiMeh Cotogne^
< JL7  fcruite con zuccaro fopra* p.x
% Oftraghe cento venute frefebe di Siuiglia, feraitc nelle feorze » con.

melangole attorno.  ̂ p .i
3 Bottargain fecce fonili , Tenuta con af ite » e pimenta* e fugo di

melangole fopra^. p.z
4  Sparagi con oglio, pepe, e fugo di limoni fopta, fon fette di pane

brufteDitc fotto. ' p ,i
5 ’ Carciofi, con fate, e pepe, in tondi. p.a
è  Vliue VaJentiane,cioc A^irunas. p.*
7  • Pera, e Mela con verdara focro. p.a
& Torróne di Alicantera pezzi grandi Tei • - p.z
^  Vuabianca, e negra cunfcruata frefea. p.a

Data l’acqua alle mani con palillós dodici in rnedi£illas, cioè in fetto 
dodici di limoni# , t,

l i f t a  fc fta d a  m a g ro . C ap. X X X #

Granfi atti18. Matto i6»8. Àvn Piatto, fornito in  Ferrara in Fiotti 
teak , e mezzani » con ventiquattro Fiuande di Gucma» e ven

tiquattro dt Credenza

%
%

Primo (cruitio di Credenza •
À liti, e Torantellq infondi numero 4. Croftini di Coniale di Storio

ne in tondi numero 4.

t  T )  Ifcotti di pane di Spaglia * tramezzati con Cantucci Ptfàni * com# 
X )  faluietta fotto. p .i

Prugne di Genottà candite, con faluietta fotto. p. 1
’ Quattro Cedri Candiri regalati di Cedrati canditi, toccati con oro ~ 
ittorno. p.l

4  * Vnà Torta di PSftacchiàcr di più colori, ton dodici Pignoccari 
attorno# p*i

ì  Quattro vaf» di vetro con divertì frutti canditi dentro» &  attorno 
Tei vafetti di vetro • d’agro di Cedro. p*t

6 1 r Carpioni accarpwnatr, e palTati per falfa reale, regalati con pa
tte di Marzapane, in forma di dinfcrfì Pcfci, toccati con oro, e limoni 
tagliati attorno. ' p.i

f  Yn Pasticcio di vn Luccio groflòin forma di Delfino, con voCn-
p*d®



J>ido ia piedi fui dorfo,con l’arco , , e dardi nei Carcaffo, toccato con 
oro ,&  Argento'. p,y

8 Vna Tmotta di Tedici libre falpimentata, con faretra fotto, re
galata con Tei vafetti di palla ripieni di fapor di Cocogoi, tramezza
ci con palle di marzapane» informa di ròte attorno* toccato cote» 
oro ogni cofa_». P»X

9 'Quattro Dentali coperti con gelo di colori diuerff, regalati con -
Cugliette di detto gelo » e palle di marzapane attorno..  p.i

10 Mangiar bianco,con polpa di Lucci dentro » in forma di Dettino »
- con vna llatuettaa federe fui dorfo di detto Delfino, con l’arme del

Gommato principale in mano. , . p4
Due (lamette di palla di zuccaro » aire due palmi, e mezzo , voli» 

f Abondanza con il Corno con fiori, e Pomi dentro, e l’altra Trionfo , 
v t de grandi,polla fu le tede della tauola a Capo nel primo luogo. / p* 
i% Due altre llatuette limili di grandezza alle fopradetrej cioè vnfL» 

Vittoria » & vna Fortuna,polle fu le tede da piedi alla tauola,. , pA

Primo feruitio di Cucina.
Minejlra di frugnuoli con fan* fotta-

ì T T N i  Tòrta di bianco mangiar* marZagafrafa//trinca con zuc- 
V caro fopra_». p.i

2 ‘ Suppa con latte di Storione in.pczzetti,e confe g;m dì Lucci, e Pa-
ueraccie lènza feorze ,con Maluagia amabile depuro, feruiccin piar- ■ 
ti mezzani fei, con zuccaro, e cannella fopra.* p*i

3 Quattro Truotte alt ffe, coperte con (para®, e funghi diffalati di 
Genoua, con palle, e limoni ttgliàtUttornò yfcruite in piatti mez
zani quattro»con fpetic,c fugo di melandole fopra* '  x p.i

4 Storione aleffo libre véciquattro, feruito in piatti mezzàfii Quattro,
con verdura fopra, e filo condiménto. *' p.i

Sapor di vifciole » e fapor bianco iotondi cjuattro ̂
5 Polpettoni ripieni di Storione ventiquattro, alligati con latse 

pignuoli»con pa(Terìna»e pignuoli ,&  alcri diucrfi frutti dentro, . 
Icruiti in quattro piatti mezzani,con palle,c liropni tagliati attorno, p.l

4 Rombi in Pottaggio, alligati con latte di mandole, quattro,fenùy ‘ 
ti con pf He, e lirtioni tagliaci attorno in pifttiquattro mezzani. ,  p.l

Seconda portata delli primi feruitij di Cucina*
i

7 T T  Na Truotca groffa aleffa feruica iabiancp»con faluiettafotto,
’ V  j  e (ette ̂ .Tarantella atjorg/q. .,p .i

8 Linguatte ripiene otto fotcellìftd, e feruite in quattro piatti mez-
zani, con l'alfa reale., e zjbitjo feazofli fopra • a p«t

» , * Àn*



9 Anguille groffe di Cornacchie quattro in rocchietti arodo» co ero* 
fta di pane grattato,zuccaro;e cannetta fopra,feruiee in quattro piatti 
mezzani, con melangole, eliconi tagliati attori o * con patte reali. p .r

10  Orate, e Triglie grotte arofto» otto dclfvna » & otto dell'altra.*
forte i ferirne con fai» di Agretta, e motto coro » con pigimeli » e 
paflcrina dentro» feniite in quattro piatti mezzani » con patte, e limo
ni tagliati attorno. pii

1 1  Carpioni otto arofto fu la graticola» Temiti in quattro piatti mez
zani , con (alfa reale, e limoncelli tagliati fopra » con patte » e limoni 
tagliati attorno. p.t

i  z Pafticcetti mezzani ouari di Storione, in bocconi ,e latte di det
to» contodcfre di Gambari» prngnuoli » e Tartuftbh dentro » ferui- 
tmptattrmezeani quattro >tonvn lauoro di patta con ratine del 
Conaitato fopra» con zuocaro. p*|

. Sf condo feruitio di Cucina •* »
VnHnfataU fonde con latine del Compitato, e dtuerfi Jlatuette dettiti »#

quattro infoiatine in tondi.

z S ~ \ Vattro Crollate di Cooferua di Cedro feruite in quattro piatti 
V j [  mezzanifconzpccarqfppra;. \ p .I

a Calamaretti fritti,regalati con ventiquattro. Grand teneri fritti
attorno*» con -patte ripiene di Conferva di Cotogni » a ftellcttc, e 
rofe, &  altri diuerfi modi, in quattro piatti mezzani, con melango
l o  limoni tagliati attorno. p .t

g Otto Knguattc fritte, regalate con dette patte, melangole » e li
moni tagliati attorno, in quattro piatti piccoli. p. g

4  Pafticcetti ventiquattro pio grotti che di boccone » di Conferai di 
. Cedro,e Cocuzza di Gtnoua candita,tagliata minuti,tenuti m quat

tro piatti mezzani » con vn lauoro di pafttifopfé» con zuccaro. p. t
J  Trigliozze fritte ventiquattro » regalate con Lampredozze /rit

te » eòo patte » melangole, dt limoni tagliati, in quattro piatti mez
zani attorno. p .l

6 Vna Porccttettadi ventiquattro libre arofto al forno,e larda
ta con Tarantelio diflalato, efeorza di Cedro candita, doppo cot- 

? ta , teruita con falfa reale, c Cappari di Genoua fopra» ferutta in Na- 
uicellagraodetf Argento,con patte »«limonitaglianatrorno• p»i

\'» . i * 1 ; • '
Seconda portata delli fecondi fcruitij di Cucina

7* T 7  Entiquattro Gouecti di mezza libra IVno fritti, regalati di lat- 
V  te di Storiooe fritto attorno, con patte, melangole, e limoni 

cagliati, fcruìci in quattro piatti mezzani. • p .l
R r  Dodi-



8 Dodici Truotte di libre due 1 vqa fritte., fomite Ih quattro piatti 
mezzani ,coo parte, e falcia frìtta, con mclangole » e limoni caglia
ti attorno. p.i

$  Quattro Partìcci ouati, con Piccadiglio di Storioaea, TaranteJlo
diflalato «Carciofi teneri >er punte di fparagiYTattuifoii, e pru- 
gnuoli dentro, con pignuoli, e paiferina, feorza di Cedro candita, 
codette di Gambari, con fpetie a balhnza, (eruitiio quattro piatti 
mezzani > con vn lauoro di parta, con zuccàro fopraw. pii

10  Otto Carpioni di ere libre 1 v no fritti i  regalaci con herbette frit
te attorno,con parte, melangolo, climoni tagliatwfrtuiti inquattro 
pjatti' mezzani* , “ * , .. ' • i* » p.i

1 1  Ventiquattro libre di Storione in quattro pezzi lardati c&Tarao-
t^lo^efcorzadiCecJro 9 lardelli, aroftoal W p^,^rm èorhi qo*p* 
tro piatti mezzani, con falla reale, dimeni tagliati minuti Coprii', 
con parte,e limoni ragliaci attorno. p.»

1 1  Quattro Cefali erodi fricri,regalati «K Zingirinl-ventiquattro frit- 
" ti attorno, con parte, melangole, e limoni tagliati, fenici i» quattro 
piatti mezzani, cioè Luccecti piccoli. ] ' p.E

Si muniranno U faluiitte bianchi •

Secondo feruitió di Credenza •
, Vattro Crollate di Coofcnia>di Pera, femice in quattro piatti, 

con zuccaro fopra* P«i' O v __________ .
a Oftraghe nellafeorza, con fuo condimento cinquanta iiu

▼ eotiquattrofiorze, feruite in quattro piatti piccoli, con melango* 
le, &  limoni tagliati attorno. p*l

3 Cauoli fiori, con fuo condimento, in quattro piatti piccoli » eon_.
melangole limoni tagHarì attorno. p*i

4 Quattro Àlogurte con/no condimento, feruite in quattro piatti
nella &orza_» • ■ < p.l

5  Grancipori dodici,  fermiti nelle feorzecon fuo condimento, dop*>
i po cotti,in quattro piatti piccoli. p.t
6 Cappe di fan Iacopo arofto fu la graticola > con fuo condimento,

feruite in quattro piatti piccoli aumcro 48. con melangole taglia
te attorno. • p.i

7 Sparagi arofto, fcruiti con fette di pane bruftellite fotto,con oglio,
e fugo di melangole fopra, in quattro piatti piccoli, con melangolo 
tagliate attorno. : . p.l

8 Vliue di Bologna con fuo condimento fopra, feruite in quattro
piatti piccoli, con limoni tagliati attorno. p ,l

9 Carciofi venuti di Genoua dodici, fcruiti in quattro piatti con
Tale, e pepe m tondi • PtI

Fi- '



., ‘Libro Setto. j i  J
10 Finocchi di Bologna venti quattro in quattro piatti.  ̂ p.t
1 1  Pera Coronelle» con faluictte Tocco doppo riscaldate » feruiee in-.

quattro piatti piccoli. p.t
i  a V ua biancà frefca,con faluictte fotco » e coti verdura» e fiori attor

no , feruita in quattro piatti. p«i
i  j  Fera feiroppate» ferrite i>\quattro piatti piccoli* con fuo gelo fo- 

pra » e con Anici confetti fopra« p.t
14  Barattoli otto evi gelo di Cotogni» c Cotognata » Tenutilo quat*

ero piatti , con faluictte fotto * p,t
1 5 Quattro fcatole di Confetti piccoli mufehiati, feruite con falriet-

tefotro io quattro piatti.- jp.i
( Data l'acqua alle mani,e mutate le faluiette »c touaglia,e porte le Confet- 

tioni di più (orti in caùoUìn dodici bacili grandid* Argento indorati,co di- 
uerfe rtatuectc in cima a ciafchedum bacile con l’arme del Conritato in* 

, mano a dette rtatuecte, e fimilmentc fopra a quattro bacili di dhierfi can
diti » c dbppo ferrite dette Confettioni > porta quattro fteccadenti lauo- 
rattxon quattro mazzetti di fiori fopra a quattro Sottocoppe d’Argen
to indorate*.

L ift*  fettina* d a m agro • C ap . X X X I .

Cmaalli%%. Mono rè i 9, -a vn Piattoftrutta in Pur or a m Piatti reati, 4 
, mtzzaw^on venti V monde di Cucina » t venti di Credenza, conditi 

Scalchi ,# due Trincianti, « fnjkruita due volte » ma va*
■ ' ruoayficometìfofradetto Pranjo pur fu  JeruUo due 

• voti* variato di Mutande.

Prim o fcru itio  d i Credenza^*

Quattro infoiate intoniti fberbe cotte , e crude ben accommodate

1 t T N a  infoiata grande con diuerfe lUtuette dentro di rileuo, e di 
V  baflorileuo. p .i

a Piftaccbiari ,c  Pignoccatùcon faluietta fatto. p.t
$ Bottarghe tagliate focrìli in tondi quattro, con melangole, e limo*

rimagliati attorno , &  in mezzo vnputto grande • p. f
4  VnaTruotta groffa fdpi mentati, Con l<»Iui etra fatto,feruita con 

fei vafptti di parta ouaci«con fiapor di vifciole dentro,con futignata fo
pra a detto fapore. _ p.t

;  Vlj'ue di Bologna con Capparìni di Gcnou 1 attorno» con limoni ca
gliati in tondi quattro » &  in mezzo vn piarro grande. p«t

6 Sei Truotte marinate*con fai fa reale,con zibibo fcnz’odi /opra,con 
parte di zuccaro in diuerfe forme attorno, e limoni tagliati. .  p .i

7 Vn Particelo di vn Cefalo grorto, io forma di Storione » toccato
' K r  a con



3 ì<6 Pratica, e Scalearia d’Ant Frùgoli
con oro , con verdura accorcio. •* ;: . •

8 Quatto Carpioni accagionati, feruiti con faìfadj agretta y e mo. 
fio cocco* con Cappari di Gemma Copra* con patte di zaccaro * & lir 
moni tagliati attorno. . p.f

5  Voa Guglietta di gelo, regalata di detto gelo di più colori attor
co t con fei Orate Cotto. p<{

lo  Mangiar bianco in forma di Sirena rcon l'arme dei Coimitato Co* 
pra * & attorno detto bianco mangiare in forme di Pitoccati > c i 
Jriafchcroni' p.t

Primo fcruitio idi Cucinai.
Minefìra bianca con Pifiaccbiatt, e Marzapan dentri.

a T f N  Tortiglione con patta di Marzapan dentro» Cernirò con» 
V zuccaro Sopra. p.i

*  Vn Piccadiglio di polpa di Storione) con fegati di Lacci > e Satte di ■ 
detto Storione* Cernito con fette di Pane Cotto* con patte »&baioni • 
tagliati attorno. p.1

|  Quattro Rombi in Poteaggio » con Carciofi teneri, e punte di Spa
ragi dentro, con diuerii Crucci, e Specie a battanza,& alligati con lat
te di mandole a mbrogfne,feruiti con patte,e limoni tagliati attorno. p.i

4 Storione aletta libre dodici* Seraito con verdura Copra, con oglio *
pepe* c fugo d’agrefta. p .i

Saporii Mandole in Tondi quattro.
5 Vna Truorta grolTa aletta, coperta con Sinocchietti bianchi, e pun

te di fparagi, Cernita con oglio, pepe, e fugo di agrefta Copra. p.i
4  Otto Polpettoni di Piccadiglio,con feorza di Cedro candita dentro 

di polpa di Storione, e fiori ci, con Pigmsoli, e- Cocuzzata di Genoua 
idatetei Sopra* feruiti con Patte* &Jimoui tagliati attorno. p .i

Seconda portata deilì Primi feruiti) di Cucina .
7 ^T1  Riglie dodici di mezza libra Pena erotto, fruite con iàlfa reale*

1  ptgnuoli,e paiferina fopra,con Parte,& limoni tagliaci attorno.p*t
•  Otto Orate grofTe arofto, frotte con falfa reale, e litooncclli ta

gliati minuti Copra » con Patte* & limoni tagliaci attorno. p«|
9 Anguille grotte di Comacchio^roftoicoa erotta di pane, grattato»

zuccaro* e cannella fopra, regalate di quattro Anguille sfumato 
arofto*attorno, con Patte* mriafigok, e limoni tagliati. p.i

10  Vn Patticelo grande ouato,con polpettoni di Storione ripieni den
tro, con fegato, e latte di detto* con Far tu doli* e prugni oli, & altri 
regali, feroito con zuccaro Copro, con vulauoro di Pafta»con l’Arme

Gonuiuto toprau.
Se-



*
Secondo fcruitio di Cucina.

« <•

1 T  7  Na Cromata di Cocuzzata di Genoua, feruica con; laccare
V  fopra_j. p .l

3 Gouetti fritti, regalati con Lampredoxze fritte attorno » con Fa- .
fte, melangolo» e limoni tagliati attorno. ( p .l

J  Grand teneri ventiquattro fritti > regalati di GaobareUi di Mare
fritti, attorno, con faluia fritta » e Parte di Getto fritte, con zoccaro 
fópra, con melangole,e limoni tagliati attorno. p .l

4 Sedici Pafticcetti con Conferua di Cotogm.tfcorza di Cedro can
dita dentro, ferì) iti con vn lauoro diparta, con zuccaro (opra. p .l

f  Carpioni fei fritti, regalaci con Parte, melangole, &  limoni taglia-
dattorno.

6 Braginote grandi di Storione, lardate con Taraotetlò arpfto ,  fcr-
uite con falfa reale > e zibibo fcnz’offi fopra > con Palle » e limoni ta*> 
gliati attorno. p .l

« ^

Seconda portata delli Secondi fcruitij di Cucina ;
7  T T N  Particelo grande conPiccadiglio di Storione, e latte di det-

V to dentro, con Teoria di Cedro»codcttc di Gambari^rugnoo-
li» e Tartuffoli, & altri regali, feruito con zuccaro fopra. p. i

$ Linguacce otto fritte,regalate di G albarelli,cioè Spannocchiefrit 1
. te attorno,con Palle» melangole» c limoni tagliati, p .i

9 Otto 1 ruotee fritte patiate per falfa reale Tenute con detta falfju ,
con Capparini di Genoua fopra,con Parte,e limoni tagliati attorno.p.1 

x o Storione libre dodici arorto allo fpedo, feruito con falfa di agra
fia , &  vliuc fenz’offi fopra, con Parte,e limoni tagliati attorno. p. »

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno k  fduietu bianchi.

1 \  7  Na Crollata di Mela Appiè,  con zuccaro, e cannella dentro,
V  feruira con zuccaro fopra . p.|

% Ortraghe nella feorza, con melangole cagliate attorno» cinquanta^
in ventiquattro feorze. p.i

|  Tarcutibli attartuffolati, con melangole attorno. p.i
4 Cauolo fiore, con ogJio, pepe, e fugo di melangole fopra,con fet

te di panebrurtelliteforco. p.t
p Tré Albgulle con fuo condimento nelle feorze • p.i
•  Sparagi alerti, fcruiti con oglio, fate ,e  pepe, con fugodimelan* 

jo te  fopra, confette di pane brurtellite lotto. p.i
Cap-



7 Cappe di fan Iacopo arofto futa graticola * eoa aglio, pepe, & 
agre(ta Copra, o fugo di limoncelii. p.i

t  Vii»* di Romagna* con oglio, di aceto fopra* p.i
9 ' Pinoci hi di Bologna* p,f
10  Vuafrtfcabianca, e negra. p.i
1 1  Pera fdropp ate » con Anici di mezza coperta fopra. p. t
i l  Cotognata in barattoli otto di vetro* p.t
x 3 Si Utruiranno quattro forte di confetti in piatti mezzani,  con fai-

aictte Corto* che faranno quattro Conditati. p.ié
Data l’acqua alle mani» e pofto quattro fteccadenri con quattro maz

zetti di fiori fopra a quattro tazze d* Argento indorate» e la detta liftJL* 
A potrà Cernire a Tei Conuitati bifognando,con aggiungere quelle viuaude 
che più alle fopradetee bisogneranno.

L iiìa  prim a del M cfc d i A p r ile . Cap. X  X  X I L

ftanfo atti 3. di Aprile 1625. a vn Piatto da graffe > /erutto m Roma con-t 
fidici viuande di Cucina % e fidici di Credenza 9Jerutto in piai*

ti reali t e mezzani ,
' N

Prim o feruirio di Credenza-* •

1 T ?  lorica regalata di Ricotta, paflata con àuccaro, &  acqua rofa_#
Jt 1 dentro » feruita-con zucaro fopra. _ p.i

2 Voua monde alquanto tenere, ferrite con fiori diuerfi fopra. p.i 
9 Vn profucto di montagna corto in latte, con gelodi chiara d'voua

fopra» regalaro di fbpprcflate di Nola in fette attorno. p. 1
4 Vna Torta bianca di Monache » regalata con Gelfomini di Spagna

-fopra, & attorno.  ̂ p.t
5 Due Capponi falpimenrati con poluere di Moftacciuoli fini, co

perti con Aringhe tee di gelo di più colori * p.t
4 Vn PaOiccio di.Cofciotto di Caprio io forma di Cappello da Car

dinale , Cernito con verdura attorno. ( p.t
j  Vnlauoro di (aftadi sfoglio>con butiroin forma di Lioncino» 

fcruito con zuccaro, &  acqua roto fopra. p.t
% j Bianco mangiare co polpa di Galli na détro.in forma d*Agnello a già . 
cere,regalato di detto bianco magiare in forma di Pigaoccati atomo.p. 1

L r
Primo feruitio di Cucina*

. 1 Brodetto in m infira,

1 r̂ orta ^  Voua di Bufale, con herbe, e fpetie dolce, con.»
. V  zuccaro dentro a baftanza, feruita calda » eoa zuccaro fopra. p. 1

Ani-



5
é

Animella di Mongana (ricce para due, eoo parte Itali > .H elap^l*, 
e limoni tagliaci attorno. * > ^ pti

Doe Capponi alerti coperti con rauiuoli fenza ipoglia % feruiu $qn 
formaggio grattato} zuccaro » e cannella fopra • p. i

Sapor verde in tondi fei. /
Vna Oglia alla Spagnuola * eoa vno fpezzaco di Cabrato * e prò* 

Tutto dentro , e con diuerfi volatili cotti a la li, e polli a giacere* cioè 
vn Anatra he finga mangiare Cauolocorfuto9o altro ripieno» e da 
vna parte due piccioni che fingano mangiare Ceri , e daH'altra parte 
due Pollaftri che finghino mangiare Lenticchia > e dall'altra parte due 
Starne che finghino mangiare Finocchietti ò lattuga ripiena,e fi eoo» 
ceranno tutti li legumi, 6t altri ingredienti tutti a parte in brodo di 
carne, con Ccruellato, o profutto dentro » e fi fcruirà con formag
gio grattato » e fpetic fopra. Y  p .l

Sci Pollafiri ftufatr, con diuerfi frutti, di Vua fpina dentro > fer- 
uiti con detti frutti fopra,con Parte reali,e limoni tagliati attorno. p .l 

Sei certe di Capretto ripiene , e fotccftate con diuerfi frutti,di Vua 
fpina, con Prugnuoli dentro, feruite calde con detti regali fopra.» » 
con Parte reali, eli moni tagliati attorno. p ,i

Tre lingue di Vitella appafiiedate, con piglinoli,  e pafferioa » &  
altri diuerfi frutti dentro ,coa T arruffali, feruitc calde, con detti re
gali fopra, con Parte, climoni tagliati attorno. p .l

Vn Particelo di vno fpezzato di Capretto» con Animelle di detto, 
e fegatini di Polli » eòo barbagli a di Porco in (ètte dentro, &  vna 
fpezzato di due Piccioni, eoa pignuoli, e pafierina,e fpetic 4 baldan
za mito caldo eoo zuccaro fopra. p, |

Secondo (èruitio di C u c i to . '
Vninfdata in Pistt* red i .

1

2

ì

4
J

V Na Crollata di Mela rofe, &  Vua fpina, con zuccaro, e canv « 
nella dentro, (eruita con zuccaro, &  acqua rofa fopra. p. i

Terticoli fei di Cartraco arofto , regalati di Zinna di Campareccia 
fritta, &  indorata attorno, con Parte sfogliate, melaftgole, c limo
ni tagliati. . p .i

Pafttccetti Tedici di Conferua di Mela appiè, con midolla di Vac
cina dentro, Temiti caldi, con gelo di chiara d’roua, e zuccaro 
fopra_,. ?t p*i

Sei Piccioni di Cafa arofto, Temiti caldi con Palle sfogliate ,m c- 
langole, e limoni tagliati attorno. p .l

Vo Pafticcio all’lnglefe • con Piccadiglio di Mongana ,  con frorza 
di Cedro, pignuolùc paflerina.con Carciofi cenerine prugnuoli den
tro * con V ua fpina, &  Animelle di Vitclla > Midolla di Vaccina* 6n

al-



j to  Pratica,e Scalearia cTAnt. Frugoli
altri regali dentro » Cernito caldo con gelo di zuccaro (opra. p.t

4 Due Fagiani affaggi anati, Cerniti con falfa reale in lei Vafetti di
Palla in forma di Cuori» con Capparini di Genooa dentro» attorno > 
tramezzati con limoni cagliati. p. t

7  Due quarti di Capretto ben lardati arofto, Cerniti caldi con Palio
sfogliate» melangoli c limoni tagliati attorno. p*i

$  Vitella Mongaoa nel Lombo libre otto » arofto «Cernita calda» con
mclangole » c limoni tagliati, con Palle sfogliate attorno • p*x

Secondo fcruitio di Credenza •
Si muteranno le /M ette.

I  T T N a  Crollata di Confcrua di Cotogni» Cernita con znccarov Copra.». p.i
a Carciofo attartuffolati, con mclangole attorno. p.i .
3 Formaggio di Creta partito per metd. p.i
4 Pera Fiorentine vernareccie, Tedici. p*i
5 Carciofo teneri dodici» con fale, e pepe in tondi • p*i
4 Finocchi frefehi, con gambo teneri. p.i '
7 Vliue di Romagna. p*t
8 Vuafrefca ben conferoata, con faluietta lotto.’ p .i
9 Cotognata in barattoli lei» con Anici di vna coperta di zuccaro »

fcatoledue. p.t
Data l'acqua alle mani * e mutate faluiettc » e touaglia, e poftele Con- 

fettioni in tauola in tazze d’Argento, e canditi diurrlì in piatti due reali» 
t  doppo leuate le Confettionidato Tei fteccadentiin mazzi di fiori, è polli
fopra vna tàzza d’Argento.

' »
Lifta feconda da g ratto . Cap. X X X I I I *

PraafoaJlitiidi Aprila i6i f .  avn Piatto»eouvn/ermtio diCutina>& vt» 
di Crtdetnu/trtrito in Ptatti mezzani. .

Prim o lèruitio di Credenza ,.e di Cucina.
.... Brodetto al? Vr^arefia in mintfìra.

*  Api di latte fcrniti con zuccaroifopra .  .i p. t
a  Mortadella cotta io vinojferuira calda con pane in fette bruftel.

litefocto,partita per metd. p.t
g Vna Torta alla Genouefe» feruita calda con zuccaro fopra ; p. j
4  Fegato di Vitella ft ino,con Zinna di Vaccina in fette, fritta attor

no, con mclangole,c limoni tagliaci. ~ p( I
J  Dne FoUanchowe d'india alette, coperte con ftringhette di Geno-*



■ * ,cott formaggio grattato, c prefetto in fette fopra ̂  p.t
6 Vno [pezzato dcUi quarti dinanzi di Capretto»in pottaggio,alliga-

tota voùa, con Vuafpina dentro. p .ì
f  Vn Pafticcio sfogliato di Piccadiglio di Mongana » eoo fuoi regali 

dentro» feruito caldo conzuccaro, & acqua roia [opra. p.<
9 Se i Polkfìriaroilo» feruiti caldi» con melangole » e limoni tagliati

attorno.- p .i
9 Due quarti di Capretto aroflo, lardati nelle partipiù magre » fcp»

ulti caldi» con melangole » e limoni tagliati attorno • p.s
\

St J i  vorranno r/galart attorno li fiotti con pafìt diuerfe> para a fentpladtH 

Secondo vldsno fetuitio di Credenza»
x T  T  Na Crollata di Mela con xuccaro» e cannelli dentro, fcru ittJ 

V conzuccaro fopra
% Formaggio di Parma libre fei.
|  Mela ruggini » e Pera •
4  Cardom dodici,
4  VliuediTiuoli.
Ì  Finocchio frefco.»
7 Ciaro bellette diuerfe di Monache» 
9 Mela tnofcatellonefciroppate.

Vua frefea bianca »e negra.

p.f
p.» 
p .l
p.I 
p .f
p .r
p.i
P*1
P *

Data l’acqua alle mani eoo fei Accendenti in fette di limoncclH » rcIm  ̂
Cile delle mani.

Li (la terza da-graffò. C ap . X X X I V .
- . ' •

Pranfoalti 15. di Aprile 1625. a vn piatto,/erutto in Roma m piatti nati* 
; ton quattorduiviuande di Cucina, e quattordici di Credenza *

Primo feruitio di Credenza •

1 T I  Vtiro partito per la feringa, con aoccaro , 6c acqua rofa dentro* 
1 3  fatto in forma drVn monte» con vn Lioncino in cima di paÀt 
di detto butiro, regalato di Ricotta pallata a monticeli! attoroo il 
piatto » con zuccaro fopra. p. I

% Soppreflatc di Nola partite per meri»due > & regalate di sfilaccile,
ouero profutto sfilato a monacelli attorno, con zuccaro, & acqua 
rofa fopra , con fette di limoncelli- p.i

5 Vnlauoro divalla di zuccaro,iq forma di Aquila,con diuerfi 
compartimenti nel corpo di detta, ripieni con Conferii* di Mela-»

, $ f  Ap-



Appiè, e di vifciole, e di Lazaruole ,  con foligoata di più coioti 
fopra.» < ■ p.t

4  Vn Pafticcio di Vitella di libre fecce, con Tuoi ingredienti, ra for
ma di Lioncìno a giacere > feruito con verdura attorno. p,t

5 Due Fagiani, attaggianati, e pattati per falfa reale, &  lardati,
con feorza di Cedro candita a lardelli, tramezzati con cannella con
lètta, e mettiti del Collo, Ali, c Coda, regalati di Patta di Mar
zapane a ftclletcc,coQ Mela Appiè feiroppate attorno, con Alli
gnata fopra. p.i

f  Vna Colonnetta di gelo, con le fue Piramidi indorate , con il vetro 
- che la foftenta in mezzo pieno dt fiori di più colori, reg ilara di detto 
gelo di più colori attorno » con vn Cappone aletto » (pezzato fotto. puf

7 ' Bianco mangiare con polpa di Galline dentro, in torma di Aquila, 
regalato di detto bianco mangiare in forme di Nicchi, c Pignoc- 
cati attorno. p.t

Primo fcruiciò di Cucina.
a

Afp&agi > t Carciofi teatri, con prò fatto , in mintfira.

I ▼  T N a Torta con Capi di latte » e rofli d’voua, condita con lardo 
V  grattato con coltello » ftato a molle io acqua a baftanza, con 

zuccaro, e cannella dentro, (erutta calda con zuccaro fopra. p .t
%, Tetticoli fei di Cattrato fritti, regalati di tomafelle di fegato di 

Capretto,inuolte in rete, con Tuoi ingredienti, e fotteftate » leniitt* 
Calde, con zuccaro fopra, coti patte fritte pattate per la feringa, con 
zuccaro fopra, con melangole, deli moni tagliati attornoX. p .i 1

3 Capponidue aleffi, coperti conjattuca ripiena, con profitto in 
.fette, e formaggio grattato (opra. * •  p .i

4C ' Vna tetta di moagaaa aletta inuolca in drappo bianco, con ver
dura fopra^. . ,  >

Sapor di vifciole in tondi, e falfa verde.
5 Sei Piccioni ilufati cop Tartuffoli, c prugnuòli, &  vna fpinaJ

dentro, eoa pediconi di Carciofii teneri, (erutti caldi con detti rega
li fopfa » eoo patte, e limoni tagliati attorno. p .l

6 Capriuoletto nel lombo libre Tetre appicciato,con diuerfi frut
ti , ebarbagliadi Porco falata in fette,con Pefelli teneri»& vua^ 
fpina dentro «con agretta per meta di motto cotto, feruito caldo» 
con detti regali fopra , con patte di getto fritte, con zuccaro fo
pra attorno. p,f

7 Vn Fatticcio dipolpettoni ripieni,con prugnuòli,rTavtuttoliden
tro,con vna (pina ,c  profuteo in fette, con luetica baftanza, feruito 
caldo con zuccaro fopra. p, (



Libro Stilo.
Secondo ferui tio di Cucine.

Vn Infoiata in piattonali •
t T T N a  Crollata di Vua fpina»con zaccaro» e cannella dentro#

V ferriti corfjsuccaro fopra. _ p .t
1  Quaglie dodici arofto» regalate di dodici bragiuole di Mongaoa $ 

pallate per falfa reale attorno»con pafte sfogliate>'mclangolc»c 
limoni tagliati* '  p .i

3 paftù ietti ledici alIa'Gcnouefc * ripieni con Conferaa di Cedro »
c midolla di Vaccinatoti vnlauoretto di patta fopra a ciafchcdunó » 
ferriti con zuocaro fopra * p .i

4 Sei Pernice lardate minate arofto » ferrite con falfa reale fopra.» » 
con vua fpina cotta in detta fai fa,c 6 pafte, c limoni tagliatiattomo. p .f

jr Vn Patticelo alllnglefe > con Piccadiglio di Mongana, pignuoli, e
pafferina » (corza di Cedro candita » Arimel e di Vitella» e iegatetti 
di Polli | con midolla di Vaccina » pediconi di Gprcioffi,&vua fpina* 
con (petie » ferui to caldo » con gelo di chiara dvona fopra* p* t

6 Due PoUanchotte d’india più grotte che di Capponeflardate mina* '
te arofto » lenme con (alfa reale » e limoncelb tagliati minuti fopra# 
cpn pafte sfogliato, e limoni tagliati attorno * p*J

7 VnCòfciottodi Caprio giouanc per fino al lombojlardato minu* 
to arofto » feruico con falfa baftarda» &  Vliue fenz olii (opra, con pa-

. ftc» c limoni tagliati attorno*. p .i

- Secondo feruitio di Credenza!
.Jr

Si muteranno le /abiette bianche.

i  T  T N a Crollata di Mela rofe>con zuccaro»e cannella dentro # 
V feruita con zuccaro fopra.

z Marzolini diPiorenza vno fpaccato per metd •
3 Pera Carouelle dodici, con verdura fotto.
4 Carciofi! teneri dodici > confale, e pepe.
5 Neue di latte » con Cialdoncini a fcartoccetti •
4  Vliue di Spagna ^
7  Finocchio frefeo.
5 Sei Barattoli di Cotognata.
$  Vua trefea bianca» e negra.

p t
p.*
p.c
P i
p.i
p.«
p .i
p.i
p .i

Datafacquaalle mani,c mutatele faluìette»e touaglia»epofte ìt* 
Confcttioni m Tauola in piarti di Porcellana, e canditi diuerfi, in piarti 
d’ArgcntOjC doppo leuate ic Confettieri, pollo li fteccadcnti in mazzetti 
f id i  hori ìq Candirei!* d’Argento.

S f 2 li-



Lifta quarta da grafo . C i p .  X X X  V .

Tronfi olii 16. di Aprile 1614. a vn piatto ycon fidici viuande di Cucino >efi~ 
étti di Gndenzo» fenato a fermo nell* Umbria, con dinerfi JUtuette - 

difilato> quelli lafcio a parte di nominarle.

Primo feruitio di Credenza.
\

1  T 7 Na Giuncata con verdura fotro ,  feruita con zuccaro fopra « p.t 
A V  Vn profuteo dell’Aquila corto inlatte.feruito con gelo di chia

ra 4’voua (opra » regalato di lingue di Porco fatate infette attorno, p. t 
3  Vna Torta bianca con Ricotta, e Capi di latte t con chiara dVoua,

•ciuccarodentro >coagelodicuccaro ,e  marzapane fopra. p.i
-4 -One «Capponi falphnentati con poluere di irioftacciuoli (ini dop-

}>o paifaci per falfadifugodi limon celli, & agretta f elardati eoa# 
corra di Cedro candita, e Cocuzzata di Genova a lardelli « regalaci 
• di fei lavoretti di palladi zuccaro attorno. p.i

5 Vn Pafticcio di Cofciotto di Caprio informa di Cappello da Car
dinale,conti (voi ingredienti, femitoeon verdura attorno. p .i

f  Vna Pollancha d’india arodo, con la teda riguardante verfo le al
tre viuande , con vn Uuoro di parta di zuccaro in bocca, e lardato 
con Confetti di cannella» e di fcorza di Cedro, con fri Perafcirop- 

’ pace, e fei lauorccti di Parta di zuccaro attorno. p. t
7  Gelo informa di Guglictcc di colorì diuerfi, regalato di detto gelo, 

in forma di fette ài profutto attorno- p. r
I  Bianco mangiare in (orma di vn Cagnuolo a giacere, regalato di 

detto bianco mangiare, ia forma di fei Lioncini * p .l

Prime feruitio di Cucina #
Pntgnuolhir Animt!k}con Tortuffolì in mtnefirOiCon fette di pone fitto,

*

(  t r N a  Crollata all* Abruzzese, con profutto in fette doppo cotto V >n latte, con ProuatureJrc/bhe in lette, zuccaro, e cannello 
dentro, feruitacon zuccaro fopra. p.t

a Sei tede di Capretto fenz’ów indorate, e frittc,regalate di Animel
le» e fegato di detto Capretto io pezzetti, io Uccelletti di cannello 
in canna, e -fritti attorno » con palle reali, melangolc* e limoni 
tagliati. ' _ p.i

3 Capponi due alerti,coperti con rauiooli lenza fpoglia, ferviti con
formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra. p .i

4  Petto di Caftrato alcdò libre otto *fcniitocaldo» con f i o r i a l *  '
« a  verdura fopra. p,t

Sa-



5

6

7

2

3

4

5

*7

Saper verde in tondi fei ,&  Agliata.
Piccioni Tei di'CaCa fenz oflo,ripieni, e fottellati,& alligati in lat

te , òc voua in Piatto d’Argento» feruiti con zuccaro, e cannella^ 
(òpra»/. p.i

Due quarti dinanzi di Capretto inuolti in rete,doppo rifatti >& 
aroftiti fopra la Graticola, feruiti con lidia di Agretti fopra»con Pa
lle reali > e limoni tagliati attorno. p.i

Sei Coniglietti d’india ripieni* e iòtreftati , con diuerfi frutti» de 
Vua fpina, con Pefelli teneri dentro » feruiti caldi con detti regaji/o- 
.pr*a, con Palle reali, e limoni tagliati attorno. p.i

Vn Palpicelo di Vitella in bocconi» con vno/pezzato di quattro 
.Piccioni di Cala dentro» co» Profutto,in fette, pedicooi di Carciof- 
fi> e Prugnucfli, con pignuoli,  % paflcriua dentro » con fpctic a ba- . 
ftanza » fezuitocaldo con zuccaro fopra .. ‘ p«i

Secondo fcruitiodi C u c in i.

V* Infoiato mfiotto reok*

V Na Crollata di Prugne di Marfilia» ieroita con zuccaro 
fopra-,* . . .  P‘ f

Animelle di Mongana para fei aro (lo »inuolte in rete di Capret
to » regalate con Paole sfogliate.» eoo zuccaro » & acqua rofa fopra3 
eoo mdangole, e limoni ragliaci attorno* p.i

PaAiccetti alla Genouefe ledici» con Conferua di Mela Appiè » & 
Midolla di Vaccina dentro* con vnJauoro di Palla d’incaglio fopra» 
con zuccaro. p. i

Pulcinelli dodici iauolti in retin i Capretto arofto, regalati di 
Palle sfogliate, melangolo, e limoni tagliati attorno* p.x

Pafticcetti lei sfogliati, con Piccadiglio di Vitella » con Animelle  ̂
di detta » e fegatetti, e tefticolctci di Polli, pignuoli, & Vua fpinju* 
pcdiconi di Carciofi » e TartuiToli dentro, con Profitto* e feorzadi 
Cedro candita, còn fpctic a ballaQza , feruiti xaldi con zuccaro 
fopra»,, j u

Pollanche tre d’india lei. affaggianate , feruitecon falla reale » in lei 
Vafetti di Palio, in forma di Cuori » con Capparini di Genoua den
tro » con limoni tagliati attorno* p. I

VnPajfticc io all’Inglefc conTilkflUngredienti delti fopradetti Pa- 
fticcccti sfogliati,coa vno fpezzato di quattro Piccioni di Cala di pid 
dentro, feruito con gelo di zuccaro fopra.*. p .i

Due Fagiani afaggianati,feruiti con falla reale,e limoncelli taglia
l i  minuti fopra» con palle sfogliatele limoni tagliati attorno. p .i



Secondo feruitio di Credenza.»
Si muteranno U filmetto bianche.

x T  T Na Crollata di Pera Fiorentine » eoo zucearo , e cannella dea-
V tro, feruita con zucearo fopra. p.i

2 Tartuffoli attartuffolati. p .i
$ Formaggio dell’Aquila fpaccato in mezzo. p.«
4  Pera caroucllc dodici, e Mela rofe. p.t
5 Carciofi teneri dodici ,coo Tale t cpepe • p.t
6 Vliue Afcohne. p.i
7  Finocchi frefebi con gambo tenero* p.i
8 Cotognata in Tei Barattoli diVerro. p. t
7 Voafrefca ben conferuata. p.t

Data l’acqua alle mani, e mutate le Saluiette »e Touaglia >e polle lo  ( 
Confettioniin tauola in tazze dodici d’Argenco, e Canditi diucrfi in due' 
Piatti reali ,e doppo ferrite le eonfeuioni » pollo Tei lleccadcnti lauora- 
ti in Tei fette di limoni fopra vna tazza d’Argento indorata.

Lifta quinta da magro « Capi XXXVI.
Protraili t8. Aprili 162 5. k vn Piatto. fertati in Roma in Venerii, in 

Piatti realt, fon fediti V monde di Cucina, e fediti di Credenza.
' t

Primo feruitio di Credenza.
i

a

S

4

5 

4

C  Api di latte dodici, ferriti con zucearo fopra» regalati di fei 
Giuncatene attorno >*on zucearo fopra. p.t

Tarantello diflalato cotto in vino » con zucearo a badanza dentro » 
regalato con Alici in mezzo, &  attorno il piatto fette di limoni» le- 

' nato il brufeo di dentro » e poloni in Vna zibibo » e nell* altra man
dole monde » con zucearo fopra. p.i

Vna Tartara in cada » con voua » zucearo » & acqua rofa » con can
nella dentro , ferrica con fulignata fopra . , p.i

Due Truotte grofle falpimentate doppo cotte in vino » e polle in 
faluiettabiancà ,con fei truttette accarpiooate attorno» tramezzate 
con lette di Tarantello» e li moni tagliati. p;t

VnPadicciodi vna Reina^grofla in forma di Delfino» con fuoi in
gredienti »fenwo con verdura attorno. . p.i

iiei Cefali piu groffi che di libra » accarpionati » regalati con voua 
mifdde t paflacc per U fcringa attorno. n# j

Due Dentali grolla in gelo, e coperti di ftringhette di detto ge
lo di più colori. & p.i

Bian-



Libro Sello .' 3Ì7
t  Bianco mangiare còn polpe di Luccio grotto dentro» in ferma di 

Delfino, regalato di detto bianco mangiare inferme di diucrfiPe- 
-  fei attorno; p .i

Primo fcruitio di Cuciate I
PeJìUi) t Carciofi teneri in mmfira •

t T 7“Na Torta con Ricorta, &  herbe dentro, eoo zuccaro,e (pe- 
V tie a baftanza, Cernita calda con zuccaro fopra. p .l

% Voua (perdute in latte, Tedici , ferirne con (ette di pane biscotta
te Torto,con parte di detto latte,e butiro (opra, con zuccaro, 
e cannella^. p .i

3 Due Porcellette,cioè Storioncelli alefli,Teruiti con verdura Topra.p. a
4 Due Spigole grolle alette, coperte con Tparagi, e Carciofi teneri

attartuffolati, con Tugo di melangole, e pepe Copra. p.a
Sapòr bianco di mandole ambrogine in tondi Tei •

5  . Voua in diaccio in piatto d* Argento, con zuccaro, &  acqua rofa
dentro, Ceruice calde con zuccaro, e cannella Copra, regalate di Tei 
Tona ripiene attorno. p»i

fi Sei Calamari ripieni, & alligati con latte di pignuoli » e rotti d‘vo
ua , Temiti caldi còn cannella (opra, con Tei bragtuole di Tonno at
torno, con patte, e limoni cagliati. ' p.l

7  Orate Tei grotte arofto, con TalTa reale, e zibibo Copra, regalate di 
patte » e lì moni ragliati attorno. p .l

9 Vn Patticcio di bragiuole di Dentale, ftate nell’Addobbo ,  con pi
gnuoli , e patterina, e Tarante Ilo diflalato dentro, con Pe Celli • e Car
ciofi teneri, e prugnuoli, con Tartuttbli » &  ipcrie a baftanza, fcr- 
nito caldo con zuccaro Copra. p.x

Secondo fcruitio di Cucina •
Vri Infoiata in piattonale con lìatmttc dentro •

1 X T N a  Crollata di prugnuoli, &vua fpina,con zuccaro', ecaoncl- .
V  la a baftanza dentro » Tcruica con zuccaro Copra • p. t

a Ventiquattro Lamprede di fiume fritte,doppo morte in vino bian
co , regalate di Gambarelli fritti attorno,con patte di sfogliò,con bu- 

.. tiro, ferirne con zuccaro fopra ,*oa melangole, e limoni cagliati • p .l .
3 ( Pafticcctti sfogliati Tei di Piccadiglio di Dentale, con Taranccllo

diflalato, pignuoli, e pattenna, Tcorza di cedro candita, con codet
te di GamDan, prugnuoli, e Tartuttbli dentro, con (pctte a battana a ,  
Temiti caldi con zuccaro (opra. , p .l

4 Lìngua e te Tei (ritte, regalate di patte sfegliateV'mriaogole» e limo
ni tagliati attorno* v  p.tSe*



5 . Sei Porcettette <fi libra l'vna frìtte, regalate di faluia v & herbet- 
tc frtre attorno, eoo palle sfogliate rtnelangole, e limoni raglia
tiattorno. p.t

é  Vn Patticelo sfogliato, in forma di rofa, con Pir cadiglio di Pefcio 
Spada , e Tonno ,'con Tarantello dittala ro, & ir relto delti regali , & 
ingredienti delti fopradetri Pafticcetti sfogliali t feruito caldo coil» 
zuccaro »& acqua ro'fa Copra. p.f

j  Triglie di mezza libra l'vna, Tedici » fritte , feruite calde con foglie 
di Saluta > c Boraggine fritte Copra , con Palle sfogliate, melangole , 
e limoni tagliati attorno. p.t

8 Vn Dentale grotto aro (lo allo fpedo, lardato» eòo Tarantello, & 
Alicette, feruito con falla reale, e Imon elli tagliati minuti Copra.,» 
con fei frittate i  fcartoccetti ripiene, attorno, con zuccarolopra , 
tramezzate con limoni ragliati. p4

. Secondo fcruitio di Credenza.
Si muteranno le /abiettebumbe,

I T T N a  Crollata di conferua di Pertiche, feruita con zuccaro 
V fopra-». p.t

a , Alogufte due feruite nella feorza con fuo condimento Copra » e li
moni tagliati attorno. p .i

3 Tarruflbh’attartuttolatr. p .i
4 C afe iotti di Cortona, & Rauaggiuoli di detto luogo ̂  p. I
5 Pera Fiorentine»eCarouellc. "" p.i
6 VliuediTiuoli.  ̂ p«*
7 Care iotti teneri, con Cale» e pepe in tondi. p. I
8 Pera, e Mela feiroppare, feruite con Anici confetti Copra. p.i
9 Vu a frefea bianca, e negra ben conferuata. p.i
'  Data l'acqua alle mani, e mutate le faluiette > e touaglìa, e polle le con* 
fettioni in Tauola in dodici piatti con faluiette Corto, c diuerfi canditi in 
due bacili d’Argento, e doppo feruite le confectioni pollo li tteccadenti 
in tazza d’Argento.

Lilla fella da grado. Cap. XXXVII.
Tronfi aUt ir . di Aprile 1624. a vn piatto /erutto in Periata m fiotti reati) 

e mezzam, ion diciotto viuande diCucina ,< dtcùato di Credenza.

Primo fcruitio di Credenzâ  •
z O  Api di latte dodici»feruici con zuccaro Copra, regalati di borirò * 

V i  pattato a monacelli attorno il piatto, c Copra a ciaLhedun-.
Mbn»



Monacello» vnaftatffettadi pafta di detto butiro » in forma di Aqui
la ,eL ioocin i. - p.t

p Vna Mortadella cotta in Vino partita per metà > regalata diSalfic-
cloni di Fiorenza in fette » e Profutto sfilato > con zuccaro > &  acqua 
rofa fopra» attorno. p.i

3 Va Uuoro di Pafta in forma di due Cuori, eoa diuerfi compar
timenti » ripieni di Conferua di Pera .Bianco mangiare ,&  altri di- 
uerfi frutti fciroppaci»feruito con Allignata fopra. p .t

4  Due Capponi falpimentati, con poluere di Moftacciuoli fini, re
galati di dodici frittelle > con fiori di Sambuco dentro» feruite coiu  
auccaro fopra» attorno» con fei lavori di Pafta di zuccaro. p .f

3 V » Patticelo di Vitella in forma d’Aquila » di baffo rilevo» feruito
con verdura attorno. p* t

fi Vna Pollancha d’india grolla arofto» paffata calda per falfa reale»
c lardata, con feorza di Cedro candita i  lardelli » regalata con Palle-, 
di zuccaro» e fei Pera candite attorno. . p.*

7  Vn lauorodi Pafta di sfoglio» con b u tirra  forma di Roià»ripieno
con bianco mangiare» feruito con zuccaro (òpra. p .i

5 Vna Guglia di vetro coperta di Gelo, con vno fpezzato di Cappo
ni attorno, coperti di detto Gelo di più colori.  ̂ ' p .i

9 Bianco mangiare in forma di Aquìla»regalaca di detto bianco man
giare, in forme di Mafcheronì»e Nicchi attorno . p .i

Prim o feru itio  d i C u cin a .

Lai tuta ripiena in M im fìra, &  alligai a in voua ,

s T T N a  Gattafura alla Genouefetferuita calda con zuccaro fopra.p.1 
% V  Animelle, e fegati fei di Capretto firitti » regalati di quattro 

zampe di Vitella indorate , e fritte » attorno} con parte, melango- 
le» e limoni cagliati. p .t

3 Due Capponi alerti, coperti di Cdnolo fiore » cotto eoo profutto
in fette fopra» con fpetiè, e formaggio grattato. p .t

4 Petto di Vitella ripieno, &  aierto» feruito caldo con verdura di
fiori,&herbette fopra. p .t

Sapor di vifciole » e prugne fecche » e falfa verde.
5 Vno fpezzato dinanzi di vn Capretto. doppo foffritto » e porto in

vafo con Tuoi ingredienti » & alligato in voua» feruito caldo con can
nella fopra » &  limoni tagliati, e parteattorno. p .t

fi Sci PoIIaftri ftufati, con diuerfi frutti, & vua (pina, con Pefelli, c
pediconi di Carcioffidentro» con profutto in fette » e fpetie, feruiti 
caldi, con detti regali/opra » con palle» c limoni-tagliati attorno. p .t 

7 Vno fpezzato di Lepre in brodo iardicro, con palle > e limoni rz
gliati attorno. p.i

T t  Trfi



®  T r i Anatre grofle ripiene, e fotteftate» condmtrlì frutti dfrttrs, ’
con barbaglio di Porco folata in fette, feruite calde con detti ir piti 
fopra ,con parte. e limoni tagliati attorno. < , p.t

9 Vn Particelo di tre lingue di Vitella lardate > con Tuoi regali » &t in* 
grcdicntidentro,feruitócaldo conzuccarofopra• p.t

Secondo fcruitio di Cucinâ .
,

Vn infoiata in Pietto reale.

i T  T  Na Cromata di Pera.Fiorentine ,  eoo zuccaro » e cannetta dea* 
,V tro, feruta eoo zuccaro fopra. • p.t

i  Tordi dodici arorto, regalati di fei cefticoli arofto riardati attor- 
. oo» con parte sfogliate >melangole limoni tagliati. p.t
3 Paft ree etti fedici alla Gcnoucfc, ripieoi con parta di Genoua, e 

Cocuzzata, con midolla di Vaccina dentro, feruici con gelo di ctia*
• ra d’voua fopra_». p.i
4 Sei Stame arorto , tardate minute» feruite con falfa reale, e limon-
; celli trinciati minuti fopra, con parte » e limoni tagliati attorno. p. t

3 Sei Coniglietti lardati minuti arorto * fru iti caldi con falfa reale,
. cCapparidi Genoua fopra» con pafta»ftt limoni tagliati attorno. p.r

6 Vn P alliccio alflngleJc» con pkcadig^odi Vitella Mongana,& uno 
; fpezzato di quattro Piccioni » &  Animelle $  dettai con alta regali
4 dentro» fernito con gelo di chiara d’voua fopra. p.t

7 Vn Cofciotto di Capmoletto, per fino al lombo, arofto «lardato
minuto » (emiro con falla reale » e zibibo fopra, con parte * &  limoni 
tagliaci attorno. p.t

t .  VnaPollancha d’india lardata minata arofto, ferufta con (àlfaba* 
(larda » e Mela granate fgraaatc fopra, con parte* e limoni taglia- 
dattorno. P«t

9 . Mongana nel lombo libre otto arofto, e lardata le parti m agro, 
Cernita caldaico melangole,pafte sfogli^te,e limoni tagliati attorno, p .i

Secondo fcruitio dì Credenza •
\ *

Si wmteranm /M etto .

i  T T N a  Crollata d*vua (pina «con CocuzzatadiGenoua in f(tttì 
V  dentro » fru ita con zuccaro fopra..

a
3
4
5 
fi

Tarturtbli attartuffolati, con Aranci tagliati attorno* 
Neue di latte»con fcartoccctti di Cialdoni •
Marzolini dì Fiorenza partiti per metà.
Pera Bergamotte ,t£arouelle.
Carciofo teneri * con Tale,  e pepe in tondi •
Mandolino tenere,  con verdura (òtto •

Ma-

p.f
f .t
p.t
p.i
p.i
p.t
p.i



Libro Setto. j j i
8 Maroni «roftotcon falene pepe fopra, eoa fugo di Arancia limooi.pt
9 Vliuedi Cortona. p.i
10 Finocchio fr e fco, p.t
1 1  Vua frefca bianca, e negra » p.t
1 1  Cotognata in barattoli lei» con Anici confetti (opra • p. I

Data l’acqua alle mani » e mutate le faluiette , con Coltello » e cucchia- 
ro fedamente in rondi ,ctouaglia> e poftc le Confcttioni in Tauola in^ 
tazze dodici » con canditi diuerfi in due piatti reali » e doppo feruite l o  
Confett oni pollo li fieccadenti, vno per Connicato» »  tana d’AN 
geuto indorata^..

Lift* prima del Mcfe di Maggio da grado •
Cap. XXXVIII.

Pranfi al primo di Maggio 1627.4 vn Piatto yfiruitoin Roma in fiotti 
rtali » 1 mt&uurì) con quattordici viuandi di Cucina , t quat

tordici di Credenza-*»

Primo fcruitio di Credenzâ  •"
1 T^Iorita feruta con zuccaro fopra » regalata di fei Giuncatelle at-
. r  tomo il piatto, con zuccaro fopra. p.t
% Francie lanate in tino » feruite con zuccaro fopra » parte in tondi»

&  in piatto. p .i
3 Salficcioni di Farina di Lombi di Porto cotti in vino » e partiti per

m eri, e regalati di foppreflate di Nola in lette attorno. p.i
4 Vna Torta bianca di Monache* con diuerfi fiori attorno* p .i
5 Vn Pallicelo di vna Lepre intiera » in forma di Lione a giacere^ »

fernito con verdura attorr ò . p.t
6 Due Capponi alcfli, e falpimentati, coperti cOn ftrioghette di

gelo di più colon. p.t
7 Vn lauoro di palla di sfoglio con borirò » ripieno di Cooferua di

Pertiche » fernito con zuccaro » & acqua rofa fopra. p*l

Primo feruitio di Cucina.
Mandolini tenere » Albicacele in mimfira l̂Ugate in voua •

z VNa Crollata di Animelle di Vitella » con vua fpina dentro» coll* 
zuccaro, e Cannella, feruita calda con zuccaro fopra. . p.t 

Bufeccaalla Miiantfc, di Trippe di Vitella , doppo corte * e polle 
in piatto d’Argenro, vn Aiolo di fette di pane, & voo di Trippe,con 
pepe » e formaggio grattato foprtf » con buon brodo gratto » e lì fot- 
Sfileranno al forno, c fi ferulTanno calde Con Menta (opra. p. 1 

* c ‘ T t  a Due



3 Due Capponi aJefiì coperti con Cocuzze ripiene, feruite caldo ' 
con formaggio grattato * e pepe fopra, con profutto in fette • p. i

4  Petto, e collo di Caftrato > libre otto al dio , feruito caldo con-,
^verdura fopra. p.i

Sapor verde in tondi , &  agliata <
5  Sei Polpettoni ripieni , e focteftari con diuerfi frutti dentro , con

vua fpina, e PcfeUi teneri} feruiti c^ldi , con detti regali fopra»con.* 
palle di getto fritte > e  limoni tagliati attorno. p. i

6 Due Capponi ripieni » e fotteftati , e pofti in piatto d'Argento , &
alligati con voua » e latte , feruiti caldi » con cannella ,.e fulignata fo* 
pra * con patte > e limoni tagliati attorno. p. i

7  Vn Fatticcio di Vitella in bocconi , con occhi » e tetta di detta in-» 
bocconi dentro,con pignuoli»e pafleriaa,con profutto io fette,e Pefel
li fcafati dentro,con fpetie a battanza/eruite caldo cò zuccaro fopra.p. i

Secondo feruitio di Cucini •
V ri infoiata m fiotto naie.

i  T T N i  Crollata di Frauole, con zuccaro, e cannella dentro, fcr- 
V uita con zuccaro fopra. p«i

a  Tré lingue di Vitella lardate arotto» feruite con falla reale fopnu »
con patte sfogliate * e limoni tagliati attorno. p. i

j  Pafticcetti sfogliati fei, con cerueila di Vitella doppo alcttate, e 
battute minute, con lardo,&  herbette buone dentro, con voua^ 
sbattute,con midolladi Vaccina »c Ipctici baftanza,con pignuoli»

. e patteriòa dentro, feruiti caldi, con zuccaro fopra. p*t
4  Sei Piccioni di Cafaarofto, Temiti caldi, con patte sfogliate, me- 

langde, eiraioni tagliati attorno. # p .l
j  Vn Pafticcio in catta ouata, di Piccadiglio di Moogana, midolla di

Vaccina, pediconi di carciotti, Ac Vua fpina dentro » con pignuoli » e 
: patte rinasco feorza di cedro candita, At vno (pezzato di quattro pie* 

doni dentro,con fpetie à baflanZa, feruito caldo con zuccaro fopra. pJf 
4  Pollanchetcc d'india fei attaggìanate,  feruite con falfa realf ìil# 

vafetei di patta in forma di patticcetti ouati, con mela granate fgra- 
nate dentro, con limoni tagliaci attorno. , p»l

7  Vn Capretto intiero arofto bardate le parti magre doppo rifat
to, feruito caldo,con pafte,melangole,e limoni tagliati attorno. p. i

** 0
Secondo feruitio di Credenza «

Si muteranna ft filmUH i  beneplaciti,

VNa Croftatadi Mandoline tenere, con zuccaro» c >
dentro, fem itt con zuccaro fopra. p

F ot-
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| * M  < « ix Formaggio di Parma libre otto. . p.i

3 Pera carouelle» e Pera mofcatelle ottone. p .i
4 Carciofi teneri » con fate» c pepe io tondi. p.t
X Vliue di Tiuoli. v p .i
€ Graffioni>ciocCcragiediuerfe. v p .i
7 Pinocchio frefeo. p.t
o Barattoli Tei di Cotognata» p.t

Data t'acqua alle mani, e mutate le Saluiette »e Touaglìa, e pofte le* 
eonfettioni in Taaola in Piatti reali dodici t c bacili due di canditi diucr- 
fi » e doppo feruite dette confettioni lì foneranno fei fttccadcnti fopra-» 
vnaSottocoppa d*Argento.

Lilla feconda da grado. Cap. X X X I X *

Pranfi di Mqgia 1624. in Ramai dtu Piatti,fintiti in Piatti matti 
nati > con duiotto Vitanda SCutìna>a didatta dt Crtdanta,

Primo feruitio di Credenza^*
1 T "\ Ve Giuncate grandi* Cernite eoo zuccaro fopra • p.z
1 JL/Frauole lanate in Vino» ferrite con zuccaro Copra* p.a
l  Due Profitti cotto in latte » feruiti con Puligaata fopra * doppo 

feodicati, regalaci di lingue di Porco falate > io Tette * & limoni ta
gliati attorno. p.t

4 Due Torte bianche* con fiori attorno. p.a
5 Due Pollanche d'india grofle affaggianate * e patiate piti volte per

(alfa reale » e lardate con rocuzzata di Genoua à lardelli » c regalato 
di Bifcottini di Sauoia» e Mela feiroppate attorno. p,i

é Due Pafticci di due Cofdocci di Caprio giouane, di batib rileuo » 
co l'arine de li Còuitati principali fqpr»»feruici con verdura atcorno.p.a

7 Due lauori di pafta ordinaria con diuerfi compartimenti » ripieni
di diuerfi frutti feiroppati » e Tartara di latte, con bianco mangiare * 
di colori diuerfi » feruiri con fulignata di più colori fopra. p.2

8 Biaoco mangiare in torma vno di Aquila*el*altro di Liocioo a giace 
re,regalati di detto bianco mangiare in forme di Mafchcrooi atomo.p. x

4 Gelo in forma di gugliette di diuerfi colori»regalato di detto 
gelo attorno* fjx

Primo feruitio di Cucina*
Tagliateli! di Honaeba in mmalìrs.

I T \  Ve Torte di Crema feruite calde, con zuccaro fopra • p.’a
% | J  Tomafdlc difegato di Capretto ventiquattro, regalate di Zin-



na di Vitella Campatecela iodorata, e fritta attorno, ferirne caldo 
con zuccaro fopra » con palle,melangole,c limoni tagliati attorno, p.l

|  Capponi quattro atfefiì,coperti di Cauoii fiorì, con profutto infet
te fopra, con pepe* v p.i

4 Vitella nel Petto libre fedici aletta,feruita calda co verdura fopra. p.i
Sapore di vifciole in tondi dodici.

j  Pollaftrì dodici fiutati, con diuerfì frutti, & Tua fpina, con Pefclli 
teneri dentro, con barbaglia di Porco falata in fette,e fpetie a baitan- 
za, fcruiti caldi con detti regali fopra, con patte, e limoni taglia* 
ti attorno. p.*

6 Vno fpczzato di fei Conigli in Guarmugia, con divertì frutti den
tro, ftruito caldo con detti regali fopra ,con patte, e limooi tagliar 
ti attorno . p.i

7 Quattro Anatre rìpiene, e f  orteftare, in buon deftrutro, e polle
in piatto d’Argento, & alligate,due per piatto, con latte ,&  Tona.., 
feruite calde con zuccaro. e cannella fopra. p.l

5 DueCofciotti di Caflrato ripieni,e fotteftati,con diuerfì frutti
dentro, fcruiticaldi con detti frutti fopra, con patte,c limoni ta
gliati attorno. . . .  P»*

4 Due Pafticci di fpezzato di quattro Piccioni per Pafticcio, con di-
uerfe richtfte di Polli, e profutto in frtte dentro,con midolla di Vac
cina , & altri regali,  feAiti caldi con fuo brodetto dentro, con zuc
caro fopra_». p .l

Secondo feruitiodi Cucina.
Dui infoiate in fiotti reali*

t T %  Ve Crollate di vifciole, con zuccaro, e cannella dentro, feruite 
JL/ con zuccaro fopra. p.a

i  Due Zirne di Vaccina arofto, con ventiquattro m elim i inuolrì 
in Palla di sfoglio, alcuni piantati in dette Zinne, con fleccadenti 
dentro, & altri attorno il Piatto doppo cotti,con melangole, e limò
ni tagliati attorno. p .l

\ Palliccetti alla Genonefe, trentadue, ripieni di Corazzata dì Gc-
noua , e Conferua di Pera, (erutti caldi, con midollari Vaccina den- 

„ tro. con zuccaro fopra, & vn Copritore di Palla per Piatto. p .l
4  Pollaftrelli pìccoli inuolri in rete arofto, ledici,regalati con Palle

sfogliate, melangole, e limoni tagliati attorno. p .i
5 Palticcmi dodici di Animelle di Vittlfa, con Occhi, e Tefta ivL

pezzetti di detta dentro, con fegatetti di Polli, e profutto in fette.,, 
con fpetie, e Pignuoli, &  Vua fpina dentro, fcruiti caldi con zuc
caro fopraJ,. p.)

( . Dodici Piccioni di Cdfa arofto, fcruiti caldi, con pafte, melango
li >e
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le , c limoni tagliati attorno, ;

j  Due Pafiicci sfogliati, con Piccadiglio di Vitella, midolla dì Vac* " 
cina,Profuttoio fette fottili, eoa vnofpezaato di quattro P iro n i 
dentro, con feorza di Cedro candita^ akri regali dentro,feruiti fai- 
di) con zuccato, & acquarofafopra^. -p.i

$  Fagiani quattro afiaggianati, feruiti con falfa reale » & Vua (pitia
cottain detta (alfa (òpra» con Palle afogliate , «timoni tagliati ac- 
torno. p.a

9 Due Lepre intiere arofto, fcruiteconfalfa baftarda* aibibo fepa*
©fi fopra» con Fatte «fogliate» e limoni tagliati attornio », •, p.z

» .

Secondo fcruitio dì Credenza.
Si muteranno le faitante biemtbt.

* T N  Ve Croft ate di VifrioiC) con zuccaro^e Cannella destro» fetui* 
U  te con zuccaro fopra. p.x

Tarnsffoli artartuttòiati, eoo nelxngole attorno. p.z
Sparagi» con fette di pane bruftettite fotto » con ogtio » pepe » e fu

go di melangoJe fopra. p.a
Due Marzolini di Fiorenza partiti per m tti « p.a
Pera Caronelle » e Mela rofcvcccaie. p .i
Carciofi cotti 2lcffi»coQtor©coadtmcoto« p.a
V lice d* Afcoli. p .i
Vifcndc, e Grafiioni, con verdura fotto. p.a
Atbicocole con verdura fotto. p.a
Finocchio frefeo con rappe, e gambo i p.a
Cotognata in Barattoli di Terra dodici. p.a
Albicocolc» e Fera mofcatelle feiroppate « p.a

Data l'acqua alle mani, e mutate le Salviette » e Totugtie » e polle lo  
Confettioni in Tauola in ventiquattro Piatti, e Canditi diuerfi in quattro 
Piatti reali» e doppo feruke le Confettioni ,pottoli tteccadcnti vnopcr 
Comitato.

a
3

4
l
l
i
10
1 1
ia

Lilla terza da graffi». Cap. XL.
Magpo 1614.0» Msèrti uvn 
c o n & d m x M M à td iC u fm à it& d k id i& té n m à *

Primo fcruitio di Credenza .̂

I T J  Equefibnes» cioè Ricotta » con zuccaro, de acqua rofa dentro» 
pattata per la feringa » regalata di butiro pattato attorno» fer* 

fico eoa zncarofopra^. p.z
y«a



I  Vna Mortadella d'Italia cotta in Vino, e partita per metd/egalaà
di ProAirto sfilato, &  in fette attorno» con timoni tagliati. p.i

}  Vna Torta bianca mariapanata, con fiori diuerti attorno. - p.i
4  * Vn Pafticcio di tré Conigli di batto rilcuo,  con Tuoi ingredienti,

feruito con verdura attorno. p.i
5  ̂Gelo à Gugliette di diaerfì colori,con imo (pezzato di due Cappo

ni fotto» regalato di detto G elo,in  forma di fette di VentrefaL» 
attorno. p.i

fi Bianco mangiare con polpa di Gallina dentro, con ambra, & ac
qua rofa » io forma d'Aquila» regalato di detto bianco mangiare ìil» 
forme di Mafcheroni attorno. p.i

1 r ' i .

.Primo feruicio di Cucina .

t X  T  Na Torta dì Capi di latte «condita con lardo grattato eoa*
V  Coltello > e ftato in acqua abaftanza» con zuccaro» e cannel

la , & voua sbattute dentro, feruita con zuccaro fopra. p.t
% Animclle » e fegati di Capretto fritte » regalate di budeiletti di det

to » doppo nette inuolte in forma di ballotte ouate fei » de aroftite, e 
fpolncrizzate, con pane grattato «zuccaro» e cannella «per la ero
tta» feruite con melangoIe,e limoni» con patte di getto fritte attorno.p. i

3 Vna oglia con Caftrato » e profutto » ouero barbaglia di Porco Ca
lata in fette,con diuerfi legumidencro,cotti ogni vno a parte in buon 
brodo » con fei Piccioni, e latruca ripiena con cauolo fiore dentro, 
feruita calda con fpetie » e zafferano a baftanza fopra • j>*I

4 Due Capponi aleffi, coperti con punte di fparagi > e pediconi di
carciotti > cotti in buon brodo, con profutto, e funghi di Genoua dif- 
falaci, feruiti con formaggio grattato » e fpetiefopra • p. i

Sapore di Guindas,cioè di vifciole in tondi •
T ■ Pollattri ftufati eoo diuerfi frutti » de Tua fpina dentro » de alligata 

con latte di pignuoli,& voua, feruiti con bifeotto di pane di Spagna^ 
fotte,con cannella fopra > con limoni cagliati > e patte di getto filtro  
attorno.  ̂ p .i

fi Vn Patticelo di Temerà > cioè Vitella in bocconi » lardati « con_# 
profutto in fette «e fei Palombinos, cioè Piccioni di Torre fpezzad 
dentro » con pignuoli > c paflcrina « pediconi di carciofi» con fpetie.a . 
baftanza » fermio caldo con zuccaro fopra. p .i

Secondo feriiieio di Cucina.

i  T T  Na Croftata di Grafioni » e vifciole » con zuccato ,e  cannella - 
V  dentro, feruita con zuccaro fopra. p.j

a Animelle di Vitella lardate, de inuolte io rete arotto, regalate»
con
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. eoo Tei firagìuòle dì Vitella-lardate arofto accomo»eon Palle sfoglia-

tCf c limoni cagliatj, & melangolo attorno. p*t
5 Pafticccttì tedici alla Genouefe ,con Confefcua di Mela appèe^, 

c midolla di Vaccina deaero ► Cerniti eoa Gelo di chiara d’votia» e  
zuccaro fopra_*. '  - p.g

4 • Ga&ppos fei, cioè Coniglietti piccoli arofto, feruiei con Calia rea
le {opra » con patte sfogliate » e limoni tagliati attorno. , p.t

5 Vn Fatticcio reale con Piccadiglio di Tcrnera>coo vno fpezzae»
di quattro Piccioni > & Animelle; di detta 1 crnera ,cioè Vitella.. » 
con profuttoio fotte dentro * con (corea di Cedrocandita, pignuoli» 
e pafferina, &fpetiea battanza > fcruito caldo con gelo di chiara-* 
d'voua, con zuccaro , &  acqua rofa dentro » e Copra. p.c

6 Due Paue'de India attade Tardate minute* Cernite con CalCa dr agite*
tta 9 cCugo di limoni;Coa Cappari di Genoua Copra,con patte, e limo
ni tagliati attorno. p.

Secondòfcruìtio di Credenza •

r T  7* Na Crollata di Perttcata»con Conferua di Pera dentro, Cernita 
V con zuccaro Copra. p .f

ì  Criadigliosdi ticrra attartuffolati. p.t
3 Sparagos, Cotteftati in buon borirò ,  forniti con pane in fotte br«~

j ftellìte Cotto ,e  pepe * con Cale , e fogo di melangole Copra • p. I
4  Formaggio di forma, di Siuiglia partito per meti. p.t
5- Manfanas, cioè Nicla veci hie, con verdura Cotto. 'p .i
6 Carciofo teneriycòn Cale 9 e pipe in tondi. p.t
7 A9ÌtunaS)dóè Vliue di Valle dtylid. p.r
8 Due Ccatole grandi di Cotognata di Valenza. p.t
9 Vna Confettiera di Argento coni diuerii compartimenti * piena di

diucrli Confetti. p.i
Data l'acqua alle mani,e palillos» cioè ttecoadentif in fotte di li*, v

moncelli fei.

Lifta quarta da grado. Cap. XLI.
✓

• Gena alti 1 1 . Maggio 1623 in Romaavn Piatto,/fruita in Piatti reati,(99 
domi vuiandedt Cucina, e dodtct di Credenza •

Prim o feruitio di C redenza. ~

Vn infalata grandê on Ratuette dentro: fit  infilate cotte m tondi •

x TJ Vtiro pattato per la fcringa,con zuccaro, roifi d’vcua durt,&ac-
. , V u qua

\.m
.



j j 8  Pratica;e Scalcarla d’Ant. Frugoli
quarofaderorojfm iroconzuccarofbpra. p.i

% Profutto di montagna cotto in latte» feruito doppo “fcodicgto, 
eoo fubgnata fopra n.i

g. - Due Capponi falpimcntati, coperti eoo ftringherie di gelo di piu 
> . colori , regalati con detto gelo di più colori attorno. p.t
4  Vii Pafticciò di Cofciotto di Mongana di libre otto, io foralo dì

Cappello Cardinalitio,feruito con verdura attorno.. p. i
5 Due Pollanchocre più groffe di Cappone 3ffaggian*te,e paflite più

▼ olte perfalfa, doppo cotte, elardace,con fcortadiCtdf* candita, 
regalate dì bifttottidi Sauoia ,  e penetri di Peritata 'attorno. p. i

C „ Biancomaugtare'Con polpadi Capponi dentro,con odért d’ac- 
qua di Aranci, in forma di Sirena » regalata didetto tò m o  mangia- 
re in forma di Dtlfinctii, t  Pignoccari attorno. ' p.i

' Primo icruitio di Cucinai
MorfcUata con polpa di Capponi, &  voua in mineflra l

1 T T N a  Torta di Prefunzola alla Genouefe, fcruita calda con tue* 
V corofopra^. ...............  p.t

a Tomafelle di fegati di Capretto ventiquattro,con loro ingredienti,
c fotte fiate,feruite calde conzùccaro fopr», regalate di frittelle do
dici di Gemella di dettò Capretto, con zuecaro Copra, con p a lio , 
melangole, e limoni tagliaci attorno.  ̂ p.t

3 Due Capponi aleffi in latte, inuolri io fette di profutto tagliate,
fottili, come colla di coltello, fcruiri caldi, confectedi pane biftot- 
tace Cotto, con parte di detto latte fopra, regalati con detto profut
to , & voua dodici frcfche /perdute attorno, con zeccato, e can
nella fopra_». p.I

Szpofvcrde , e di vifciole in tondi dodici.
4  Vn Polpettone all’lnglefe, in forma di rofa, fiorito di pignuoH, e

Corazzata di Geoooa candita a lardelli, regalato di palle, e limoni 
tagliati attorno. p.I

5 Sei Piccioni Gufati con prugnuoli,pefelli teneri, e dioerfi fiuta
dentro, con fegatetti di Polli, &  Vna fpina dentro ,con barbaglio* 
di Porco fatata in fette, &  fpetie a baflanza,feruiti caldi con detti re
gali fopra, con parte • e limoni tagliati attorno. p.|

4 VnPafticcio dì richefte di bolli, cioè fegatetti,ctefiicolqtti di 
detti, con vno fpe zzato di quattro Piccioni dentro, con Carciofi 
teneri, Se Vua fpina, midolla di Vaccina, e profutto in fette, &  al* 
tri regali,feruito caldo,con fuo brodetto dentro»c con zucca*
W fo p rt ,. J f , t



f  '

Libro Stilò.’
Secondo feruitiodi Cucinai

Vri Infoiata i» piatto reale.

t X  7  Na Crollata di Péra mofcacelle f eoo zeccato 9e cannella dea» 
V  tro , fcruita con znccaro fopra. p. 1

% Rigògoli dodici arofto» regalati di Tei tefticoli atollo attorno» 
con palle sfogliate» melangoli» e limoni tagliati. p.»

j  Pafticcctti Cedici di Confcrua di Pertiche 9 con prugne di Marfìlia
* dentro » dt midolla diVaccina, Cerniti con gelò di chiara d'vona Co

pra» con zuccaro a battanza. p .t
4 Pulcinelli dodici » iouolti in,Coglie di vite arofto» falciati con lardo ; 

Cpolucrizzatedi finocchio forte foppcfto » Cerniti caldi'» con patto »
. melandole » e limoni tagliati attorno. p .t
5 Vn Fatticcio reale sfogliato con Piccadiglio di Moogana» midolla

di Vaccina » proCutto in fette Cottili» Ccorza di Cedro caodita»‘& Vua 
fpina dentro » con dodici Vccelletd di nido » &  rno Cpezzato di quat
tro Piccioni » & altri regali » con pigimeli » e paflenna » e Cperie a bar 
ttanza dentro » Cernito caldo con zuccaro Copra • ?•<

fh Due Fagiani atteggiatati iCeruiticon laIiarcaIefopra»fcnza hu 
g h io t t o  9 con patte sfagliate t e limoni tagliati attorno. p .j

» r  ■ t ,
Secondo feruitlodi Credenza •

Si muteranno k JoìmttU .
a

1 X  T  Na> Crollataci prugne di Marfilia, Cernita con zuccaro» e can- V uella a battanza de ntro » con zuccaro Copra. p. t
. - Carciofi attartulfolati » con pepe a battanza» Cerniti eoa Cugo di 
melangolo CapBu. . p.t

MarzolinidiFkrrepza^iartiti perm eti. p.t
Pera moCcatelle con verduraCotto -  p.t
Vliue-di Romagna. p.t
Finocchio dolce in rappe > e con gambo. p.t
Albicocole feiroppate con Aoici Copra. p. t
Cotognata.in barattolidi vetroCei. p.t

9 Quattro Ccatoloni di diuerfi Còfecti mufchiati,con Caluiette fotto.p.a 
Data l’acqua alle mani con tteccadenciiei » in Cccte di limoni in Cei tondi» 

con. M e tta  Cotto.

3
4
5
6

Lifta quinta da gratto. Cap. X L I L
Pranfù alti *6. Magpo 1624* in Madrid mila Pafona di Penttcofletadu* 
. Piatti m fim atU M»pmftm,dut<vwaudt̂ di Cuetna* tfuattordutdi Crr-

Vu 2 de»-



*R 20, firm i in Piatti reali, con dite ttatuettevetttodi piybe fottHi» 
vna dettai' Aborrì ama, e ì altra Trionfo de Grandi, con vna Gagltettéu» 
4 lato alla mano de/lra*

Prim o fèruitio à i Credenza •

1  /""> Àpi di latte Tedici, otto per piatto > Temiti con zuccaro fopra. p .1 
*  V -* Melangolo di mezzo Tapore, ircntadue, mondate li Tpigolcttf > 

sbruffaci con acquarofa, feruki con zuccarofopra. p .i
3 Due MorcadeHedlcalia cotte in vino, fpaceate in mczEO* fonùte*

con verdura (òtto. \ p.a
4  Djc  P afticci di Cofciotti dì Venado,cioè di Capriolo» loro con- 

frhòcntaidentcd, informa di due Cappelli daPrelati9 Temici con'ver-
» dura attorno. p.a
5 Capponi quattro falpimentati, coperti conrtrìnghcttc di gelo di

piu colori « regalati di detto gelo, in forme di Nicdii atcorno. p.i
rt • Due lanori diparta di zuccaro>con diuerficompartimenti ripieni di 

sfrutti feiroppati,Contorna di €edro»bianco mangiare * con fulignata 
rfòj. ra > & vna Guglietea in mezzo di detto zuccaro » con banderuola 
in cima» con 1 ‘arme del Cenuttaco » facci la forma di roto • p ,t

p Mangiarei»iancó con pennella di'Gallina dentro » & acqua rofa,
in forma di due Aquile,'regalato di detto bianco mangiare informe 
di Nicchi, e Pignoccati attorno. f >4

Primo feruicìodi Cucina.'
Klarchtfi teneri, e Ptjefli fegati in mmeftra, confrofutto dento*+

t  T *\V e Torte di Crema » fomite calde con zuccarofopra. 7 p.t
a i J  Animelle di Vitella para otto fritre,eonTnaala di fegato di det

ta fritte atcornojcon parte di getto fritte, Tenute eoo zuccaro/fo- '
. pra attorno » con melangole » c limoni tagliati.  ̂ p.z
|  Capponi quattro alertis con profutto dentro»coperti conOrc- 

choncs palfas » cioè conPerfiche Cecche cottelo buoat>rodo<» Cernite 
. con formaggio grattato, zuccaro > e cannella fopra. p.s

4  Due Petti di Carnero,cioc Cartrato alerti di libre ottol’vao > Temi*
: ti con verdurafopra. • p.&
| Piccioni di Caia Tedici ripieni,fenz’offi » ciotte (lati,  de alligati in*,

piatto, con voua, e latte di pignuoli 9 fomiti con cannella fopra» eoo 
palle, « limoni tagliaci attorno. p.a

4  Conigli (pezzati feij doppo cotti arofto » pio che per metà Tenza
lardarli, e porti rtufati con vin* agre » c zuccaro,e Cpetie a baftanza» 
con A$ite,cioè<on oglio dentro, e doppo cotti fomiti caldi con det- 
«iiogredicntiCopra, con parte, elimoni tagliati attorno. p.»

Due



Uibro Sello. ‘ I /§*»
7  P)tie Taftkci di Vitella in bocconi,lardati con lardone fcorza di'* 

Cedro candita »con.vnofpczzato di quattro Piccioni per Particelo, 
con prodotto in fcttej, Careforti teneri » pignuoli, e padcrina dentro ,  
con fpctic a baftanza » fcruiti caldi con zuccaro fopra. ‘ p .i

. _ V

Secondo fcruiyo di Cucina •
D ue Infoiate in fiottinoli** •* • » 

t  T \  Ve Crollate di Albicocole >con zuccaro* e cannella dentro»
I  3  feruitecon zuccaro fopra-v. f.%

a Tcfticoli diCarnero ledici arofto * regalati con Tedici Braginolo 
di Vitella arofto,(tate in Addobbo in falla di Agrerta attorno * co iu  
Parte «fogliate, mclangolc » c limoni tagliati • , p.2

|  Pafticcecti allaCeooucfe trehtadue * ripieni di Conferva di Per
fidie , con midolla di Vacca dentro , Temiti con Gelo di chiara d*fo
tta, con zuccaro fopra. . p.1

:4  Pollaftri aftaggiaoarì Tedia, Temiti caldi con Patte sfogliate ,mc-
langole * e limoni tagliati attorno. p a

y JDne fatticci Acali, con Piccadiglio di Mongana » le vno Tpezzato
di otto Pacioni di Torrc, con fcorza di Cedro candita j Midolla di 
Vaccina dentro, con Tortino,&  AlcarcioAteneri ,con pignuoli » e 
paflcrina , e Tpetie a baftanza, e con altri regali ancora » Temiti con 
Gc4o di chiara dVoua, e zuccaro fopra* p .1

4> Due Pollanche d’india,lardate minute arofto» feruite con falfa rea
le» e limoncclli tagliati minuti fopra, con Parte sfogliate, c limoni 
tagligli attorno. > „ p^

7  Vitella nel lombo libre Tedici arofto » Tcruita calda,con Pafte sfo-
- gliatc» melangole » e limoni tagliati attorno. $>.*

Secondo fcruitio di Credenza.
Si mutirrnm$ U /dimettebianche.

f T \  VeCroftate diConfcrua di Per fiche, forai» con zuccaro, &  
± J  acqua rofafopra^» p.z

a Sparagos .mazzi otto, doppo cotti, fer-uitì caldycon oglio, Tale, pe
pe . de fugo di melangole fopra , con fetre di pane bruftelhte fotto. p .i

3 FormaggLdiSiuigUa in forme partite per mcti * Temiti con ver
dura fotto. p x

4  Pera Mofcatelle, e Mela dette Manfanas, feruitè con verdura Tor
to , e Nicue fopta_.. -v p.x

| , Carcioffi teneri, Temiti con Tale, e pepe in tondi» p. a
4 Vliue Valenti tue, con oglio, & a ceto fopra_». f.%
f  Caagic didjiucrfcibcù,co&>erdura ib u o . p a



34* Praticai e Scalcarla d’Ant. Frugoli
I  Quattro fcatolooi di confcrua di Cotogni, edi pertiche, ferrite* 

conìaluietta Cotto. p.4
9 Due Confettiere, con diuerfi compartimenti d’Argento, ripiene-»

di piti forti di confetti. p.Z
Data l’acqua alle mani ,c  porto Tedici Accadenti in fette di limoni 

in quattro Sottocoppe d* Argento.

L ifta fcfta da « a g ro »  C ap. X L I I I .

Pranfoalli 16. Maggio 1625*10 M adrid, a vn piatto in giorno da NM£r*> 
fruito in piatti reali > t mezzani ,con dedotto veetande di 

Cucina > e detto#0 di Credenza-* ,
s  '  '

Prim o fcru ido d i Credenza-»'

1  T N  Odici melangole di mezzo fapore » monde di feorza» e li fpi- 
x J  goletti ancora , fernitc con zuccaro» &. acqua rofa Copra, p.i

x  Vna Giuncata grande , feruita con zuccaro fopra * p.i
3 Frauole in tondi fei , &  in Piatto » lauatc con vino » ferrite con-*

zuccaro fopra. . . .  a P*1
4  Atunno con A lici, tramezzato con fettedi limoni , regalato con-

zibibo » e mandole monde attorno * ferrite con zuccaro fopra. p. t
$ Vna Tartara in carta > con diuerfi compartimenti, con rolli d'vo- 

tta sbattuti, con acqua rofa, e zuccaro dentro» ferrica con Manà» 
cioè fulignata fopra. p*x

6 Lenguatte » cioè sfoglie fei accagionate » & rifrìtte » ferrite con
zuccaro fopra » con biicottì di Pane di Spagna 1 e limoni tagliati 
attorno.  ̂ '  p.i

7  Vn Partircio di due Lampredegforte • con Tuoi ingredienti dentro
in fórmaouata, Cernitocon verdura attorno. ( p*i

5 - Vna Torta di Piftacchiaca, regalata di Pera candite fei attorno,
con fei Pignoccati. p.i

9 Bianco mangiare in forma di Delfino»regaJatodidccto Bianco
mangiare in forme di diuerfi Pefci attorno• p .i

Prim o fcruitio di Cucina •

Frugnuoli in minejha» con fette dì potei fitta*

x \  7 Na Tottaalla Genouefe, con herbe dentro > conRicottijcCa*
V  pi di latte, feruita calda con zuccaro fopra» p.c

3 Voua frefchedodki fperdute, ferrite con bifcocti di Pane di Spa-
• gna (otto, con Butiro, & Agrcfta fopra » con zuccaro,e cannella* p.l 
3 Sei Trotte di più cbelibra r  vna ricflic. in vino bianco^cruùc calde..

eoa



con ©gWó, pepe,&agrt(hfopra,c»nherbefcebuot!e. p .i
4  Vn mezzo Salmone falpre/o alefto , coperto con Pcfelli teneri,»n

feorza, con oglio, pepe «e fugo di melangole fopra > con limoni ta- 
gliati y e Palle fritte attorno. p. i

Sapor bianco con mandole in tondi fei.
5 Voua in diaccio dodici, ferirne con zuccaro » e cannella fopra > re*

galate di voua filate attorno» con zuccaro (opra • p. i
6 Tartarughe di Terra fei in Pottaggio, ferttitcuellaAorofcotyL^,

con limoni tagliati attórno • p .i
> 7  Rauiuoli Terza fpogl a, fcruitr con formaggio grartato*»nceéró ,  

e Cannella fopra» con Manteca di Vacca. p .t
9  Due Barbi grò (fi aroflo i feruiti con vn marinato di (alfe reale ,p i- 

gnuoli e paftcrina fopra, con paftc, e limoni tagliati attorno. p .i
p Vn Pafticcio d’Anguille grofle in pezzetti >con TaTantello diffa-
. lato, Carcioffi, e Sparagi teneri dentro»con Tartnffoii, e fpetic i  ba

stanza, (cruito caldo con zuccaro (òpra * p .i

Secondo feru itio d i C u c in a .

■ v

Vn Infilai* htpidtto grande.
•

Na Crollata di Pera Mofcatellone * con «secare ,e  cannella 
dentro 9 feruita con zuccaro fopra. p. i

1  Boga*,cioè boga* fritta con diuerfi altri pefeetti piccoli,  feruittL»
calda con palle sfogliate ,  melangole, c limoni tagliati attorno. p. t

| Paftic cetti fedi i alla Gcnouefe » ripieni con Confermi di Pertiche, 
c fi. or za di Cedro, con butiro frefeo dentro, feruiti caldi con gelo di 
chiara d’voua, e zuccaro fopra.  ̂ p. i

4  Barbi fei più grotti di vna libra fritti, regalati di peretta di Ranas,
'• e Boragginc fritreattorno, con palle,melangole ,  t  limoni tagliati, p .t

5 Vn Palliccio di Piccadiglio di Salmone, e Tarante Ho diftalato, con
peretta di Ranocchi, e Tarruffali dentro,con pignuoli, epafterina » e 
Carciofti teneri, con feorza di Cedro, &  altri regali, con fpctie a ba- 
flanza, fcrui to caldo con zuccaro fopra • p.t

6 Anguille fei di fiume fatte in ruoto!i, c fritte, regalate di herbetee,
e faluia fritta fopra, con pafte sfogliate, melangole ,  c limoni taglia* 
ti attorno. p.t

7  Maccaroncelli di Sicilia cotti in latte, feruiti caldi,con formaggio
grattato, zuccaro, e canoetla fopra ,  con butiro frefeo. p. i

S Tortighe lei,cioè frittate > ripiene con copferua di Pera, e feorza
di Cedro,feruite calde con zuccaro, e cannella fopra, regalate di do
dici voua affrittellate, vno alla volta, con Croftini di pane fotto, con 
zuccaro, c cannella fopra » p.t

7  Truottefeidi vna libra l’vna frìtte, regalate ditampredezze fet
fa i.



Praticâ  Scalcarla <TAnt. Frugoli
Àcce io inoralo , e fritte attorno, eoo patte, melangole, e li
moni tagliati. |.t

Secóndo fcruitio di Crede*za •
vi

Si muteranno le /M etti .

* T T  Na Crollata di vìfiiole,con zuccaro, e cannella dentro , ferui- 
V  ra con zuccaro fopra. p.tP- 

»
f *

% Carciofi attartuifolati ,  eoa fugo di melangole, e pepe deaero , 
feruiti Caldi.

3 Sparagi, con fette di pane bruftellite forra, eoa oglio,pepc ,e  fu
go di mclangole fopra. p.x

4  Formaggio di forma partito per meri • t p.r
5 Pera mofcatelie con verdura fotto. p.i
6 Carciofi ceneri con fale, e pepe in condì]* p.t
7  Ceragie paiombine, e Graffane* . p.i
8 Albicocche feiroppate. p.i
9 Vliue di Siuigfia. - p*i

10  Vnofcacolonedi Cotognata di Portogallo.  ̂ p.i
r i Vna Confettieri di piata', con diuerfi compartimenti, con diuerfe

-forti di Confetti dentro. p*i
Data l’acqua alle mani cqnfcifteccadenti infei fette di limoni fenza li 

fteccadenti, che per ordinario mettono li Credentieri in tutte le pofato 
che pongano, in Tauola fi polleranno in vlttmo ancorai per più ho- 
norcuolezza, e pulitia-»*

Lìfta fettima da graffo. Cap* XLIV.
Tronfi d ìi 1 8. M aggi i f i  r- in Madrid» Fitta del R i di Spagna* giorno del- 

.la Pafiua detto Sptrtto Santo ,adue piatti, /erutti m piatti redi èdita* 
liana » con fidai vtuande di Cucina» e fidici di Credenza •

Primo fcruitio di Credenza •
1 K T  Atas,cioè di Capi dilatéefediti,feruiti con zuccaro fopra,rega- ' 

IN  lati di Tedici giuncatene attorno-, con zuccaro fopra • " p .i 
x Frauole lauate in vino ̂ feruice con zuccaro fopra • p*z
j  Due profitti cotti io latte, feruiti con gelo di chiara d’voua fopra,

: con profitto sfilato attorno, con fette di Mortadelle, e limoni 
tagliati.  ̂ , p .i

4 Due Tortebianche con requefiones, zuccaro, &  acqua rofa, con
chiara dVoua dentro marzapanate. p .j

5 Capponi quattro falpimentati con poluer* di MoUacciuoIi fini».
dop-



’ > LibrbSfefto# ' Ì4S
stoppò partati per falfa, &  lardati con Corazzata 4i Gettona a lar
delli » regalaci eoo bifcocrini dì Sauoia » è Pera feiroppate attorno» p.z 

é  Due Partirai dì Cofciotti di Sciauali , cioè dì Porco faluatico » fai-
prefi,  doppo cotti, c fcordcati , in forma di due Uonciai a giacere »

• tenutieoo verdura attorno* p t
f  Due piatti di gelo, cioè vna Guglia» &  vna Colonnetta di detto ge-
- lo » con vno /pezzato di due Capponi attorno coperti di detto gelo 

diptò colori. p.t
t Mangiare biacco in forma di due Aquile » regalate di detto > io for

ma d» Mafcheroni, e Pignorasti attorno. p.v
9 Due ftatuette» vna Roma fedente , e falera vna Victoria eoa la Co *
■ ronaia mano» vedile di renfo fino a pieghetee minute* p.tt

. P rim o feroitio  di C ucina,
« • ' * r  ,  ,  >  •

iZotuwtU taim alligai* in vouain mwflr* , co* vua fpina dmtr§ •

a  Due Ale di fegato di Vitella inuolce in rete » «rodo» feruire calde
coti falfa reàlc fopra» regalate di fei tcftfcoKd* Agnello fritti per piat
ito > con partereafi> e limòni tagliati attorno. p .i

|  Capponi quattro di Lecche,cìoc ìmpadati alerti,coperti con Iattu
ra ripiena » coti fotte di profano fopra «eoa cannellate formag
gio grattato • • p.»

4  Petto di Vitella aleflò, di libre otto per piatto, feruito con verdu
ra fopra* con roffi dVoua, c bianchi sbriciolati attórno» doppo cot
te dure con zuccaro (opra . p .i

J Palombinos.cioè Piccioni di Torre Gufati Tedici » con diuerfi frut
ti dentro, con Pefelli teneri » &Vua fpifca, con profano infetta» 
Tenuti caldi con detti ingredienti fopra» eoo patte reali ,&  limo- 

: ni tagliati attorno. p.a
6 Conigli fei/pezzati in Guarmagia » con progne » e vi fciole fecche

dentro » feruiti caldi,confpetie dentro, c detti ingredienti fopra » con 
parte rcaliv &limoni ragliati attorno . p.i

7  : ( Venado nel lombo librelèdici,cioè Caprinoletro giovane appaft'c-
- fiato con Guifantes»cioè Pefelli teneri, t Carctorti » con diue» fi altri
- frutti dentro, con pignuoli, e paflVrina con Arrope, cioè morto eoe- •

to , &  agrcrta chiara dentro, con fpetie a ballar,za, feruito con det
ti regali (opra* con parte reali, e limoni tagliati attorno. p.a

8 Lue Partirci di Vitella di pezza intiera,lardati con lardo, e feofta di *
; Cedro candita a lardelli, I bre Tei per Particelo lenz’ofii dentro, Ter-

viti caldi con fpetie a baitanza,midolla di Vaccina» &  altri regali den
tro , con zuccono fopnu p .i

X x Se-



, , . . ' Secondo fcruitio di Cucina.' ,r
Dm mfàlalt in pisiti reali, con fìatucttt dentro*

f. -  r

-, l  > T \  Ve Crollate di c&ferua di Pcrfiche^cruite con toccaro Copra, p. x 
i  L /  Sci lingue di Vitdlaripicae « &  lardate trotto, fomite eoa fai- , 

fa regie Copra » con patte sfogli ace * e limoni ogliati accorao. p.i
3 Pafticcetti alla Genoue fé più gròtti che di boccone, ripieni di epa* 

ferua di Pera * eoa midolla di Vaccina deerro» trcncadue,(erutd e tn .
, . gelo di chiara dVeua Copra.con zuccata. . %.. p.t
4 Piccioni di Caia Tedici aroAo, femici caldi coea»elaagolc,e pa-
, ile sfogliate, $  limoni tagliaci attorno.  ̂ p.t
5 Galapos, cioè Coniglietti Tedici aroftp, feruiti con falla di agretti

Copra, con patte sfogliate, e limimi tagliati attorno. p.t
6 Due Patticci grandi sfogliati, con Piccadtgttp di Mongapa^pp- 

facto io fette > midolla di Vaccina » graffo di Vitella , fegàtetei, e tè- 
.tticoletti di Polli dentro,confeorza di Cedrocaodita. pigna oli, c

t; paffenna, con rodi d* voua dorè {opra, con fpetie a battanaa, fcruitì 
caldi con zuccaro • &  acqua rafia (opra. . . pjs

7 Due Pauc d’india aratto, lardate minute * ferirne con fette rea»
. le , &  Vliue fcnz’ofli Copra, con patte : sfogliate,  elimeai tagliati

attorno. , pA
8 Dooza di Vitella libfe ledici arotto f lardatale girti magre, fornita

calda^on melandole, e limoni tagliati > e patte sfogliate attorno • p.s
. • » •

Secondo ferumo d i  Credenza.
' . i  . . .

Si muteranno U fd*kttt, ,
‘ | : i ■ i i ■ ‘ - » »

i T N  Ve Crollate dtPecamofcsccllooe,eoo zuccaro, e cagnetta, is 
X J  rotti d’voM» sbattute dentro selli sfogli difotco,feruite eoa

• zuccaro Copra... ’ - > ' p.t
a Sparagos, con fette di pane fo^co, con oglio> pepe,e fugo di 

melandole .fo}jr<i-». p-l
|  Formaggio Aragonefedi forme. : ' ■ p.2
4 PcraMoic«etìejic,eCaroudlc vecchie. p.*
r Carciofi teneri con Cale, e pepe in tondi. p.x
4 Vliue Calciane. * p .i
7 Due fontane in due Monti di frutti diuerfi diacciati > peftcin mci-

so * quali gettoni* acqua di Bori d’Aranci più di mezz’iiosa • p.x
8 fmocihio dolce in cappe. p a
g Cotognata di Valenza in due fcatolooì. p a

Data l'acqua alle mani,c mutate faliM€ttc»e touagHa1e pofte le cófectio- 
li io Tauola in piatti ventiquattro,con le faluicue {Ottone diuerfe canditi

in
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io quattro piatti reali, e Tedici fteccadeou in fette di limoni, io due taz
ze d'Argcnto > doppo le Confettioni.

Lifte del Mefe di Giugno principio dell’Eftatc.
Cap. X  L  V .

LA Eftatt è calda, e Tecca» d* è generatiua di flemme, e collera ;̂ fari 
buono il bcucre, &  il mangiare ancora, perche in detta (Ugionc, fc- 

i condo le qualità delle perfone faranno più facili le digeftiom, sì per li cal
di grandi, come perii calore naturale belli corpi humani ; haueripiù fot* 
zadixifohìere , e digerire, dotic chc.la Eliate incomincia olii veuttvno 

1 di Giugno ,c  dura per fino alb vcncidoe dr Settembre • /  ^
». i. 1 r > i i' : ■
< * jL ifta  prim a d i G iu gn o da g r a ffo . C ap . X  L V I . ’

1  ». * » . .  #1, v . J j .  ,  _  .  •

Pwanfi aiti io. Qiufno 162 j* a m  piatto in Roma* con fidinvtutmde& 
Cucina t efutici iti Credetrza,/erutto in Punti reati.

i .- ; : ^rim O jfcruitio d i Credenza^. \

TrattoleiMoroniGfl/i » V'ifctole» e prugne tn tondi xmo per forte a 
tutotli Qcitutiatt principati %

i t f N i  Giuncata feruiraron neue forco, e zuccata fopra. p. I 
x . ! V Prugne rèrdacchie monde) Tcruice con zuccata ,&  acqtiaro- 
: fa fopra_,. • • p .f
3 Meloni ragliati in piattoeoa neue fo tta. * * • p.z
4 Mortadelle di Bologna cotte io fino, regalate di profitto cotto in
. latte in fétte attorno con limoni tagliati.  ̂ p .f

5 - -Va làuoro di palladi zuccata, con diuerfi compartimenti > ripie* 
ni di diuerfi-frutti feitappati, con conferua di Mela Apple, con futi*

1 gnata fopra, &  vira GugUettafa mezzo di deteo zuccata, con vna-# 
ftatuetraincinuL,. . .  p.i

6 Due PolIanchOtte d’india più che di Cappone ardilo, e lardate di
Cocuzzata di G enou taQd^tadqppopaJfate piq folte per falla rea
le » regalate di Pera fciroppate,con zuccaro fopra attorno, con pafte 
d* Maczapaoe in forme di rote. p .f

J  Vn Pafìiccio di fnxPollaRchagrofià d'india in forma di Aquila^,
feisitocaqverdiiraamonio. p.*

,1  *7 Vna Guglietta.di vetro, con piediftàBo forco, coperta di gelo, 
oonocqùtì^ediacifi Eefofleri vini dentro*/regalata ni detto gelo di ; 
piti ̂ cionatraine* con vtio Spezzato di Capponi fotta. p. 1

$  . Bianco mangiaxt coo polpa di Cappone dentro, in forma di Aqui
la , regalato dufenuàn formadi grappi tfvoa, e Nicchi attorno* p .i

X x  x VnaK t
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io  Vnaftatuctta di palladi (tacco vellica di retilo a pieghette mina* 

te, detta/Abbondanza. I

Primo fcruitio di Cucina.
M tkniin Mineflrat frdhgati in vana.

« T T N a  Torta di meloni >«on ricotta * e formàggio grattato den- 
)\V ero ,con zuccaro, e cannella > condita con butiro, feruta rat-, 
da» con zuccaro fopra. p.i

a  Sci tefticoli di Cabrato, &  Animelle di Capretto, fritte » regalate
, d i dodici tomafeUe di fegato di Capretto attorno» con zuccaro [oprai 

con patte, melangole, e limoni tagliati a t t o r n o . p.1
3  Due Capponi aleifi, coperti con Cedrinoli ripieni» cotti in buon.»

brodo^con prqfuttodentro» remiti con dectopffefotroiofetfcfépra, 
con formaggio grattato» e fpetfcria. p.t

4 Vna tetta di Vitella Mongana aletta» iouolea in drappo bianco»
fcrwca caldacon verdura di «ori t flcfecrbettc.fopza * p.t

Sapor di vifciole in condi.fei » e fapor perde.
|  Poltaftri ftufatjconi egretta dentro» condiuerfi ftutti » e barbaglìi

di Porco falata in fette, Semiti con detti regali fppra, con patteresti, 
c limoni tagliati attorno. p .i

6 Vno fpezzato di duelnpratri » /offrirti con cipollette > e pofti in_»
, vali»,co? agretta in granile motto cotto j dentro» con prugne, evi* 

fetale Zecche, e fpctie a ballanti, fcruiti caldi con detu regali (oprai 
con patte ,fii limoni cagliati attorno. . p.t

j t(. Due Anatre grotte ripiene » e fotGe$ate« & alligate in piatto d’Ar- 
geotol conlaEte,^vcma,feruitcconfulignata(opra,eoa patte,e 

t limoni tagliaci attorno. . . : . p.1
8 Vn Fatticciodi polpettoni ripieni di Vitella i con fegateta di Poi»

J i , & altri segali deaero, con proftitto, pignuoli » e pifferiaa »coru 
Jpctie a ballanza ,fcrui&o caldo con zuccaro [opra. p.t

Secondo, feruitio di C ucini*

Vn'In/AÌaSa conjiatmeitt iafttro fei fittoli in tQìUi.
. ti •

a .T  7 Na trottata di agrefta in grani tenera > con zuccaro »c c*n- 
V nella dentro, feruita tonauccaro fopra. . p.|

% Rondoni ventiquattro arotto »regalia con patte sfogliatCj me* 
langolc, e limoni tagliati attorno^ ; p.»

3 Patticcetti ledici alla Genouefe * ripieni, eoo /corna di Cedro » e 
Cocuzzata di Genoua»con midolla di Vaerina dentro, fcruiti c6 gèlo 
di chiara d’voua fopra,con vn copritore di patta eoo zuccaro fopra. poi

4  Pollanchcttc d’india fri piccole affaggianatc, tatuile con latta di
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agretti» m vafettifeidi patta» in forma di Tei Cuori» eoa agretti' fei- 
roppaca in grani-dentro, con limoni tagliati attorno • p. j

5 Sei Patticcettisfogliati , con Piccadiglio di Mongana » à  Animelle 
di detta/con feorza di Cedro candita» pignuoli, e pafferina dentro » 
con fpetie a battana,feruiti caldi».con zuccaro, &  acqua rofa Copra, p. t

4 Tre Leprattoni lardati intieri arotto » feruiti caldi con falla reale »
Se agretti in grani bollita in detta falla Copra» con patte sfogliate » e 
limoni tagliati attacco- p ,i

7   ̂Vn Pafticciaairinglefe » eoo Piccadiglio di Mongana » Animelle-
di detta» fegatetd» ccctticoletci di Polli >profucto in fette forali 
dentro » con fcorza di Cedro caodita, pignuoli » Si agretti in grani» 
con quattro Piccioni di Torce fpczzarì dentro, con fpetie a baftanza* 
Ccruicocaldo congelo di zuccate# c• chiara d’voua fopra. p*f

8 Due Fagiani attaggianati f ouero CapponLferairi con falfa reale , c -
Cappati di Genoua lopra, con patte » e limoni tagliati attorno • p.l

9 Sci Pordietti cf India ripieni » arottoferuiti con falli baftarda-» è
;e limoncelli tagliati minuti fopra» con patte » c limoni tagliati 
-attorno/ p.i

Secondo fèruitio di Credenza -
ài muteranno kfdtàettt.

i  T T N a  Crottata di FrauoJe .con zuccaro ,e  cannella dentro >fa>
V vita con zuccaro lopra.

i
i
4

6

l

Vn Marzolino di Fiorenza» partito per metà 
Pera Carouelle vecchie, e Mofcatclle noue. 
Carciofai attartuffolati ,& aroftiu .
Neue di latte » con fuoi Cialdoni à Scartoccio. 
V ifciole Palombiae. .
Vliuedi Romagna.
Finocchi fretthi in tappe *e gambi.

p.t
p.i
P«
p.i
p.a
p.»
f i
p.*

9 Albicocolc ,e  Pera Mofcatellone Sciroppate» fennec eoo Anici
conferei fopra- ...................  p .f

SO Barattoli Tei di Cotognata. .............  p.l
Data l’acqua al^mani,cmucare4e faluiette»eTouaglia,epotte l o  

confettioni in Tàuola in dodici Tazze d'Argento indorate »c diuerfi can
diti in due Bacili grandi » e doppi le Confettioni fi peneranno fei Accen
denti inmazzi ai 'fior i » ìp So ciac oppa d* Argento.
! * • • •

i Lillà feconda da gratto. Cap. X L V IL

ftm fi atti i i. di Giugno 1624. a. vn Piai lo, in Madrid, te» fiditi viuan* 
dedtQutita, e fid iti di Crtdma ifiruito io patti, reali.

Fri-



Primo feruitio di Credenza-».

C tpt ài latti » Melandole » e Frauole in tondt\ vno perjorti •

1  p  Icòcta pallata perla feringa, con Butiro » zuccaro «& acqua ro- 
JlV  ' fa dentro » fcruita con zuccaro Copra . v p.(

% ‘Melangole di mezzo fapore monde di feorza » e rezzòle io (pic
chietti, numero dodici» fcruitr con zuccaro fopra • p.t

3 Frauole lauate con vino f feruite con zuccaro fopra. p.i
4. $eruellas di Frailes> cioè Prugne verdacchie monde, Cernite con-. 
Zuccaro fopra. p.r

S' ■ ' ^Meloni tagliati in fette in Piatto » -con Neue fotto. p.i
6 Vna Mortadella d’Italia cotta io Vino» (piccata in mezzo» rega- 
'• lata di Profutro in fétte » $  sfilacoattorao, con zuccaro»- & acqua*

1 rofa fopra. : ’  ̂ ' p.i
7  Vna Torta bianca» con Gelo di zutearo » e chiara d’voua fopra-»»

1 fcruita con diuerfi fiori attorno. p.i
1 Due Capponi alclfi ,e  palTati per falfa reale , e (polarizzati con.»

poluere di Moftacciupli fioj » &  lardati con Corazzata candita i  lar
delli > t egalati di Palla di ziiccàro in forma di Aquile, e di Gigli » con 
corfecci fei di latcuca candita attorno. p.l

9 Vn Pallicelo di vn Pauone (rollo i  baldanza » con fuo condimento
in forma di Aquila » regalato con verdura attorno. p.i

10  Vna Colonoetta di vetro coperta di Gelo » con fuo piediftallo, e
piramide di legno indorate, eoo quattro Statuettedi rileuo fu lo  
cantonate » in cima delle quali tcneuano in mano l’Arme de* Cons
tati» con vno fpezzato di. due Capponi attorno coperti di detto Ge
lo di piò colori. #  ̂ # ì p.i

'% 1 Mangiare bianco » con polpa di Galline deaero ■»iafènoa d’Aqui-. 
la» regalata di detto Bianco mangiare in forma di Gigli attorno. p,i

Vna Statuetta detta Trionfate' Grandi à capo atta Taoofct te fac
cia al primo luogo.

Prim o fcrui do d i C ucino. ■
• * * l V

Sembolella in M ineffra aUî àtâ invQua, 1 2 3

1  T  Na Torto con Profutra cotto in latte in fette Cottili » eoo Pro- „ 
V  uature frcfchofeifotte ,coniznccaro » e  cannella teatro* con!;

agrafia in grani » fcruita calda con zuccaro fopra • p .i
2 Animelle Vi .V irella fritte > rrgalateidididi ci T  ooiafeBe di Fegato

di detta Vitella» con zuccaro fopra atcorno, con Patte di getto frit
te , melangole timoni tagliati attorno • ■ * . ’ p,j

3 Pollaftrclli fri ip Pestaggio» con agrella in granile diuerfi fratti
' den-
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'dentro »con Carciofi, a Pefclli generi» {eroici caldi eoa dtté regali 

11 /opra» con Paftc reali, c limoni cagliaci attorno. r p .l
4 Tré Capponi di Iacee aleffi, coperti coapipinos rellieni, cioè eoa

Cedriuoli ripieni con fette di Torino* e formaggio grattato» con* 
cannella fopra. p.i

5 Petto di Vitella ripieno» con agrefta dentro» &  altri regali» aletta »
fornito caldo» con verdura fopra. '•[ p .j

Sapore di Vifciole in tondi fei. ,
6 Vn Polpettone alllngkfo in férma di vn Giglio fiorito fo p ri*»
• con Pignuolt ammollati » e Cocuzza di Genona candita à lardelli»

regalato di Patte reali, e limoni tagliati attorno • p .l
7  Due Cofciottidi Cat nero, ripieni, e focteftaci con diuerfi fratti

in fette dentro , con Barbaglia di Porco in fette »feniiti caldi con.* 
detti regali fopra, con Patte reati » e limoni tagliaci attorno. p. I

I  Vn Patticelo di cofciotco di Vitella lardato conlardo » e CalabAz
za di Geaoua candirai-lardelli, libre otto » con Carciofi » éTartuf- 
foli destro» feruito caldo con zuccaro fopra. p .l

Secondo fc «litio di Cucina.
Vri Infilata con Statuite dentro » t qutitn fktole fattoti*

* t f N a  Crollata di Atbicoques»con anccaro» e cannella dentro/et* 
V  uita con zuccaro fopra. p.l

a  Zinne quattro di Camparcela arofto, regalare di fei Tetticoli 
d’Agnello lardati arofto» con Patte * e melaogok cagliate attorno, p .l

3 Pulcinelli dodici inuolti in rete arofto > feruiti caldi con Patte*
sfogliate» melangolo, e limoni tagliati attorno. p. i

4 Pàtticcetti fa  sfogliati » con Piccadigltodi Vitella, f i  Animelle di 
Capretto > e Fegatetcù e Tcfticoletti di Polli » con pìgnuoli » e patte-

■ riaa dentro» con midolla di Vaccina» e icona di Cedro candita » .con 
Profitto in fotte » f i  agrefta in granMeruici caldi con zuccaro fopra.p«i 

. J Gafappos fei arofto» feruiti con falla reale fopra» regalati di dodici
Rondoni arotto» attorno» con Patte sfogliate » c limoni tagliati. p. i 

6 Vn Paft iccio iSR Ingfefe » con TiOtcm ingredienti detti fopradettì 
Paftif cesti sfogliati .con vno fpezzatodi quattro Piccioni,c Far taf- 
foli dì piu déntro , eoa Carciofo teneri > fornito caldo con Gelo di 
chiara d’voua, e zuccaro fopra. p.i

j  Vn Capretto intiero arofto» regalato di dódici Bragiuolé di Vitel
la arofto » e pattate per falfa attorno » con Patte » melangole» f i  limo
ni tagliati attorno. p.l

g  Due Pollanche (Fin dia grotte lardate minute» arofto» feruite calde 
don fatta rcak» f i  agrcttam grani bolliiain detta folfafopra , con lè

dici



itici Pasceteti di boccone alla Genouefe, eoo cooftrM» e midolla 
- denaro, attorno,con limoni cagliati. p,t

Secondo fcruitio di Credenzâ .
»

Simuleranno le/abietti.

i  T T  N i Cromata di vifciole , con zuccaro, e cannella dentro» fer- V uita con zuccaro (opra. p.t
t  t Tartufigli bianchi artartuffolati » regalati di fci Carciofi aroftiti 

attorno, con melangolc tagliate. p.f
|  formaggio di voa Villaaddi mandata Pioto , di forma » qual è 

buoni (limo. p.i
4 Pera fan Giouanni, e MofcateDe, p.t
i  Carciofi teneri, confale, e pepe in tondi* p*i
6 Vliùe Cacciane. . I 1 * * 4
7  Vnà Gondola# Mor tellina,& altra verdnrif  ripiena di diueru

frutti, cioè di Pera, Albicocole, e diuerfe Ceragie dentro, con ne
tte (òpra, & /n a Fontana fotto a detti frutti» che gettò acqua fred
da di fiorid'Aranci alquanto tempo* p.i

8 Finocchio in rappe dolce. p.t
9 Albicocole, c PeraSciroppate. p.t
10  Dne fcatoJoni,vno di Cotognata, e Paltr© di conferna di Pera. p .i 

Data 1* acqua alle mani, c mutare le faluìc^te,e touaglia, e pofto in*
Tauola dodici piatti di Porcellana fina di Confetti diuerfi, lenza falniette 
fotto, e due piatti grandi di canditi diuerfi di detta Porcellana, e doppo 
le Confcttioni polto li fleccadcnti in fottocoppa d Argento » in quattro 
mazzetti di fiori.
è • .

Lift* terza da graffo, e magro. Cap. X L V111.
Pranfoalli 24. Giugno 1610.$* Roma a impatto fermio inpiatti redi m  

éitiotto vivande di Luana » e distolto di Lredotta 9 riga
talo tl grafo,di magro.

Primo fcruitio di Credenza •
Capi di latte, Provole, e Meloni in tondi vno per forte olii Cote-

vitati principali.

1 Api di latte fédiei, feruiti con zuccaro fopra, regalaci di butiro 
V -* pattato attorno con zuccaro fopra. p.i

x Frauolc Iauate in yino, ferrite eoo zuccaro fopra* p.t
$ : Meloni tagliaci in fette,con nicue fotto il piatto. p.i
4 - Due Safficcioni di lombi di Porco cotti in vino, regalati di lingue»



di Porco falate, cotte in detto vino, in fette attorno , con limoni ta
gliati , e fette di Tarantelìo diflalato. p.t

| Vna Tartara con diucrfi compartimenti » ripieni con diucrfi frutti 
fciroppati, e latte ,&  voua4 con bianco mangiare, feruita con Alli
gnata fopra. p.i

6 Due Capponi aleffi, e partati per falfa reale , e fpoluerizzati con-, 
poluere di Moftacciuoli fini , &  lardaci con Cocuzeata di Genoua»* 
candita a lardelli» regalati di fei Lingaatte accagionate » e rifcaldate 
fopra la graticola » con zuccarò fopra attorno » con limoni tagliati, p. t

7 VaPafticciò divna Lepre» in forma di detta Lepre» con verdur
ra attorno. p*x

8 Due Pollanchette d’india aflfaggianate * e patate per falla reale»
coperte con ftringhette di gelo di più colori » & attorno il piatto fei 
Gugliette di detto. p .i

p Bianco mangiare ih forma di vna Corgniuola , con li tré Monti» 
regalata di detto bianco mangiare in forma di Pignoccati » e Nicchi ?
. attorno» p.i

Prim o fern itio  d t.C u ciaa.

CauoIo tartufo nn projutto dtntro in mhHflra.
s T  T  Na T òrta alla Lombarda • con herbe dentro > feruita caldai 

V  con zuccaro fopra. p.t.
Zi,.} Zinna di Vaccina indorata » e fritta, feruita calda con zuccaro fo

pra » cpn trc Piccioni fiati in Addobbo partiti per aneti» e fritti con • 
lei Truottette accarpionate,e frittc-attorno, feruite con zuccaro (&■  
pra » con melangole tagliate attorno. p.t-

% Due Capponi alerti coperti di Cocuzza ripiena, con fette di pro
fugo , e formaggio grattato fopra, con cannella, regalati di fei Por- 

i cellette alette attorno » doppo condite con boaro, e fugo di mclaa- 
gojc,» e pepe fopra » p.r

4 : Voa tetta di Vitella aitila , feruita con verdura fopra,con fei 
Truottette alerte con loro condimento attorno per regalo. p . i . 

Sapore di vifciole » e di mandole Ambrogine in tondi fei.
5 Pollata.elli fei ftufati, con agrefta ingrani» e diucrfi frutti dentro» 

con barbaglia di Porco in fette, feruici con detti regali fopra, rega-
, lati con fei Calamari ripieni, io Poeteggio attorno. p, i

6 Vn Polpettone aH’Inglefe in forma di'Aquila» fiorito con pignuoli » ì
e Cocuzzata candita a lardelli » regalato di dodici frittelle di Pcicio 
ignudo attorno,con melangole tagliate. p. i

7 . Doe Pollanche d’india più grotte di Cappone ripiene, c fotteftate > 
fq n  diutrfi frutti.deptro » feruite condotti frutti fopra, con latte-. : 
d'Ombrina fritto in pezzetti attorno,cò melangole,e limoni tagliati.p. i

* Y  Ca-



t  Capriolettogiouane nel lombolibreotto appafticciato ,Condi- 
uern frutti » e morto cotto dentro, con agrefta in grani, feruito cal- 
do con detti regalifópra, con fei Pafticcetti di Ucce d'O nbrina, Ta
rantelle diffalaco,Tarcutfoli,€on codette di Garobari » e fpetie den
tro, conpjgnuoli, e pafferina,conditi conbutiro, feruiti con zucca- 
ro Copra, attorno il piatto. p.i

4 Vn Particelo di Vitella in bocconi,con Tuoi regali» tc ingredienti da
graffo,  in forma ouata, con vn tramezzo di parta, e dall'altra parto 
Ombrina in pezzetti,con Taranteilo diflalato, & altri regali, & in
gredienti da magro,condito con buciro, fornico caldo con zuc- 
caro fopra^. p.l

Secondo feruitiodi Cucina** ' /
) V  ri Infalata in fiotto ride*4 ■ • •
t T  7  Na Crollata diPera MofcateUe,conzuccaro cannella dea-

V tro, feruica con zuccaro fopra. p.l
2 Animelle di Mongana para 4.arofto>con quattro rognoni di Cam-

}>areccia inuolti in rete arofto» feruiti caldi con falfa reale fopra, con 
ci bragiuole d’Ombrina attorno, paffate per dertafalfe ,  con limo
ni tagliati. p.t

g Pafticcetti ledici alla Genouere, con contenta &  Cedrò, midolla - 
. di Vaccina dentro, feruiti con gelo di chiara d'voua» con zuo- 
caro Copra-*,. - 0 VA

4 PoUanthetce d'india fei arofto ,feruìtc con falfa reale fopra, re
galate di Calamarctti fritti attorno 9 con melangolo , e limoni 

.tagliati* . . . .  P*1
5 Pafticcetti fei 'sfogliati,con Piccadiglio di Mongana»con Tuoi rega

li , & ingredienti, feruiti caldi conanccaro fopra » regalati di latte,
& voua di Pefci fritti attorno > con melangole tagliate. p*t

4 . Piccioni fei di Cafa arofto, regalati di Lampredozze fritte, con-.
parte sfogliate, melangole, e limoni Cagliari attorno. p.t

7 Vn Particelo reale in forma ouatagrande^con Piccadiglio di Moo- 
gana,& vnofpezzaro di Piccioni, &  altri regali da graffo dentro, 
con vno tramezzo di palla come ilfopradetco inbocconi, con Picca- 
diglio di Storione, &  akri regali, &  ingredienti da magro ,  feruito 
caldo,con gelo di zuocaro, e chiara d’vouafopra. p,i

t  Due Fagiani incartati arofto ,  feruiti con falfa reale, e Hmoncelli 
tagliati minuti fopra, condiciocco Grand teneri frìtti attorno, con 
limoni tagliati. p.l

4 3 na Lepre intiera arofto, Cernita con (alfa reale, &  Vliue fenz of- 
«fopra, con fei Trnotp fritte, e limoni tagliati attorno. p. »



Secondo (crultio di Credenzê
/

Si muteranno le faluiette.

i  T T N a  Crollata di vtfciole , con zuccaro, e cannella dentro» ferni- 
V  ta con zuccaro fopra. p.i

Oftraghe cinquanta riporcate io ventiquattro feorze ,  ferrite cal
de con loro condimento fopra. p.t

Due Alogufte » eoo oglio, pepe » &  aceto fopra » p .t
Formaggio Lodigtano libre dodici» p .i
Pera fan Giouanm. p.t

’ Neue di lattecon cialdoni afcartocci. p .i
Vliue di T iuoli. p*t
Vifciolc Palombine» con Verdura lotto • p. t
Finocchio frefeo in rappe. - p .i
Pera » &  Albicocole feiroppate. p. f
Barattoli Tei di Cotognata. # p*t

Datai ac qua alle mani » e polle le Confettioni in Tanola in piatti dodi* 
ci di Argento con faluiette fotto» e canditi diuerfi in due piatti reali» e 
doppo pollo li fteccadenti inibì mazzetti di fiori ,m  tazza d’Argento.

3
4

l
l
9
to

' * 1

L ifta q u a rta  da g ra ffo . C ap . X L I X k

Cenaallì 26» Giugno 1624. in Roma a vn piattoyton vn jeruUio di Cucina » <&• 
vtta di Credenza, /fruitanepiattireali*

' • \ »■

Prim o fcru itio d i C red en za , c d i C u c ia c i -
<

Mille fanti inm inefìra.

1 \  7  Na inalata in piatto reale » c fei pìccole. . p .i
x  V  Meloni tagliati mpiatto»conncucfotto. p.t
3 Vn profutro di montagna cotto in latte» feruiro con gelo di chiara

d'voua»e zuccaro fopra» con bifcotti df'Sauoia, e fatarne tagliato 
attorno. p.i

4 Vn Pafticcio di Vitella in forma di Aquila»fernito freddo con ver-
. dura attorno. p.t
5 Vra teftadi Vitella in più pezzi indorata » e fritta » fornita calda.»
: con zuccaro » e fugo di melangole fopra » regalata di bianco mangia

re fritto attorno,con zuccaro fopra. p.t
6 Due Capponi alcflì, coperti di rauiuoli fenza (poglia»con zuccaro»
: C cannella fopra,con formaggio di Parma grattato. p. 1

7 Ventiquattro Rondoni inuolti in foglie di vite aroflo » con p alio  '
, sfogliate,mdancole, e limoni tagliati attorno. p*i

Y y  2 Pa-



8 Patticcetti fei sfogliati»con Piccadigliodi Vitella, c fegatetti , c
teflicoletti diPolli, con fcorza di Cedro candita dentro, óc altri re
gali» fcruiti caldi, con zuccaro fopra. p.r

9 Pollanchette fei d’india incartate, arofto, feruitc calde con falfa rea-
Je.jft egretta in grani bollit&con detta faHafopra* con Patte sfoglia-; 
te, e limoni tagliati attorno. ' p .i

x o Mongana nel lombo Jibreotto trotto, feruitacalda,con Patte sfo
gliare, melaogole, e limoni tagliatiatcorno.. p.i

k ' 4
Primo, & vltimo feruitio di Credenza•

.• . • v’ \ ! I \ - ,
i  T  f  Na Crollata di Albicocole, conzuocato* e caonelladeatroifcr-1 

V «ita con zuccaro fopra. p;i
■ l
ì

i
4

- i

Formaggio di Creta partito per noeti * . 
Pera Mofcatcllone, e San Giouanni- 
Finocchio in rappc frefeo.
Vliuèdi Tiuoli.
Pera feiroppate cotvfulignata fopra. 
Cotognata in fei Barattoli denteo dì vette.* 
Vifciolc Palombine, con verdura fotto.

Data Inacqua alle mani, con fei ftcccadend in fette di limoni fopr< 
i  fei tondi, tcmialuietcaiotro «. ■

p.i
p.i
p .i
p.i
p.i
p .f
p.f

i ,

Lift* quinta da magro .rt Cip. I .
9 .

Tronfi olii *o. Giugno i S i i .  à vn Piatto do magro in Roma, confittivi9 
uandedi Cucina 9e fidici di Credenza > /erutto m Puntinoli.

Primo feruitio di Credenzâ ».

sìlf Gannitati, che li onderanno

3
4

V N* Giuncar a,Tegalata-diRicott a pattata conBudro dentro, 
con zuccaro, & acqua rofa, feruita con zuccaro fopra. p. K

Prugne verdacchic monde, con zuccaro fopra .  p.l
Meloni tagliati in fette, con Neue fotto • p. t
TaranteUoxlittalato cotto la Motto cotto ,  regalato <x>n Alice, e 

fette dilimoni, con Oglio • Slegamo, & Aceto fopra. p. i
Sei Frauolini accagionati, & tefritti, feruiti con zaccaro fopra-, 

regalati con dodici frittelle di Prìniature frefche ,e Ricotta,con.» ■ 
Bori di Sambuco dentro, fcruite con zuccaro fopra attorno. p*t

Vn Pafticcio di vn Cefalo grotto in forma di detto Pefcio > feruito
oon verdura attorno. ■ pi

Due



L ib i r ò S e f t ò i  - '
t  Due Dentali gre(B in Gelo , coperti di detto Gelo di 'ftfinghecto

di più colori » regalati di detto Gelo in forma di Gugliette attorno, p. r 
8 ‘ : Bianco mangiare con polpadi Lucci deaero, in forma di Delfino *
; segalato di detto JBianco mangiare , in forme di diuerfi Pefeetci 

attorno,. p.i

Primo feruitio di Cupioa*
'Cocuzzette con Agrejla in mineflra, fr  alligata in volta, .

; .t T f N a T o r t a  alla Geoouefe con Prefunznola dentro » con bieta*» 
V dtherbecre buone,condita con oglio, {bruita calda eoa-. 

zucearo Copra.,.; p.|
2 Dodici vouafrefche dabeuerein Salvietta. p .|
3 Due Spigole groffe àTcfle,Vopercè con Sparagio Pefelli teneri,con

(conta, (eruite con oglio, pepe » &  agretta chiara Copra. p*|
>4 Vna Porcelletca di dodici libre aletta,  feruita con oglio*pepe* &

agfefta, con verdura fòpea,. p*i
Sapore di Mandole Anabrogine in tondi fet.

 ̂$ '■ Voua in diaccio, in Pianto «l'Argento dodici , con zuccaro, e can
nella Copra » regalate di fei frittate ripiene attorno «Lernite con sue* 
caro Copra. p .i

■ S Calamari grò (E Tei ripieni, in Pottaggio,& alligati conlatte di pi- 
gnuoli. Se voua sbattute dentro, Cerniti con Cannella fopra,con Patte 

. pattate per la fenngi, e fritte attorno*con limoni tagliati. p.r
7  Triglie dodici arotto, regalate di fei Orate arotto attorno» con vn

Marinato Copra di aceto bollico# con zibibo, c tuccaro dentro,Copra,: 
con agretta in grappi Cciroppata attorno. .p.i

8 Vn Fatticcio di Bragiuole diDentale, con Tarantcllo diffalato,pi- 
:. gnuolijC paiferina.eonPefelli esattiti, e Carciofi} teneri dentro> con*

ipecie Ì  battgnza, Cernito caldo con zuccaro Copra»,. p«i

Secondo ferwtio di Cucina..# .  % . -  * • • • * *
 ̂ yn*in/alata infiotto noli ftifittoli in tondi •

X X  TN aCroflata^i Prugne fenzoffo ,conzuccaro, e cannella den- 
V tro, feruita con cuccar» Copra. p.s

a Calamarctci fritti, regalati di Lattario! di Caftello GandolCo fritti
attorno,con Patte sfeg]tare, nTelan§òIr,je limoni tagliati. p. i

3 Paftiicctti Ced e i , impattata la patta con butiro, &  voua dentro, 
ripieni di congrua di prugne di Maritila > confutilo fretta dentro,

. feruta con fulignata Copra. p .l
4  Grand teneri ventiquattro fritti, regalati di Gocuzzetta tenera a 

lardelli fritta attorno,conpatte $fbgliate>me]agole,c limoni tagliatici
Lam-* * • -é



s Lampredoz'ze di Teucre ,venriquactro » fritte, regalate di dodici 
• frittelle di Pcfcio ignudo attorno, con nwlango e, e limoni tagliati. p,r
i  Vn Pasticcio «fogliato,con Piccadiglio di Dentale,e Pancia di 

Tonno, con Tarjfctello dentro > con pignuoli ,e  pafferina,Teoria di 
Cedro candita, Tartuffbli, & agrefta in grani fenz’oflì, con fpetre a 
baftanza»feruito caldo con zuccaro, & acqmrofa fopra., p.i

7 Linguatte fei fritte, regalate di faluia fritta attorno, con palio
sfogliate, mclangole,e limoni tagliati, p,i8 òei Po ree Ile tee fritte, regalate diherbettc fritte attorno, con pa-

< fte sfogliate, melangole, e limoni tagliati. p.t

Secondo feruitio di Credenza •
Si muteranno le /aiutate.

i l  T T  Na Crollata di Pera fan Giouanni, con zuccaro,c cannella dtn- 
V: ?ro,feruitacoii zuccaro fopra. p*r

2, Oflraghc cinquanta in fcorze diciot eo,con loro condimento fopra*p. r
3 Alogufte due,con oglio» pepe, &  acero fopra. p.i
4  Marzolini di Fiorenza vno,partito per mccd. p.i
j  Pera fao<jiouannì, e Diaccinole. p.i
4 Vliue di Romagna in tondi fei i & in piatto • p.t
7  Carciofi! ceneri,  con fide » e pepe in tondi. p.i
8 Finocchio in rappe. p.i
4 Vifciole,eCcràgiediuerfe. * p.i
io  Albicocolefeiroppate, con Pera,* p.i
i r  Cotognata in fcatole grandi due. # p.t
? Para l’acqua alle mani, e polle le Confetrioni in tsuola in dodici tazze* 
d*Argento,e canditi diuerfi in due bacili, efìeccadenti in fei mazzi di 
fiori fopra Tna Sottocoppa d’Argento, poftì doppo le Confetrioni; in-, 
Tauobu.

Lifta feda da graffo. Cap. ' LI.
. . . ' \ f %

Pranfo olii 29. di Giugno 1 6 ir. iti M adrid a due piatti rinforzati/erutt* 
in piatti reali, e mezzani,ton quattordici vi&ndt dì Cu- 

, fin a , e quÀttordut di Credenza.

Primo finii rio di Credenza.
1 T A  Ve Giuncate « regalate di dodici capi di latte attorno, ferrite*
' J L /  con zuccaro fopra. p« 1

a Melangolo di mezzo fapore trenta mondate li {picchi, /erriti con
• zuccaro fopra-*. . p(j

Guin-
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3 ' Guinda$,cioè vifciolePalorabirtc* con verdura fottò,t sene fopra.p.2
4 Meloni cagliati in fette , con nieue fotto. p .i
5 , Due profutti corti in vino » feruiti con Allignata fopra* doppo feo-

dicati, e netti » regalati di lingue di Leccione in fette attorno » p .i
6 Due Pafticci di picena di temerà» con verdura attorno, in forma

di Cappcllida Prelati. # p.x
7 Capponi quattro ̂ pimentati, coperti con ftringhette di gelo di

piò colori , regalati di detto gelo attorno. p.&t Mangiar bianco in forma di duf Aquile» regalate di det$o informa
v  di Maccheroni attorno « V  p 4

Prim o fcruitio d i C ucina.

7 *orfetti di lattica m minefra, & alligatiin verna agrtfia ingrani dentro •

x

2

3

4

5

6

DVe Torte di Meloni, con ricottale formaggio grattato» con 
fpetie dolce dcntnvferoit* con auccaro fopra. f a

Due ale di fegato di Vitella , in fegaselli inuolti in rete, regalati 
di Animelle di Capretto fritte,epafte reali attorno, con melango- 
le tagliata- p.*

Capponi quattro a1ei0 , coperti di Cocuzza ripiena* con formag
gio grattato, e cannella fopra >con fotte di profutto « p.2

Sapore verde in tondi fedici..
Piccioni fedici fiutati » con agrefta in grani» e -profutto io .fotto 

dentro rcon altri diuerfi frutti, foroiti caldi con detti regali fopra., » 
con pafte rcali *c limóni tagliaci attorno. p.x

Due Polpettoni aU’lngleie, In forma di Àquila, con agrefta in gra
ni , òc altri diuerfì regalidenrro, io riti di feorza diCedro candita, e 
pigouoli » regalati con pafle , e limoni tagliati attorno. p.2

Due Pafticci di Vitellainbocconi, e lardati, con voo fpezzato di 
quattro Hccioni per Pafticcio, con diiierfe nehefte di Polli » e Car
ciofi teneri dentro » fediti con zucCaro fopra* p.z

Secondo fcruitio di Cucina «
Bue Infilate in fiotti grandi»

3

a

A

DVe Crollate dìAlbicocole»conzuccaro, ccannella dentro»' 
feruice con zuccaro fopra. pia

PoUaftrelli fedici inuolti in rete arofto » regalati di fedici bragiuole 
di Vitella arofto, attorno» con pafte sfogliate , meiangole » e limo
ni tagliati. 1 p.2

Pafticcetritrentaduea^aCenouefe, conconferua di prugne» mi
dolla di Vaccina dentro, Temiti con vn kuoretto di patta fopra a 
ciafJicduao con zuccaro fopra • p.a

Ga-



4 Gafappos lèdici, cioè Coniglietti arolto r ferrici con fai fa reale, e 
zibìbo bollito in detta falla fopra,cò pafte»e li moni tagliati attorno. p,a

5 Due Paftiociairinglefe grandi a effe, con Piceadiglio di Vitella,
pignuoli, e pafferina yfeorza di Cedro candita, Profucto in fecto, 
con agrefta in grani dentro, con midolla di Vacciaa > 8c vno fpezza- • 
to di quattro piccioni per pafticcio, feruiti caldi conGelo di chiara 
d’voua f e zuccaro fopra. . p.r

6 ; Due Pollanche grofle d’india» lardate minute arofto > ferrite coiLj 
falia reale, e Cappari di Genonaiopra, eoo Palle sfogliate >.c limo- '•

i  ni tagliati attorno. p.i
7 Vitella nel lombo libre fedid aro(to, fornita calda con Paftc*me-

laogole» e limoni cagliati attorno . p .i
•

Secondofèruitio di Credenza.
. « » ♦

* T—v VeCrollate di VifcìoJ», con znccaro.e cannella dentro»fcr*
U  uite con zuccaro fopra. p.z

2 Formaggio di forma Siuigliano » partito in mezzo. p.i
y  Pera fan Gionanni > c Molcatcllone. p.a
4 Vline Valcntiane. p*2
j .  Albicocole con verdura foteo. p .i
6 Finocchio in rappe frefeo. p-r
7 Vifciolc » c Ccragie diuerfe ; p*a-
5 Due fcaroloni di confcrua di Perfidie. p.a
. Data l’acqua alle mani » e mutate le Saluiettc foktmcnte, e polle le con- 

feteioni mTauola in ventiquattro Piatti d’Argento, con faluiette fotto,e 
quattro Piatti reali di canditi diuerfi» e fedici ftcccadenti ia Roriglietti 
di fiori i l  due Sottocoppe d’Argento. .

.. I t>
Lifta prima del Mefe di Luglio. Cap.LII.

Pranfi d ii i. di Luglio 1625. in Roma à vn Piatto da graffò, fermio 
in Piatti reali, e mezzi reali, con-diciotto Viuande di Cu

cina , e diciotti di Credenza,. 1

Primo fcruitio di Credenza. * 1
9

1 T  T  Na Giuncata regalata di Ricotta » e Butiro pattato con zncca- . 
V  ro , &  acqua rofa dentro, attorno» ferula con zuccaro fopra» 

c Nieue fotto in altro Piatto. p,t
1  Fichi Gentili ventiquattro» con verdura fotto,con diaccio fopra. p. 1
$ Prugne vcrdaechie monde,fcruite con zuccaro, &  acqua rofa.»

.. ;PJ
Me-



74 Meloni tagliati in fette, con Nieue fotto in altro Piatta. p.f
J  Due Sdami * Abrnzzefi cotti in Vino » e partiti per meri , regalati 

di sfilatettc* con zuccaro, & acqua rofa fopra attorno. p. i
6 Va taiioro di Patta di zuccaro, con diuerfi compartimenti ripie- 

' * dì di Vifciole, e Prugne fciroppace, 8c agrefta in grani , con confef- *
«a di Mela Appiè deaero, con vna Colonnetta di detto zuccaro in-, • 
mezzo, con i‘Àrme del Coauitatoin cima , feruito eoa Anici con- 

j  ietti fopRtir. r p .f
7 Due Pollanche d’india affaggianate ,  e patiate per falfa reale cal

de » e lardate cotfCocuzza candita, e Torfettr candid di latttsca 4 
lardelli , regalate di Bifcocti di Sauoù ,c  Fera fciroppace ,  con futi- 
gotta fopra atcorno. * p .i

8 • *. VnPafticriO di Vitellajn forma di Lione 4 giacere, ferme© eoa
- Ter dura attorno. p.i
9 Vna Ccrforihèttaidrvetro, Coperta di Gelo,con pezzetti di diaccio 
' dentro, con picdiftallo di legnò* Piramide indorate,con vna ftatuct-

taic ci ma,regalata di detto Gelo, ioGugliette di più coIoriattoMO.p, i  
ì o , Bianco mangiare in forma di Gambaro bone, regalato di detto, io 
i forma di Leoncini attorno, p. i

* s ' '

V Prim o icm itio  d i Cucina-. »

1 ' Viuaruola co» bvjuttt, &  agreIÌA dentro in mtntflra.

i Y »7 Na T o ro  ailpQcuatiefe,co» Capi di latte & rolla , con zucca-
1 ' ro, e cannella dentro, feruica calda con zuccaro fopra. p.f

2 : VcceUetti ventiquattro di Cipro flati in Addobbo, & infarinati ’ 
con pane grattato, e fritti, ferniti con zuccaro fopra, regalati eoa-. 
Animelle di Capretto4 e fegatetti di Polli in Becchetti di cannella, e 
fritti, con pafte ncalì, melangole, e limoni tagliati attorto. p> t

37 zi Due Follanchetce più grolle di Cappone alette, coperte con lattu- 
ca ripiena/confòftnaggio grattato, e cannella fopra, con profut- r 

: to in feteeu, . « * • ' p.-i
4 - Vn Petto di Vitella ripieno ,-aIcflb, feruito caldo con fiori di B o

1 raggine fopra-,.. *. , i i p.i
Sapore di prugne in tondie falfa verde -

5 Pollatiti fei ripuliiin PottdggiSicb^èàrbaglia di Forco in fette,,
&  agrefta dentro, con diuerfi frutti infette ,_feruiti caldi con detti 
regali fopra, con pafte, èTJmonitagtutì attorno. p. 1

6 diCofeiottò di Vitella, efoereftatf, cbt# ?
, diuerfi frutti, &  agrefta dentro, feruici caldi con pafte* e limoni tà«* 
,gtiati attorno. 4 - . . . . v;. p.i :

7,  ̂Due Capponi perIdTati,e fatti fenz’offi,c ripieni ,&  fotreftati 
,con agrefta, e Fera in fette, con prugne dentro, /ceniti caldi - coni.

: Z z det-



j<f * Pratica,e Scalcarla d’Ant. Frugoli
detei recali (opra » con patte » e limoni tagliati attorno. puf

S Vno /pezzatodi vr.a Lepre in Guar mogia, conprugne» evifciole» 
con agretta in grani rientro » doppo fotfritta con cipollette » Cernita 
calda,con vino, e motto cotto, e fpccieabattaoxaibpnbconpafte,
C limoni tagliati attorno « p.i

9 Vn Pafticcio di vno fpezzacodi quattro Piedoni» con vno (pezza*
co di Capretto , con pfoluttoin fette dentro , con midolla di Vaca
rla »& altri regali >feruito caldo con zuccarofopra. N f .I

, , Secondo fcruitio 4ì Cucina.»* '
Vn infoiata in Tistt* realt. *

V T  r  Na Crottata di prugne, con zoccaro, *  cannella dentro ,fer- ' V  oitaconzuccarofopra« . ' puf
2 Rondoni di nido » ventiquattro arofto > Cerniti caldi ,  con patto 

sfogliate «meUngofc, e timoni tagfiati attorno* p .l
9 Paftiocctti fedi ci più grotti che di boccone > ripieni con palladi

Genoua, e feorza di Cedro candita «con midolla di Vaocina deotro, 
feruiri caldi ,co« geloni chiara d’voua, e zoocaro fopra^ p .i

4  Pulcinelli dodici inuolti in rete arofto, (eraiti con (alfa di a g re tt i,
con detta agrefta in grani»bollita in detta ttdf* (opra ,  con patte»
&  li mobi tagli ad attorno* .. p .i

f  Due Lcpratti grotti lardati minati arofto, temiti, con (alfa ba
ttala»  e limoni tagliaci minati Copra,con patte»» e limoni tagliati 
attorno. p .i

é  Vn Pafticcio airinglefe, con Piccadiglio di Mongana, Animelle
di detta Vitella, midolla di Vacciaa>barbaglia di Porco in fette,pi-
gnuoli, e patterina ,Jcon agretta in granidentro confpetie abaftan- 
za,e*fcorza di Cedro candita »< quattro Piccioni in pezzi lim ito’ 
caldo, con gelo di zuccaroCopra.  ̂ - ; p .r

7 Polìaodiette d’india lei afiaggianate,fcruite colatia reale In fei va-
fetti di patta » con agretti dentro, con limoni tagliati attórno. p. i

$  Li quarti dietro di yn Capretto lardatiarofto «feruti caldi con pa
tte sfogliate, melangole , *  limoni tagliati attorno • p ,i

Secondoferujtiodi Credenza*
♦ *  »

S i muteranno UJaìiùeUt̂  '

t \  ̂  Na Crollata di Peraniofcatelfe,conzneehi|o,̂ a{mt]!a-dea*
p.i 
p.t 
p.«

Ne-

v tro,(erpicacon zuccaro> &  acquarci*Copta. 
a  Formaggio di Creta, partito in mezzo. 
j  Pera Diaccinole, e fan Giouanu.
4 yiiuc diTiuoli*



Libro Sello. jtf j
f  Ncue di latte» con cialdoni a fcartocci. p.t
6 Mandole frefche monde» ferrite nelle feorze > * p.r

J Pcrfiche in fecce, feruite in vino»dodici ,  p. i
Finocchio dolce in rappe, e gambi frefeo, ’ p.t

9 f ia t ic i ,  e ̂ ofcatello, con neue fopra. ' p.t
i o Pera feiroppate, e Perfidie, con fulignaca fopra. p. i
l i  Cotognata in fei barattoli di vetro. p.t

Data l'acqua alle mani, e mutate le faluiette, e touaglia » e pofte ìe> 
Coafcttioni in Tauolain dodici tazze di Porcellana, e diuerfi canditi, cioè 
Meloni, Cedri » e Pera , con torfetti di Lattuca, e patte di Genoua, & al-* 
tri diuerfi canditi in due bacili di detta Porcellana, e doppo feruite lo  
Confettioni,pollo li fleccadentiin fei mazzetti di fio ri,»  vna cazzai 

di Porcellana^ •

Liftia feconda da graffo. Cap. LUI.
Luglio 1622. m Roma a vn Putito,feruito in Piatti reali >em 
venti viuande di Cucina,* venti dì Credenta •

Prima feruitio di Credenza.».
Si far anno li fiotti piccQliycioè in tondi bifognanda.

1 V  r  Guadi Bufale regalate di ricotta, e butiro > pattati, con zucca*
V  ro, & acqua rola dentro attorno , con zuccaro fopra» p.i

2 Fichi fan Pieri , e Gemili. p. 1
5 Meloni tagliati infette, con nicue fotto. p.t
4  Vn profurto cotto in vino» feruito con gelo di chiara d'voua, e

zuccaro (opra, doppo netto, regalato con lopprefiate di Nola in lèt
te attorno. p.r

5 Vna Torra bianca di Monache, feruita con fiori diuerfi attorno. p. t
6 Vna Pollane ha dindia grolla arotto, e pattata per falfa reale cal

da, e lardata con Cocuzza candita, regalata di agretta in grappi fei- 
roppata attorno, con patta di zuccaro in diuerlc forate di rofe, & al
tre diuerfo • p. 1

7 Vn Fatticcio dima Lepre intiera, in forma di detta Lepre, ferui-
. co con verdura attorno. p.t

8 Due Capponi falpimcntati, coperti con ftringhette di gelo di pii! 
colori,regalato di detto gelo attorno, co nicue in altro piatto fotto. p.i

9 Vn lauoro di patta di sfoglio con butiro, in forma di due Cuori,
eoo mangiar bianco dentro, feruito con zuccaro fopra • p. x

10 Mangiar bianco con polpa di Gallina dentro,» forma di Lio
ne a giacere, regalato di detto in forma di Aquile piccole attorno. p. 1

Zz % Fri-



'  Prim o ierùirìo d i Cucina *
»

Brodetto con herbe > &  agretti dentro, in mmeffra.

« T  T  N i Torta con profutto in fette, e Prouature frefche, con agre- 
\ V fta denteo, con zuccaro ,c  cannella a baftanza, feruita calda 
con zuccaro/opra . p .i

% Fegati fei di Capretto iauolti in rete, e frìtti ̂ regalati di tré tede 
. -di dettofenz’ofti > indorate in pezzetti, e frìtte, fernite con Miecaro 

fopra con palle di getto frìcce, melangole, e Hmpnitagliati attorno, p.i 
. £ One Capponi alefò, coperti con rauiaoliUènza fpogliaj con herbe -

dentro, ferrici con formaggio grattato, zucearo., e cannella fopra. p.i
4 Vn Petto di Coltrato aleflo di libre otto, feruito caldo condoli,& -

berbette fopra. • p.r
Sappr di Vifciole, p falla verde in tornii dodici. ;;

5 Vn Polpettone aU'lnglefe «fiorito con feorza di Cedro candita i  
v . fardelli, epignuoli in forma di Rofa, regalato di Palici e limoni ta - .

gliati attorno^. ^  p.i
6, Lingue tré di Vitella appafticciate, con diuerfi frutti,infette den -

tro , con agre fta in grani, feruite eoo detti frutti, efpetie 4 baftanza^, 
fopra, con palle,c limoni cagliati attorno. p. i

7 Piccioni fei di cafa ripieni fenz’offi, e fotteftati,& alligati in Piatto
d’Argento, con latte, &  youa, feruiti caldi eoa Anici confetti fopra, 
eoa Pafte., e limoni tagliati attorno. # <>•*

g Vn Cofciotto di Caprioletto giouane in Guarmugia» con diuerfi
frutti in fette, con Prugne » e Vifciole dentro, con Agrefta, c fpctie ' 
4 ba ftalica, con barbaglia di porco falata in fette, e Molto cotto, 
feruito caldo,con detti regali fopra, con Patte, c limoni taglia*

. ù  attorno. p.i
9 DuePapari ripieni, e fottellati » con diueffi frutti identro, ferri-

ti caldi con dettifruerì, e (perìe fopra, con Palle:, e limoni taglia- 
t i  attorno. p<i

10 .. Vn Pafticcio di celta di Vitella in bocconi, con ?no fpezzato di
quattro Piccioni, e diuerfe richeftc di Polli dentro, con Profutto, e 
pediconi di Carcioffi teneri, &  Agrefta in grani, con Q>etie 4badan
za dentro, feruito caldo con zuccaro fopra. p»i

Secondo fcru itio d{ C u c in a .

Vn Infoiata in piatto troll) 4 Jet piccoli+

i T  7" Na Crollata di Per fiche, con zuccaro, e cannella dentro, fcroi- 
V ta con zuccaro fopra. p(f

a  AnimellediMonganapara quattro lardate atollo,'ferrite co n i1
lai-



V f ►  f

Librò Sefto .
* 'falfa reale (oprai con agrcfta in grani,regalate di dodici Càftraghe in
• Palla di sfoglio attorno, con limoni cagliati. p. i •

•3  Pafticcetti alla Geoouefè fedici, ripieni di fcorza di Cedro candì*
ta>con midolla di Vaccina dentro, freniti con Gelo di chiara d'ro* 
uà » e zuccaro fopra. p t

4  Starnotti fei inuolti in fette di lardo arofto, feruki con falfa di a- 
greft3, con detta agrefta in grani fopra, con Pafte sfogliate, e limo
ni tagliati attorno « p ,i

T Pafticcetti lei dì Animelle di Vitella,  e fegatecti, e tefticoletti di
Polli, con Piccadiglio di Mongana dentro,con fcorza di Cedro, Mi
dolla di Vaccina»& agrefta in grani/eruiti caldi con zuccaro fopra. p .y

6  Fagianotti fei aftaggianati, feruiti con falla reale in rafetti fei di
Pafta, con agrefta in grani cottain detta falfa dentro, con limoni ta
gliaci attorno. p.t

7  Coniglietti d’india fei ri pieni arofto > lardati minuti, feruiti eoo*
falfa reale, e Cappari di Genoua fopra, con Pafte sfogliate, e limo
ni tagliati attorno. p.L

8 ; Vn Pafticciò all’Inglefe, con Piccadiglio di Vitella, e Polpette at
torno, coti pignuoli,e pafterina» midolla di VaccinaleProfutto - 
dentro, con fcorza di Cedro candita, e Tedici rondoni, con agrefta
in grani , &  altri diuerli regali dentro, feruito caldo cqn Gelo di 
zuccaro, e chiara d’voua fepra. v f . l

j  Due Pollanche dHndia lardate minute arofto, fornice con fallai 
reale, e Prra Mofcatelle cotte in detta falfa fopra, con Pafte sfo- 

: gii are, e limoni tagliari attorno. . p. i
1  o . Due quarti dietro di lepre lardati minuti Arofto, feruiti caldi^on 

falfa baftarda, e limoncclli tagliati minuti fopra, con Pafte, e limoni 
tagliaci in fette attorno. p .i

Secondo feruitio di Credenza «
S i muteranno le faluiette.

« T  T N a Croftaea di Pera Mo/catel(one,con zuccaro,e cannella den-v tro » feruita con zuccaro fopra. « p«i
2 Carciofi-teneri attarcuftblati, regalati di fei Carciofi ripieni at

torno, con Melangole tagliate. p .i
3 Formaggio Parmigiano. p.t
4: * Pera Diacciuole,e Mofcatelle. p*i
5 Vii uc d’AfcoH ; -p, I
Ì  Neue dilatte, con Cialdoni à fcarròcci. p.z
7 Viiciole Palombine,conNicye fopra. p.«
« Finocchio frefeo- p .i
•9 Mofcacello, c Luiatica, con Nicue fopra- p^i



10  Pera diuerfe feiroppate, con folignata fopra. p.i
1 1  Cotognata in vno fcarolone • p.i

Data l'acqua alle roani*e mutate le faluiette »etouag!ia » e polle lo
Confettioni in Tauolain dodici piatti con làiuiette fatto »di diuerfe fòrti» 
e canditi diuerfi in due piatti reali, edoppo feruite le Confettiooipollo li 
llcccadcnri in Tei mazzetti di fiorì fopra vna Caneftrella d’Argento indo* 
rata sii la Menfa-».

* *
Lifta terza da gratto. Cap. LIV.

Cenaalli i%. Luglio 1622.4 w  piatta» jruttaim  Roma in piatti nolitm  
vn ferm io di Cutiria » &  vno di Credenza—».

Primo fcrliitio di Credenza, e di Cucina .
1

Vn infoiata in piatto reale, e fei piccole in tondi.

I T T  Voua di Bufale, feruite con zuccaro fopra » regalate con buri* 
V  ropaffato attorno, con zuccaro fopra. p.f

% Prugne verdacchie monde feruite co zuccaro lopra> e nieuc lòtto, p.i 
j  Meloni tagliati in fette con nieue lottò.  ̂ p.i
4 SopprelTate di Nola cotte in vino>partite per metà, regalate coil.

falficcionedi fiorenzain fette attorno. ' p»i
5 Sei Piccioni ftufati con agrefta, e diuerfi frutti dentro, con bar-

baglia di Porco falata in lette, feruiti caldi ,con limoni tagliati 
attorno. p*i

6 Fegati fei di Anatre inuolti in rete aroflo> feruiti caldi con falfa dì 
agrefta fopra» con grani di detta agrafia» cotti in detta falfa» con zuc-

• caro » e cannella dentro » regalati di fei zampetti di Vitella» fcnz’oflV 
e fritti attorno » con palle » e limoni tagliati • p. 1

7  Due Capponi àleffi, feruiti con fette di pane bifeorfefe fotro » con
brodo gratto, &  vòua fperdtite fopra» con formaggio grattato, zuc
caro, e cannella. ^ p.i

8 Pollali ri fei afiaggianati » feruiti caldi >con melangoLc, e limoni ta
gliati attorno. p.i

9 Vn Palliccio sfogliato » con Piccadiglio di Vitellai e diuerfe riche-
fie di Polli i con midolla di Vaccina, e feorza di Cedro candita dea» 
tro » con agrafia in grani» pignuoli » e paflerina» con raffi d'voua dure» 
feruito caldo con zuccaro fopra. p. I

I o Starnotti fei inuolti in foglie di vite» con lardo dentro» arollo » fer-
uiti caldi con falfa reale, &  agrefta in grani cotti in detta fàlfafopra» 
con limoni tagliati attorno.  . p #I

II Due quarti dietro di Capretto lardati arofto, feruiti caldi con me-
iangole, c limoni tagliati attorno. '  p i

Pri-



libra Sellò? * \Cf
* •

Primo,& vltimo fcruiriod i C red en za*

s T / N a  Croftata di rifciole»conzuccaro, e cannella dentro, fer< 
V aita con zuccaro fopra •

% Vn Marzolino di Fiorenza partito in mezzo
|  Pera diacciuole, e Franzefe> con ncuc fopra
4'* Vliue delle montagne di Pefcia. 
y ! Finocchio frefeo in rappe.
6 Luiarica, e Molcardlocon niene fopra.
g  * Ceragie Palotnbine, e Marchiane,

P*‘
p .i
P *
P*«
P-»
P-*

ll- Pera franzefe feiroppate, con Anki fopra. P«l
5  Cotognata di Valenza in fcatoloni due. P«*

Data l’acqua alle mani con fteccadenti fei , in fette dilimoncelli In rna 
Sottocoppa d’Argentd» 1

*. #• . *

Lifta quarta da graffo. Cap. L V*
franfiaM  n . Luglio t6i j .  m Roma a vn piatta » fintilo in piatti Buzzoni) 

con vn ftrnàto di Cucina > fremo di Cndtnza*
.  V , ■ ■ . . ■ . '

Prim o fcjuùtio di Cucina, e di Credenza*
a /^t'A pi di latte »rcg?lad di buriro pattatoattorno» feruiti conzuc- 

V j  carofopra^. ' , p .i
•% Meloni tagliati in fette, con nieuefotto. p*a
1  Vna Mortadella cotta in TÌno,parcitain mezzo, con Croftirii di pa

rie fotto> feruita calda l p .i
4  Fegati Animelle di Capretto fritte, feruiti caldi con paltò»

melingole » e limoni tagliaci attornef ityiatrb.. • p .r
5  ̂ Piccionidifalombara inPortaggiojcon diuerfifrutti, &  agretti^

in grani dentro, con prófucco in lerce, feruiti con detti regalifopra» 
con palle di getto fri ite » e limoni tagliar! attorno. p. i

4  Vna tetta di Vitella aLtta, in drappo bianco> feruita calda » coiu
verdura fopra-,.: p.I

7  Due Capponi alcffì, coperti con Cedrinoli ripieni > feruiti con for
maggio grattato ,e r  annetta fopra. p .I

Saporércrde in tondi fe i.
•  ' Vn Patticelo di Vitella in pezza-intiera , lardata con lardo, e Co- 

«uzzata di Genoua candita a lardelli t con fuoi regali dentro » feruiro 
caldo, con zuccaro fopra. p.t

7  Tonore otto inuoltc in foglie di Vite arotto » feruite calde con Pa
lle» e mclaogélc tagliate attorno. p.i

V i.



Io Vitella lattante nel Lombo libre otto arofto » fcruita calda». coiL» 
Paftcj melangde, t limoni cagliati attorno »/;<!. \  p.i

P rim o , &  vltim o feruitiò d t Credenza. \ ' '
. • i?

* T  7  Ni Crollata di Pera» con zuccaro» e cannella dentro,{cruira con .
-• V zuccarofopra.................. t >i p j
t  Formaggietti di Romagna, partici -in , i  ph
3 - Pera bugiarde, e Diaccinole. , ! P f
4 , VJiuediTiuoli. ir ; . . 1  p\l
5 '. Finocchio in rappe, e gambiftefchL* - : . / .. ; pa
è  . Ceragiediuerfe di Montagna' r u - . c »  ... »v. ,{ p#
7 LoÌatica,e Mofcatello,.cop»\ien*fapr4, ; . w: !t\ j  p̂ f
Ì  PerayePerfichejntocfcirpppat^v;> , ,  f.t  

Data l'acqua alle mani , e (leccacene Tei in fe tid i hmopi 
dall'acqua che lì dà alle mani.

• ** t r
• n *• f.?  v nti*- "•*•*_*

i Lillà quinta da magro. Cap. L VI.
Pranfi olii iti. df lugli* 16*4. infam# Piaff*,/erutto in Piatti nati

con vaiti viuandt it Cucina* t vaiti di Credenza-* .

Primo feruittó1 di Credenzâ .
Prauoìe , <*p Alici con Gelfimori in ton di i)Hd ipet fitti a'lutti k ~ 

chi va dato de Gannitati Principali.
* l ■ , I . J' I .: I - ■ ••
1 T T N a  Tartara in piatto, feruita con zuccarofopra. ; ; t p.i 
l  • V  Fichi gentili, e fan Pieri, con nieue l o t t o : r • < : -?ì 3p« t
I Meloni tagliati in fette, connieue folto. ;, : , p.t
4 Moscatello regalato con prugne «Macchie adorno, con nier.

uefopnu. v j,; . ' * . . '/ i •: P*S
5 Tarantello diffidato cotto in vino » con zuccaro dentro » ut fectt*

tramezzato con Alici, conoglio, $  aceto (opra , qon limoni taglia
ti attorno. , * P*1

4 Vna Torta di Monache bianca, fcruita con fiori attorno. p.i
7 Vna Tradita cotta in vinq* ojEittyimcntata ,di .libre dieci,, fcruita 

con faluietta bianca fatto, con Tarancello infette, c Bottarga taglia^ ' 
ta fattile attorno, con fei vafetti di partanoti frpore dì viicio-
le dentro. 'j  P*̂ j

8 Vn Pafticcio di vn Denral^grolfo in forma di Pcfce » feruito con
verdura attorno. " ' p.i

9 Due Truotte di libre quattro.Pvna accàrpionatc, coperte con-,
-, ftringhettc di gelo, regalate di détto gelo attprnp di più colori1. . p. t



Libro Sello»
f  o Bianco mangiare con polpa di Lucci dentro, In forma di fa r  Tar- 

tarnga, regalata di detto in forme di Nicchi attorno» p .i

P rim o ferurtio d i C o rin a . .

M nfeU àia i i  polpé ifO m brina, &  *& gau in  v%Uà m m in tjirà  ».

I  T 1  Na Torta convoua di Bufale » e Capi di latte dentro» eoa con- 
V ferua di Fera incorporare »e pelle inficine » con rotò d’vous-, 

tbartutinelli sfogli di lotto , feruicacon zuccaro fopra. p .i
a Voaa fperdute » con Toppa di pane bifeortatoiu fétte (otto» coru

latte , e butiro frefeo fopra f fcruice con zuccaro» e cannella fopra» p.t 
g Vna Spigola di libre otto cotta in vino bianco • coperta eoa vi- 

fciole cotte in detto Tino» con zuccaro » de odore di cannella a baftJà- 
2a dentro >con fette di pane btfeottate Tocco, fornita con iucca- 
ro fopra., • p .i

4  Due Porcellcttegrafiealcfié, fcruice eoo verdura di herbeccete
fiori fopra » con loro condimento. p .f

Sapor bianco con mandole, ftemperato con agrefta •
5 - Calamari grofii ripieni in Pottaggio»dt alligati con latte di pigooo- 

li, con voua sbattute dentro > Tenuti eoo cannella fopra » con palle »
e limosi tagliati attorno. p ,l

4  Tartarughe Tei di terra in Pottaggio » con agrefta in grani dentro»
fornite nelle loro feorze doppo nette > con palle paflace perla ierio- 
ga»e fritte attorno» con zuccaro fopra» de limoni tagliati io fet
te attorno. '' pt(

7  Rauiuoli fenza Jpoglia, con herbette buone » e formaggio di Par
ma grattato, e Prouature frefche, eoo voua » e zuccaro deaero, fer
u ti eoo detto formaggiograttato, zuccaro» e cannella fopra » con 
butiro frefeo. pwi

5 Polpettoni dodici ripieni di pancia di Tonno » aroflo allo fpedo »
Temiti caldi con falla reale cotta con grani di agrefta dentro, fopra » 
con palle, e limoni tagliati attorno» p .l

9 Voua dodici ripiene, regalate di dodici frittelle con fiori di Tambu
co dentro, attorno, feruite con zuccaro fopra. p .i

i o Triglie dodici aroflo • feruitecoo falla reale fopra, con pignuoH » 
de agrefta ingrani cotta in detta fàlfa»con palle,clim oni cagliati 
attorno. ( p„i

l i  Vn Pafticciodi pancia di Tonno in bocconi » con Tarantello den
tro , con codctcc di Gambari, pedi coni di Carciofo» peretta di Ra
nocchi» con Tartuffoli>de agrefta in* granì >con pigmioli, de altri 
regali dentro» fcruito caldo, con zuccaro fopra. p. »

Aaa Se-



* t t
Secondo feruitio di Cucina.

Vri Infoiate i* piatto naie , # fiim  tondi.

1  Cromata di Perfidie, con zuccaro,e cannella dentro » fcr-
V uita con zuccaro fopra • p.i

a Graoci teneri ventiquattro fritti, doppo morti,in latte, fera iti 
caldi, con patte di sfoglio,ni?Iango)c, e limoni tagliati attorno. p.i

3 Pafticcetti pid che di boccone Tedici ,con confermi di Pera Mo-
fcaceUe dentro, con bntìro frefeo, fenati con gelo di chiarad’voua 
fopra, con zuccaro a baftanza. p.t

4 Linguacce fei fritte » regalate con patte , mdangole,  c limoni ca
ria ti attorno. p.i

5 Lampredozze di dame ventiquattro fritte, regalate di patte sfo
gliate , mtlaogolc, e limoni tagliati attorno. p.t

S Vn Dentale di libre dodici arotto atto fpedo, •  lardato con Ta
rantelle , & Alici, fenato caldo, con fatta di agretti cotta, con gra
ni di detta dentro fopra,con patte, e limoni tagliati attorno. p .i

7 Vn Patticelo sfogliato grande, con Picea'diglio di Tonno, pi-
gnuoli, e pafterina, con feorza di Cedro, e codette di Gambari» mo
retta di Ranocchi, con Tartuffoli dentro, con fpeiie, Se agretti iiu  
grani,con Tarantéllo in fette lottili, di altri dinerfi regali dentro, (br
uito caldo co» zuccaro fopra. p.t

8 Calamaretti fritti, regalati di Gatnbarelli fritti ^attorno, con pa-
1 fte sfogliate » melangofe, e limoni tagliati attorno. ( p.C
9 Sei frittate ripiene a fcartoccio, con Pera moscatelle fciroppace,

&  agretta in grani ,feruice calde con zuccaro, e cannella fopra, rega
late di fediti frittelle di Pefcio ignudò attorno, con limòni tagliati. p.i

10  Truotte fei di vna libra l’vna fritte > regalate di faluia fritta fòpta »
con patte sfogliate, melangolo > e limoni tagliati attorno* p.t

Secóndo feruitio di Credenza,
Si muteranno U fd m ttt,

i Straghe cinquanta, feruire in fenriqoattro feorze di dette > con
\ J  loro <Sndimento, con melandole tagliate attorno. p.|

a Due Alogufte, feruitc nelle loro icone doppo cotte, con oglio,
pepe, Si aceto fopra, regalate di codette di Gambari attorno, e li
moni tagliati. 'p,!

3 Vna Crollata di Pera Franzefe*eon zuccaro,e cannella dentro, fer
uta con zuccaro fopra. p,l

4  Formaggio Pecorino di Cortona paratoia mezzo* p.|
5 Pera bugiarde, e diaccinole, p.f

Car-



Carciofi cancri ,con Tale, c pepe io tondi .
Vliue di Monte Pulciano.
Finocchio dolce in rappe frcfco.
Pertiche tagliate in vino, dodici*
Ceragie Graffane, e Palombine di moncagaa •
MofcaceUo, &  ?ua Promaticcia.
Progne feiroppaee, feruice con Anici confetti fopra • r .

Data l'acqua alle mani » e mutate /aluietee , c.couaglia, e pofte le Con- 
feteiont in Tauola in dodici piatti , con faluiette fotto , &  canditi diuerfi 
in due bacili d’Argcnto, cfcifteccadcnti in m a cazza d’ArgcatOi co ajc i 
mazzetti di fa r i .

9
10
1 1  
iz

Ì7 l
p.t
p.t
p.i
p-f
p.t 
p.i 
p .i

Lifta fella da magro. Cap. L Y M .

P r m fié ii1.d ìlji$ ù  i6af .  in Madrid a dui piatti, fruito in putti MtSXéh 
m > em éttiate viuandedt Cucinati dittato di Credenza.

Primo feruirio di Credeaza l
1 V T  A ras, cioè Capi di latte Tedici, regalati di Tedici Giuncatene *t-

I N  torno 9 ferrite con zuccaro fopra. p. z
a • fichi gentili con verdura, cnieue fotto.  ̂ p-z
)  Moroni gelfi,  fcruiti con zuccaro fopra, e nieue fotto • p.z
4 Meloni tagliati in fette, con nieue (otto. p.z
g Atuofio ,cioè Taraniello difilato cotto jn vino, con zuccaro den-
- tro in fette, tramezzato con Alici, regalato attorno di mandole  ̂

monde, e zibibcr, con zuccaro fopra > in fette di feorze di limoni. p.z
6 Due Torte bianche, con gelo di zuccaro, e chiara d’voua fopra. p. a
7 Truotte Tedici accarpionate, regalate con agrefta in grani fcirop-

pata in greppi attorno, con limoni cagliati • p.z
8 Due Palticci di due Barbi di fei libre l ’vno, con loro condimento >

in forma di Delfini,feruiei con verdura attorno. p.z
9 Bianco mangiare, con polpa di Pcfci dentro , con latte, e fa rina-,

di R ifo , con zuccaro a baftanza, &  acqua rofa, in forma di due Del
fini 9 regalati di detto in forme di Pignoccati attorno. p.z

Primo feruitio di Cucina.
Votta tenere in minejlra, cioè fatata iv iu a .'

I Ve Torte alla Genouefc, con herbe dentro, &  voua, con Ri- 
X J  cotte, e Prouature frefchc ̂ con zuccaro, e cannella a baftan - 
za, feruite con zuccaro fopra. # p.*

Z Voua fperdute in acqua » feruite eoa bi feotti di pane di Spagnai
A a a  z fosco,



fatto , con latte bollito » con butiro fopra, con zuccaro, e cannella. p.f 
f  Tartarughe Tedici in Pot raggio, con agrefta in crani dentro» Cer

nite oelltfcorzJL,. p.»
4 Due Barbi di libre Tedici alelThfermti caldi con ogGo » & aceto Co

pra, con verdura. pa
J  Vona ventiquattro, in diaccio-in piatti di Argento » con toccato »

& acqua rofa*dentn», regalate con voua filate attorno il piatto, Cer
nite conauccaro Copra. f *

6 Truotte ledici alette in vino^feruite con latte di pìgnuoli fopnu, 
con pigouoli.e paiferina, con cannella, e limoni tagliati attorno. f.%

7  Vona ventiquattro ripiene, Teruite con zuccaro Copra, regalate di
voua mifeide pattate per la feringa attorno. p.i

I  Rauiuoli Teoza ipoglia, ferutieon formaggio grattato, zuccaro, 
«cannella fopra-*. ' px

4  DuePafticeidi Anguille in pezzi» con pignnoli, e pafferina, e pedi- '
coni diCarcioffì» e TartufToli bianchi dentro, con TarantcUo dittala- / 
Z0j e Peretta di Ranocchi feruiti caldi conznccaro Copra. p.t

Secondo feruirlodì Cucina*

Vftihtfdéttm fUttirtdi.

i  *p v  Ve Cromate di Guindas, cioè Vifciole »con zuc€aro»e cantila 
I J  dentro, feruite con zuccaro fopra. p<*

a, Ranocchi in Peretta fritti, feruiti con agreftata fopra,regalati con
Calabazza fratta, oon Paftadisfoglio centatiro dentro, con zuccaro 
fopra attorno. r

l  Pafticcetti alIaGcnouefe trentadue, ripieni di Confermi di jpru- 
.. gete, con butiro frefeo dentro, feruti con Gelo di chiara d’voua , c 

cuccar© fopra. . . . .  P*1
4k Pe fretti piccoli di Hu mi «fritti-, regalati $  fiduia'fntta attorno, con 

patte, melange^, e limoni tagliati. p.a
I  " Tortiglie Tedici 4 (cartocci ripiene con Cocuzza candita di Geno

va,dt agrefta in grani fciroppata,ferutte co zuccaro,e cantila fopra. p.» 
<6 Barbi fri di tre libre l’vno fritti, regalati dì foglie di Boraggìnc*

fritta actorntvcon patte» «nelangole, e limoni tagliati. p.a
7 Anguille Tedici fatte io ruotolùe fritte «regalate di Gambarelli 

fritti attorno, con patte» meltngole, «limoni tagliati. p.»
S . Due Pa (licci di -otto Lampreda grotte io  pezzi ..con pignuaft, e 

pafferina dentro,con Tarantellodinalato, e fpetie a baftanza, cotL» 
panegrattato, mandole (bppettccon vino idoue (onomorte dette 
Lamprede dentro, feruiti caldi con zuccaro fopra .  p.f

>4 Truotte Tedici fritte, regalate di Tedici bianchi mangiari in patta 
4 i sfoglio, con zuccaro fopra, con melangolc tagliate attorno. p.»

Se- "
✓
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Secondo feruitio di Credenza*
« .

5/ mMkrjuMi U faluittttb 'umikt.
/

f  *T% Ve Crollate di Pera» con zuccarojc cannella déntro» Cernito 
U  con zuccaro fopra^. p .*

i  Tartnffoli bianchi actartuffolati » detti Criadillos di Tkrra» fcrui-
t i con «aelangole attorno. p.o

I  Formaggio di Siuiglia forme-due ipaccate*
4  Pera Mofcatcllc,e Diaccinole. p i
f  Carciofi teneri » confale > epepein condii p.a
Ì  VliucValentiane. p.a
7 Vifciole, e Ccragie diueriè. p i
& Mclacottones, cioè Perfidie in fette in Vino • p a
9 Due fcatoloni di Cotognata di Portugallo.  ̂ . . .  ? '*
10  Due Confettiere d’ArgentO» condiuerfi compartimenti»ripieni

di diuerfe forti di Confetti mufehiati. p.ft
( Dava l’acqua alle mani con Palillos in ruedidllas de iimon numero fedi* 

ci» nelli Bacili da lauare le mani «

Lifta prima del Melò di Agofto da graffo*
Cap. L V11I.

Prtmfo ai primo dì Ago fio 16 24. fermi! io Roma à vn Piatto in Fiotti nati, 
tom diciotto Viusmit di CucinartdiàottodiCrtdtmu^*

Primo feruitio di Credenza.
■ I  T  rNa>Ginncata regalata di Bntiro paffato per la feringa attorno» 

V  feruitaconzuccarofopra. f*\
a Fichi Gentili » e Bianconi con Nieue fopra. p.i
|  Meloni tagliati incette, con Nieue fotte*  ̂ p i
4  Salami di Bologna cottiin Vino partiti per metd» regalati di Sai*

ficcìoni di Fiorenza in fette attorno. p*l
ir Vna Tartara in cafià » con diuerfi compartimenti > ripieni di Cre

ma» e bianco mangiare » & voua,e latte, feruita con fulignata fopra. p.i 
6 Mofcatcllo con vna coperta dicnccaro in grappi,» feruico con fàl-

uietta bianca Torto . p.i
?  Vn Pafficcio di vna Pollanchad'india ̂ informa di Aquila, forni

to con verdura attorno. p .i
M Due Capponi (alpimentati > coperti con firinghettc di Gelo di piò

colori, regalati con detto Gelo in Guglicttc attorno. p.i
fiian-



]  7 4  P r a t ic a ,#  S c a lc a r la  d ’A n t .  F r u g o l i
9 Bianco mangiare in forma di Camello a giacere, eoa carichi » re

galato di detco, in forme di Pignoccati attorno. p.j

P rim a feruitio <!i C u cin a.
\

Cedrinoli, eCoeuautte ripieneinmineflrO) &  allibati m Vinai
*  v  ■

1 t f  Na Torta di orzo mondo,con voua,e formaggio grattato dea* 
V  tro , con zuccaro, e cannella, feruita con zuccaro fopra. . p.i 

% Animelle > e fegato di Monganà fritte, feruite con palle reali > me-
• langole, e limoni tagliati attorno. p.i

3 Due Capponi aleSi, coperti con rauiuoli fenza fpoglia, feruici con
formaggio grattato 9 e cannella fopra. p.i

4 Petto di Cedrato aleffo » regalato con cipolle ripiene? e barbaglio
' di Porco in fette attorno. p.i

Sapore di lazzaruolc $ e vifciole io tondi fei. -
5 Pollalirelli fel ftufati, con diuerfi frutti, &  agrefta dentro • coiu 

profu tto in fette .regalati di patte reali, e limoni tagliati attorno. p,t
fi Polpettoni di Piccadigtto di Vitella > feijouaci. fioriti di pignuoli, 

e fottettati, con agrefta in grani dentro» regalati con patte reali ? e li
moni tagliati attorno. c ( . P*1

7 Forchetti d’india otto ripieni, e fottettati, con diuerfi frutti, &
agrefta in grani dentro f feruiti con detti regali di frutti fopra, con.» 
palle, e limoni tagliati attorno. ?•*

t  Due Papari ri pieni, e fottettati, con Pera in fette, prugne, c ?i«
fciole dentro > con agrefta io grani »e profutto in fette, feruiti coil» 
detti ingredienti (opra , con patte , e limoni tagliati attorno. p. i 

9 Vn Patticelo di vna tetta di Vitella, in bocconi, con diuerfe ri- 
chcfte di Polli,e profutto in fette, con midolla di Vaccina den
tro , con pignuoli, & agrefta, con fpetie a battanza 9 fornico conzuc- 
caro fopra^. p*t

Secondo feruitio di Cucina*

Vninfalata in piatto reale, e fei in tondi.

1

2
V Na Crollata di Perfiche, con zuccaro, c cannella dentro 9 fer

uita con zuccaro fopra. p .i
Bràgiuole dodici battute con la cotta di coltello,di Vitella Monga- 

na 9 e lardate arotto, feruite confalfadi agretti fopra, regalate di 
dodici Cattraghe in patta di sfoglio attorno, con limoni tagliati, p. 1 

Pafticcetti fei sfagliati, con Piccadiglio di Vitella,vccelletti diuer
fi 9 efegatetti di Polli dentro, con midolla di Vaccina, Ycorza di Ce
dro » profutto in fette Cottili, con agrefta, e fpetie a battanza, & altri

regi*



regali» feruiti caldi con zuccaro Copra. p ,f
4  Starnotti orco Arodo, Cerniti con lai fa reale fopra , Con grani di 

avella  cocci ia decca falfa , regalaci di Pafte sfogliate » melangole ,  e 
limoni ragliati attorno. p,t

;  Vna Porchetta ripiena» con dinerli vccelletti » & altri ingredien* 
ti » arofto » feruica calda » con palle » melangole » &  limoni tagliati 
attorno. p .i

6 Piccioni di Cafa fei Arofto, con eroda di pane grattato, con zuc-
caro, e cannella Copra, feruiti caldi con pafte sfogliate, melangole, e 
limoni tagliati attorno. p. t i

7  Vn Pafticcio sfogliato » conPHlelfi regali, &  ingredienti dell! fo-
pradetti Pafticcetti sfogliati, con pignnoli, e paflcrina, &  vno fpez- 
zato di quattro piccioni di più dentro, Cernito con zuccaro, 9c acqua 
rofa Copra-». pài

€ Vna Leprc.intiera lardata minuta doppo rifatta arofto, feruita-»
con falfa reale, e limoncclli trinciati minuti fopra,con pafte sfoglia
te, e limòni tagliaci attorno. p. i

^  Vn Cofciotto di Caftrato con RoCmarino,e Saluta dentro,con fpi-
goktri d’Agli, bruito caldo, con pafte, melangole ,  e limoni ca
gliati attorno. p .i

Secondo fcru itio  d i C red en za^ .

Simuleranno le fabiette bianche.

* T  T  Na Crollata di Prugne, con zuccaro, e cannella dentro, ferui-
v  ta con zuecaro fopra • p . j

a Formaggio Piacentino di forma « p.i ‘
3 Pera Bergamotte, e Rufpide • p .  j
4  Neucdi latte, con Cialdoni dfcartòcci. p»a
5 Vliucdi Spagna. p .i ^
fi Mandole frelche moode nelle feorze • p. i
7  Perfiche tagliato in vino • p. i
•  Fino echio frefeo. p .i
9  Prugne Perniconecon Nicue Copra l p .t
11> Moscatello con Nieue Copra. p. i
1 1  ' Perfiche feiroppate con fmignata Copra • p. j
I z Cotognata in fei Barattoli. p .i

Data l’acqua alle maoì, e mutata la Tonagli*, e pofte le Confettioni 
Tanolain dodici Piatti, con bitume Cotto, e diuerfi Canditi ,io d u o  

Bacili, c fei tondi, con faluiette bianche (opri,  con Coltello ,  c Cucchi*- 
ro  Colamento, e doppo feruite,fei decadenti in mazzetti di fiori in Sotto*; 
toppa <fArgento.



|7<? Pratici, è Scalcarla JArifc Frugoli
>

Lifta feconda da grafo. Cap. LIX*
tra fitto  io. di Ago fio 1624./* Rema a vn piatto, formio in piatti fiaS,e 

mauam, con venti vtusmdt di Cucina» t venti di Crtdenza.

Primo feruitio di Credenza •
Si form a li piatti pinoli a quelli Conmtatiebe onderanno fatti.

i  lorica regalata di Ricotta , e butiro pattato , con zuccaro>& ac-
1 7  quarofadentro,fcrufcacouzicearofopra. f*l

a  Prugne damarcene, e ptraieonc monde ,  feruitc con mccaro fo
pra, con nieue forco. p.l

5 fichi Brogiotti > e Bianconi con nieue f o p r a p .  f
4 Meloni rotti tagliati in fette, con nieue torto • p.l
j  Salami due di Parma di Lombi di Porco cotti in Vino, fpaccad ,e

regalati di Lingue di Boue falate cotte in Vino, in fette attorno. _ p*i 
fi Vn lauoro di patta ordinaria, con diuerfi compartimenti, ripieni

di conferua di Mela cotogne, con diuerfi frutti fciroppati,6t egre
tta io grani ancora, feruito eoo Mgnata fopra. p. 1

7 Vna Pollanche d’india afiaggianaea, e pattata per falfa calda , e lar
data con torifetti di Iattuca candita a lardelli , regalata di fei limon- 
cclli canditi, e oifeottini di Mantoua attorno. p. 1

5 Vn Patticelo di vna Lepre intiera tardata con fpetie a battana den
tro, feroico con verdura attorno. . p.l

9 , Vna Guglietea di gelo con vnofpezzato di Cappone attorno, co
perto di detto gelo di più colori,  con nieue in altro piatto fotto. p J 

1 o Bianco mangiare in forma di Aquila,regalata di detto io forme di 
Sirene attorno. p.t

Primo feruitio di Cucina ì
Pùtionidi Torre fot in minelìra eon agrejla dentro,

t T T  Na Torta con Ricotta ,c  Pronatore frefche, con auccartt» e 
V  cannella., & herbe buone dentro, feroka con zuccaro fopra .p.1 

% Vccclletti di Cipro ftati in Addobbo ventiquattro, fritti, regalaci 
_ di tre tette di Capretto fenz'ofii in pezzi indorati, e fritti, fcruiti con 
~ zuccaro (opra, con limoni tagliati, e patte attorno. p.t
$ Due Capponi aleffi coperti di Cauolo fiore,con profutto in fette,

c formaggio grattato (opra ,  con pepe, e cannella. p.s
4 Vna tetta di Vitella inuolta in drappo aletta» (erutta con verdura

di fiori fopra-j * «.j
Sapore di vifciolc, e falfa verde in tondi.

Pi»-



4 Piccioni di caft fei ripieni fcna’ofli>e fòtteftati con pignùoli, e paf-
- . ferina dentro » &  alligati con latte di pignùoli » e roflìd’voua , Temiti 

caldi con cannella fopra ,  con pafte > e limoni ragliati attorno.  p . t
£  Vn Polpettone allUnglefe in forma di rofa,fiorito di terfetti dilat- 

cuca candita a lardelli, e pignùoli amollati in acqua fopra , regalato 
con pafte reali , e limoni tagliati attorno. p,i

7  Braginole di Vitella Monganp ben battute >e fotteftate, con agre-
ftaia  grani , c finocchio foppefto dentro, feruite calde con (alu di, 
agrefta fopra» con pafte ,  e limoni tagliati attorno. p ,i

8 Tre Anatre ripiene con diuerfi frutti > &  uccelletti dentro, c foc- 
. tettate con frutti, &  agrefta in grani dentro, feruite calde con detti
ì frutti fopra, con pafte » e limoni tagliati attorno . p. i
$  Due Leprattoni fpezzati in Guanmigia, con prugne, e v ifc id c  

pecche dentro * fonici con detti fruttifopri, con pafte, e fimoni ta»
> gliati attorno. P*t
10  Vn Pafticcio di vno /pezzato di tre Conigli » con dinerfi Vccel-
; le tti, e legatetei di Polli » con profutto in fette dentro, con pignno- 
. Ii> e paiferina, &  fpecie a baftanza, feruito con zuccaro fopra. p .f

Secondo fcruicio d i Cucina^*
■ * \

* *. Vn infatti* in piatto grande ̂ eftiin tondi» 1 * * 4 * * 7 8 9

1 t T N a  Crollata di Pera Franzefe , con zuccaro, e cannella dco- 
V tr o , fer trita con*UC£aro fopra. p.j

z Tortore tei a tto rto le  arofto, regalate con lèdici Caftraghc aro-
wfto attorno ,conp*ftcsfbgUaee, jnelaogole, e limoni ragliaci. p.f

7 Pafticcetti fedjci alla Genoucfc, con cooferua di Perche ,e  mi- v 
dolla dì Vaccina;dentro^feruiti con gelo di chiara d'voua, e zuc
caro foprsL-i. p ,i

4 Quaglie fcdici arofto, regalate con pafte di s foglio, melangole, e
limoni tagliati attorno. •' p .j

J  Pafticcctti fri sfogliati, con tre vccelletti per Paftkcetto, con- 
Animelle di Vitèlla,e fegatetei di Polli, &  agrefta déntro, con midol
la di Vaccina, pignùoli^ pafferina » con fpecie a baftanza, feruiti cat- :

• d i, con zuccaro (opra.. p,l
f . - Fagianotti friaftaggianati, frruiti con (alia reale in vafetti di pa-
i jfta,con agrefta in grani dentro, con limoni cagliati attorno. p, K
7 ; yn  Pafticcio alfinglcfe con Picoadiglio di Vitella, &  altri ingrc- 
; dienti, con feorza di Cedro candita^ diuerfi Ve celie tri dentro, Ter*

Ulto con zuccaro, e gelo di chiara d'voua fopra. p. I
8 Quattro Porchette d’india ripiene arofto> feruite con falfa rea

le , con agrefta in grani dentro » con pafte,e limoni tagliati attorno.p. j
9 Vna PoUaocba d'india lardata minuta arofto, feruit? con lai-
y  B 6 b  fa
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fa reale, e Cappari dì Gcnoua fopra, eoa palle» eli moni rifiati ìa 
fette attorno. P«>

io Vitellami lomboorofto, libre otto jfcr«2itacaldaooitpafte>«ie» 
langok, «limoni cagliati attorno. p,i

Secondo feruitio di Credenza .
Si muteranno k  /abiette > /

x Y T N a  Cro (h u  di Perfi che, xxrn .lucci ro , e Clamila dentro |fcr* 
V ' iòta eoa cuccato fopea. ì p. t

2 Va Marzolino diFiorenzafpaccieo intorno . 1 p.i
3 Pera Mofcatellone, e Bugiarde .  p.i
4 Nofce monde ,feruite io vioo rollo. ■ • p*i
jr Perfidie monde, eragliace la tin o , con oioue lotto . ‘ p.i
fi Vliue di Romagna. p.t
7 Finocchio to fan a  rappe, e gambi. • p.t
d MofcaceUo con ràcuc (opra. p.i
9 Perfidie fenz offiiicicoppace, fcniite eoa A lia Confetti ftp&« p*i
10  Cocognata in £ei barattoli di vetro. '  p.t

Data l'acqua alle «nani > e mutate (abiette , e tenaglia > c polle le Con*
feteioni io Tauola in dodici tazze d’Atgcncq, e canditi dioerfi in due piat
ti reali, e lieccadenci lèi» incondì, conici (abiette lotto in mazzi di non.

\ . : !.* i i; • ■ •: \ * 
L ifta  terza da grad o  v Cijp. LX,1 »

v . * * 4 -

fyanfofili is.& A & fh  ifiz ;. pimemafietAa* firttlb
m piatti noli ,d a  M ég9*egafi , regalato tamUmgà

, ^avmttquOtnvfuande4tCsuma,tVttrtèfiéat-
tro dì Credenza-* .

Primo fcruitio di Credenza** *•.
S( fvanne lì piatti pieeoli aeUvanm /òttiL*

i Api di latte ledici ,  ferwcicon tuccaro (opra .regalati confetti- 
y j  ropaflato attorno, con zuccaro fopra. p.t

a Prugne per oiconemondc, ferirne con zuccarolopra. p.f
|  ; Meloni tagliati in fette, con nituefotto. p.i
4  ‘ Mofcatellofrefco co yaacoperra di zuccaroycon dragantedettro, 

che pare confetto, feruira ia Cantarella straforata d*Arg«rtO. p .i 
9 Vaa Mortadella di Bologna cótta iu fino > partita per meri, e po

lla in cada di palla ,  con profililo sfilato attorno, conzuccaro, de ac
qua rofa /opra».. m |

4 line Capponifalpimeocad,conpolucredi MoAacci«oli,doppo
pai-

j



pollati per falla di fogo di limoncelli, &  agretti» lardati» con fcorza di 
Cedro candita > e torfetti di lattuca a lardelli » e podi io catta di rilcuo 
in form i onata (traforata, retta da due Leoncinia federe eoo vna_j* 
zampa, per vn o , eoo Allignata foprar. p.c

7  Voa Torta bianca fotta da Monache, feruita eoo gettoni» di Spa
gna , &  altri fiori attorno. p .i

S Trootteaccarptonate quattro di tre libre l'vna,fornite con zucca-
ro fopra » regalate eoa agretto in grappi feiroppata» e Hmora ta
gliati attorno. p.r

9 Ve Fatticcio di Vitella, io  forma di Àquila «fornito con verdu
ra  attorno» p.t

10  Vna Pollando d’india arotto, e pattata per falfa reale calda » e lar
data con Cocuazaca diGenòua»epofta in catta di patta ouata » eret- 
aa da due Dragai dal mezzo in sù. p .t

x 1  Gelo in forma di dinerle Gugliette»con vno fpezzato di Capponi 
fiyttOaregalato di detjo gelo in torma di fette di profutto attoroo. p. i  

1 2 Bianco mangiare con polpa di Capponi dentro » in forma di Delfo* 
ao » regalato di detto > in forme di diucrtt Pefci attorno • p .t

Primo fcruitio di Cucina •
Lattitta hrmimfìra, &  alligata in V9ua tan agrtfìa dentro*

1  T / N j  Torta di Crema > feruita con zuccaro fopra. p .i
a V  Tomaie Ile-di fegato di Vitella ventiquattro,regalate di fei Pic

cioni partiti per me tettati io Addobbo» e fritti attorno» feruiti con 
zuccaro fopra» con patte reali, mclangole»e limoni ragliati attorno* p .i

3 Due Capponi aleflì, coperti dì Cedrinoli ripieni » eoa fette di bar-
bagli* di Porco, formaggio grattato » e cannella fopra. p. t

4  Vna tetta di Ombrina grotta aletta in vino, regalata di petto di
Caforaco aletta io  piùpcxzt attorno » con verdura di fiori» óttìef bet
te fo p n u . p .i

Sapore di lazaarnole, e falfa verde in tondi dodici.
S Potlattri otto fotti in Addobbo ftufoti » con diuerfi frutti in fette**

dentro,con pignuoli.»e pattcrina,e fpecieabattanza• feruiti caldi 
•eoo detti regali fopra » con patte reali, e limoni tagliati attorno. p .i 

k6  Vn Polpettone aU’inglefe» fiorito conpignuoli »« Cocuzzata can
dita ,  regalalo di Otto Carpioncini accagionati, con limoni taglia- 

; ti attorno. p .i

~ Seconda portar* delli primi feruiti; di Cucina.

7  T )  Olpcttoni di Cofciotto di Vitella ripieni- arotto, forniti con*,
J f  (atta di agrefìafopra»coo grani di detta coiti io de tra fatta, re-

B b b  a gala-



380 Pratica, e Scalearia <f Ant. Frugoli
galati di otto bragiuole di Pancia di Tonno attorno.,' con lirfio* 
ni tagliati* p,r

8 Picciopica&tini otto, con agre fi a , &  altri regali dentro, ripieni, e 
fottefìati, &  alligati, doppo cottilo piatto d’Argento, con latte » de 
voua,fernki eoa fulignata fopra, regalati di otto Carpionerai arcar- ;

, pionati in (alfa reale attorno, con limoni tagliati. p.r
9 Vna tetta di Vitejla ripiena ,con Animelle di detta, e fegatetti di 

Folli »piccadiglio di detta Vitella » con pignuoJi, e paflerina, e d»uci>
, £  frutti, con midolla di Vaccina dentro » con feorza di Cedro candi

ta , &  fpccie a baftanza, e fotteftata, con altri frutti ,&  egretta itu ' 
grani dentro, feruica con detti regali fopra, con fei Tartarughe ùu 
^ortaggio ncKe.k>ro feorze attorno, con iiaoai tagliaci. p i

I o Due Oche ripiene > &  fotteftace , con dioerfi frutti dentro, (bruite
con detti frutti fopra, con palle, e bragiuole fei dipanciadi Tonno 
arofto, pattate per falfa reale attorno, con limoni tagliati. p.t

II  Capciuoletto giouane nel lombo libre none appaftiociato, con di- 
uerfi fratti, fc egretta in grani dentro » fornito con detti regali fopra, : 
con palle reali, e limoni tagliati attorno. p.t

ix  Vn Patticelo di Cofciotco di Vitella Mongana in pezzaintiera,lar
data con lardo, e feorza di Cedro candita, con protutto in fette,p i- 
gnuoli, e paflerina dentro, con Tarcuffoli ? &  fpctie a baftanza, ler- 
uito con zaccaro fopra. p .i

. ■ ' Secondo feruitio di C ucina. ■ ' :
V fi I  ttfskt» grande m  Statuito dtntro, &  atto pkcokhtim&W boti 1

coiti >< crude dentro, J' .

1 T  rN a  Creftata di Pera Franzcfc,conauccaro,ccannella dentro,
V  feruta con auccaro fopra. p.f

% Due Zinne di Vaccina lardate trotto, regalate con ventiquattro 
Bcccafichi arotto atcorno, e parte piantati, con fteccadenti fopra »a 
dette Zinne,eoo patte sfagliate,melangole,e limoni tagliati attorno-p. 1

3 Pafticcetti fedici alla Genouefe >con conferai di Cedro, e Cocui- ' 
zita candita tagliata minuta dentro, con midolla di Vaccina, e can-

.. nella, fcruiti eoa vn iauoretco di patta fopraacia(cbcduQo,cou, 
xuccaro fopra^. p f

4 Pulcinelli inuolti in rete arofto, fedi cì,regalati di Calamaretti frit
ti attorno, con patte ,metango!e,c limoni tagliati. • p*l

5 V «'Ombrina di libredocUci lardata,con Taraotello dittala» arofto 
allo fpedo, feruk*con (alfa reale,eoo grani di agretti coni ito detta 
(alfa fopra, regalata con fedici Caftraghe in patta di sfoglio attorno, 
con limoni tagliati.

6 Pagnotte Papaline ripiene otto «con Fiondigli» di polpa di Gap*



* f Libfo Sello. i l*f • ‘ \ !1 • « » .  » A  _  , ,

{torti > &  Animelle di Capretta ncop, tcfticolcccì , e fegatettj dL Polli » 
midolla dà Vaccina vcon fc&rza di Cedro candita tagliatarninutiL*

«7 dentro , con pignuoli. epaflfcrina> &  agretti in grani» con 'pLrtwflF  ̂
!i»e fpetie a taftanza, icrurcc con gelo di cbiara.-dVona fopra^» .

1 con zuccaro. p .ì

Seconda portata delli fecondi feruiti; di Cucina -
O  Tarateti otto , tonOlùin fette di la*;de»con foglie di vice arofto j  -, 

•• ’O  feruiti con fai fa reale, con Capparini di Geaoua fopra,rcgalatf .
. di Lampredozze di Tiuoli frìtte attorno,con palle* é limoni tagliati.pl i
8 Due Porchette di latte ripiene arofto , regalate di otto Porcellct- '

ce, cioè StòrionCelli fritti attorno, con palle > melandole, e limo
ni cagliati. ‘ p.i

9  • Vn Pelliccio aR’Ibglcfe con Piccadiglio di Vicejla mpngapa 9& al
tri regali > & ingredienti dentro, in forma di Leone a giacere, con la 
teda riguardante rerfo le altre viuaade , fornito con lulignata di piti 
colori fopra.,. • p*t

i o Fagianotti otto affàggianati, feruiti con falfa reale in vafetti otto 
di patta, con Capparini di Gettona dentro» regalati*di ventiquattro 
Orancifeneri fatti morire in latte,efritti attoipo»co limoni tagliatlp.i 

s i Due Leprattoni lardati minuti arotto, feruiti con falfa reale,& VH- ' 
uefcnz'oflì fopra, coqorto rocchettidi Anguilla arofto attorno,

. con palle, e limoni tagliati . p .i
ix  Due Pollanche d’india arofto, femite con falfa di agrefta, e motto 

cotto fopra, con limoncelli cagliati minuti, con patte, e limoni 
in fette attorno. . p a

Secondo fcruitio di Credenza.
Si waterantto le faluietu,

9 T |  Na Crollata di coufonu di Mela Appiè, Cenati con zucca** 
V ro fopnu . p.ij

x< Tarmiteli ottarcidFolati, con mcfangolccagliate attorno. . p.g 
|  Tré Alogufte> Tenute nelle lóroicorzc» con oglio, pepe, Se agrc-

ftachiafra fopraJ  ̂ p.i
14. Marzolini due di Fiorenza partiti per meta. . p. i
5 Pera zuccare manc,c Franzefe .  '  p.i
4  Vliuedi Spagna. f . * • . p .i
7 Mandole frefche monde. p.«
è  Prugne Datnafcene, e Pcmiconi. p .f
9  Perfidie intiere » e monde in vino. p .f
44 Pinocchio dolce frefeo inrappe, e gambi. p. 1.

Vn
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i i ’ Va Montc di diaccio, co» diti erti frecci dentro* con vai fontani 

inmézzd che gettò acqua di fiori di melangoli fredda >c durò piò 
dtmezIioriLr* ‘ ' •>1 • • * . ( p.f

n  Moscatello ì &*ua Promaticcfa. . - : ' • p.i
I j  Pera , e Pertiche feiroppate , con Anici (opra. p.i
14 Vno fcatplone di confcrua di prugne» con Tei barattoli di Co» 

tognata attorno. p.i
Data l'acqua alle mande mutate le faluiette, e touaglia » e polle lo  

Cdnfettioni m Tauoiaifidodtti piatti di Porcellana, c canditi dmer fi >in~ 
due baciti , 0: ottofteccadcnti in mazzi di fiori , patii m Tinaia (opra voi 
tazza dì Porcellana i ! ? i * .

■ f .. , • ; . .

.........gral!bji‘ 6ap. XI.
Getta tili t$, diAgoRo i6 iy. a tmpiattot ferutta in Urna in piatti reali ttm 

fiditi vtuande di Cucina, e fiditi di Crodenfa *

Primo feruitio di Credenza-» .
Vn infoiata grande, e fii piccole in tondi,

I T )  Rugne pernfeone, e Damarcene monde, Sentite conzuccaro So*
X  pra, con nicue Sotto. p»i

a Meloni tagliati in fette, con nicucfottó.  ̂ ’ p.i
l  Vn Profutto di montagna cotto in vino» feruitò Con gek> di chiara

d’voua » e zuccaro Sopra, con biscotti di Sauoia,e Pera Sciroppa» 
te attorno. p»i ,

4 Vna Torta con Capi di latte, & voua » con zucoaro, e cannello-»
dentro, feruita fredda > con gelo di zuccaro Sopra » _ p. t

5 Due Capponi falpimentati, Seruiti coti fiori di foraggine Sopra,
con Pera Sei candite , con dodici rotcllettc di Perticata di Ferra
ra attorno. p.f

fi Vn Fatticcio di vniPollaircha Elodia in fo rm ai ÀqùiUS, fenato*
con verdura attorno. p.l

7 Vna Guglia di gelo» con vno1 (pezaace d*vn Cappone attorno, : 
Coperto di ftringhette di detto gelodi pi ti colorì. , p.i

fi Biaco mangiare co polpa di Capponi dentro,in frnqa di Aquilane 
galata di detto in forme di grappi dVtìayftt altri diocrfrfr urti attocno.p. f

, * ' . 1  « ♦* ;

Primo feruitio di Cucina. ,
Piccioni f ii cotti son agrtfia, fr  alligati in vouainmine/lra,

1 X  7  Na Torta con herbe dentro alla Genoncfc, Semita con zuc»
V  caro Sopra.. * H

Sei
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1  :)il v a5 Libro Scfttfl

i  ’ SeiPollaftri (lati in Addobbo, partiti perm ei afróri* fouiti^oà 
cuccaro ,  e piute di dato Addòbbo fopca,#gftl«w g o d ic i 'tornir , ■ 
felle di fegato di Vitella » e dì Capretta, con iyaiagtcécftudftnTro » 
attorco, con pafte»c limoni tagliati io lètte» y ,  j •  ̂ p.t

$ Vii Polpettone airingWe, informa di rofa , fiorito. dipignoeli, t
Cocozzata di Genoua a lardelli,con palle, e limoni tagliati attorno» p*i

4 Due Capponi a letti, copèrti eoa Perlìcliefeodiè cotte iobuoiL»
brodo di carne grada,fluite eoo formaggio grattato, zuccaro, c  
cannella fopra~». “ w p.i

5 :» Zampe ttfe di VSitaHa^baw i » cotte plef^ ̂ feruye ico^^a ,
! • to di falla reale, con granidi agrefta dentro fepra*ccuijuflje, k f-

'moni tagliati attorno* .. . , .f p.i
4 . Vn Paparo ripieno con diuerii Vccefletti, f i  alt» ingredienti , e 

/otteftato, con diucrfiJbitei deàttò j è*»dte'C&#rd^cti fifoni Toppa ,
• con palle, &  agrefia iogcappetdAènMiataattotn^. ... p .i
7  ; Vno fpezzato dì tré Conigli doppo cotti arofts*? patti fe vifo, 

con falla di agretti > e pignuoli, coM-aàl di detta egrette bolliti in- 
’ detta falla dentro, fcruici con detta falla (òpra >*on patte, f i limo- <

oi tagliati attorno• ____.. . . . . . . .  p .j
fi Vn Patticelo di Vitella in hoccofttacdo dtnerfi, Vccdlètti,  efega-
: tetri f di ̂ oflrdfcacro,  cèto Jwtrbagliadt Porco, c /pepe* fenato co»

i ..• \ . i. i. p a I

I i

Zttttàoo fopra* i;

« fa tiu tio -d i!tw fa £ 't *

Vninfalata in Piatto reali,

i  di prugne , eoo zvocaèo ̂ enuncila dcftro, ferui-
V  tacon zuccaro l'opra* p.i

"4 fitcc^ehi.a^cdh>iou^(ufo^dÌTtt^t^entilè^regal•ticoapa>
He sfogliate rmeUngoi^,<:liaiosi tagltati attorno . p*i

j  Patticcccti alla Genouefe Tedici, con conferma di Perfidie, e midol
la di VatdflkfdrfpèrtrdoAcè dentro, Temitibòa Vnlauoro di patta, 
con fulìgnata l'opra» - p.r

4  Quaglie dodici aroffb, con parte, tocfangole, e limoni taglia- 
dattorno. ...» .... p .i

Jr Due quarti dietro di Capretto lardati arofto, Temiti con patte sfo*
gliate, flirtandole, e ihooni tagliati attorno* p*s

4  Vn Patticelo ali*ing1efe,con Piccadiglio di Vitella, midolla di Vac
cina, diverti V erette tri ,Car ciotti teneri ,coq feorza di Cedro den
tro , con profutto in fette, & fpetie a baftanza, con agrefta in grani, 
f i  altri regali, feruitocon gelo di zuccaro • e chiara d'voua fopra. p.i 

7  Bagianocti fei «tfaggiaoatu/cruiticoo fjlfaip lèi vafetti di patta, 
i in forma di refe, con agretta io grani cottala detta fallì, dentro ,coa

' Ji-
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firioni tagHan attorno . » ; ' v .  p.$

t  Sci Coniglietti detti Gafappos ■ in ifpagna/hotdati minati arofto» 
fernìttcon Tiri far rt ale , e prugne diMarfitia» cottrin detta fatta fopr$ 
con fei vafetti di palla in forma ouata come lì Pafticeetti, con gelo di 
prugne deatroreon Intignata fopra attorno /con timointagliati « ;p.|

: Sceopdb'fcreiiip4i ,.‘2
i

- 1 < * * : ;
, » il

i  *\T  Na Croftata di’ Perche ; et» a*ccaro> c cannella demrodcnd- -v
V  taàrózbcctóo:foffrà*' p.i

* Formaggio di Lodi* r .. ... ^
3 Pera brutte buone. . * • • * - p»i
4 : Neuedilatte, cbf» Cialdotwiorifcarrocd• v. f* ; • » .* .■ : i p.r
5 .Prugne. Pendènte s eVec<giccbiejcoonìtoc>fcptp. < ,p.i
6  ;{’Pèrnehe tagliate fa tino ,»̂  y ■' i-  ì: i ■ ••./ p.*
7 *’ V lfuedellem ontagnediLuttca; * 1 K :{'J * f ‘ir  . ! .:p .i
t  Finocchioinrappe frefco. - . r.v, ìku *. n: ; . lp.l
^ Mofcatello , &  Luiatica con Nieue Copra « «p.i
io  Cotognata it> fei Barattoli*tivetro. : • *f jp.t

t)ata l'acqua aRè mani *^e imi tata laToaagtio*e.pofte .le Confettioni 
fftTTauola in dodici tazze d* Argento , e diuerfi Canditi .«in ;dùcpiatti rea
li , e feifaluietee, con ColteUo, e Cucchilo in fei tondi, e doppo feruite 
le Coofettioni , fei fleccadcÀti in mazzi di fióri? sa vaa fottocoppi* 
d’Argcnto indorata. . , ■

Si imiteranno U'fduìetU ; d i ,
. . r

Liftaquinta dagrafifo* Cap. L X  I L
<■ L 1 f

Tronfi olii 26. ài Ago fio 16 1 r. hoRomk aìvnpùttofonvnfittitli* df£«rM|a 
d* veto di Crederne* f firmtolmt fiotti risii*

Prim o fcruirìo di Cucjjia /C j| i cn z a .f
., Aitile fanti in mine firn* *

1 T jlo rita  regalata con Giuncatene fei atrorno >feruita con zuccfe* 
JT  ro fo p riu . ^ v . p.t

i  ; Prugne Darnafcéne monde, fcrnitecon zuccaro fopra. p.i
3 Meloni tagliati in fette, con nieue/otto. » . p.f
4 Vna Mortadella cotta io vinoìpartita in merco, regalata di fatti o

ciotti di Lucca in fette attorno. p.l
5 Animelle, e fegato di Vitella Mongana » fritti > regalati di ▼ enti'

quattro Brc da fichi atollo attorno» con palle frìtte, melaogole > e 
limoni tagliati ̂  p.i

Dot



| Due Capponi alcffi coporci con ftringhette di Genova, eoo fecce 
di formaggio, cprofutto dentro» cotte in buon brodo grado»fcrui- 
te con formaggio grattato » e cannella (opra . - p.i

$ Petto dì Vitella Campareccia alefib libre otto » (erutto con ver
dura fopra_» . p.K

Sapore di vifciole , & Agliata in tondi dodici.
7 Vn Pafticcioatt’Inglefecon dwerfe vccèHetti dentro >con Piccadi-

g(io di Vitella ,.e midolla di Vaccina > & altri regali > ót ingredienti » 
(eroico con toccatofopra. p.i

t Vna Porchettadomedica di ritte ripiena con li (boi interiori» e 
Beceafichi » & altri ingredienti f aroflka allo fpedô feruita calda con 
patte» mdangole» e limoni tagliati attorno. p.i<

9 Vna Pollancha d'india lardata minuta arofto»fernita con (alfe rea
le fopra » regalata con dodici Caftraghc in pafta'di sfoglio attorno» » 
con limoni tagliati. p.i

Primo, & vltimo feruitio di Credenza •
♦

i  " x  T  Na Cràftat& <fi Pera Franzefe, eoo zuccaro». e cannella dentro» 
\  feruica con zuccaro (opra.

a , Formaggjetti di Romagna quattro partiti»
3 Pera rufpide, e bugiarde ,con verdura fotta*
4  Vliue d’Afecdi •
f Mandole monde con verdura focto •
6 Finocchio frefeo in rappe. ,
7 Pertiche monde in vino .
% Mofcatello, & Vua diuerfa •

9

p.f
p.i
p.r
P i
p.i
p.i
P *p.i

Pertiche incartate» e cotte foteo le bragie » feruite coa zucca* 
rofopra .̂ . * p.i

i q Pera feiroppate » (bruite con zuccaro (opra • • p. i
Data l’acqua alle mani > con Tei ftcccadcnti in fei fette di limoni (òpra.» 

afei faluiette io tondi.

Litta fetta da magro. Cap. L X 111.
Tronfi aìU 29. di Agcfìo 1624. ad impatto, /erutto in Roma ìh fiotti reali $ 

tonvemi viuande di Luana» e venti cu Credenza.
“ Prim o feruitio d i Credenza .

Aliti, e Tarantelh in tondi fti .
1 Iuncatelle dodici» fcrùice eoo zuccaro fopra. p*i
i  V j  Fichi Brogiotti ventiquattro»connieuefopra.. ,. P*i ;•

C c c  Fru-



)  Prugne Pernicone monde, fcruicc con zuccaro Sopra. p.t
4  Meloni cagliati in fette» con nieue Sotto * * p.«
9 Va Marzolino di Fiorenza Spaccato. p.i
6 Tara ocello oottoin vino » con zuccaro dentro ,  io fette,con ogtio,

& acctofopra , regalato con Bottarga tagliata minuta > e fette di li' 
moni attorno. p.i

7 Sei Orate grolle marinate con falfa reale, con pignuoli, e zibibo
fopra* con fei Pera Sciroppate con fuUgoata Sopra attorno» coil» 
limoni tadiari. p.i

8 Vn Patticelo di vna Migliaccma,eioè di vn Cefirio grotto, eoa fuo
condimento, feruito con verdura attorno « p. x

9 Vn Dentale cotto in Vino bianco, e falpimentato, coperto coil.
ftringhette di gèlo di pjd colori, regalato di detto gelo attorno, p. i

10 Bianco mangiare con polpa £  Pcfcio dentro »in forma di Ma*
fcheroni, e Pignoccatà. fui

Prim o C rruiuodi C ucina.

H ifi rotto in latte Alligato involtati* mimfìra, con bntiro intra» f in i
to con zutfaroi*cannellafipra.

I T T N a  Tortacoo Tarantello diffidato^ cotto in vinosa» zuccaro V dentro, in fette,con frouature frefcheA agrefta fcnz’offi,con 
znccaro, e cannella a baftanza, fcruitacon zuccaio Sopra. p*<

i  Vooa frefebe dabeuere dodici » in feluietta. p.c
3 Vn Bombo aletfo, coperto con vna lenticchiatacotta con Taran

telle , e Truortc sfumate dentro, con oglio, pepe ,e detto Taran- 
tello in Sette fopra, con dette Truotte attorno, con melangole #e 
limoni tagliati. p.t

4 Due Porcellette,cioè Storioncelli alefiì,oon oglio ,pepe ,  & agra
fia fopra, con verdura di berbcrtc, o fiori. p*i

BaporeBiaococonmandoteatnhroginein tondi fei.
5 Tartarughe fei di terra in Poetaggio nella loro Scorza, feruìte cal

de , oonlimoni tagliati, epafte fritte attorno. p.t
6 Voua frefche {perdute »&ruitc con fette di pane bHcottate Sotto,

con lactebollito con butiro Sopra, con znccaro, e cannella, regala
te di voua ripiene attorno, con zuccarofopra. p .i

7 Vno Scorfano in Portaggto di libre dieci, con diuerfi fratti den
tro , ^alligato con latte di pignuoli, & voua, feruito con cannella», 
(opra, conpafte,&limoni cagliati attorno. p .j

8 Triglie dodici di mezza librai’vna arodo, Seruite con falfa realtà
cotta eoa grani di .agrefta de utro^conpignuoh (òpra, Con limoni ta
gliati, c pafte attorno. I t i

9 MugcUettejriUCefaUttifrittî fcruiticonvnaagrelUta Sopra.
cioè
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cioè eoo agliata» {temperata con agrefta » con cannella fopra. p. i

10  Vn Palticcio di Spigole in bocconi,cioè in pezzi i con Tarantello, 
e pediconi di Carciom, e Tartuffali dentro , con fpetie, pigauoli, e 
pa (ferina, &  altri regali » {eroico caldo eoo zuccaro fopra. p, 1

Secondo feruitìo di Cucina »
Vrilnfalata grand» ,edue piccoli »

1  T f N a  Crollata di Progne , con zuccaro» e casncfla dentro , frrui-
V ta con zuccaro fopra. p .i

2 Calamaretti fritti libre dne ,  regalati di Gambarelli di mare fritti
attorno » con palle,melangole, e limoni tagliati. p. 1

3 Arzille tte fritte » ferrite con agliata mici vafetti di palla ouati ac
romo , con melangolo e limoni ragliati. p.t

4 Pagootte Papaline fei ripiene » con Piccadiglio d'ombrina , codet
te di Gambari, Tarantelio diftalato ,  pignuoh » e pafferina % eoa Tar-

. tuffali, &  Oftraghe dentro, con fpetie a baftanza, e feorza di Cedro 
candita, & fotteuate con butiro, ferrite con gelo di chiara d’voua » c 
zuccaro fopnu. p.t

5 Linguatre^ioè sfoglie fri fritte, regalate con palle sfogliate, me-
Iangole, e limoni tagliati attorno. p.t

4 Vna frittata grande di dodici voua»con MofèaceQo fenza vinac
ciuoli dentro » ferrica con znccaro » e cannella fopra. p. 1

7  Triglie dodici fritte, regalate ri Lattarmi fritti attorno > con pa
lle , mclangole,&  limoni ragliati. p.t

8 VnPafticcio sfogliato, con Piccadiglio di Ombrina, pignuolt,  e 
pafferina, Tartuffali, c prugnuoli,feorza dì Cedro candita, con Ta* 
rantello diffalaro in fette , codette di Gambari dentro ,con agrefta^ 
ingrani, Scaltri regali, feruito con zuccaro, 6r acqua rofa fopra. p.t

9 Vno Storioncello di libre dodici arollo in forno, lardato con Ta
rantelle graffo » e fiorito con feorza di Cedro a lardelli,  feruito coiu 
falfa reale, e Cappariri r i Genpua fopra, eoo palle, e limoni ta
gliati attorno. p.t

1 •  Maccarelli dodici fritti, regalati di dodici Grand teneri fritti at
torno , con palle ,  melangole, & limoni tagliati. p. 1

Secondo feruitìo di Credenza.
Stmeetereutm le fabiette.

1 \  7 Na Crollata di Perfidie, con znccaro, e camelia dentro, ferri*
V  ta con zuccaro (opra. p.t

a . Due Alogrite nette r i frorzadopp» cotte, frinite con ogtio,pe- ; 
pc,&aceto fopra. p.i

■ . C c c  2 ' * Tar-



}  Tartofiòli attarcuffoiati f con melangoic capace attorno. p.t
4 Oftraghe cinquanta io diciotto fcorze eoa loro condimento ,  Con 

melangolc tagliate attorno. p.t
f  Formaggio di Creta partito per metà .  p .i
6 Pera Bergamotte, e brutte buone « p*c
7  Vliuedi Romagna_,. p.t
% Mandole frefchc monde, con znccaro fopra « p.i
9 Perfidie monde in vino » con nieuc lòtto* p. i
10 Finocchio frefeo. put
U  Vuadiuerfaye'Mofcatello • p.i
u  Pera, c  prugne feiroppate* p, i
l |  Cotognata in Tei barattoli - p.i

Data l’acqua alle mani « e mutate te fdulette , e teuaglia , e pofte lo  
Confcttioni in Tauola in dodici piatti d’Argento,con faluiettc bianche* 
forco, ecanditi diuerfi»indue bacili, efei ftcccadeotiio mazzi di fiori* 
fbpta alci condiycon laluiettc lòtto..

Liftcdell’Autunno. Cai». LX1V?
T  * Autunno è'freddo, e lecco, &  i  genérariuo di hnmor malinconico •  
J -  * & c contrario nelle fue quali ci alla Prtmauera » perche genera molte 
infermità, cperctò rAotunno fari più cattiua ftagionc che di altro tea»- 
po.;fi che in tal fiagione fi vferanno cibi buoni «e oerroboratiui, per ri- 
fperto del calore naturale debilitato nojla fidate pallata» doue che l’Autun* 
no incomincia alti ventiduc di Settembre % c dora per fino alii yentidno 
di Dicembre*-

Li (la prima del Mele di Settembre da graffo .
Cap. L X V.

Pranfi alprimo di Settembre 1615.*» Rama a impatto %ferme* m piatti rttb 
M, e m texani fidieiviuande di Cucina 9e fediti di Credenza*

Primo ftrsitìo di Credenza.
1 U  Icorta-paflatapcr la feringa > con butiro$ zuccaro, fitacqua ro- 

I V  fa dentro, <t>n vn Lioncino di palla di butiro In mezzo, regala
ta di detto Cucirò pattato per detta feringa attorno, eoa iucca*

* ro fopraur* > p.x
a Fichi Brugrorti altri Settembrini » p .t
3 * Meloni di Sucri, cioè feiatte tagliate in fette • p j
4  ' Vn profatto di montagna cotto in vino, feruité con fiori diborag» 

jginc fqpra, regalato con falficcioni dì Fiorenza tagliati in iene ac*
xor*



r  *libro Sefto.
torno-, con limoni tagliati. p .i

f  Vn Pafticci® di Cofeiotto di Caprio , in/orma di Lione a giacete,
• bruito con verdura attorno. p .i
fi Due Pollanche d'india arofto, portate per fatta, & lardate con Co» •

•cozzata di Genoua,candita, regalate di Gugliette di gelo di pili colo
rì attorno , con fei lauori diparta di Marzapane in forme di rofe». p i  

f  Bianco mangiare io forma di Cagnoolo a giacere, regalato di det
to# informa di Pitoccati # e Mafcherom. f t l

Primo fcrunio d i  Cucina.
Righifh di Fallita» egrtfla dentro > 4&£4tt mvmstn mhuflrt.

i  T T  Na Torta alla Botognefe ,con formaggio tornino» e Ricotta^* 
V dentro, con herbe, znccaro, « cannella, feruita con zucca- 

rofopra-.. .p.i
a  Beccafichi di Candia fritti, regalati di Zinna di Vaccina indorata # '
: € fritta attorno, Con zuccata /opra-, con parte, & limoni tagliati» p.I
3 Trippe di Vitella allaMilanclc, p.i
4 Due Capponi alerti,con profutto in fette dentro, Temiti con Toppa

di bifeorti di pane di Spagna fotto, eoo detto profutto attorno,.e 
cannella fopra_>. p .f

5 Petto di Cartrato aleffo libre otto., fornico «con Pretifemolo, e
fiori fopra.». p .i

Moftarda amabile» Se agliata in tondi dodici. 
fi Forchetti ri coi fei ripieni, con loro interiori» & altri ingredienti» e
' fotteAati con diuerfi fratti dentro, Temiti con detti (rotti /opra» con :
. parte, e limoni cagliati attorno. p>i

j  Piccioni fei di Ghianda ftu fati, con prugne» e vifciote fecehc,‘& al
tri frutti dentro » con barbaglia di Porco falata in fette, & fpetic a»b** 
rtanza,forniti con detti regali fopra, con parte di getto,fritte attor
no con limoni ragliasi. pwa

M VnPafticcio di Capretto in bocconi, con diuerfi vccelletci^cri- 
chefte di Polli dentro, con pignuoli, cpaflerina » profutto in fotte »
&  fperie a baftanza «fornico calde, confilo brodetto denteo, e aue- 
<ca*o fcpra^.. '  p .f

Seconde foruitio di Cucini.
V u  in fo iti* gronde con diuerfi herbe, in diuerfitompartèmenti, ern

lìstu etie dentro .,

€ T  f  Na Crollata di Mela Appiolone, con zuccaro# e cannella dea- 
V  tro » de vona sbattute netti sfogli di forco# feruita con juic- 

«aro (opra*,.. . p .i
* * 3 ra-



j 90 Praticale Scalearia d’Ant. Frugoli
V  Bragiuolc di vitella dodici lardate arofto fu la graticola* feniite 

co falfa reale,c6 grani di agnefta fopra,regalate di diriotto Beccafichi 
arofto atornoycópafte sfogliate,melangole,e limoni tagliati atomo, p.i

3 Qnaglie dodici attorratc arofto, eoo pafte, melaugole,c limo- <
ni tagliati attorno. ' p.t

4 Paftìccetti iòdici alla Genonefe, con confòrua di progne, e midol
la di Vaccinadentro, con cannella, ferniti con Allignata fopra. p.<

fx  Porcbetti d'india otto ripieni arofto, fatti reftare in piedi nel piat
to • feruiti con falfa di agrefta, con grani d( detta dentro fopra » con_> 
pafte ,&  limoni tagliati attorno . - p.x

6 Vn Particelo sfogliato con Piccadiglio di Vitella,  gradò di dettai 
midolla di Vaccina, feorza di Cedro candita ,profutto in fette fottili 
dentro, con teftscolctti, ecrefte di Polli ,e  diciotro vccellctti, con • 
pignuoIi,epaflerina,efped« a baftanza dentro, feruito eoo zucca*

; ro , &  acqua rofa fopra. p.t
7 Vna Pollanche d’india arofto, lardata minora, Cernita con falfa rea- 

le>c limòcelli tagliati minuti fopra,co pafte,e limoni tagliati attorno.p.x
t  Vn Cofciotto di Caftrattybcn battuto, con Spigoletti d’agli,c ros

marino dentro,arofto,feruitócaldo,con pafte sfogliate,meUn- 
golc, e limoni tagliati attorno. p.i

Secondo fcruitio di Credenza ̂  "
i T T N a  Croftata di Pera con zuccata ,e  cannella dentro, feruta 

V  con zuccaro fopra./.
X
3
4
X
6

9
10

P1
Formiggietti di Romagna. p.i
Pera Bergamotte, e Fxanzefe. p.*
Cardi,e Sellati bianchi. P*>
Mandole, e nofee monde in vino » p* i
Vliuc di Romagna. “  P*1
Perrtche Luce he fe intiere, con verdura fotto • P*1
Finocchio fre feo con gambi. p«*
Vuadiuerfau. . p**
Pera feiroppate ,con Anici confetti fopra. p*x

Data l'acqua alle mani » e mutate le faluiette, e touaglia » e porte le» 
Confcttiouiin tauola in feipiatti, con faluiette fotto,e canditi diuerfi» 
io due piatti reali, •  fei rteccadenci ,Jn tolette di limoni fopra vna fotte- 
coppa d’Argento indorata.

N - . Ti

Lifta feconda da graffo. Cap. LX VI.
Prsttfo olii 6. di Settembre lóijr. »  Madrid a ime piatti rm fertati,fermio i» 

fiatti reali, tonfediti viuande diCmina,  e fidisi dt Credane* • %
Pri-



Libro Sello.'
Primo feruitio di Credenza** •

1  A  yf Aweca di Vacca pacata perla fcringa,con zuccaro , de acqui-» 
I V I  rota dentro, eoa tua Aqudadi detto butiro in rima per piat
to» (eroico con auccarofopra • p t

X Fichi dioerfì* ottanta » con verdura Tocco * p»a
l  CerueDa* Amafccnas^Peraicones cento* p .i
4 Meloni tagliati in fette » Tei.
5 Due profutd cotriin vino > &ruiri con Anici Confetti > e fioriio-

pra > eoa fette di falficcioni attorno* e limoni tagliati. p.l
6 Due Pafticri di Vitella di libre Tei netta dall* odo per Particelo*

con Tuoi ingredienti io formi di Leonia giacere j  (emiri eoo ver
dura attorno. p.%

7 Capponi quattro falpimMtarijCoperttcoo gelo io (orna di fetto
di profetto » con GugHertc di detto gelo di più colori attorno • p .i

J  Bianco mangiare con pe^hiuca di Gallina dentro» in forma di 
Camello a giacere con carica j  regalatoti! detto* io forma di Aqui* 
.lette attorno* p .i

Primo feruitio di Cucina*
Orto mondo im ptintflra alligato in volta.

1  T ’N Ve Torte con Calabaffa, e Ricotta» &voua*c#n formaggio
. x J  gractato,zuccaro,e cannella dentro,feruicc con zuccaro (opra.p.2

2 Animelle di Vitella para fei » con fegato di detta fritte » regalate» 
coripafte paflarc per la feriaga» e fritte atcorno»con zuccaro fopra. p.a

5  Anatre fd aie (Te con profutto dentro » coperte con Maccaroni di 
Sicilia » eoa formaggio grattato » zuccaro » ecaonella fopra. p.z

4  Carnero nel petto libre fedirialc(To »ieriiito conherbette > c Bo
ri foprju. p a

Mo(larda amabile, & agl taca in tondi fcdici.
5 Due Polpettoni all’Inglefe, in forma di rofe , boriti cpnpignuoli »

. e torfecti di Lattuca candita > con patte » e limoni tagliaci attorno • p j ,  
6, Polpettoni Tedici di V itella ripieni, regalati non trentafei fieccafi- 
. chi arotto attorno » con parte, meJangole*e limoni tagliati* p.a 

7  Due Gan(i,cioè Òche ripiene, coopazari k>s,& altri regali dentro»
. e fotteftatc condiuerfi frutti dentro tferuite eoo deteifrutri fopra-»» 
conparte » melangole »e limoni tagliati atroroo* p .l

J  Due Pafticci di Cofdottodi Vitella in bocconi.» con vno (pezzato 
di fei Piccioni, e profutto in fette» con fegatttri di Polli dentro, con 
midolla di Vaccina^ fpccic a baftanaa/trqici caldi co zuccaro fopCLp*!.

5e*



Secondo fcruitio di Cucina. :
\

Dm infoiati m pattinali.

* T A  Ve Croftate di Melacottones,cioè di Periiche , con zuccaro f e 
jL J  cannella dentro , con feorza di Cedro candita io fette. Cernite 
con zuccaro Copra.,. p,z

s Tortore arofto inuoke in foglie di vite ledici, regalate di Cedici.
• Vcccllctti , inuolci in parta di sloglio attorno,con lunoni tagliati, p.z

3 Gafeppos,cioè Coniglietti Cedici arofto, Cerniti con falfa reale , e li-
' moncelli tagliati minuti Copra r con parte, e timoni tagliati attorno. p.i

4 Fatticce tei trentadue alla GenoueCe, con conCerua di Pera » e feor
za di Cedro candita, con midolla di Vaccina dentro ,  feruicicon due 
lauori di parta intagliati Copra » con zuccaro. p*i

3 Pcrnic'oni Cedici arofto s Cerniti con /alfa reale » con agrefta in gra-
•ni, corti in detta fa) fa Copra, con parte • fogliate, e limoni taglia
ti attorno. ' p.z

6 Due Pafticcci alllnglcfe, con Piccadiglio di Vitella » &  rno /pez
zato di quattro Piccioni per Particelo, con diuer/i altri regali, &  in
gredienti dentro, feruiticon gelo di chiara d’roua Copra, con zuc
caro , & acqua rofa_* - x p.z

7 Due Paue de India gro/Te, arofto,  &  lardate minute, Cernite con 
falfareale,con vliue fcnz’oflì Copra,co parte,e limoni tagliati attorno.p.z

8 ' Dne pezzi di lonza di Vitella nel lombo, libre Cedici arofto > Cerni
ta calda con parte, melangolc, e,limoni tagliati attorno . pa

Secondo fcruitio di Credenza.,*
Si muteranno ìt faluitttibiambt.

i * r \  Ve Croftate di Pera, con zuccaro, e cannella dentro >/eroico .■ 
J L f  con zuccaro Coprii . p.z

a Due Formaggi Pecorini di forma partiti. p.z
|  Pera Bergamotte, e bugiarde. p.z •
4  Mandole monde frefche,fornite con zuccaro (òpra. p.i
5 A$»tunas,cioè Vliue di Valenza. p.z
6 Perfidie monde, e tagliate in vino. p.z
7. Mofcatcllo, &  altra Vua diuerfa. . p.z *
8 Mela cotogne feiroppate » ferrite con zuccaro fopra. p.i
9 ■ Due Confettiere dì piatta con dinerfi compartimenti, ripieni di

diuerfi confetti* * *  »
Data l'acqua alle mani con rtcccadcnti fidici io fette di limoni ,in bacK

lidouc lì baieranno le mani .



. ALibro Scfto.
‘ * ■ „ . t ',

Lift* terza da graffo. Cap. L XVII»
frAffiatiti.Satttm èrt i6 i) . a vnpiattom Roma, finùto m pim i ridato* 

ààatto vmamdt diCmmatedkhttoàCrtdmza.
\

' Primo(cnritio di Credenza. : . :
i  Àpi dr latte fenriticon znccaro Copra» regalati di butiro pafla- v 

V j  to attorno «con znccaro fo r a . 1 p .i
a FichrBmgiotti, e Settembrini bianchi» * 4|l*i
)  Meloni di Sutri».tagliati infette. p»i
4 Mortadella di Bofògiia cotta in tino * (piccata tn mezzo » regala* 

ta di lingue di Poccafaìate Moiette attorno. • \ p*i
T Vna Torta bianca marzapanata > Cernita con fiorii attorno .t p.l
6 DoeCapponlCtlpitnentaa, regalati con profu ttosfilato attorco» ••

1 con faluietta bianca Cotto » con patte di Zoccaro » e Pera fciroppate*» 
con Allignata Copra attorno» p.t

7 ' Vh Pafticcfr di Cofciocto di Caftrato» in forma di Cappello da»# 
Cardinak»Cerotto eoo vezdnfadifion attorno. p»i

^  ; Vno (pezzato di due Capponi » copertici gelo di pìd colorì, regi- ** 
lato di detto «in forme di Nicchi attorno» p.it-

9 Bianco mangiare in Conoadi Gaknbaro leoae » regalato di detto » ; 
in forma di grappi di Vua attorno. p.»

Primo feruitio di Cucina •
SmboltRa alligata ìhvoua m mmtflra,

a T >  Na Torta àflaBóIogtiefc» con betbe dentro» Cernita con ruc- 
V ’ caro Cppràj». • pjt

a Dicrotto totnifclle di fégato di Vitella, ifeuoltir io rete con Cuoi in*
gredienti » fotteftace Ceruite calde ,con zoccaro Copra » con pallet 
reali,mchngole , &  li moni tagliati attorno. p,i

3 / Due Capponi aleffi coperti di ièHari cotti in boòn brodo» con prò*
'  1 fiitto destro, feruiti con formaggio grattato, e Cpctie (òpra, con

déttopfdfuitoinTeftè. ‘ « p,i
4 ' Pettò di Catturo akffo , di fibre otto, Cernito con verdura di ber

bere buone Copra, eoo fiori di Boraggine. , p .j
Sapore di Mela appiè » e filli verde in tondi dodici. '

% ' Palombelle fanatiche otto finiate » con diuerfj (rutti > &  agretti»# 
in grani, con barbaglia di Porcò Calata in fette dentro, Cernite coiu  
de tri regali (òpra ,corv patte, e limóni tagliati attorno. p,t *

A* Polpettoni otto di Piccadigho di Cokiotro di Caftrato» con mi*
D dd dol*



394  Pratica, e Scdcairfr.d’̂ nt. Frugoli
dolfadi Vaccina dentro, &  altri ingredienti, fioriti eoa Corazzata 
di Gettona» epfeQQOf fopra *coomifftft Attorno. p.i

7 Due Anatre grofle ripiehe con Beceafichi, & altri regali dentro, e
. ribadiate eoa diueq*fi frutti infette dentro* regnate agrafia 19.. 
grapperei feiroppata,epadcactorno. ... ; t ., ,1 p.i

8 Caprio nel lobo libre otto apparttcciato,con progne,e vifciole fec- 
che,con fette di Mela cotf^prdentrp,^ barbablù ri torco Tatara in 
fecce,feruito con détti frutti fbpra»co parte,e limónitigliaci attorno.p.i

9 VnPafticciodi CofciottodiCdlratoin bocconi, epadiuerfi ve- ,
ceìletti, e richefte di Polli, con prqiutcoWfetced<ftt^,<;oa pignuoM 
li, e paflerina>&altri regalit feroitQ caldo con zucc^pìopf^ p.t

* * Scfoo.datf9rf4t^^^CÌ^^'T''̂ 'Vh ? '
Vnm fdaam PigfoH&ì^àèkjm m  '

•: , . 4 . : •. 1 * . .1- • » i. I;,,?,, ,
i  T  r  NaCroftaeadl prugne eoa zuccar$,ie cannella oep- (

V  tro, fcrujcacon zuccaro fc>pra, ; ‘
% Terticoli di Cartraco fei, lardati aròftq, regalati di trenta Becca- 

fichi arorto atcona o^on parte sfociate,melangole,e limoni cagliad.p.1 
J  Tortore dodi ci arorto. » #  attor torate, fonde eoa parte, melan-

golcrf tanni tagfeti[attorno;., : i.: , p .i;
4 Pagnotte Papaline fei ripiene » cqn Pi^cadiglio,4à Ca(lrat4,e di-

uerfi altri regali, &  ̂ igredienM a rtrtute calde; con gelo di chiara^ 
.dVouafopra,conzuccaro. . .. p-«

f  Piccioni fei dicala arorto, regalati eoo parte ♦ melangole, e limo
ni tagliati attorno. • • ; f _ ' . .  _ p.i

langole, elimonitaghadatfortroV'’ * ’ '■  p.i
7  Vn Particelo aH’Ioglcfccon pàccadiglio di Cosciotto di Cartnto 3 

con 4iuerrt.vccelletti,& fegatetei di Polli dentro» con mijiioHa di.Vac» 
ciaa, profutco in fecce * pigouqh ? epartcnna, con Tattortoli, & fpe- 
tie a bartanza, feruito con gèlo di chiara d'voua, c zuccaro fopra. p.I

8 Vn Cofciotto di Caprio per fino al lombo, lardato minuto arorto,
feruito con (alfa reale* exibibo borito in detta falla fopra » con pa
rte, e li moni tagliati attorno. , r , . t, p.i

p Vn Callo d’india lardato minuto arorto, feruito con falfa reale, e 
lidaoncelli cagliati minuti (opra» con parte, c timoni tagliati attorno.p.f

Secondo fcruirió di Credenza.
Si muntami le fM tttt,

>xrNaCrert2tadiPcrfiche,coQaaccaro»ccaimc8adefiCro>((r- V uiu conMccarofopra.
foî



* *»'

Libro Sello. > J
t  Formando £  Parma libre otto,
3 Pera rufpide ,c  Franzefe.
4 Cardi bianchii con file , c pepe in tondi A . ,
J Vliucdi Tiuoli. *
6 Nocefrefdiè monde invino rofib. ‘ ‘
7  ~ PrugnePernicone*trenta, 
o Perfidie Lucchefe intiere, diciotto.
9 Vuabianca»e negra, 
ro Perfiche fciroppate> con Anici confetti fopra.

Date r acqua alle mani, e aiutate fatoiette, c couagliat e pofte le Con 
leticai in Tauola in dodici piatti,con falniette lotto, e oandìti diuerfi iil* 
doe piatti realLe fteccadcnn Tei,in mazzetti di fiorì fopra vna fottocoppa.

’ Llfta quarta da graffo  • Cap. L  X  V I l i .

W
p.c
p.t 
p.l 
p.t
p»1
•p.l
p *
p.l 
p.t

Im stU ij dtSettembre 162}. mRdmààdvirfìMtè
Mtìj é  Corife* , &  vm  di Credenza, JertùtU in piatti resti) em<h* 

éciviusnde dt Cucina y etrtuettredemu.
w • * ' t ■ . ■ . • a

Primo fcruitio di Cucina ,c4iCredenza* *
QttomfaUteintmdi» 1

« Ti ^  filoni r. . . p .i
a IV A  Prugne Damarcene monde, con zuccaro fopra • p .t
3 Vna Torta dittane forte appre€o,con herba, c Proùatute grattate J
• "dentro » con fpetie » & voua battute adii primi sfogli » condita con
: Putirò,feruitaconiiiccarodentro,e fopra. p«t
l4 • Becca fichi quarantotto arofto, regalati con pafte)melangolc9 e li* '
• moni lagliatiattorno. - p.i
'5 i Zampetto otto dinanzi dì VftW!a,(eruitc con fuo marinato fo^ra »
• Jdoppo cotte ale(Te, regalate dì profutto cotto ta latte in fétte fedici
• tottomo, con limoni tagliati. • * • p.t
4  * Due Capponi aitili copemcon GdMt cotti,eonprofutto dentro »

Ifiprujti con formaggio grattato, c fpetie fopra'. pa
’ Sapore dTtHt iole in fondi otto.

7  *' Vaa tetta di Vitèlla ripiena i con Animelle di detta > e diuerfi Ve-»
celletti, &  altri regali dentro, e fortettata con diuerfi frutti in fec- ■ 
te dentro, feruita con detti frutti fopra, con patte « e limoni taglia
ti attorno; \ . fi ’ p.i*

8 Vn Patticelo di otto Polpettoni ripieni, con loro regali » 8c ingre
dienti ><on piginoli, epaflérina, &  altri regali,  fcrwco cohsuc?  
caro fopia*»* • \  •> p .t‘

D dd % Se-



, Secondo ferUitio di O jc iu a .

Vn'Infalatai* piatte rtak *
*  T  fN a  Cromata di Pera Bergamotte, con zuccaro, e cannella dea- , 

V tro » fcruira con zuccaro fopra. p̂ s
a Animelle di Vitella para quattro arofto, regalate di Cedici Caftra- 

ghe arofto attorno, con palle sfogliate* mrlangole.* e. Unioni taglia-, 
ti attorno. j p̂ x

I  • PoflancbertC d’Indiaoteo aftaggianate ,fornite <op falla, reale ,,c 
Cappati di fònoua iopra* con patte sfogliate,, e {iqaonit^Uatit 
actom ; . .. ................. , . L- , . fri

4  Vn Pafticrio all’lnglcfe > con Piccadiglio di Vitella Mongana > mi
dolla di Vaccàia j  ^graffo di detta «con profano in tette f e dinerfi 
Vccelletti dentro, con feorea di Cedro candita > e fpetìe a b «litania»

^diale«regaH,fer^iiiocOn*uccaroiopra,. 4 £K
5 * Starnotti otto atollo ? {bruiti con falfa reale, congrapidì aggcfta

cotti io de tea falla fopra» con ljmoai tagliati attorno. p*l
4  Due Fagiani affiggi anaci » feruiti con falla rea)e fopra, con palle »

&  limoni tagliati attorno. : p.(

Secondo feruitio di Credenza •
Si materaam U JdwtuA'beneplm k* ! ■' ‘ '

* . * * * '  >. ' : {’ . *  * ’ * , * | t « . *
Ma Crollata4i Mfihi cotogne tfonauccaro* e canotUa den-

* *
p .i
pa 
p .|
H
P 1
j >.i
t *  

wf*1

^ itro»>(f rutta eoo rqccaro Copra?
%, : Vn Marzolino di Fiorenza (paccatoananezao 
g . Fera Bergamotte »e Mofcatcllone.
4 ; Mandole monde » remi te eoa zuccaro fopra •
5 : per fiche monde infette, feruice con tìoo* ,
4  finoct hÌQ,fpefco pop gambo tenero k -. t ■
f  Moscatello, & altra Vuadiuerla. , 
t  Fera lcirQppatc1«ort fuligaau fopra « i.
g  -Cotognata in fcarole otto

t)ata facqua alle mani ,  eoa ootoàeccadeifti la ottocoadì, coufaìuietta 
fbttoiUpMbceed»limoni fopra «con detti, ftcccadcott deaero» c daò 
wto por Comitato»

lift*quinta d*grafie* Cap* XXIX*
& m fo M  ifcàStn tm bn  1634*0 dm fU ttim  M a è i^ fm  g iit fà # ; 

4$ awandt di Quanti %t quuttordui dì G ttdasu i Jtn ìté to  
fiMùrtalt, t magami,

fò t



Libro Sello:. -r
Primo fcruiùo à i  Credenza* P  *cottc pacate perla feringa, còmuccaro, & acqua rofa dea-X V  tro, resalata eoa butiro pattato attorno3 eoo (ci Aquilott per piatto. (R  p.i

* Meloni rotti » e bianchi f tagliaci in fette. ...............v ‘h f i
ì  Due Talami grotti di lombi di Porco» cotti io vino» partiti per me

tà» regalati con fette di faliìccioni attorno. p.a
£  Dnc Torte bianche eòa capi di latte* e ricotte dentro» (bruite eòo 

gelo di zuccate (opra. 1 p.z
5 Due Pafticci di due Cofciotti di yenado,  cioè di Caprìo, fcraifi • 

con verdura attorno » • : p.Z
Capponi quattro fa(pimeotati4e coperti con ftringliecte di gelo 

di più colorì. p .a
?  Mangiare bianco ,cen polpa di pilline dentro, in forma di dut*

.Aquile > regalale di dettò in forme di Pignoccati attorno. ' p.a

>*
Primo feruitio di Cucina-**

* * »

Fano alligato m voua in mmeBrapafataper Battio.

£ T \  Ve Torte alla Genouefe > con herbe, e ricotta dentro > c o g l» 
J L /  zuccaro * e cannella » (bruire con zuccaro (opra • 

a  Fegatelli di fegato di Porco trenrafei» inuolti in rete» traffica- 
. zarì con fatticcia lina * con patte reali, mdangole, e limoni tagliati

P«*

attorno p.z
g Capponi quattro alc(fi»coo pròttmo dentro,coperti con ftrinahec-

te di Genoua , con formaggio, grattatoj  e fpctic fopra > con detto 
profocto in fette* ~ " p.a

4  Vitella aletta nel petto jibrefedici» feruita con verdura fopra. p ;
Sapore di Cotogni in tondi dodici.

p Piccioni cafalini fedici,ripieni fenz’oflì,&fotteftati > feruitiln piar- r
ti 4* Argento, &  alligati coaJatte, de voua > (bruiti con fulignata di 

. più colori fopra^*.
é  Due Cofciotti di Cabrato in Xigortc, alla Spaglinola» doppo cot-
. ti aroftq, c fattone Piccadiglio»epatite ini fette fattili,e pollo tn piat- ’ 

to»con bròdo gratto* midolla di ifacdoa * confperie» e fugo di me- 
laaoole • o agreft «faprt»feruito caldo conlimoni tagliati attorno. p a  

7  Due Fatticci di Vitèlla di pezza Intiera di lèi libre netta dall'otto 
per Pafticcio ,lardaci conlardo » e fcorza.dì Cedro candirà a lardelli » 
con (pctie a baftanaa dentro » fumiti eoa zuccaro fopra. j>.a



Secondò fcraitio  d i Cucioa •

« * . , Dmmfidsttinfiottinoli,

1 *|*\V e Crollate di Pera con zuccaro, e cannella dentro > fcruit* 
U  con zuccarofopra. p.i

Bragiuole ventiquattro di Vitella nel Cosciotto lardate, Si arofti- 
te fu la  graticola, feruite con falfarealefopra,regalate concia- 
quauta Beccafìchi arofto attorno,con pafte, melangole,e limo- 

. ni tagliati. .p.i
% Tortore Tedici attortorate arofto, feruitc con palle sfogliata,

, melàngolc, e limoni tagliati attórno. ,p»i
4 .Pagnotte Tedici ripiene con Piccadiglio di Vitella Mongana, & al-1 

tri diuerìi ingredienti, feruice con gelo dì chiara dVoua » con zue- 
tarp fopra-». . p.i

j , Due Pafticci reali » cioè sfogliati, con Piccadiglio di Vitella, mi
dolla di Vaccina,profutto in fette, con fcorza di Cedro canditi-# 
dentro, con pignuoli» e paflerina, & Cpĉ f a taftanza, con Tedici 
Vccelletri per Paftìcrìo, & altri regali» ferititi con zuccaro, & acqua
rofa fppra. . . .  P**

4 Due Capretti intieri arofto, lardati » Temiti caldi con pafte^nelan- 
gole, e limoni tagliati attorno. . ; p.t

j  Due Paue d’lndia grolle lardate minute arofto , feruìte con* 
falfa reale,&  agrefta in grani fopra, con pafte,e limoni taglia- 

. ti attorno. .

Secondo ferii itio dì Credenza .
Simutenntìo U faluiettebiancbt,

i jV V e  Crollate di Perfidie, con zuccaro ,e  cannella dentro » fer- ■> 
U  uite con zuccaro fopra / ' 1 p*a

a Formaggio Pecorino di forma di m  Villa detta Pinto ,£ormc due 1
partite in mezzo. ' ' "  ; , 1

3 Pera Bergamotte, e Carouelle bianche. .  p.a
4 ' . Perfidie tagliate in vino. p.a
5 VliueCatelanc. p .i
•  MofcatcUe,& altra Vua diuerfa. p.a
7 ’ Mela cotogne feiroppate, con vino dentro, fernltc don Anici

confetti fopra»/. , p.1
8 Due Confettiere d’Argento, cotfdiuerficonfetti. p.i

Data l'acqua alle mani con fteccadenti Tedici in Tedici fette di limooi fo
pra a due fottocoppe di piatta indorate •

l i -



LibroSefto. . .<]
Lifta fefta da magro. Cap. i-X X.

Pranfi olii 29, Settembri 162 j. a due piatti in Venerdì, pomo di Sm Mi
chele Arcangelo m Roma,/erutto in piatti redi con due firuity dì 

Cucina ) e quattro di Credenza.

Primo feràitio di Credenza.

i

j

?»

P
e
P
P

P

P
P

i
P

P
i*

Jr

Capè di laft*> Pkhi dimrfi, Mekrntmfitte, progne mende, Vbueéiuerfe, Ma- 
ftMeda fifereàranm in' tondi vn per forte atattMCaneritati 

che far emenda* Sipari.
■ 1: ■<

t D  Vciro con zuccaro , &  acqua rota dentro * poffare per fai ferirla 
JD  con vn Lionciao in cima di nicuo, &  vn’Aquila ncll’alcro piatto- 
pure in cima di rileuo. p.a

t  Due Tartare fai cada in idrata di due Cacari, fcruke eoa Alligna
ta fopra-.. p .ì

3 Truorte dodici fcdpifflentate, doppo cotte io vino > fcruitc con fal-
- mette fono , con fette di Tarantello, e Bifcotti di Savoia attorno. p .i
4 Due Torte bianche di Monache >icrmtc eoo fiori attorno.  ̂ p.a
Ì Linguatte dodici marinate»con falfa reale,con pignuoH ,c  pafferina

fopra, regalate con patte di Marzapane ,in forma di Pefci attorno, 
con limoni tagliati. ’ p.z

6 Due Paftkci di Migliacdne, cioè di Cefali graffi,  con loro condi
menti in forma di Delfini, fcruiti con verdura attorno • p.a

7 Dentali grotti quattro io gelo cotti io vino bianco» coperti con».
ftringhette digelo di più col ori,regalati con detto gelo attorno • p .i

t  Cefali graffi fei,di libre treT?no, accarpionati » con falfa baftarda»
regalati co Pefcetti di patta di Marzapane,c limoni tagliati attorno. p«2 

9 Bianco mangiare con polpa di Lncdfcnzàfpine dentro» in forma
di Lione a diaccre» c f  altro in forma di Sirena, regalati di detto bianco 
mangiare in forme di Nicchi, e Pefcetti diuerfi attorno. • p .j

Primo fcruitio di Cucina. •
Brodetto eMVngarefia fétta in latte in imntRra.

» T %  Ve Torte alla Lombarda »con Capi di latte, e Prouarore fre- 
' mJ  fche^on voua dentro «con zuccaro, e cannella ,  fcruite eoo 

zuccaro fopra».. /• p.x
a % Voua ventiquattro perdute » fcruitc con fette di pane Papalino 

bifeottato fotta, con zuccaro, e cannella fopra» con butira, di agre
tta » regalate eoa dodid voua ripiene attorno. p.2

3 Due Spigole di libre fette i’vna alette, coperte eoa ?na ogliadi di-
ucr-



verfì legumi » cotti ogni tdq a parte,con Tarantello diflalato dentro» 
e con finocchiétti bianchi, condite con ogtio, pepe » e fugo di me
la ta le  (òpra, con detto Tarantello in fette.

4 Dbe tettedT}mbrma grotte alette,feruitecon oglio,pepe,Stagre-
tta fopra, con verdura. p,i

Sapore con mandole ambrogine in tondf dodici •
% ' Calamari grotti dodici ripieni in Pottaggio ,  con pignuoli , e patte- 

rina dentro, &  alligati con voua > e latte di pignuoli, {eroici cotu 
CaondUa fopra > con patte fritte pattate per la leriaga , coir zoctaro ' 
fopia,e limoni tagliati attorno. . p.z

fi Tartarughe di terra dodici in Pottaggio » fenice nelle loro feorze,
con patte » e limoni tagliaci attorno. p*i

7  Anguille grotte dellago di Marta arottò»con erotta dr pfane gratta
to» zuccaro » e cannella doppo haoerli dato il fale, feruice calde* coil» :

•' patte, melangole, c limoni tagliati attorno.. * ' p.i
t  Linguatte dodici ripiene » c fotteftate Con Putirò, Se agrefta ìjl«

grani dentro , eoo pignuoli » e paflerina, fcruite con detti regali fo
pra, con patte »c limoni tagliati attorno. p.z

9 Ora te diciotto grotte arotto, feruire con falla reale,con pignuoli,
‘ &  agretta in grani bolliti in detta falla fopra, con patte, e limoni 

tagliati attorno. p.z
i o Rauiuoli fenza fpoglia fatti con Prouature frefche, &  voua, con 

formaggio di Parma grattato dentro, conzuccaro, e cannella a ba- 
ftatiza, reruiticon formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra-*,

■ con butiro frefeo. p*z
l i  Due Pattìcci di panda di Tonno in bocconi,co pezzetti di Alogu-
* fte,codette di Gambari, e Tarantello dittalato dentro, con pignuo- 

li i e paflerina,con fpetie a baftanza, fer uiti caldi con zuccaro/opra, p.z

i Secondo feruitio di Cucina.
Due infoiate in fiottinoli,a iodici in tondi.

i T"% Ve Crollate di Mela cotogne con zuccaro, « cannella dentro, 
U  ferirne con zsccarofopra. p.Z

a Granci teneri latti morire in fettè, «'fritti » quarantotto, regalati
di G a ir. bardìi di mare fritti attorno, con patte sfogliate, mclaogo- 
le',c limoni tagliati. ‘ . p.a

\ Due faluiate fcruite con zuccaro,e cannella ifopra, ricalate di do
dici fritta te ripiene, con Cotogni feiroppati, e feorza di Cedro can
dita tagliata minuta, fcruite con zuccaro fopra attorno li piatti. p.l

4 Linguatte dodici fritte, regalate con patte, melangole, e limoni
tagliati attorno. pti

5 Patticcctti ripieni con conferuadi Cedro, eCocuzzata di Geno-



«a , con borito frefco dentro » trcntadue, fcruiti convirlauoretto di 
patta > io forma di rofa fopra a ciafcheduno, con.fuligoata fopra. p.x

6 Trìglie vcnriquattro fritte , regalate di iàluia. futca.>con patte, ,
melangole » e limoni tagliati attorno. . pui

7  Pafticcetti Tedici sfogliati» con pczzetridi Atogotta , r  codette di 
Gambari,Peretta di Ranocchi,con Piccadigliò di Ombrina dentro,co •

• Tartuifolbe prugnao1i»& fpctie a Uaftaaza>fc«uti con auccaro/opra.p.2 
t  Truotte dodici fritte , regalate con* patte » melangole » e limoni 

tagliati attorno. . p*z
7  Due Pafticci airinglefe»con Piccadigliò di Tonno »e Tarantelio 

jn fette alquante diflalato, con il retto delii regali, &  ingredienti del
ti fopradetti Pafticcetti sfogliati, con agrefta in grani > &  alesi regali» 
fcruiti con gelo di chiara cFvoua con zuccaro fopra. p.x

10 Cefali dodici più grotti di libra fritti >regalati con Tentiquactro - 
Xaprede di fiume ttiitte attorno,cò pafieftndangole,e limoni tagliathp.a

11  Due Porcellette, cioè Storioacelli grotti, arofto al forne>lardact 1
con Tarantelio, &  Alici, con butiro frefco dentro »e fioriti conCo- 
cuzzata di Gcnpua a lardelli, fcruiti con falfa di agretta >• conrgrani di 
detta dentro fopra, eoo patte >, &  licioni tagliati attorno. p.x

2x Dodici frittate, sbattuti 1 Voua Con Vino mofcatello dentro, con* 
Cappafidi Genoila, fcrnitc con anccaro, c cannella fopraJn tendi u . r

■ . .i , : ì . . • .
Secondo fernèt io  d i C red en za^ .

i-
r
•P*

;o i
P»

r
pj

lo*

i  T )  Aueraccie lènza feorza in Pottaggio, fcruite con fette di pano 
X  bruftellite fotto. p.x

X Tartnttòliattartuffolatjjcoa melangole tagliate attorno» p . i s
$ Suppe di prugnuoli, con fette.di pane brutteìlite fono. p.x
4  Àlogufte fei con loro condimento fopra,fcruite nelle loro feorze. p.x
$ . Oftragbe cento, fcruite in rrentafci feorze » con loro condimento» 

e mckuigole tagliate attorno. p.x
6  Godette di Gambari di acque dolci, con pepe, &  acetefopra. p.2
7 Cappe longhe arofto fu la graticola, con oglio>pcpe, e fugo dà me-

jangole fopra-. • p.s
8 Gradici con Teoria dura Gotti fu le bragie» fcruiti con pepe, & ace

to Popra,doppo nettidaJla feorza . p.1
4  Granceuole dodici accommodate nella loro feorza dbppo cotte %

con oglio, pepe, c fugo di melangole fopra» p.x

T e rz o  feruitio d i C red en ?a.

Si muteranno U faktiitte bianchi.

Ve Crollate di Pera Bergamotte > con zuccaro, c cannella^
■ ■ E ee  den-

f1
$tr
Vi)

i



dentro, fennec con zoccaro (bfea « . f .t
i  DueMarzottni diFuKcnza<juccmi»n«c«o. <p.i
3 Pera Bergamotte, eilnfoide* p .i
4 Vliuodi Tìuoli. jj .i
5 , Afateoi aro&o ,,cen:{ale,;pcp€.>e fogo dùmdangdleiiipri. p.i
A Neue di fette ,a»Cialdoncima /carrocci. $ .t
?  Jdantfaleambrogtpcfrefcfac monde»» con zucche ioptau ,p.i
« .PcrficheÌRtserecoa<TCzductibeto. pji
■9 Finocchio frefeo con gambo tenero * p.x
j o  Mofcatetto» &  altra \faadiaef&. p a
i i  CotagnacainAamoK dodfcudi«eero» gu
i l  Peci» e Cocagnifeiroppasi»émntiroomnk^confietsi/apra. p.t

Data l'acqua alJcaaolr.c notate te/alocette* earaagh** e pofte in Ta-
uoia le CooBrrioei in ventiquattro m ee d'Argento, di <tioerfciofti,z 
canditi dùmrfi ia quattro bacili fteceadcntt dodieun maagetd littori» 
in due Cttotttelod’Argento..

SLifta prima del Mefe di Ottobre da grafia.
C ap . X X  X I .

Trtnfidprim dàO ttàr*t6i i.m Um Aév» pinti, fer*tom pim $rulijt 
Jkioiio.w uàtkU M  Cucina >tdiàQttoJi Crederà* .
• : , ‘ 1 ’

'Primo teruitio -di Credenza^.
» *  • »  * .  ■

i YyVtiro pittato perUferinea,cazuccaro,& acquarofa dentro/ro- 
• jD  galatodi detto attorno informe di grappi di Vua,c Nkchiem. pai 
a Fichi brogiotticxjn^rerdurafono. p.i
3 PrognePermcoticmonde j ferutte con zuccaro fopra. p. 1
4 *Vn pn^nttacotto-in vino , coperto con gelo di chiarad*vous» c 
;  zuccaro regalato di Marzapane!ti in ? forma di rofe attorno » cml>

Perafriroppaco. p.i
5 vVna .Tartara incetta infornai didne.toori,; fciuka-con Ànici Con* 

fcttìfopra_>. p.i
6 Due Cappom f̂aiptfRcntati ,-regalati con lingue di Porco Alate*

cotte in vino ia fette, attorno .conbiicotà di .Stuoia, &  limo» 
tagliaci. p.i

J YnPafticcio drvnaLepre intieraVferuitoton*radura attorno. p.i 
t Due Pollanche d'india arotto, pattate per fatta reale > regalate: con 
gielo aGuglictteattorno, coirftellctte di Marzapane . p.i

•9 Bianco mangiare in /armadi Coniglio a giacete ^regalato di det-
<toin forme <U Pignoccau «uomo. p,l

ipfi-



Prim O 'ferU itiodiC uciaa.'

Coitoti Goflmri ripkniy in mimftra&nprofi/tto dtttfn.

1 X 7* ^ a Torta diCrem*,fcrM*aconat»ccaeafopra. p.r
» V Vn» tetta di Vitellafenz!ò<&m pezzecti,i&dorati,e fritti, re- 

galtfi <li dodici contattile di fegatodi Porco«atrorno*>fernite con suo* 
caro Copra, coh>pafte,e melangole tagliate attorno*. p.i

I  Dot Anatre alette* coperte con raniolctt* coaipoglia ,confòr- 
maggio grattato^zuccaro ,-e cannella fopra. p .i

4  C^pareccknelptttalibreottaaletta/croitarf^Terdflrttfopra.p^ 1
Motòard&r amabile ia toodifei

5 Polpettine a Peretta con becchetti dicanneHadfcntro,alligate con
latte di pigmioB &  Tona r feruite concannellalbpracon palle * e 
limoni tagliati attorno»» • p.t

6 Piccfon*dighiandalKftufati> condnierfi frnttfdcntro,con- prò- *
fe«o io fecte*,imùùcoftdemfÌRimfopta » eoa patte i t  limoni ca
gliati attorno. \  p .i

7 VnCofriotto^iCaffratO'ripie^efctteflatoc&diticHifnitci'den- 
trojeruito con detti regalifopra^con patte,e timoni tagliati attorno, p.t

f  Vna Odia ripiena con diocxfi Vbcdktci, Scaltri, iogrcdienti^c fot*
tettata conPera,e Mela cotogne infette dentro^»pmgpc.e rifciolc 
fecche, cotrpignooli, feraita con detti frutti iopra «.eoa patte > e li- 

' moni tagliati attorno» p .i
4 Va Pafticcio di Golfo di Vfretta in bocconi^coa tetta di deteauedi-

aertt Vccclletti f c ferretti di Polft dentro *con profatto , e midolla 
di Vaccina, conTartutfoli » Òl altri r c j^  >&fpctie a battane* *fcr*< 
«icocon zitecaro fopra^ » p.*

Secondo icru itio  d i Cucinai

VwJnfoloto mpkttt rtolt.

1 ▼  T N e CiUhea^Pectyeomanecaao^ cannette dentro» fendei* * 
V con 2uccan» fopra.  ̂ . p.t

a Animelle di Vitdinparatiè lardate arotto ,  feroite con falfà reale,
con agretta in grani dentro fopra, regalate di dodici Tordi arofto at
torno, con patte sfogliate* c  Ernst tagikei,. p .i

3 Patticccm ledici alla Genooefe»con conferaa di Mela Àppio, e mi-
dottai Varcai» deaero, con cannetta ,  fornici con tnlanoro di patta 
fopra, con zuccaro abaftanza. p .i

4  '• Quaglie dodici aroAct, regalate con fti fafcctr dìpafta.» forma di
refe,cmigri»d»ptfBgsc deano*» eoa aneoarefopoa** mefeogofe* 
tagliate attorno. (kt«

E c e a Pa-
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5 Pafticcetti otto di Animelle di Vitella in pezzetti, con tré vccellettt 

pcrPafticcetto > eprofutto in fette, con mfdoHadi Vaccina dentro,
&  fpctie,còj)Ì£nuoli.e paflerina a baftanza*feruiti co zuccaro fopra. p.t

6 Starne otto arofto, feruite con fatta reafe» 'e limoncclii tagliati mi
nuti fopra. cooptile, e limoni tagliati attorno» .? * rp4

7 VnPtóicrio, sfogliato con Piccadiglio di Vitella» enfodiuer/ì Vc-
ccllerti, Se Animelle di detta»con (noi regali » Se ingredienti » fcruico 
.con zuccaro fopra. 1 ,p.,

$ Pollanchecie d’indi afei arofto » (bruite con (alfa reale, e zibibo fo- ■
 ̂ p ra, con patte, e limoni «tagliati attorno. pii

p U  quarti dietro di vn Capretto arofto^regalati oog. dodici Lodolc
inpafta di sfoglio attorno, con melangoie *elimom tagliati.» p.x

-Secondo fcrujtio d i C redenza..

2 .

I
4
X
6
l

, Si muteranno fduictte bianchi.

VNa Crollata di Perfìdie» con zuccaro» e cannella dentro, ferairt 
ta con zuccaro fopra. p.t

- Raoaggioifdi’Monre Pnhriam>,x C*/aotti- p.t
PeraFraftzdfc.;é PtoCencinc. . 4>.i

p .i 
p .i 
p.i 
.p.i 
p.i

Cardi bianchi » confale » e pepe in tondu 
Vliue di Romagna*
Pinocchio frcfcocoQ gambo tenero. 
Mofcatello ,&  altra Vua diuerfa.
Pera Groppate, con Fulignata (agirai 
Cotognata infcafoie fei.

Data l’acqua allumini ,x.mutaee Iettai inerte » e tenaglia, e pofte in Ta- 
nola le Confettioni a beneplacito»con diuerii candid,c li fteccadenti 
vno per Conuitato...

* * N

Lifta feconda da graffô  Gap. XX XII*
Ptonfi atto it.Ottobre 1623. ad *m fiotto ìnRomatfermioinfiotti Mèdie 

eoo/editi viuandt di Cucina » e fediti M Creieetta jtcoo le 
Confettioni faranno tri fi& utf didatta.

Etim o • (bruì rio d i C red en za •
t *

* f *  Api jii lattcttcdici ,feruidcon zttcearo'fbpcayregalati dibuti- 
V J  ro pattato attorno. •„ p .i

a Prugne Pcrnicone monde » feruitc eoo zuccaro fopra. p,i
3 Voa Mortadella diPerraracotta in jvino» regalata coapsofiitto

attinto » con zuccaro >& acqua rofa fopra, attorno* n»i
V ai



4  . Vna Torta bianca ,  ferrica eoo fiori attorno. p .t
• | Due Capponi filpiuaenrati, ferrici con faluiecta biaocafotto >con

Attedi produco > epade di zoccaro » attorno • ' p.t
6 Vn Particciodi Cofciotto di Caprfoj in forma diPantcraa giace

re «feruito con verdura attorno. p.i
f  ■ Pernice Tei lardate minute arodo, paffete per fai fa reale, fatte re- 

rtare in piedimel piatto,regalatc di Guglietee di gelo, in forma di fer
ie  di produco attorno, con bifcortinidiSauoia^ . p.i

5 Vn lauoro di pada di sfoglio, in forma di Aquila» ripieno 3 corpo 
d i detta di bianco mangi are, (eroico con zuccaro,& acqua rofa foprap. i

P rim o  feru itìo  d i Cucina «

Maccarom di SUilia in minefim.

i  T T N a  Torca alla Genouefe, feruita calda con zaccaro fopra. j jl  
a V Vn’Ala di fegato di Porco inuoltaio r«te^aròdo»feruita calda co 

fai fa di agreda fopra > regalata di fatticcia fina di Lucca arodo attor- 
no^con parte Beali» e limoni tagliaci Attorno. p«K

3 Due Capponi alrScoperti con ilringhetcedi Cocuzza di Genoua»
xotre in brodo graffo, con fa) He eia di Lucca, e tocchetti di formag
gio deaero, fcruira con formaggio grattato » e cannella fopra » con.» 
detta falficcia fpaccata_. • p. i

4  Mongana nel petto libre otto.alefù, feruita con verdura fopra. p .i
Sapore di vifciole, e fólta verde In tondi dodici •

5 Palombelle fanatiche fei, Gufate » con diuerrt frutti » e barbaglio
di Porco falata in fette dentro, ferrite con detti regali fopra, con-* 
Parte, e limoni cagliati attorno. p .i

fi • Cofciotto,e Barbaglia di Ruffalotco appadieciato^con diueru 
frutti, c Pro furto in fette dentro, con vioo, e modo cotto, fornito 
con detti regali fopra, conPade» e limoni tagliaci attorno. p. «

7 Due Anatre ripiene, e foteedate nel forno, feruite in Piatto d’Ar- 
• gcnco, &  alligatecon latte, &  voua, feruite con fulignaca fopra-» ,  

con parte, e limoni tagliati attorno. p .|
fi ; Vn Particelo di Vitella Mongana di «pezza intiera , lardata, con.» 

feorza di Cedro candita i  lardelli, e lardo» con fpetie ibaftanzsL, 
dentro, con piglinoli, e jiafTerioa»*zartuffoli,feruito caldo con-,
toccare fopra. p,jf

»•

Secondo feru ltio d i C u c in a .

infilai* m fiattartoit, e dm m tornii.

a  QT T N a  C red a» di Mela appiè, con zuccaro ^cannella dentro, . 
Y  forni» con gnccaro iopra.. p«

Tordi
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2 Tordi arofto diciotto,tramozzati co fahiia,e pergotcati co oglio,*

ferriti addi con Patte sfogliatc,melangole,c limoni cigliali attorno.p. r 
$ Pafticcctti sfogliati fci, con piceadiglio di V itella > &  Animelle di

detta,con forza di Cedro candita • e Midolla di Vaccina dentro» 
con> pigM di,c pafferina,& fpctieibaftanza, ferukicaWrcoo zuc*« 
caroìo^tìLji.  p . r

4 Tortore dodici attortoraec arofto , ferrite* con Patte , melango- 
le, e limoni cagliati attorno.. p.i

j  Piccioni di ghianda fci arofto ,  ferriti con Patte sfogliate , melin-
gole, e limoni cagliati attorno . p.c

6 Vn Fatticcio allTnglefe rConPiccadigliodi Vitellaycon Tifteffi re-
galifót ingredientidellì fopradetti Pafticcetti *con diuerfi uccellet
ti , e taf tu «oli di più dentro, Cernito con gelo- dizuccaro ,e  chiara.» 
d'voua /opra. ' p.r

7 Due Fagiani attaggianati, ferniti con falla di agreftayc fugo di li-
moncelli, in fei ▼ afetei di Patta in forma di Cuori »con €apparidi 
Genova dentro, e limoni ragliati attorno.- '  p.r ,,

t  Due quarti dietrodi Lepre lardaci minati arofto» ferriti con ùMà
reale, & agretto in grani ooflic» in detta fall» Jopraycoir patte ?<t 
limoni tagliati attorno * p.r

Secondo liru itio  di Credenza.
SiwwUrsnno k  falw tti bianche.

t yr r  Ka Crollata éfpera * con zucearo re cannella deatror> fcruit* 
V  conznccaro fopra » . p.t

l  Cafriottidi Cortona»eKauaggiueffr - p i
3 PeraCarouèlfe*e Bergamotte. p.r
4' Voua di Bufale, feruite con «recato fopra.  ̂ * p.i
5 Cardia e feflarr bianchi, con fitte, e  pepe in condi r p.r
6 VliucdiTod*. : p»t
7 Maroni arofto, con fale,e pepe, e fugodf mefitngole (opra. p.f

Finocchi frefehi con gambo tenti*» p»i
9 Vuadruerfa bianca,e negra. p.t
10 Cotognata in fattole fci » p.i

Data l'acqua alle mani » e pofle in tane!» le con femori io tazze feidar-
gedto, e canditi diuerfi in due Piatti reali, e fci Accendenti »  fitte dèli- 
moni fopra 4 fei tondi,, con fittriecteiotco»

Lift* «rt» da g u f o .  C»p. LXXIIL
T rafiliij.JiO itért 1614.49»fìntiti* Am*,fintini» pisttimli, 

«m quattrini tmttuU tì Cum *, ,  qm thré» H CnWmu.
Fri.



Prim o féru itiod i Credenza.

,x T  T  NaTarrara in a ffa , Cernita con Anici confetti (òpra. p.i 
£ V  Prugne Damafcene, e Pcnncooe monde ,feruite con zuccaro 
'  /opra. v p*i
3 Fichi brugtotti con verdura*forto. ,p.i
4 Vo Salame dèflologna cocco in vino « partito in  >0*4*0» regata»

di fopprefljce di Mola in fette attorno,. . JM
5 Due Capponi {alimentati» tardati» cm  Coauzaea di.Gcoou*;» 

lardelli» doppo pattati per falfa reale»* efpetoerizsaci con pohiecc olì 
Moftacciooli Ali» regalati di bHcoctìai di Mw*»ui,cPera/a»rqp-

. patéatcocno,con frignata (opra. p i
Vn Fatticcio diColciotiodiRoffaloeto» Cernito con verdura at

torno. p.i
7  Bianco mangiare in fórma diAqmlt» regalato di Gugliette di 

Gelo di pid colori attorno» trameswatejcan detto bianco mangiare 
informadiMafeberooì. p.i

Prim o ie fu itio  d i iCucinau

C9cuzzafpafata»&aJltfatainvoua >m m iniera.
il T T N i  Torta di RHo cotto in latte, cón.tucaro, &ro«a dentro,

V  con Prouature grattate» fctnita.calda con ipeóe dolce a ba
ttana dentro > con zucca rofopra. .p,i

:* Tré tette di Capretto Cena’ otti indorate »e fritte,^eruttecoiu 
zuccaro fopra , regalate di Zinna di Vaccina indorata» efritta» con 
auccaro fopra.attorno, coir.Patte di jjetto fritte , melangolc, e li
moni tagli ari. p<i

3 Due Anatre grotte alelfc > coperte con Annoiìni alla Bologne f« j,
con Ceruellato hnofpaccaco Copra, con. formaggio grattato»auc^ 
caro, e cannella-,. p.i

4 Vna Zinna di Vaccina » feruita.ca}da<o»verdiira>actorso. p. i
Mottarda fotte».Gugliata infondi dodici.

5 Piccioni di ghiandafeiftofati^ con Pera,, e Mela «rim e dentro,
con prugne, e pignuoli » & agrettain grani» con péofytto « in fette, 
feruiti caldi .con detti regah,fopca,»xon patte ^lim oni tagliati 
attorno.  ̂  ̂ p,i

*4 Capriolerto nel Cofciotto^per tino al lombo libreoctoappaftky 
• ciato, condiuerft frutti dentro , con profutto in fette »feruicococu 

detti regali Copra, co» patte reali, «limoni tagliati attorno. p.i ;
*7 Vn Patticelo di Mongana in bocaomlardati ̂ contilo ipczaaco di

.
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quattro Piccioni di Torre,e barbaglìi di Porco fatata in fette dentro» 
con midolla di Vaccina,&  altri regali » fende»caldo con iucca- 
ro fopra. p.i

Secondo fcruiclo di Cucina.
Vn mfalata in Piatto redt vokndoU ftrm n.

i T T N a  Crollata di Mela cotogne fdroppate» feruitacon zucca- ' 
V rofopra-.. p.r

t  Lodole ventiquattro arofto ,  feruite calde con palle sfogliate » mc-
langole»e limoni cagliati attorno * . p.t

3 raftfccetti ledici aita Cenouele^con eonferna di Pertiche, e mi
dolla di Vaccina dentro, feruiti con gelo di chiara d'voua , e xuc». 
caro fopra^. p.t

4 Piccioni di Cafa fei arofto, feruiti caldi » con pafte sfogliate, me-
langole 9 e limoni tagliati acromo. « p.i

5 Vn Pafticcio sfogliato, con Piccadiglio di Vitella Mongana, con
diuerfi Vece Ile tti, de Animelle di detta, con fallicela fina disfatta-, 
dentro > con midolla di Vaccina, feorza di Cedro candita, e Cardi 
teneri, con fpetie*baftanza,& altri regali > fcruico caldo con zuc- 
caro 9 & acqua refa /opra • p.l

6 Vna Pollancha d’india lardata minuta arofto,feruita con {alfa reale,
e limoncelli tagliati minuti fopra,con pafte,e limoni tagliati attorno, p. i

7  Vn Cofciotto di Caprioletto per lino al lobo lardato minuto aro
fto , feruito con falla baftarda, de Vliuc fcna’ofli fopra, con pafte, c 
limoni tagliati attorno. p.l

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno li faluittte.

i T 7  Na Crollata di Conferua di Pera, feruita con toccar© (opra. p.i 
s V FormaggiettidiR6magna,fpaccatiinmezzo. p.i
3 Pera Bergamotte, e Frante fe.  ̂ . p.t
4 Cardi bianchi, e Carciofi teneri, con fate > e pepe in tondi. p.t
5 Vliuedi Romagna. , p.l
6 Finocchio frefeo. p.i
7 Vua bianca, e rolla con verdura fotte. p.t
o Pera feiroppate, feruite eoo fulignata fopra. p.i

Data l’acqua alle mani, e imitate le faluiette » e touaglia, e polle le Con- 
fettioniin Tauolarnfri piatti d’Argento> con. fallite tee lotto» c candid 
divertì in due piatti reali, c fei fte'ccadeuti in mazzetti di bori fopra vml, 
tazzad*Argento indorata. , .

l i-



. Libro Setto.
»» •

Lift» quarta da graffi». Cap- L X X l  V« i

frm fi dii li. Ottobri i <15. mM tirìii mpùtt», firmiti» fiati ftiii 
ten qtéiHirclici viuandt di Cuctna , t quettordut di Credenza,

* ?
Primo fexuitio di Credenza.
* » *

1 di latte vali otto > fcruiti con zuccaro fojpra » regalati di Bm*
\ j  tiro pattato attorno.

1  - Meloni Vernarecci tagliati ip fette.
% Vn Profano cotto in latte, fcruito con Anici confetti fopra f  re

galato di Profu tto sfilato attorno. , p»i
4- VnaTartara in calia» feruita con Allignata fopra « -  ' ; . -- p*f
Ì f V n Palicelo di Cofciottp di Sdaziali «cioè di Porco fanatico vl. <•
. forma di rofe » feraito con verdura attorno» . - p . I

- 4  Due Capponi falpimcntati » coperti con ftringhettedi G clodif id t 
colon » regalati di voua filate attorno.  ̂ p*i

7 Mangiare bianco con pe^hinca di Gallina dentro 9 informa di 
Coniglio > regalato di detto in forma di Pignorati, c Mafcbctoni - 
attorno. • : .T  ......  : p i

Prillo feralitio di Cucina. t !
V tribù elli ji'.Skiìia ih t r i n e ‘
• —• . ". : ................. , , : ;

1 \  7  ^ orta CWk -tato  deatro alla Genouefe »feruiacoa *uc-
V  carofopra. p .l

a Sorfales > cioè Tordi dodici arofto, regalati con fatticcia fina aro* 
fio > attorno» ceri Palle reali, mebulgbfe, cliafeìM cagliati attorno.p.t 

$ Due Anatre grolle aleflf, con Ceruellato fino dentro» coperte 
con Cardi » e detto Ccruettaco fpaccato fòpra » con pepe» e for- 
maggio grattato. -p*t

4. .. Pecco di Carnei;© ̂ lcflfo libre otto» ferjùco con verdura > c fiorì .
fopra-.» . p.r

, . Sapore di Vifciole, c Mpfiardacin toadìdpdic**.
$ Palombinos Turcafiòs » cioè Piccioni di Ghianda okto»ftufet>con .
i diuerfi frutti dentro » e Profano m feccci co© Cardi eeoeri.fertiici,cOn 
. detti regali fopra, con Palle reali, eliroopi tagliati attorno. » ' p.i 

4, ; Vna Cappottata, cioè fuppacon Piccadigho di PolIancha d’india,
; 0 Talami disfatti,con midolla di Vaccinai e Prouature grattate den
tro, con fette di.panc papalino biscottate fatto » con brodo graffo fa- 
pra 9 con fecce di Prouature frefche » e Capi di latte tramezzaci

F f f  con
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con Tei Piccioni ripieni fcnz’offi, e fotteftap fopra, Cernita, con Cor* 
maggio grattato ràucQtfo 9 e canbélla Copta, óòoròffi d>oua dure 
sbrigiolati. - p.i

7 Vn PatócdodfTemeradi pezza intieri» lardata * con lardo 9 e feor-
za di Cedtrocaadtta • fenucocaldo, con Cuoi regali dentro « e zac* 
caro Copra* p.i

‘ Secondò feruitio di Cucini i' - . •. i  ̂ 4  ̂ .
VnSnfalàtà inpiotto reale > e Jet piccole ]1

t  ! t 7 Na Crollata di Mela appk>lon<à conzuctaro, ecanafcHa dentro» 
V bruita cxtozuccaro (opra. p.i

t- Quaglie dodici arofto, rcgaIatcdipafhjfogliaca9meUiigole, eli- 
pioni tagliati attorno. ; «p,i

3 - Vafticcetti fedici, ooncotognMiFdi Valenza9 e midolla di Vactina
; • dentro, Cerniti con gelo di chiara «Trcu», con zuccaro Copri. : p*i

4 i Pemicofli óetd Arofto lardati minuti sforniti con falfa reale, e pru-
1 gne di Marfilia cotte in detta falfa /opra, con parte j c limoni ra

gliati attorno; ■ - • : - - .... . ' p i
5 Vn Pafticcio*t ale, cioè sfogli aro, -con Piccadiglio di Vitella 9 mi

dolla di Vaccina 9 Profutto in tette dentro, con Tartuflfoli, è Cardi, 
bianchì teneri 9 con Ccorzadi Cedro-c^ndica., c diucrfi Vcccllctci ,&  
altri regali ,/eruico'tcni zuccata Copra. p.i

6 Vna Pauade india falfa reale 9 e
limoncelli tagliati minuti % ca, con palle, &  limoni tagliati attorno.p. i

7  - Vn Cofciocco di Venado AfladoT1ardaEoirtinwo fr u ito  con fah 
fi» reale, e zibibo fopra,r.egalato conparte, e limoni cagliati attorno.p.i

Secondo feruitio d i Credenza*
♦

\ &  mMtcrénnol* ùÌMctu.* + i *. * \ * w -» » •  ♦

t  T 7  Na Croftata di Conferuadi Pera, feruita con zuccaro Copra., 
x V  Formaggio Pecorino ,foraic <vna di Siuiglia. 
y- Pera Spine, e Bergamotte fedici.
4 Cardi bianchicon tìflc ,  é pepe ih tondi •
$ *' Vlìue Vatatóano.
6 Vua bianca, Crtegra con faluirttaTotto.

?• Vn fcatolonedicoofennidiPera.
Cotognata diVàlenzà in barattoli Tèi.

9 Vna Confettiera <f Argento con dined! «confetti dentro*
Data fac^uaaUwnani con fci fteccadencì ìn fei fette di limonio

« •

P *
p.i
p.i
p t

p.i
P«
P«
P *



Lifla quinta da graffo* Cap. L  X X  V» 1

Cjjm  sBf i%*dipttohrt i f i i j .  * vn piait^nvn/trrnfwdiO m nétà4 «M di 
Crtdtmu, feruti* m Roma, in putiti rtalt.

I *-

Primo fcruitio di Cucina .e di Credenza »
,   ̂ »•*

Sèi infoiate mtmti»

* \ 7  Na infilata grande don fiatnette dentro» p. t
i  V  Fegatelli di Capretto incolti in rete arofto*rcgalat» diprofut- 

to in fette fritte attorno» con patte» méìangole, e limoni tagliati, p.i
3 Due Capponi alcffi coperti con fejiaricotti « con Ceruellato fino »

. con formaggio grattato» e pepe fopra. ' p.t.
Sapore di Cotogni in tondi tèi.

4  Sci Polpettoni di Piccadiglio di Vitella » con feorzadi Cedro can- ;
dita, &  altri regali dentro, fioriti di pignuoli, regalati di patte, c  li- 
mohi ta g)iati attorno » p .t

5 Due quarti di Capretto.dinanzi inuojti in rete, aroftofu la grati
cola f feruiti con falfa reale » e Cappari di Genoua fopra >coo pafie ,
e limoni tagliati attorno » - p .i

fi Tordì dodici arofto, regalati di dodici Lodole io palla di sfoglio
attorno, con melangole» q limoni ragliati» . p.t

7 Vn Paftkcio di Vitella ih bocconi^on diuerfi Vccclletci ,*  rccheBe
di Polli dentro *cqO profitto » & altri regali, feruito caldo con zuc* 
caro fopra^. p.t

S Due Pollanchette d'india come Cappone, lardate minute arofto, 
feruite con falfa reale-fopra, con putte sfogliate ,e limoni taglia*

N ti attorno. ' p.i
9 Due quarti dietro di Caprettoarofio, feruiti caldi Con patte» me

la n g i ,  6 Ijmoni tagliati attorno. : i p.l

P u m a*Se vltireo. fèruitio d i C red en za .

i
3
di
5
6
7
8

, ’ » -

V Na Crollata di Mela Appiè ,coa zuccaro, e cannella dentro, 
fatuità con zuccaro fopra. p. »

■ Formaggio Lodigiano libre otto. , .< • . p.i
• Per* Cacone He , •  Fiorentine. > ■ , p.p

, j Cardi »e Sellare bianchi confale ,'e pepe in tondi. . :f. i
,VJiu» di.Romagea con loro condimento fopra. p.t
j Marpniarofto , con Tale,pepe j C fugo di melangolo fopra. ;p.i 
i Finocchiofrefeo. . .p.i
; VuaPcrgotcfe, cbianca• , p .t

Ffif ’ a Fe-



4E1 Pratica,® Scalàaria.’ d'An t. Frugoli
$  Pera fciroppate fedici,con falienata fopra. p i

Data l’aoqu alalie, mani ̂  coà rciiWajadcaaitrfcttc di Jlatcmi.
*

- '• ■ 'U U & f t t d i t t a g l i  C ap . t X X  V I .
. 1, • 1 , \.

ftanfo atti} 1. di Ottobri> 1615% m Romaavujtiatte, con quattordici vitan
de à  Cucmd , e quattordici di Credenza', 'fernet» iti'piatti

redige mezzani .
.< Primpferuitjo di Cjrpdcoza*»;. :

i .r: * \ mTarateteli», &  M ei intonili fri'.;• I 1 i a - Ì

< X  T  Qui di Bufile* feruite-con Zuccaro fopra, regalate di bntiro
• ' V  pacato attorno. !» -'•* 'p .1
2 Fichi Brugiotti ventiquattro >,con verdura fotte. • p.i
3 Vffa Tartara inpiam>d Argento, con zuccaro ><fc vOuadeBCfo, -

flu ita  con foligdatafopra. p.i
f  Truottc Tei Accagionate, feruite con zuccaro foprajdoppofcai1  

dace fu là gr*ttcdla>regalate con fei Pera k it»ppa te attorno, con [fé! : 
maczapanctei informa di Fcfcu p .i

5. Vn Pafticcio di vna Migliaccio! graffa informa di Dtifiao >fervi- 
tdpoiimrdè^ attorno* • • 1 p,«

4 - Due Dentali in gelò, regalaci di gelo di pili colori attorno, in for-
«Vdi Nicchi » ’ » *”• 1 ' : p.«

7  - j Bianco tnàngiariecb polpa di Pefee Cappóne detro, in forma di$i-
i .qena,regalato di detto in forme di diuerfiFelcig e Nicchi attorno; p.a

1 •>
*• ■!:
<

- • - Prima ieruitio di Cerini-*.. -* * • 1 i. » • «

, : Vou  ̂ttmriìn mmfira, ciqì Ffiuet̂ a dotonâ ìì

i  JC .TN a Torta alla Lombarda » Permea caflda> con zuccaro (opra, p.i
% V Voua da beuere in fei faluicttc bianche .......................... pur
3 Vna Spigbfcagi-offa alcdi* coperta con Finocckiecsi bianchi » e 

profuctoin fette. _  p.t
. 1 Saporebianco con mandole airibrogioe intondi fti •

ih ai4  • i Sei Orate grolle arofto, feruite con falla reale» con pignuol%c paf- 
t {brina fopra » con pafte » e limoni ragliaci attorno. p.t*

J  ■' : Rauiuoli fenzafpoglia » {eroicicon-fermaggiograttato»zuccaro»e 
J cannella fopra. • i ' » p ,j

4  ' ; Due Anguille graffe del lago di Marta, arofto » con eretta di'pane»
•> «uccaro,ec}anndla {opra, deruice con patte, melangolo  ̂e diam i 

Cagliati attorno. ptS
f  V oiu in diaccio * eoo zuccaro » & acquarofa deaero » feruite cenJ ‘



■ • : Obrbr Sèfó.-
«acaro , e cannèlla Copra , regalate (Ji voua affrittellate '$ &  inuoltc 
in zuccaro,e£2nnclla attorno*  ̂ t 1 p.i> l

i j  *

Secondo fcruitio di Cucina *
« T *

Vn'Infilai a grandi, t fei piccole. v T.1* V;

* T T N a  Croftata di Pera Fiorentine t eoo zucccaro » e cannella den*
V  ero, fcruita con zuccarofopra. p.t

x Grand teneri yenciquatjcrg ̂ itti ,regalati di Gambarelli fritti at*
torno,con palle sfogliate, melangole, eJimoni tagliati attornoi p.i

3 Pali lecerti Cedici alla Gcnonefe «epa conCerau di Pena >con Ritiro
frefeodentro, ferulacon gelo di chiara d’voua Copra. . p.t

4 - Sei Uf^vatte>aoè sfogliefritte* regalate di palle sfogliate* aie-
• gangole, e limoni tagliaci attorno. ,p.i
5 * Vn Pafticcio sfogliato* eoa Piecadigliodi diuerli PeCci fenza fpi* 

ne , con Tarantcllo dUTsdàco» Tartufali, e frugnuoli dentro, c co-
1 détte di Gambari, & Oftraghe «eoa pignupli,  e paflerina, & Ipetics 

« baftanza , (bruito con zuccaro Copra, * ( j p .j
^ : Agucchie ìdodlci, cioè Pefcio Agucchia,inuolro m ruotoli fritto» '*
' regalato di Lamprcdozze di Tiuoli fritte attorno» con,palle » melane 

golene limoni tagliati* , ■ ■ p.j
J  Vn Dentale di libre dieci arofto allo fpedo, lardato con Tarantel-

iodìffaiaro >&A lid , feruitoconfato reale» e zibibo fenz’ofli Copra. p.t

Secondo fcruitio di Credenza. 1

< ■
Si impernino le JUuTcHe \ ‘

i  T r N a  Croftata di Mela Appiè, con ̂ uccaro ,fB cannella dentro » .
i V Cernita con zuccaro fopra* p. r

% Tartufali attarcufalati*
3 Oftraghe cinquanta in Ccorzedidottov .
4  Marzolini di p.orenza rnp partitgper merà.^ ,
Ì Pera Bergamotte,e Fiorentine . • 'v ■*
o MàrOniaroftò, confale,pepo» e zuecaro4 >pta*,
y Vliucdi Romagnx.
5 * Finocchio faCco* . , 4 -;. .
$  Pera-Fiorentine iciroppate -
10  Piftacchi con Ccorza, con CaUiietta lotto*
1 1  Voabianca-rcratfa*

D ata le  qua alle mani» e mutate lefaluiet^ev< tovaglia , epofte in Ta
vola le Confettami, a canditi a beneplacito, con Accadenti io maz
zetti di fa rà . ■

p.i
P-ip.i
p.i
f - i
p.ì
p.i
p.t
P«
P-J

ia -



4 1 4  P r a t ic a i  c  S c a le a r ia  c l'A n t. F r ù g o li

Lifia prima del mele di Nouembre da grado 1 
Capr L X  X V I I ,

Tronfi al primo diNouemin 1615.44 vy piatto,ferutto infama input* 
ti reali>e mezzani ,con fenici vietandodi Cucinato 

fediti di Credenza-* .

Primo feruitio di Credenza.
■ ■ .  . *
r T> Vtlropaflato con incerarc i &  acqua rofa dentro.; eoo ynt fta- 

X 5  tuctca in cima di dettobutfro>coiT2iiccarofopnu  ̂ p.l
2 Vn fatarne di Parma di Lombari di Porco ,  còtto mirino, partito

pcrmetà, regalato di fopprc fiate di Nolain fette attorno.. p.i
3 • V̂ n lauorò di patta di toccar#, eoo éiuerfì cohi perimenti,ripieni • 

con diuerfi frutti feiroppatf, econfcrua disdetti frutti fe tu iti eoa fu* 
tignata fopra,co tna Torrcrta in mezzo,co diderfe ftatnette in cimfcp.r

4 Due Capponi falpimentati , & lardati, con fteaberri di cannetta^
confetti, e Coen zzata di Genoua candita a lardelli ,«gatatf di bifeot- 
rfni di Sauòia,e Mela appiè fciroppaie attorno. p.r

f  Vn Patticelo di Cofciotco di Vitella in forma di Aquila,femito con
Verdura attorno. P»t

6 Vn Pauone lardato minuto trotto, pattato per fatta reale, e rìuc-
ftiro de!collo, e tetta,& alj, regalatocpn patte di zuccaro,e Pe
ra candite attorno* ' • p*i

7 Vna Guglietta di Gelo, con fette di barbaglìi di Porco fana
tico,cotta in eino, coperte di detto gelo di piu colori attorno. p.i

Z Bianco mangiar cin forma dii Pancata, regalato di dttcq informe
di diuerfi frutti attorno.

Prim o fcfuirio di Cucina.

Cauoli fiori confeljiccia dentro inm'wtfba.
l X  T Na Torta ooóCe^i dilattc^c Prquatert freitbc > eoa zucca»V ro , c cannella dentro $ feruita con zeccato fopra • p. I
i  Vn’ Ala di fegato di Porco /abiatico arofto, inttolur in rete, ferui

ta con fatta reale fopra, regalata di fatticcia'di Lucca atollo gtror- ; 
no, con Patte reali,e limoni tagliati. pci

3, Vna Oglia alla Spagnuola, con due Anatre,c fei Piccioni di Gbian- ,
da,con Prdfutto déntro*CònCaftraro»e Vaccina,ediuerit legumi,

' feruita con formaggio grattato ,ettpetie fopra it 1' p,|
4 Vna Tetta di Vitella inuolca in drappo * aletta » feruita con rerdu-

ra fopra. p.i
Mo-



1■ L ib r ò  S iS t è .
Modarda amabile in tondi fri • .. , f.,> M r . ̂

f  : Polpettoni dodici ripieni, e fottedati con dinezfi fruiti dentro» , 
ferniti con detti frutti (opra » con Patte reali, e limoni tagliati 

- attorno. . r , ■ p .j
4  Vn’ Ocha ripiena con dioerfi Vccclletti dentro 9 e fottcftatacon_> 

diuerfifruttidmtro#faruiàcttndetd itm a Copra, con patte,c li
moni tagliati attorno. , < P4

7 Ruffalotto, cioè Porcofaluatico apparicelato eoo diuerfi fratti : 
dentro » Cernito con ietti frutti Copra, -con patte ,e  limoni tagliati ’ 
attorno. 1 p,j

g  Va Fatticcio di Vitella di pezza intiera» larda» con fcoriadt 
Cedro candita * e lardo, con fette di ProCurto dentro* ferrico cal- , 
do, con zuccaro Copra. jp.|

Secondo feruitio di Cucina.
«

Vnr Jp/oUtfolande » t  quattro piacele*

* T T N i  Crollata di Pera» con znccaro > e cannella dentro, feruita^ 
V  conzuccaroCopra. p«I

% Lodole Tentiquattro arodo> regalate di fei Braginole di Vitella.*
arodo » palpateperialfa icric attorno, con patte -sfogliate » melan- 
gole, c limoni tagliati. p .l

3 Sei Beccaiccie landatcmitmte^rofto, ferula eoodalfastàltfoprsLĵ
COn patte, e limoni tagliati attorno . < ; p .j

4  Pafticcetti Cedici con Conferua di Persi e Midollari Vaecina den
tro, fer ulti confulignatafopra. ■ • -  p .i

5 Due Germani lardati mimiti » e ripieni % arodo * Cerniti eoa (alfa.» . 
reale , e iimonceltf tagliati minutàfopea *eon patte > c limoni tagiia-

• Bi attorno..  ̂ , p.i
é  Vn PadiccioalPlngfrCei^cooSioguiigliodi Vitella, con diuerfi Vo. 

cedetti » e Midolla di Vaccinadentro r con (corna di Cedro candita » 
e Profutro » ri altri regali *CeruitQ con Gelo di zuccarolbpra • p. i

7  Due Capponi graffi affaggiaoati.» feruiti con /alfa di agrefta » e 
Cappati di Geooua fopra, non patte sfogliate * e limoni tagliati 
attorno. p .f

3  Lonza di Vitella fibre^ttojamjdo,ferrica eoo fallai reale, r i 
agrefta in grani bolliti in dertafaUa /opra , con patte » e limoni ta
gliati attorno. p.i

Secondo fcruitio di Credenza.
»

Si muteranno k faiutate.

i  y  Na Crollata di Perfidie Cecche cotte in vino, con luecaro :den* 
* . tro,



ero f Cernita con zuccaro Copra-* . p.i
i • Taftùffotf atcanaffolaci; p.i
|  Cafeiotti di Cortona , e Rauaggiuoli. p.i
4 Pera Caroucilc bianche. p*f
5 VlinediGeooua. p.l
6 Maroni arofto, con faler zuccaro, & acqua rofafopra. p*i
7 ’ Pinocchio frefeo con gambo tenero. p.i
•  Vna bianca » e Barba roto. p4
9 Péra Fiorentine feiroppate, Cernite con Anici coeletti Copra. p«i
10  Cotognata in fcatolefei» conCalnietta Cotto. P*1

Data Facqua alte mani , e mutate le faluietee » e touagha, e polle le con- 
fettioni in tanola in dodici Piatti d’argento r con Caluiette Cotto, e canditi 
diuerlìinduePiatti reali, e fteccadcnti dei in mazzetti di fiori, dopp* 
ferrite le confcttioni . .

Lifta feconda da graffo. Cap. L X X  V 1 1 L
tru ffi itti ! r. diNoutmbrt 1622. in Romsavnpinttf, fernitQmpietàrtélh
' t mezzi rtaiiiCsn dtetotio vtuandt dt Cuttna, tduiotto dt Crcdmss. 1

/

Prim a /cruirio d[ Credenza^ •
jf -
I Api di latte dodici Cerniti con zuccaro Copra » regalati di Bufi

v i  ro, con zuccaro, & acqua rofa dentro % in Corma di grappi di 
Tua i e diPerà attorno.  ̂ p.i

2* Mcloai di Sutri Vernarecci> tagliati in fette • * p»i
3 Vn Prolutto di Montagna cotto io vino, Cernito con gelo di chia

ra d'vouay e zuccaro Copra, regalato dilette di Salficdoni di Fiorea»
; za, ej,rofutto sfilato attorno. . p*l

4 V na Torta bianca, fcr Ulta eoo fiorlattotad. '  ̂ p*i
y « Vnà refta di Porco feluacico cotta' in tino, con lauro, e fallii '

dentro, Cernita con verdura Cotto,con limoni tagliati, e palle di zuc
caro attorno. , p.f

6 V n Fatticcio di CoCciotto di Porco Caluatico in Corma di Cappello»
Cernito con verdura attorno. , p.l

7 Due Poilanchottc d'india atfaggianate, e palla te per falla reale.,
e lardate con fcorza di Cedro candita, regalate di Bifcottini di Sauo- 
ia,ePera feiroppatecòn zuccaro Copra,attorno. . « . p.l

9 Vna Guglietta di gelo » regalata di detto gelo attorno di più colo-
ri,con vno fpczzato di vn Cappone Cotto. p.j

9 Bianco mangiare in forma di Cagnuolo a giacere, regalato di det
to in forma di Aquilette attorno. p, 1



r
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P*1

P*1

Librò'Sello.
P rim o feruitio d i C ucina*

Raditi* di btrbette ite m m ftrajdligcte m w s i.

4 * 7

t  X  T  Na Torta di Proua ture fr e fe b e i ricotta» con herbe» esse-
V  caro dentro, con fpetie dolce, feruita con zuccaro fopra » p.f

X -Tomafclle diciocco di fegacodi porco» inuolce io rete» con loro Re
gredienti » feruite con xaccaro fopra » regalate di due Zinne di Cam- 
pareccia indorate » e fritte attorno » ferirne eoo z uccaro fopra» con.» 
pafte reali » melangole,* limoni tagliati attorno * - p. t

\  Due Anatre graffe alette » con Ccruellaco fino dentro» coperte con
Aonolini alla Bolognefc » con formaggio granato »e cannella fopra » 
con detto Ceruellato ipaccato attorno • p. t

4 V stella nel petto libre otto alcffa»<cruita con verdurai fale fopra. p. 1
Moftarda in tondi fei.

f  - Palombacci ftufati condiuerfifrutti dentro»fei»eonprofuttoin-. 
fette» feruti con detti frutti fopra»con palle» e limoni tagliati 
attorno» p.r

é Caprio ne} Lombo appallicctato con diuerfi frutti dentro » libre
fctte»feruito con detti frutti fopra>có pa(le»e limoni tagliati actorno.p. 1 

7 V na fuppa reale con Piccadigliodi polpa di Capponi» con fatarne*
- battuto minuto» ouero profuteo» con bifeocro di pane di Spagna fot- 
; to , a tré Aioli» con formaggio grattato» zuccaro » e cannella (òpra.»
. ad ogni Aiolo » con Capi di latte fopra» e Prouacure frcfche tagliate in 
fette » con midolla di Vaccina » e brodo graffo »e fotreftata » fenilica 
con rolli d’voua dure'xbriciolati » e zuccaro fopra» de attorno. p. t

t  Vn Pafticcio di vna tetta di Vitella in bocconi > con diuerfi Vccel- 
letti » e  richeftc di Polli dentro » con prolutto » e Cardi teneri »& al
tri regali» fcruico con zuccaro lòpra » p»i

• ^
Secondo feruitio di Cucina*
V n ^ infoiai a grande » e due pmoft,

*
1  T r N a  Crollata di Pera Bergamotte» con zuccaro»e cannella den-

V tro, feruita.con zuccaro (opra. p .l
x  l  ordi dodici arotto>regalati di fei Lodotein patta di sfoglio attor

no > con melangole, e limoni tastati. p. t
3 Vna Porchetta di latte ripiena > con diuerfi Vccelletti » & altri re

gali dentro » arofto » feruita calda con pafte sfogliate » melangole » e 
limoni tagliati attorno. p.i

4  Pstticcctti fei sfogliati, con Animelledi Vitella para tré » e quat- *
tro Lodole per Pafticcctto » eoo loro regali deatro , folliti con zuc
caro foprsu . p.i

G g g  Sci



5 Sei Scarne lardate minute arofto, ferrite con (alfa reale, & agre- 
(la in grani fopra » con palle sfogliate, e li moni tagliati attorno • p. t

6 Due Lepratcori lardati minuti atollo, feruìri eoa falla biliardi-»,
e limoni tagliati minuti fopra, con palle , e limoni tagliati attorno. p.i

7 VnPafticcio sfogliato,con Piccadiglio di Vitella » barbaglio di
Porco in fette, e diuerfi Vccellecti dentro, con midolla di Vaccina > 
e feorza di Cedro candita, e Cardi teneri, & altri regali,ferrico con 
zuccaro,& acqua rota fopra . p.i

S Vna Pollancha d’india groflfa lardata arofto , ferriti eon falfa rea
le , e prugne di Marfilia cotte in detta falfa fopra, con palle, e limoni 
tagliati attorno* p.i

9 . Lonza di PtfrcoQduadco arofto ̂ ferrica con falfa reale , & Vliue 
fenzoffi fopra, con palle, e limoni tagliati attorno • p. i

Secondo fcruitio di C redenza.

Si muteranno Ss faJuìettt

t T  r  Na Crollata di coferua di Cedro,ferrica con zucccarofopra. p. i » V Formaggio di Creta forane rna,partita in mezzo. p.t
Pera Bergamotte, e Fiorentine. p.t
Cardi, e Sellati bianchi, confale,e pepe in tondi. p .i
Maroni arofto, con Tale, e pepe fopra, eon fugo di melaogole. p.t 
Vliue di Spagaa.coaoglio, &  aceto (òpra . p. i
Finocchio frefeo dolce. p.(
Tua Pergolefe, e bianca .  p> t
Pera, e Mela Appiè feiroppate. p.i

» Cotognata in fcatolefei. P*t
Data l'acqua alle «neri ,c  mutate leftluiettc, e touaglia, e polle in Ta* 

vola le Confettioni in tazze dodici, c canditi diuerfi in due bacili,elèi 
fteccadenti in mazzetti di fiori fopra f  na foctocoppa d'Argento •

3
4 
$  
6

i
9
10

Lillà terza da grado* Cap. L X XIX.
Tronfi olii i J . diNouembre 16zy.i» Roma a vn piatto) finito m patti noli» 

sm fidisi viuamUdi Cutiru, t fid iti di Crtdenta.

Primo fcruitio di Credenza.
i  T  T  Na Tattera in piatto d’Argento, Gemiti con loHgaata (òpra, 

V regalata di voua filate attorno • p.i
z Fichi Brogiotti,  con verdura fotto. p. t
3 Sopprefiate di Nola due,cotte in r ito , partite per meri, re

galate di «filatelie di detto luogo sfilate attorno, coazuccaro,
«r



Libro Scilo « 419
Ir acqua rofa fopnu. p.i

4  Vn Lauoro di pafta ordinaria, con diuerfi compartimenti ripie- 
ai di conferua di Pera» &  altri fratti fciroppati» io forma di due Cuo
ri » feruito Con Anici confetti Copra. p,i

/  Due Capponi falpimentati, feruiti confato ietta bianca fotto » con
fotte di Lonza di Porco falprcfo attorno , e limoni Cagliari • p. c

4  Vn Pafticcio di Cofciòtto di Caprio di bado fileno > feruito con*» 
rerdura attorao. p.t

7 Due Anatre arofto pacate per /alfa reale > coperte con ftrioghette
di gelo di pili colori^regalate di detto gelo in forma di fiond
ai attorno. p.t

t  Bianco mangiare con polpa di Gallina dentro » in forma di Camel
lo a giacere » regalato di dettò in forma di Aquilette attorno • p. i

Prim o feruitio di C ucina.

CipoUe ripiene fotte tote Cerueìlato dentro» in mene firn ,

ì

a

3

4

5

6

7

S

V Na Torta di profutto in fotte» con Prouature» zuccaro » e can
nella dentro, feruita con zuccaro fopra. p.t

Tordì dodici arofto > regalati con Salfìccia di Lucca arofto attor
no >con patte reali »melangole» e limoni tagliati. p.i

Trippe di Vitella alla Milanefo , tramezzate con fotte di pane  ̂» 
con formaggio grattato^ e pepe fopra » e fotccftate in piatto d'Ar- 
genro, o teieila, fcruire calde con.menta fopra. p.t

Due Capponi aleffi coperti di Cardi » con fatticcia fina partita per 
meri » con formaggio grattato » e pcpe (opra. p.i

Vaccina aleffa nel petto libre dicci » forniti con brodo di detta fo
pra» e verdura attorno. P*1

Moftarda forte » &  agliata in tondi dodici.
VnaPollancha d’india ripiena con diuerii Ve celle tri » & altri rega

li dentro » e fotteftata» con diuerii frutti dentro » fornirà con detti 
frutti fopra i con palle |C limoni tagliati attorno. p.l

Vnofpczzato di Capriuoletto fonato > con barbaglìi di Porco fala
ta in fotte, è dinerfi frutti dentro i feruito con detti regali foprai con 
pàté |e limoni tagliati attorno. ' p«i

-Vn Pafticcio di Polpettoni di Vitella ripieni » con profutto in fot
te » &  altri regali dentro » fornito con zuccaro fopra. p. i

Secondo fcruirio di Cucina •
Sei infoiate m tondi.

I X  7  NaCroftara di Mete Appioione, con zuccaro, e cannella den-
' V  troi fornita con zuccaro fopra. P*1G gg a Ani-



i  Animelle di Vitella para tré arofto , fcruice con (alfa* reale fopraJ >
regalate<kridottoOrtolaniarofto attorno,con patte sfogliaci, 
«Delangole, c limoni tagliati. p.t

3 Pafticcetti ripieni di palla di Genova» con midolla di Vaccina den
tro» ferriti con Allignata fapra* p.i

4  Sei Pernice arofto lardate minote»fernite con fatta reale, eoa sua-
dolt » e zibibo fopra » con pafte » e Unioni tagliati attorno. p,i

$ Gafappos,cioè Coniglietti fei lardati arofto, feruiti con falfa rea- 
le,e D ittali tagliati minuti fopra,con pafte,e limoni tagliati attorno.p.t 

4  Vn Patticelo all’inglefe eooPiccadiglio di Vitella, con midolla di
Vaccina » e feorza di Cedro candita, e diverti Vccelletti dentro, con 
lalftccia Sna disfatta-, &  altri regali, bruito con gdo di znccaró 

. lopra-», p.i
7  Due Fagiani affaggianati con (alfa reale io fei rafetti di paftajCoiL»

agreft a in grani dentro, e limoni tagliati attorno. p. i
£  Due quarti dietro di Lepre lardati minuti arofto, feruiti con falfa

di modo cotto > con pìgnuoli, e pafterina fopra, regalati di fei Lodo- 
le in pafta di sfoglio, e limoni tagliati attorno* p .i

Secondo fèruitio di Credenza.
1

Si mutersnmU fduicttc*

« T r N a  Crollata di conferua diPeca » ferrila con znccaró A»pra« p.i 
a V Tartufali atcartnfalati. ‘ P-i

Vn Marzolino di Fiorenza > partito in mezzo - p«i
Pera Bergamotte, e Riccarde, , p.t
Cardi bianchi, con Tale, epcpe intondi. fui
Maroni arofto (erutti con zuccaro fopra « p.i
Vliue delle montagne di Lucca • p. c
Per gole fe,-& Vua bianca - p-t
Fera* e Mela rofe iciroppate, feruite con Allignata (òpra • p. i
Cotognata in fcatole fei.  ̂ p.i

Data l’acqua alle mani* e mutate le falriettc »c tovaglia,e pafte lc> 
Confettieri, c canditi a beneplacito «

3
4

l
l
4
40

Lifta quarta da grado* Capi LXXX.
Pratifo d ii di Noumbre 1625. m Roma* vn fisito , feritilo m Fiotti . 

redi, tmfzzaniyionjedtci Vinondi dìCucirn,* fed i" di Crtdtmuu

Primo fèruitio di Credenza.
fenici coBj

p.i
JU-



4Libro Stffto . ■ * .411
1  Ricotta pattata per la feringa>con zuccaro > &  acqua rofa den

tro , feruica con zuccaro fopra, regalata di buciro pattato attorno. p. 1
3 Salami di Modena cotti in Vino ,partici in mezzo, regalati dilin-

gue di Porco folate, cotte come li dectbSalami in fette attorno>con-> 
limoni tagliati. ;X p.i

4 Vna Torta bianca con Capi di latte, e Ricotte frefcbe, con Gelo
di zuccaro fopra, feruita con fiori dinerii attorno. p. 1

5 Vn Fatticcio di vn’ Ocba domettica in forma di Aquila»feruito con
verdura attorno. p.t

fi Due Capponi falpùncnrari, coperti con ftringhette di Gelo di piti, 
colori, regalati di detto Gelo attornodn forma di Aquiktte. pii

7 Vn lauor 0 di Patta di sfoglio, con butiro, in forma di Aquila »Ier»,
uito con zuccaro fopra. pU

Z , Bianco mangiare con polpa di Capinone dentro, in forma di vn_» 
Giglio, regalato di detto ,in forma di pignoccati attorno# . p .j

Primo fcruitio di Cucina#
/

Tortelletti inume/lra.

1 T 7*Na Torta alla Lucchefe, con herbe dentro * c Ricotte, con-,
V Cafoiottiteneri delle Montagne di Lucca, (eroica calda c o il ,  

zuccaro fopra. p.i
2 Vn’Ala di fegato d’Oeha fritto, regalato con dodici Lodole arofto

attorno, con patte reali, e limoni ragliati. p,I
y Due Pbilancile d'india più grotte che Cappotte» alette, con fattìccia 

fina dentro, coperte con Cardi, è finocchictti, eoo formaggio grat
tato , e pepe fopra » con detta fatticcia partita per mezzo attorno. p.i 

4  Dne quarti dinanzi di Capretto aleffi con tannatura di porco, 
folprefo in fette attorno, fcruiticon verdura fopra# p#i

Mottarda forte, e fapor verde in tondi dodici. 
y Pollattrelli fei ftufori, con diuerfi frutti, & agrefta in grani fenz* 

otti dentro, con Barbaglia di porco folata io fette.»(Strimi con detti 
frutti fopra, con patte, e limoni tagliati attorno .. p.i

4  Vn Cofciotto di Caftrato in Piccadiglio doppo cotto arofto,ferui-
to in piatto d’Argento, con brodo gratto, vino bianco, con fugo di 
xnelangole, e pepe fopra. p,i

7  Due Germani ripieni oondiuerfi vccelletti, Scaltri regali dentro» 
e fotteftaei con diuerfi frutti, & agretta in grani dentro »feruiti coil» 
detti regali fopra,.con patte, t  limoni cagliati attorno. p. j

Z VnPafticciodidue quarti dietro di Capretto in bocconi»eoo# 
Profutto,e ttiuerfi Vccelletti,c fegatetti di polli dentro,con pi- 
gnu oh’ , e pattcrina»c midolla di Vaccina, fermio caldo eoa zucca
ia  Copra-». p.i

Se-



4 ** Pratici, è Scalcarla d’Ant. Frugoli
Secondo feruitio di Cucina •

Vninfilai* in fiotto reale, e due piccole*

1 Crollata di Progne di Marfìlia doppo cotte in Tino » con-»
, V ascaro > e Cannella in Canna dentro 4 baftanza , feruta coil»
• zuccaro fopra.». p.t

% Quaglie dodici arollo » regalate con palle sfogliate » melangolc, e 
limoni cagliati attorno. p.i

3 Piccioni fei dì Ghianda» arofto » feruiti con falla reale fopra, coil»
• palle» e limoni-tagliati attorno. p.i
4  Pafliccetti Tedici alla Genouefe » con Conferua di Cotogni » e 

Midolla di Vaccina dentro» feruiti con Gelo di chiara d’voua fopra. p.t
$ '  'Tortore fei arollo in foglie di Vite»regalate di dodici Lodole

! u arollo attorno» con palle» mclàngole» c limoni tagliati attorno. p. i
6 Vn Pallicelo ouato grande» con Piccadiglio di Vitella» pignuo-

11 » e PafTerina , con Midolla di Vaccina, e dinerlì Vccellccti dentro» 
con feorza di Cedro» e Cardi ceneri » con Jpetiéàbaftanza» fernito 
caldo con altri regali dentro » con zuccaro fopra. p.t

7 Vn Pauone frollo 4 baftanza » lardato minuto» arollò » feruta con
falla reale, elimoncelli tagliati.minuti fopra» con palle»c limoni 
tagliatiattorno. P*l

5 Lonza di Caprioletto arofto, lardata minuta, feruita con falfjL» 
reale » e zibibo fenz* olii fopra,con palle » e limoni tagliati attorno.p. t

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno le JM ette.

' f T T  Na Crollata di Perlìcata » feruita con zuccaro fopra. p.i 
a V  Cafciotti delle Montagne di Lucca. p-r
3 Pera Spine» e Fiorentine; P*i
4 Cardi bianchi » con fale » e pepe in tondi. p* i
T Maroni arofto, con fate » e pepe in tondi. P» f
6 Vliue di Monte Pulciano. p.i
7  Finocchi bianchi alla Bolognefe 5 p* t
8 Vua Pergolefe, e Barba rofta. p.i
9 Pera Fiorentine feiroppate, con Anici fopra. p.l
i o Cotognata m fcarole fei, con Anici confetti. p. t

Data l'acqua alle mani, e mutate le faluiette, e touagKa»e polle in 
tauola le Confettioni in dodici Tazze d'Argento di dinerfe forti» e can
diti diuerfi»in due Piatti reali, e fei lleccadcnti in fette di limoni» eoa 
faluiette fotto.

Li-



L,ibro Setto, - , ; .'{ 41^
> , :

Lifla quinta da graffo. Gap. L X X X I .  ,

Pranfi airi ;o. di NouenAre 1614. m Romaàvn Piano ,fim i* in Piatti 
reali , con venti V mandi di Citrina patenti à  CreicnxaL* .

Primo feruitio di Credcn?a.
»

t T )  Kcotti dodici di Panodi Spagna» eoo vino amabile grande fopra.p. 1 
' % D  Voua di Bufale» ferirne eoo zuccaro fopra, regalare djBuciro 

pattato atcomo. p.t
3 Vna Tartara io Catta, fcruiea eoo Allignata fopra» p.i
4 Progne di Mar (ìli* cotte in vino bianco » con zuccaro » e Cannel

la deotro » ferrite fredde con Anici Confetti fopra»regalate di voua 
mifeide attorno, pattate per la feringa • p. I

5 Vn Proteo di montagna cotto i n vino, ferrilo con gelo di chia
ra d’voua fopra, con bifeottini di Sauoia»e Mela Appiè feiroppa- 
tc attorno. p*t

6 Due Capponi falpimentati » con poluere di Moftacciuoli fini, c
lardati con Cocnzzata di Genoua candita a lardelli» regalati con pa
tte di zuccaro, e limoni tagliati attorno. p.i

7 Vn Fatticcio di voaPollanchad’india,con feolingredienti , ferrico
con verdura attorco. p.i

£ Due Galli di montagna affaggianati, e pattaci per falfa reale» e lar
daci con feorza di Cedro candita, e rluettici del collo, e tetta » rega
lati con fei Pera candite » tramezzate con bifeotti di 5auoia attorno.p.I 

5  Vnà Guglietea di gelo»regalata di detto gelo di più colori attorno 
con vno fpczzato di vn Cappone,e barbaglia di Porco in fette fotto. p.i 

10 Bianco mangiare con polpa di Galline dentro »in forma di Sircoa» 
regalato di detto in forma di Gigli attorno. p.i

Primo feruitio di Cucina

MàitanmtUi di Siriria is mine Ara»
t

t  T T N a  Torta di Cocuzza pattata» con voua, e formaggio gratta
va  *<> • con ricotta dentro » c fpetie » fcruita con zuccaro, (opra, p.l 

X Vn Migliaccio alla Fiorentina, con faoguc di Porco, &  Attungia^
adatetti, con patterina, e finocchio forte dentro, con Ipetie a battati- 
za, feruito caldo, con zuccaro, e fugo di melangole fopra. p. 1

3 Dodici Tordi aròfto alla fiorentina, regalati di fei bragiuole di 
Porco falprefe arofto attorno»con pafte,melangole,e limoni tagliati.p.t

4  Due Capponi aleflì coperti con ftringhette di Genoua cotte» con* 
fattìccia di Lucca, e pezzetti di formaggio, con funghi di Genoua^

dif-



diffalaci > feruiti con formaggio grattato t e cannella (opra, con det- 
,ta fattìccia laccata attorno. • p,t

f  Petto di Caftrato con parte del collo libre otto aleffo » feruito con
verdura fopra.». p,i

Moftarda amabile, &  agliata in tondi dodici*
6 (fag lie  dodici fotceftatc , coperte con Cauoli Bologne/! ftrueco- 

lati alla Romana » (erutti con pepe » e fugo di raelangoìefopra. p.i
7 Ruffalotto in Guarmugia libre otto, con cotogni io fette , & altri
. fratti, con modo cotto denteo,ìcon fpctie a baftanza/efuìto con det

ti regali fopra» eoo patte, e tenoni cagliati attorno. p.r
t  L>ue Anatre grolle ripiene >e fotteftate, con diuertt frutti dentro ,

(bruite con detti frutti fopra, eoa patte, c limoni tagliati attorno. p.t
9 Lingue trd di Campareccia ripiene , e fotteftate con diuerfi frutti,

e protetto in fette dentro » ferrite calde ,  con detti regali fopra, con 
patte, e limoni tagliati attorno. p.i

10  Vn Pafticcio di vno/pezzato di quattro Piccioni, con diuerfe ri- < 
cheft e di Polli, con protetto in fette dentro, con Càrdi teneri, & altri 
regali, con fpctie a baftanza, feruito caldo, con zuccaro fopra • p. i

Secondo ièruitio di Cucina.
VwlnJdaU in piatto rtalt.

ì  T  T Na Crollata di Mela cotogne, con zuccaro > e cannella dentro» 
V feruita con zuccaro fopra.’ p.l

% Vna Zinnadi Vaccina arofto, regalata con ventiquattro Lodolo
arofto attorno, con patì e sfogliate, mclangolé, e limoni tagliati
attorno. p*i

3 Patì iccetti Tedici alla Genouefe, con Conferua di Meta appiè,e Mi
dolla di Vaccina dentro, ferriti con fulignata fopra. p.r

4 Tortore fei attortorate arotto, regalate con dodici Ortolani aro
fto attorno, con pa ftc, mclangole, c li moni tagliati attorno. p. i

5 Pafticcetti fei stagliati, con Piccadiglio di Vitélla,midolla di Vac
cina , & Animelle di detta dentro, con pignuoli, e paflerina, feorza 
di Cedro candita, con falficeia fina disfatta, & fpeticà baftanza^, 
feruiti con zuccaro fopra. p.f

é Starne fei arofto lardate minute, feruite con falfa reale, e Cappa- 
ri fopra, con patte, e limoni tagliarì attorno, p.f

7 Li quarti dietro di Capretto arofto, lardati, regalati con fei 
Vccelletti in patta di sfoglio, con melaogole, e limoni tagliati
attorno* p.i

1 Vn Pafticcioall'InglefcjCon regredienti detti fopradetti pafticcetti
afogUati, con quattro Piccioni /pezzati di più dentro, con Tartuffo- 
li 9 lcruiio con gelo di zuccaro fopra. p.i



Libro Sello. 4»J
f  VnaPoHancha d'india lardata minuta arofto* feruta con falla re**

lefopra » con paftc, e Umani cagliati attorno» p»f
i o Lonza di Capr io di libre otto lardata minuta arofto» feruita eoo* 

(alfa di motto cotto >& Vliue fcnz’ofll Sopra »caapafte»c lunoni ta
gliaci attorno. p.i

Secondo fcruitk) di C r e d e n z a  l
Si muteranno k faimetu.

i T f N a  Crollata di Pera Fiorentine, eoo zoccaro » e canaclhr den- 
. V ero, Tenuta con auccaro iopra. *•»

Tartuffoli atrartuffolan, con mclangotetagliate accorso• p .i
Caoolo fiore con fao condimento (opra* P* I
Formaggi di Romagna partiti in mezzo. p«x
Pera Fiorentine, e Bergamotte. • P*1
Cardi bianchi, con fale, e pepe in tondi » p.l
Vliue di Romagna. p.i
MaroDÌarofto,confaIe»epepe (opra. • p»«

9 Finocchi di Bologna. ' p .f
10 PergoIefe,& Vuabianca.
1 1  Pera feiròppate didotto, Tenute con fbltgoatafoprs* p .i
iz  Carognatainfcacole Tei• % p i

Data l’acqua alle mani » e mutate te fataime, e touagfiat e polle in Ta
tuila le Confettioni in dodici piatti di Porcellana» e canditi diuerfi» in due 
bacili» e Tei fteccadentiin mazzi di fiori»mena Caneftrclla d'Argento.

z
%
4
5
6

i

Lift* fella da graffo. Ctp. L XXX IL
 ̂ «

Cenatili 30. tkNoamhe 162:4. m Urna a tm piatto ,fetmU in piatti 
m litCt* dittano tnuandt é  Cttma, e itaeUadiQredcnzs* ■

} Primo feruitio di Credenza.
Seiinfalate con herhetu tolte, t (rude in tamii*

i  ; T  7 Na infialata grande con ftatuette dentro • p.t
a V  Meloni Vernarecci ragliati in fette. p .i
g Vna Mortadella di Ferrara cotta in vino » partita per metà, rega- '

data di profnttoafilato attorno, con (ette di Lonza di Porco» e limo
ni tagliati. p.i

4 Vria Crollata di confcrua di Pera,Tersità con 2nccaro» & acqua-.
rofafopra_.. p.i

j  Due Capponi Talpimencari » e podi in diaccio di chiara cT voua » e
zsccaro, in piatto d’Argento, regalati di bifeoteini di &uoia,efei

Hhb Pc-



I 1
[ I
(. : 

i :

4i(S Praticai Scalcarla d‘AnN Frugoli
Pera candite attorno . , - . . ‘ ' p.«

6 VnPafticciodi va Cofciotto di Porco falaatico»eoo Tuoi ingre
dienti » feruito eoa verdura attorno* p.t

7 Due Pollanche d’india arotto * paiate per falla reale , regalate con
patta di zuccaro /in forma di rofe , e pera feiroppate attorno, coru 
Allignata fopra. p.i

6 Due Galline prataruolc affaggianate, e palfate per falfa reale , &
lardate,con feorza di Cedro caodira a lardelli> regalate con gelo in 
forma di Lioncini , e di fette di profitto attorno. p. i

9 Bianco mangiarecon polpa eli Gattine dentri «informa di vn Ale-
fance^egalato di detto, in fonpodi Lioncini,© Pignorati attorno* p i

Prim o (cruitio d i Cucina.
• * V

Polpa di Cappóni in Pùcadiglio minato in miniffrat alligata con topivóna »
ditta Modellata alla Pitnntima^ .

i  t  f N j j  Torta con latte, e fangue di Porco, detta Migliacci alla-* 
V  Fiorentina * con Aflungia a date tri, e zibibo fenz otti, con fi

nocchio forte, e fpetie a baftanza, fornica calda con zuccaro » e fugo 
dimelangole fopra* P»*

% Lodole ▼ enriqpartro arotto» fiate io Addobbo,e fritte, fcruite 
con zuccaro fopra > regalate di dodici tomafette di fegato di Porco, 
con loroingrcdienti, fornice, con auccaco. /opra, con. patte, e me- 
langole tagliate attorno . P*f

3 Due Capponi aleffi con Gemellato fino dentro » coperti con Per
fidie fccchc, cotte in brodo graffo, fcruite con formaggio grattato» 
zuccaro, e cannella fopra, con. detto Ceruellato fpaccato in mez
zo attorno. P*i

C Sapore di Vifciole *«. Mettarda amabile in tondi dodici
4 Zampetti fei di Vitella afotiì* forum con vìi marinato di aceto,

con fpetie, e zuccaro dentro a  baftanzà fopra, con patte reali, e li
moni tagliati attorno'. ' > p.i

7 Va Polpettone all’lnglefe di Piecadiglio di Vitella «con fuoi ingre
dienti ,in forma di rofa, fiorito con feorza di Cedro a lardelli, & pi- 
gouoli, Teruito con pafìp, «limoni tagliati attorno. p.l

fi • Pie ctoni di cala fei ripieni, e fotteftati, fomiti io piatto d'Argen
to * eoa fétte di pano biscottate /otto» con latte di pignuolj, e rotti 
«f v oua sbattnteÌ9pra,coa caaodtafi focteftcci nel focato fornello*p. t

7 Forchetti d’india fei, ripieni con li loro interiori » e diuerlì Vcccl- 
letti, e fegaterri di Polli dentro, con diuerfi frutti in fcttarelle, e foc- 
tettati, con Pera, e Mela cotogne in fotte, con pignuoli, e patterina 
dentro> ferititi con detti Aratri fopra,con patte, e kmooi taglia
ci attorno • v

bue



„ Libro Sello 2 '4 * 7
I  Dne Germini ripieni » e fotceibti » eoo dinerfi frutti dentro , fcrui-

ti con detti frutti fopra >con pafte »climoni tagliati acromo. ' p.i 
9 Vn Fatticcio di fo-Palombelle faluatiche » con profnero in fette, 

ediuerfi Vccelletti, e fcgacctti di Polli dentro,con pignuoli,epaf- 
ferina, &  Cardi ceneri, con fpetie a baftanza> feruito caldo cof^zuc- 
caro fopra^. p .i

Secondo ftruitio di Cucina •
Vn mfalat* in fistio m ftrùdt, t im  piccole,

r  T T N a  Crollata di Mela Appiè, conzuccaro,e cannella dentro^ 
V fcruita con zuccaro fopra. p .t

% Tordi dodid arofto alla Fiorentina » regalati di otto bragiuole di
Porcofalprefe, fpoluerizzate con finocchio forte, arofto, attorno, 
con pafte sfogliate, melangole, e limoni tagliati. , p .f

3 Quaglie dodid arofto, ieruicc con pafte, melangole, e limoni ta-
' gliati attorno. p .I
4 Pafticcecti Tedici con conferua di Perfidie,e midolla di Vacdna dé

tto , fendei con vn lauoretto di pafta fopra a ciafebeduno, con tuli— 
goata fopr*__,. p .f

5 Pernice fei lardate minute arofto, feraite con falfa reale, con fette
di cotogni cotti in detta falla attorno,con pafte sfogliatele li* 
moni tagliati. p. i

6 Li quarti dietro di ma Lepre lardati minuti arofto • feruiti con (al
fa reale » c zibibo fcnz’ofS cotto in detta falfa (opra $ con pafte, e li
moni tagliati attorno • p .f

7  Vn Fatticcio reale,cioè sfogliato, con Piccadiglio di Vitella, con
diuerfì Vccelletti, e fegati di Polli dentro, con profutto, e midolla.* 
di Vacdna , &  Animelle, con feorza di Cedro candita » &  altri rega
l i ,  feruito con zuccaro fopra. p .f

8 Due Galli di Montagna frolli a baftanza lardati tniouti, arofto, fer
uiti con falfa reale, e zibibo fenz’offi fopra , duetti» la teda, e coda, 
con paAe , e baioni taglia» attorno. p .{

9  Vn Cofciotto di Caftrato rìpieoo^arofto allo (pedo,con fpigoletri , 
d'agli,e Picccadiglio di detto,co midolla di Vaccinai feorza di cedro 
candita detro, con pignuoli, e pafferina,c fpetie a baftanza,feruito co 
id L o d o k , in patta di sfoglio actorno,c6melagolc,e limoni tagliaàp. »

/ Secondo fcruitio di Credenza.
Si muteranno li /aiutitie.

i  T f N a  Groftata di cooferua di cotogni,feroita con zuccaro fopra.p. i  
* V Tartuftoli attar tuffala».

H hh %
p .i

Vn



3 Vn Marzolino di Fiorenza partito per metà. pur
4  Pera Carouelle, e Bergamotte . p.i
5 Cardi , e Sellali bianchi, con fale , e pepe io tondi . ju
6 , Marosi aroAo»con fate.» e pepe » & fugo di melandole ibpra. p.i
7 Vliue di Spagna, con oglio, & aceto Copra. p.i
8 Pergole fe, & Vua bianca. p.i
9 Mela Appiè feiroppate» con Anici confetti fopra. " p.i
10 Cotognata in fcacolefei. p,i

Data l’acqua .alle mani, e mutate le Taluiette* e touaglia, e polle in Ta
vola le Confettìoni in dodici piatti con falaiette tocco, e canditi diucrfi,ia 
duepiatti reali, etcì iteccadcittì in fette di limoni, infici tondi, eoafiP 
niettc fatto.»

* . ,  ̂ » . *

Lifte fcrulrc a Prenci p i, e gran Signori»
Cap. L X  X X I I I .

SE bene che nelle fopradetee lille non ho pollo a ciafchednna fino» 
me delltConoitati > a ’ quali io le habbià feruite, eccetto che vna fola, 

la quale non hebbi.poi oecafìonedi feruirla, nondimeno, aflìcuro acia- 
fchedu na per fona che le feruird, mentre che porgeri le viuande, ben con- 

' dicionate, c conforme a che le hopofle in lilla lì feruìrannoancora»fi 
come alli fuoi luoghi ho detto, lì potranno Cernire a qual li voglia Prenci» 
pc, tanto Ecclciiailico, come fecolarc,& anco a qual fi voglia altri Si
gnori grandi ,£come-da mcpiùvolic variate ,£  eòo forate aHe Cagioni, 
le hò feruite a finali Perfonaggi «xon-tutto «he per degni rifpetti non li 
kò voluci nominare, fi che ogn’vnofe ne vaglia, &ne taccia lafperienza» 
fi come più volte da roè è fiata fatta, perche con l’aiuto di Dio » e la buona 
diligenza di quelli che le feruiranno, (pc roebe ne haueranno honorc.

i . Auuertraienti nel ferulre, &  ordinare fatte le  lifte del 
fefto lib rò . Cap. L  X X X I V .

H O moftraro di fopra ilmĉ lo di tirare diuerfclifie da graffo, e éu 
migro di tutti li Meli dell’Anno * «compartite nelle quattro Sta» 

gioni, benché da altri fiaoo fiate deferitee , & infegnace, ma pcròcon dif* 
tèrcnte modo di feruirle di quellachefoprahodettô  rolla «bora di fape- 
teil.modoche fi. ha da tenere per feruire le Viuande., che fono infialale» 
duha delle fopradette lifte, canto quelle delti primi feruiti j di Credenza, e 
•fecondi di detta, quanto quelle delti priori fcruitty dtOncina» & fecondi di 
detta » con gli arofti.»

Volendo dunque fapere come fi haueranao da feruire, dicoche feeoo* 
dochrfaranoo notate le dette Viuandc in ciafchedunaJtfta*tvna appreso 
■ Taltrâ  cosiandcranao leruitefu vna Mcnia ancora, fe bene che fi potrà
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cedere nel primo libro a! Gap. XIX.  doue h& moftrato il modo di pone* 
xe per ordine diuerfe Viuande in Taucda » e feruirle ancora ; ma mi e par
lo meglio replicarlo più diftintamente ; fi come al Cap. X V 111. nelli Au- 
uertimenti che ffdanno allo Scalco ho mofirato il modo d'imbandire per 
ordine dette Viuande ancora.

Circapoi 4  tutte le robbe che aaderanno nelle compofìcioni delle Vi- m**® 
iiande di dette lifte, in effe ne ho accennate buona parte ; di modo che-» lilrofcSodr 
effendo lo Scalco, e Cuoco pratichi» de aggiuftaci al gufi© del loroSigno- g** 
re , quelle che io non hauerò polle conforme à diuerfi gufti, meglio lo  v|^ e  .* 
ordinerà detto Scalco, & il.Cuoco poocri dette robbe tutte .*eou il re
tto delti regali, & ingredienti che mancheranno i  fufiicienza, fi come al 
Cap. X I V .  nel primo libro fi vrdri lalifta che fi fà al detto Cuoco di 
tutte le Viuande » che ha da lauorare » qual fi caoerà da detteiUfte anco
quella del Credentiero di -tutte le Viuande» che haurrà da imbandirete 
regalare, conforme all’ordine, che li fard dato infitta, pur cauara dallo 

fopradetre lifte, ficomc al Cap. X V. ho detto ,&  allo Spenditorepcrla 
prouifione di tutte le robbe ) che anderanno in qual fi voglia Viuanda,tan
to da graffo $ quanto da magro,, pur canata da dette lifte ,fi come fi vedrd 
od primo libroalCap. X I li*

Et fe bene che nelle fopradette lifte he meffo alcune Viuande molto 
volte di rna medefima forte,in particolare nelli Volatilialefiiji Cippo*
miYe nelli arofti, le Starne, Fagiani, ePollaoche d’india >non per ciò re
merà detto Scalco, in cambio di Opponi alefiì feruinc Galline, & Anatre »
&  altri più riti -volatili ancora, fi come nelli arofti, in cambio di Fagiani » 
feruire li Capponi, ò Galline Prataiuole, ben che poco men buone fiano*
& in cambio di Scarne» feruire li Piccioni, ò Pollaftri » & il limile nelli 
Quadrupedi, in particolare la Vitella Mongana, qual ho pofta molto 
^oltc»cantoaleffa,quanto arofto,&  in diuerfi piccadigli di-Pafticci* 
non refterd detto Scalco di feruire in cambio di Vitella ilCaftrato,& 
altri più vili Carnaggi ancora,conforme al luogo doue fi ritrouerà di 
più,ò meno commodiri., ben che nelle dette Stagioni non ho mancato di 
ponete in dette lifte le Viuande, tanto da graffo, di diuerfi Quadrupedi» 
e Volatili, quanto da magro, di diuerfi Pelei di Mare % e di Acque dolci»

•conforme alle dette Scagioni. ' '
E nella maggior parte delle fopradette lifte hopofto il murare delle-, Mo4nch« b* 

faluierte bianche, fei>cnc .che la maggior patte di dette faranno buoni £yi"SIi£ 
mangiari, ma non fiancherei, doue che in quello mi rimetterò a chi un- nVu s,i- 
que fi fia^i fare quanto-fi piacerà,; fedamente dirò che tal cerimonia è fo-B,mt* 
fica a farli nelli gran Banchetti,perche il farla in vn mangiare ordinario » 
fi viene a moftrare ai Connitato di banchettarlo, e poi in fattiTe li dà val» 
piccolo mangiare ; e m affi me fi deue auuertire a quelle lifte che fopra ho 

riatto di vnfenùtio di Cucina, St vno di Credenza, Òr anso quelle di do- 
tàici viuaude di Cucina, cdodiéi di Credeva ancora, quali faranno buoni
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mannari) ma nonBaochetti , &  fari vna gran pulirla il mutare delleJ 
dette faluiette nell! mangiari ordinari; ancora , in particolare alli Prenci- 
pi» e gran Signori,tantonelli Pranfi della mattina» quanto nelle Ce
ne della fera^. *

Mona di ordì Et volendo lo Scalco far fare alcune colattioni, le potrà commoda* . j 
colatici? mcnte ̂ ar âre t con Pigiare tutti li prilli feruitij di Credenza, e trama- I 
nate JSu ii zarli con li fecondi Tenuti; di detta, cioè con le frutte, le quali potrà tra- 
je dd feto li olezzarle con le Confetrioni ancora » per li terzi feruiti; di dt tea Creden

za ,& anco li potrà feruire da per loro a beneplacito di qual fi voglia  ̂
delle fopradette litte, di tutti li Mefi, e Sragioni dell'Anno, eccetto qurlle 
Elle che fono di vna portata fola ii Cucina » &  vna di Credenza, perche 
non vi fono RcfreddiThe Confetrioni.

Mrt©.<!i OH Siche retta hora di fapere che qual fi voglia di dette litte fi potranno
SellejiftVdcl facilmente mutare in Cene, mentre che fi muteranno alcune viuande delti j 
c?n*l,b,oin refreddi,in particolare alcuni latticini;,quali la fera non vfano,eccetto che [

il buriro,in qualfiuoglia modo feruico,e l'voua di bufale ancorai celli pri- 
pi 1 feruiti; di Cucina fi daranno meno alefli, e più Pottaggierie , perche, !
conuengano più la fera, che la mattina, e nelli fecondi feruiti; di detta, fi |
daranno li Coliti arofìi,perche conuengano tanto la mattina, quanto la fe- 1
ra, fi che qual fi vòglia di dette litte di Pranfi, potranno feruire per Cene 
ancora » & ho finito quettoScfto libro delle litte, con vna Cena, perche 
in fine a tutti con il tempo fi fa notte.

LIBRO SETTIMO
N E L  Q^V A L  S I  T R A T T A

Deirinuentori delle Viuande, e Beuande, sì 
Moderne , come Antiche,

Nuovamente ritrovate > e tradotti di lìngua Armenia in Italiana •

Difcorfo dell'Autore delle Viuande, e Beuande • Cap. I.
A V E N D O  fopra trattato della maggior parte dell! mo-. 

| fi di di cucinare, e feruire diuerfe Viuande da gratto, e da.» 
magro, con le loro fiagioni ,e  qualità, fi come di diuerfi 
Aromati, e legumi, &  anco di diuerfe herbe, Se Radiche^ 
di dette, però di quelle atte per la Cucina, e così di diuer
fi frutti <È Alberi, e di Terra sdoucche hora tratterò del-

rinueo-



riauentori» non folo di dette Viuande>qoali fi mangiano) ma delle be- 
uande che fi beuono » tanto Moderne » come Antiche: & io come con- 
fapeuole delle molte fatiche dell’ Autore )hò fuccintamente raccolto li 
nomi di tutti quelli, de'quali lì è feruito quello valenr’ huomo : princi
palmente fi è preualuto dell'opera di Ephoro (torneo,quale fcriflc iiL* 
ventifette libri l’Hiftorìa diGaiieoo imperatore , & Ibicio Regino fami
gliare diPolicrate Tiranno»e di Gironimo Rodio Scrittore delli fatti 
di Demetrio Poliorcete »e di Dioue Prufeo, il quale -fcriffe dieci libri del
le Virtù di Alettandro Magno, & fi c feruito molto di Cattitene Olinthio , 
e di quel Cattilo che fcrittc in verfo Heroico PHifloria di Giuliano Pren- 
cipe, li c feruito ancora di Cherito Samio, e di Clearco Solenfe, che fcrif
fe de variaHtfioria, eli troua di più leggendoli ferirci di Adio Pifau- 
rienfe » di Tcretino Scauro » di Hcperide 9 emulo di Detnollenc » di. Trali- 
maco,diTcopompo Vnidio,fifdiGn. Potamone»poiché,molto di to
ro in tal difeorfo li è feruito » & li ha diligèntemente letti » & riletti ; & fe 
alcuno di ciò uè vorri fare l’efperienza» la porri commodamente farcj* 
perche à me mi balla foto hauere accennaci li fopradetri Autori » nè alcu
no fi marauigli » che al detto Autore li liano capitati tanti Scrittori così 
antichi, perche e (fendo flato huomo di mirabile fortuna » poiché collui 
fu longo tempo potteditorc della Libraria di Gordiano Imperatore » à dò- 
ue fumo felfantadue milia volumi, & anco hà vedute le Librarie Vergarne- 
ne,dellc quali parlando Plutarco fcriue che ne contenelliero dugento milia: 
Collui rcftò anco herede detti libri di TirannioneGrammatico» che fur- 
00 tre milia volumi » non Ibi di quelli * ma ancora di quelli di Trìtone Li- 
braro, del quale Marciale parlando cosi fcriflc » Non J> abeo > fid  babet Bi- 
bliopoìa Tripbon, al quale Trifone fcjiffe gii Quintiliano, nella Hpiftola_* 
Sminare delle fue Oratorie,&,inftirurionii fi che a me pare, che colini 
habb a hauuto commodita di fcartabellare, e vedere quello, che a molti 
altri è flato longo tempo nafeofto, fe bene che molte cofe etto habbia 
tralafciace di dire, per ettere coftui molto amico della breuiti, più che# 
alcuno ma . habbia pollo penna in carta.

E perche voglio fluitare il mio difeorfo » con quell’ordine che appref- 
fodi varij Scrittori mi è accadilo ritrouarc > fe bene di così picciolaim- 
prefa,ha bifognatoappretto df diuerfi Scrittori ritrocire dalli feruti di 
vn folo Autore » benché molti liano Ilari, e perciò irai haueria creduto 
che di così picciola imprefa,non ne fufsi riufeito con meno fatica di 
qnellachc ha b (fognato fa ro .

Hora acciò ebe l'opera fia non folo curiofa » ma vtile, non folo ho vo
luto dire l’inuentori delle cofe,ma lVnlicà ancora delle cofe ritrouate, con 
la maggior breuira che ho pocuto  ̂con tutto che io habbia hauuto par
ticolare riguardo nella mia pratica,di trattare di cofe appartenenti più al
lo Scalco,che alla Medicina» & a iecreti; e dalli Animali Quadrupedi col 
iauor di Dio incomincierò,

la-



Inucntori di diuerfi Animali Quadrupedi da 
mang/'are . C ap. I L

PRometbeo fu il primo che mangiale la carne del Boue‘, perche Fri* 
ma vi era vna legge, che vietaua focto grane pena,che egli non fi vc- 
vcidifle , per edere miniftro di Cerere « & compagno dell’ huomo, 

nell'eflercitio deirAgricolrurar quattro fono Tcrà del gentre Bouino, la 
prima è de* Vitelli, la feconda de'Gionemhi, la terza de* Euoi nouelli, la 
quarta ède* vecchi il Bone indomito li renderi manfueto,fc fari li* 
gato con vna fune di lasa,edclcadaucro Bonino oc nafeono le Api ma
dri del Mele- -

Gli Nomati della Ethiopia, & liSìmbari,furtioli primi che mangjalfe- 
ro gli Elefinti,

Gli Agriofani forno li primi che mangiatoro li Leoni, e le Panthere, * 
& anco nella Prooincia di Et liiopia pur fi nutricano di Leoni, e di Panie
re , fi come dice Plinio, & Salino.

Cremide Egirtio fu ri primo che mangiato delP humil Pecorella , & le, 
buone Pecore deuono effere di gran corpo, e di lana molle » e denta , & il 
ventre pelofo, e di humil gamba, e le mtglioriffecondo il parere di'Plinio, 
fono le Italiane, & il fecondo luogo le Millefie, e di gran reputazione fono 
le Pugliefe, e le Tarentioc, & le Spagnuole, e di Afta le Laudecene.

Baleufiio Panormita, fu il primo che mangiale Capre faluariche,c 
domeftù he, le fanatiche fono le megliori, non perfeuercranno le Capre, 
di venire alle noftre Menfe longo tempo, per non eflcrc mai fenza febre*, 
quali refpirano per li orecchi, e non per le Narici, come fanno gli altri 
Animali, e la loro orina calda Tana li orecchi, alcuni dicono haucrne ve
dute in Africa grandi come li Causili.

Mario Carbonaro da Tnlota fu il primo mangiatore dcBi Cerai, do 
quali (old li mafehi hanno le corna., per le opinioni però di alcuni Scrittori, 
nondimeno (i legge appretta di Euripide quefte parole, ti darò vna Cerua, 
cornuta, per mano delti Achei » qual fac rificherai per la tua figliola : fi leg
ge ancora appretta li Poeti,che la Cerua infpognata da Hcrcolehaue- 
ua le corna.».

Ngrullo fu il primo che mangiato li Capretti, li quali fono buoni per 
fino alti fet Mefi,perche pafiàto dettotempo faranno Capre.

Ferectano da Te faglia è fiato i! primo che habbia pedi li Capretti 107 
rieri arofiiri fu le Menta, & di Aglio, e di Pretitamolo pieni.

Laberio Egittio, fu il primo che mangiato il Porco, la qual carne, Ga
leno la preferisca tutte le al tre, e mallime fc farà Coltrato, perche in
grato più prefio, Stanco dice,che lafuacarne è fintile a|rhumar«u: 
queft’Animale non puoi viuere nell*Arabia, perche è confettato a Cerere, 
e nelle loro leghe di amiciria, fi falena ammazzare il Porco.

Me-



' Melibeoda Tolofa ladro > e trillo quanto cflere fi poffa, fa tmientorc di 
cuocere le Porchette di lane » piene di aglio »e ferpiJlo, & !ardo peft».'

Taborro Egittio, fu il primo che mangi affé il Porco cignale > & Plinio 
dice che P. Seruilio Kullo fu i!primo che lo ponefTe iutiero sii le Mcnfo 
Romane » perilehe non è da fcordar fi delli Cignali dell india » perche han
no li denti loaghi vn cubito ; in Creta» & in Affrica non fe ne rieronano» 
cquando quello Animale è ammalavo» fi medica fcftcflb con Tedtatye 
Giouinale così dice*,

Qmnrté tfì ptUy fra flàtotot fornii afro*
Animai propitr Conummm natum GrapaUoy.

Marino heretico faldato tremibondo, tu l’jnucnrore di mangiare fe Ca* 
mozze » e di cucinarle delicatamente ; quello Animale vede tanto la notte 
quatto di giorno » nè ma» k  li vedono ginocchi palpitare i &  vn fuonepote 
ni poi rinuentore di mangiare le Damme » Animali timidiflimi » delle quali 
dice Marciale jDtntttmttur Àftr » defimUmt tonata Ctrttum » mbellu A h 
mét qatdntfi preda fimtts :àe\ medefimo fi crede edere (lata inuentione il 
mangiare quelli Animali limili alle Capre > li Latini li chiamano Mufimonft 
&  in alcune parti di Lombardia li chiamano Stambecchi » quali fi vedono 
frequentemente in Alenaagna > in particolare nelle Montagne di Ebeti 
Alpini» hoggidì chiamati Grifoni. ' -

Atcalico di Cidoaia fa lloueotore di mangiare la carne di Lepre» hi ovai 
dormccon gl» occhi aperti ;  fi ripofa il giorno, e la notte vi vagando » fe fi 
conducono in ithaca» che fa Ja patria di ViifTe> fobicamente muoiano»' 
0 partonYcatio nella Priniaurra96t inrornei Brillerò» Tharne» e nel 
Cherfancfib hanno due fegati »era vna faperilirione vecchia » che quelli 
che oc mangiafiero diucntfkro bcUiper fette giorni » fi come ne fa fede* 
Martialc quando dice « atm Ltform  m inili fctnftr mito pìtia mandai* 

ftptm  firm fiu  Marta M o striti -
Bubalino Spagmiolo Cittadino diCopcfca, fa Hnuentore di mangiare II 

Conigli» Animalifecondifami, par torifeano ogni Mcfc,efono vaghi di 
habitare nelle caverne ,&  in cauti Antri* Come ne certifica Marcialo» 
dicendo » monfirauittaatai bolithn ilti viéu > pmdti m tffbfit babitorta 
Comkdnt Antri*,

Petronio Gallefio, fa il primo huomo che mangiato mai Ghiri > vi fa- 
no però alcuni che attribuìfeono querta inuentione a Q  Scauro : qderti 
Ani ma letti dormono tutta fiouernara» enfila Eftatc fi fueglian© » fi co
me dice Marciale » Tota m éi dormiti* farmi» &  ftnpùor ilio tempore 

far» quò mo mi! nifi famnm atit.
Potamene Soriano haueudo fperimentato il latte Camellino>q«aI era 

dolcUfimO, &  incominciò à mangiare del Camello, cibo per auanti non* 
vfaco, quale è molto amico del Cauallo» e campa alle volte fino 4 cent'An» 
ni » & fi arofòfce » &  il Concilo di detto Camello bevuto con l’Aceto 
giova mirabilmeote al mal caduco il fele porto. cooil Mele » fina*

l i i  la



•fa fcaraotla»e k  cenere del fuo (leccò * eoo oglid »lBkd/>dlies)>dli, & 
altre qualità dette al Aio lungo.

■  ̂ »

Im itatori d i divertì V o latili da m a g ia r o »
Cap. I I I .

• i '  *

M>EUQthio Soriano, fu il primo taaqgiatoredtl Cappone» qualità 
quel tempo ringratfauanocon il Mele mefcolato con la fariaa di 
Miglio a & bora fi cuoce io littc>& anco eoa IritcH©4i farina 

di grano ,&  in quella maniera afagratiauo modernamente, fi come al 
Aio luogoho detto*

Agamoueino Perfiaiio,fatlpriino thè mangiate H Fagiani,quali pee* 
Atro il nome da Fafi fiume di Cotchi: quefti Animali Coglione morire aow* 
giaci dalli Pidocchi pollini * k  confi fpolueriziaforo «tdimmentt da per 
loro: Severo Imperatore!) efaua fido nelle fcftc. maggiori 9 e per regalo 
de,0raodi>& Stogatalo»per graodcaza nt pafceua gli Animali beni»» 
p Marciale dice» >

Argoa prèmum frnn trmfp&rtaìa Carma.
Atto rntbi mtumynii tufi fa/is ara?»

Formiano Metònefe fiì il primo che mangiate le Galline : Alberto Ma- 
gnofcriuCeflcrfi ritrooataiaMaoedoniama Gallina *ia qual fece diciot- 
ro ro taie  di dafehcduoo nacquero duePulcfcùt Pernio ferme* che lo  
Galline di Villa iiaooo in loro moka oteraanzs » e regola.

• Hortenfio. Quinto Romanonobili (fimo Oratore * Fùilprimoche amaz- 
zpte il Pauone, qua? è {olito di ridere fino* venticinque Anni : quello 
Animale »è rn «tempio d’Intudia,cdi vanagloria: eteudo Aletoodro Ma
gnata India, ridde il Pauone »erifnafe tutto attonito di tanta bellezza^» 
c perciò comandò che niffooohaoefle ardo» SamauszarloidtM. Auft- 
diogólolb Al il primo ioftitotore deputerà fiFanoni* & ifhebbe rn fé- 
Acrtio di rendita. Il Pauone diSamo è tenuto il ptà delicato, &  aoML* 
qpeft’Animale molto le Colombe.

Arcagato figlwdodi fcifàiua Pclopunefe » qual Al il primo Medico che 
cntraflc mai in Roma, & & il primo ancora che mangiate i’Oche ArofH- 
te riue, in vaforo tóndo facto ferrale eletto, con il fuoco di bragie rine 
in mezzo, & attoritOj & bagnandole diacqua rofa, e di Butiró frefeo, 
di Zuccaro, e di Cannella fotolmcatepefta. la renata dicoftui fdgra- 
tillima ,« a  in vltimo fu poi-di tanta erudeki nd curate Hn£èrmi»,ehe 
fi acquiflònomc di Carnefice ; e quando reancia Roma erano Coofolì • 
L* Enfilio, & M. Liuto.

Metelioo Cotta, ritrouò il modo di AcoAire,c .condirete palme de# 
piedi d’Ocfaa, con kerefte de* Galli.

AlefTaudro Etholo Poeta Aìit primoebe mangiateTOcha,la qualna- 
tucaòdU alidifihnoRomacoy e perciò è vaga di herbe ATtgideiCdeil*Ac

que



qm iimgate, &  ancorché di pafcete herbe, « varie froodi vaga f i : , non 
tocca però mai I, Alloro ;già fi lodò il Coore deJTOcha fri li fodariffimt 
C ibi, & bora fi loda il fegato,qual veriiua ancora nelli Banchetti di AlefT«s- 
dro Seucro ,&  Lampridio , e Scipione, ò Meeellio , onero Seffio*chc fa 
quelli tré batte la colà » vno de qnaH'fn il primo che ingràfftfTe lK>ch*-» ' 
eoo il latte» &  anco con il vino cotto» per li fegati > e che poi fu  
li mangiano. / , '

Tiro da Forlimpò » io Romagia » fu il primo die mangiate l’Ocha Ma
rma-, freome anco f i il primo che, habbia aroftico la Groe-nello feto*- 
utene»de) «piai fi crede tbefia fiato ilpili trifto huomo che mai ter
ra premete^.

Calibrato da Smirna fu il primo che masgialle rAnarra, fe bene che 
Ini non fpleua mangiare fe non il petto> e quella parte che noi chiimia- 
irò cerulee > cioè la pelle ; & quando fi infermano fogliono purgarli le 
Anatre eoa vn'herba detta Federitc, & le Pontiche fi pafeono di veleno » 
cioè à Ponto* & il lingue loro gioua alti veleni » fecondo che dice il Beato* 
orile regole della fin iti. \ .
' Theratnene Mitilento fu il primo che mangiate le Cicogne : ferino 
Cornelio nepotc fuo <he al tempo di Agufio f ino fiate in maggior pre
gio le Cicogne, che le Grne » ma poiché al tempo di Vcfpéfiano fi mutò 
appetito , c fi cambiò voglia ; non hanno lingua, e fono da i Theflali nutri
te» perche fono coserà li Serpenti. ferme Eliano, che per beneficio delfi * 
Dei» in alcune Itole» in dhierfe forme fi tra torneano, e fi foleua feoipire 
rimmaginc loro ne* regali féettri, per maiiifeftare la pietà, & Pinduftria_» 
di che natura le ornò : fi fogliono nutrire Pvn Con Kalrro quando che fono 
inuecchiari quelli Animali» e maflime quando da loro fiefsi non fipofi* 
fimo procacciare il vitto, e quando che hanno da combattere contro fi* 
Serpenti, fi foglioso fortificare con l'Origano.

GliNom idìj, Si alcuni Popoli chiamati Seruttiofagi, mangiano li' 
Struzzi rii Platina dice che hanno la carne tra tutti li Vccdli crafsiflun* » • 
e perciò fi deaono fchifare * fi come nel Leuitico è proibito il mangiarli » 
perebema ngiano le fumine piccole » & anco per< he è Animate immondo.

Cattheo da Pifà, Architetto fpcrtiflìmo » fu l'inuentoredi mangiare» 
l’Atta gena, Vece Ilo Afiatico ̂ annumerato dalli golofi fràlipiì delicati 
cibi ; Ót li meglio» fono quelli di ioma»fi come dice Marnale , Inttr ftpe- 
rtf ftHur tJttvmprimiu guRm AtUgamtrum, & hi quella no
tabili proprietà, che come e fatte prigione, uoucnra mutolo, e perciò 
molti hanno periato che fia Di Scarna'»chiamata come dice Plinio quali 
citerei,perche mai fi «ddòmcfifeu» e per la fba malinconia hanno giudi
cato che M e rAttagenna 4etta Scarna ; mi Virile A Idratando afferma-* 
pcr certo, ohe fia il Francolino, del quale Giulio Scaligero dice » che non - 
loto fono in Alia» e Rodi* mini Regno di Valenza ; in ifpagna ve ne bò ve
duti io in quantità * &  in Itatttfcne trooano,io Sicilia aacora %

l i i  i  Albi-



« AlbidioSeraguifano ,fùil pruno: che h*bbia mangiatoci Gallò , per it 
•che auancinon fi faceua » per la gran venerationc » e riuercnza,per edere 
«efiagsiero della futura luce» &  era gratiifimo a Latona , per edere fiato 
~t* fijoumHtijouando che «Ha partorì :1U di più cariffirfio à Marte» poiché 
quciPVoccllo iuper ira tramutato* non efleodo fiato vigilante ,  » far 11» 
guardia , meptre che tenepa Venere cri le braccia > benché la fauola fiu  
nota > e perciò non ne dirò piu difiufamenre in quefto luogo, fcrìuc Lucrcr 
aio che li Leoni ne hanno gran paura» parò del fuo canto» e volendonê  
iapere altre fue qualità,legga il terzo libro di Varone ataoaocapoiperche 
im e hafiafolo hauer detto chi fia fiato# pruno che l'habhia pofto cot
to in Tanola^/ . ~

Diomede Pefcennio, ià  i! primo che mangìafie Starne frefche Taiao, 
cioè Faine »£rbolaoe, quali fono le Oche » Mulacchie » Pattare, Germa
ni» &  Àuelic» cioè Cafiraghe, e Capitorzù «attui fu molto virtaofo 
in tntte le virtù.
’ Lifcinio Storido, Ai il primo che mangialePerdicele quali fono fopra 

modo luffuriofe,c fono confecraee à Gioue»& à Latona;le Perdici della Pan- 
flagonia hanno due cuori, fe il vero dice Theofraftojfi ingrauidano foto 

. in vdirc la voce del iiiafchio 4 arene fono diari forti • ma di vna foecie fo* 
la;la prima è di color vario, cPakra bianca » quali» nelle Alpi, detta Ga- 
Jcbre , e l’altra chiamata daU’A/dnouando Gallina Corilorumperche habi- 
ta ne Corili » qnefi’Vccello fi addomeftica facilmente *cle iievonafooo 
ilare tenute in gran ftinia-da £liogabolo»pcrche fono veramente celebrai 
ite da Auicenna perxorroborate il cuore » e f are buon (angue •

. Quirino Sabioelloifu il primo che habbia mangiato Tortotele qualifo- 
no molto amiche de' Pappagalli »At anco di cattiti: al mede fimo fe li attti- 
bpiifce l'hauer mangiato prima d’pgn’altro » Francolini » Pauoni d’india.#» 
della qual cofa ne andò molto altiero; li detti Pauoni erano tenuti in gran 
conto appetita gli Antichi» fi come dice Plinio» efuxnoportatii noi aAf- 
fokadaNumidia.

Felione The falò fu fi primo dhe mangiato quell’ Vccello detto Alefio- 
ridi ; fono di becco longo ,c A pigliano nelle fiepi deirHorti > edelle Vigne» 
& ò cagione il troppo amore» che,portano all* huomo; qual Vccello credo 
che fia la Beccaccia, fe bene che Alc&oridi A poto intendere Cacciatore» 
di Tordi» 0**^ aUtflor&s fin i ctptiuorum di Turdù.

LucioNeratjodaMeteUino fu il primo che affaggiato del Colombo » 
quafè confecrato i  Veneae , nè vfa il coito* fe non manda prima ausati fi 
bafeio » & offerii* fedeltà al mafchio ,&  infermandoA A purga con vn’hetw 
ba detta Belline.; t̂na grandemente li Pauoni, &odia l’Aquila » e li Spar- 
uieri ; Al medefimo fe li attribuìfce-di hauere prima delti altri mangiato il 
{Beccafico» detto dà’ LatmiFuccduIa » & alludendo Martiale coai dito»

Cum me faui a lti, cum pafcar duUtbm Vu$i* . ^
4 ur fotim nmm im  étto Vué tubi-.

£pet-



E  perciò io Piamonte lidpmandanoV lunette, perche vengane nel tempo 
maturinole Vue» e di queUe anco fi.outrifcono.

• : Gapro Pcrizoneda-Sìo tèa il primo che mangiate Coturnici » ma* non 
durò longt) tempo la grada loro nelle noftre Mcnfc, poi-che noi ci fuffimo 
auuediitiVcheé pafceuaoo divelenofofeme ; e che folotrìgli Vccellhcm* 
foggerta al mal caduco, come aUho luogo ho detto; Iemali fanno il lor 
nido nelle biade «oueroinluoghi gramigoofiqoafò la Quaglia» fifo n e 
Rafferma l’Aldrouando.

Spondillo Calabro fu il primomaogiaeoce di Tardi * li quali fanno H lo* 
ro nido ne Ha forami ti detìi Alberi ;fooo loquacifiìmi» & grandemente for- 
d i, di modo che hanno fatto luogo al psoucrbio, ohe fi dice» p«l fardo che 
non è il Tordoi e quando che hauerd mangiate k  pipporedi Mortella^» 
cotto arofto, gjouerà alla ditenccria mirabilmente : era tenuto in gran*» 
diima il Tordo dalli Anrichi»cbe pentiamo cbeiute il primo tri tutù li rp» 
celli »' £come dice Martiak*

i# fir Auts Tur dm ,/Ìpm m  Inditi tiriti »
Initt Qaadwptda gfiria prima Ltpm »

Et Andrea DatioPatritio Fiorentino
Jnttr Aatt Tarda t ,guiìu grdtèffimm cdìou*
Rune etiam prtmos ottupafùrt latta.

Àpidano Oreienfe fa il primo che mangiate quell* Vccello detto Apia* 
dira, e ciò perche fi mangia le Api molto ingordamente» qual* al prefence 
f> add iman da Cardano, in Lombardia» fi come alluo luogo ho detto» dt 
i  Roma li chiamano Nieuoli » e Grottoli » perche fanno ri lor nido nelle 
grotce»nelle Montagne » &  alle Kiuicre de* diurni * in certe buche > e li An
tichi li chiamauano Mcrope » & in nome Greco Alterni » e li Napoletani » 
Lupo delle Api » Jtirannide dice» che il cuor Aio concilia gii amori» c dato 
ia cibo gioua aUe pacioni del cuore » &  allo Aomaco.

L. TigcUioo Cpirota» Ai il primo che mangiatela Merla» folo queft’Vo- 
cello di negro diuenta di colore r  ufo; benché fe ne trouaBo di varie for
ti , cioè con la teda bianca» altre macchiate di negro, e bianco »& altre 
del tutto bianche; quelle ancora erano ingranate da’Jtoniamcon li Tor
di .»&Horario dice» che eratenuto io prezzo il petrose nella Eftate can
ta » e rinuernata balbutifce, &  circa al Solfticio diuiene io tutto muta-» § 
partorìfce due volte f A m o  • in Primauera » e nell' Autunno » & amaeftre- 
eoamente tlXordo.

Taigtto Rodiotto Medico Eccellente» fu il primo Che mangiate la Lo- 
dote «dalli Greci detta Coriadólus » & Galenodicc, Alauda vjia, f i  tdatur 
mirifici coUrn tutut, e .mafliiric le cappellute» vogliano Plinio » e Suetooio» 
Che ella dete il nome alla Legione detta Alauda» della quale fa mentiono 
M. Tullio rcriuendo ad Attico ; ve ne fono di due fora » vna Cappelluta » 
è l'altra è lenza èdiminorcorpo,» dettiin 1  ofcanaPetturiini» li qua- 

hjildcttoMcdico mangiò*
£ k *



4  j t  Pratica, e Scalcarla xì’Ant. Frugoli
Clemente da Chiauiri fri il primo che facefleK Migliacci di fingile di 

Porcó ,&anco fu il primo ciac mingiafle li Fringuellini, da alcuni det# 
tiFHngiUiMontani,  e bucarmi» ic  l ì ,Squilla coda* detta in Tofa
na Ballarina-,.

Ga/parone da Velletri Malico perfetto ,  fri il primo che mangiate Pie* 
doni ratto banco6t anco f i  il primo che confettiate la carne , 1  gli Vc«i 
ocMi nell’Aceto , particolarmente le Starne * e Quaglie.

Palemonc Alcflandrino, fu il primo che mangiale la Galteritycosi iet
t i dal gallerò che porta in capò * qual* Vccello, è la Lodola cappelluta : 
Ne ferme Plinio affermando l’aurorìrd fopradecta di Galeno , che mai>* 
giata Arofto gidui mirabilmente al dolor colico.

NòneUo Creda ftl il primo che habbia mangiato Palombelle, quali fi* 
nono trent’Anoi, & infermandoli, li porgano con 1*Alloro, e fanno li lo* 
ro nidi nelle feiepi* e nell*Albert v • • - •- ’ * r

Pclufio Normano fu il primo mangiatore di qutU*Vccefto detto da'La- 
tini Ardea, & parmi cosi detto quali Ardua » per Pakttfimò volo thè egli 
f i j  il quale credo che fia la Calandra «noti modernamente dettò* ouero 
▼ n’alrro Vccello*quaIin Tofana raddimandànoSpinello, febenebbe oe 
faccia mentione ancora Verg»lio*diceiid©» Notajqw Pabdes deferti oltvm 
fuprti volai Ardea tubm, qual prearmonria Bando nelle Arene * la futura.» 
Pioggia * e coaì fi quando troppo alto vola.

Carebo da Marlìlia > fri il primo che mangiate 1* Vccello detto la Caffi? 
ta , il quale fri il nido nelle Biade > in quel tempo à punto, che li apparec
chia di fare la mrffione»cioè la rnccoka»quaTVccello da alcuni vien det
to Galler ita > il quale è la Lodola Cappelluta.

Nello Farulio, fri il primo che habbia mangiato il Bottaccio, il Saifel
lo >quali V cetili padano doppo li Tordi, & la Merla acquaiola» il Petti 
rollo, il Piombino, hoggidetto Vccello Tanta Maria, il Pefctdort, la-» 
Scauercitccia, cioèGhiandara, la Calandra, il Monaco» così detto per la 
folicmiine,che è ilPaffaro folitario,& il Calenzuolo Vccello indora rodai* 
la natura hoggi detto Rapaiuolo,quali fono tutti Vecelli molto ordinari;»

Sifigabo fu il.primo che mangiali la Spiardola,cioè la Stipoletta* il 
Rratrolo*il Codi rodo * & il Codilongo, cioè la Buarina, noo folo limai* 
giò aroftiti*ma ancora nelli tegami » cioè in diuerfi Pottaggfati.

Inucntori di diuerfi Pelei di Mare , e di Acque dolci da
mangiare • Cap. IV.

L I Popuiidetti Solite,furnpliprimichemal mangfcflfcro Pfcfci. 
Hircia figlia di Sefoftre Rè dell’Egitto, h  qual predite la futura-* 
Monarchia al Padre, ft\ la prima che mangiale le Ceriuolette, & le 

Tinche » & vna Lombarda Tempiua d’Aglio, e poi di foaue herbette. 
LabifTa di Boemia diuinatricc fùlaprima che mangiate'Scolpendre,

cioè



r Lifr& Settìimf'. • %■ vj‘I 4$*
cioè Pcfc* Volpe detto Cornipede, quale getti»» ti èvifitifoyinmhoibt$ 
ptfecniebalfeuetitiri 'preti* al timorode ilb la , <fcmco:fcepp».rar* 
ucrfando l’interiora attaccate al I*m6*quaiipcùlc le ràighiottd** finn/i 
pa,e mangiò le Ccppte*cioè Seppie ancori <paii Astiavo votole ette Sa
no vesti allo ftomaco, ma non le mangiami cosi dfltoèrfimam  cucinate 
come haggidìfivfa di face. *. * <

temendone Stoico j t i il primo che mancato Bo aerici, n Laiche, delle 
quali molto neabbopdailtLago di Perugiagià detto Tranlìmeoo»a donali 
Romani per tender irà dà Vano» a’hébboroqactta memoranda kottau ; -j 
.. Agamoacdlo VfotiteojtiAletimdtoMagooftiilptimoa)te cuocdfe, ®  

pontile in Tauoti lo tihenalc fatto di ti hi eoa di Stórtone » t i  la Morante 
lalata: era coUoiditimor rkebezzs» sdì tasto fpfcadare> «hi porfbua^ 
(etto le fearpe li chiodi doro.

Gleopacri vitina RegHiadelF£gittotilaprimache pooefle ifl Tauol* 
ilDragonMarloo>qoalP«fcefiengrandedi due1 libre iiptd* t i è dì co? 
tir ratio » limile alla Trìglia» & fcsF locarne bianca» e tenera stivila Spi* 
nache h  fu* puntura è mortafitimat tii)JPefcrMituio» il quale 4 feerie 
del Pefce Lupo,cioè di Spigola : cortei apparecchiò tua Cena ad Automa» 
nella quale fpefei^onto delia nafta Moneta , dogento cinquanta mila-* 
Corone d'oro»del che fi mille Sidoaioà chiamarle fontuofe vitftndcr 
ClcopatricaS dapes. ”

,  h. Nerarì o fit»)emor fcaftri ve ue ti affilo tempo* fòil primo che pò* 
nelle in v t i il mangiare Scazzóni detti modernamenie io Ròn» Cip! 
erodi , ti il Pefce Argentino> doè la Buga * ti il Pefce fipnea pane : di co* 
Sui ne ti mentióne Aulo Gellio nelle fue notiAotiche.

Cleope Rè dell'Egitto fu il primo che mangiafle Grancdle, Arce!Je,cioè 
Pattclie f  & Pefce Porco * al preferite chiamato » Scorioncelio : colini iik 
ficchiamo » e perlo fmoderato fpendere io particolare nel tire Piramidi* 
fi: ridùffeà tal termine jichc poti la figliuola io guadagno » per acgpi- 
Aarli la dote * ti H visiere,.

G. Curiooc Tribuno della Plebe» del qual 11 legge appretti di Valerio* 
cheiai tieelti debito feicento feftertij : fu il primo chi ticelfe Marinare fi 
Pefce, c fi mangiati? lo Stranio* fpecie di Truocca » ti l’Agone* c S*Luma- 
oa acquatica; collui riffe lonzo tempo foheario >• e fu capitai nemico 
delle Uterine-,.

Anchiti Menocchto, fii il primo che maogialTe il Cefalo » e che tipetti 
difeeroere «che il Marino fbflc megliore di audio che faabita aellLfiumi : 
qucfto Pefce di foa natura è fordido, e perciò fi vede neir alto Mare fpt fi- 
io fonunergerli»e diligentemente lavarli ,doue che pochi altri Pefci fi 
trouano di maggior numero * rifpetto che li altri Pefci non mangiano 
Tvoua loro,fi come effi non mangiano dcll'iftefsi loro naturali » &  è molto 
lulforiofo Pefce* e perciò è fatto preda dc’Pefcatorì ; di quelli Pefci ve ne 
fono di quattro 4 >ecie*voa detta Cetili* eia feconda * è chiamato Ce-

flrco»



Jfreo,che*ta hàdgra* capo,& è piiìpiccolo;fi noma ancora Icinno,per- 
cke felofi ribadì muffa, e diacqna tela terza fi addiroaoda Labeonc,e 
la quare*Moccone # del Macco di che fi pafee.

Ruffe Caftricio M il primo che ne infeenafie à mangiare le Conchiglie r 
delle quali molto ne abbonda Lacrino , Venetea , & altri luoghi d’Italia) U 
il Mar roffo , e Bibaga lfola deHlndié amenifiìfna •
' ’ Menade Troiano* hi il primo c he mangia tic il Gongrio, niente iufe* 

efori al fàporedell’Afiguilla, mi piti fodo di carne affai* md però di figura  ̂
è limile alVAnguilla* Galeno afferma che il Gongrio fia di poco notnmen- 
jtn, t  Plinio lo penetri li Pcfci /affatili, acriochc ogn’vno inecodatè qvet 
Pefce t cheNicaudro chiama Grillo,quale (limatoinRomaio particola* 
ce dalftSpagnuoti, fi come chiaramente lo dice PauoIoGiouio.

Archigcnio Euboico ni il primo che mangiate quel Pefce detto Co* 
racemo, molto peculiare nel Nilo ; è vnPefce , che frequentemente inno* 
ue gli occhi ; re ne fono di Marittimi rc di acque dolci) qual Pefce è fpcae 
di Còrno)perche è furale affai, ficomerafferma il Gionio t_c Chromis» 
con altre due fpede dipinte da! Gefhero, chiamate Chocaorinum nigrun* 
pur fimili de! tutto à detto Pefce Corno ; oe fa mcnriooeaacora Mattiate, 
dicendo, Primtpt NiUotit rostri* Carotto* moetUtuyftUeprior, t f i  glorio 
nulla pilit.

Menandro Pro renio > fu il primo che portaffe il PefceCordilla alla Cu* 
càia , del qnal parlando Marciale.cesi dìfic; Ntmgram raptus m Culmo» 
CordiSat Madida* ttgat Papiro : di quello Pefce fe ne troua di quattro fór*. 
tc , banche fia di vita fola rpecie $ perche fubito nato dati* Voua li Latini lo 
chiamano Cordite, c di mezza età fi addimanda Limaria, & Limofa, e dâ  
poi pii! grande vien detto Palamida ; e come è poi piu.groffo »e grande 
di vn piedi» fard Tonno, il qnal Pefceha la riffa da vn’occhio foto, & i  
molto vorace, poiché fi mangia H propri) figli •

Afafcronicoda Torli fòil primo che cucinaffc >1 Pefce Corno, qujrlfipa- 
fee di alga, e partorisce due volte l’Anno, & ha qnefta proprietà 9 che uri 
Marqè di colore fatuo > e nelliftagnicdi color negro, lo cuoceua nell' 
Aceto con moltofale. v

NcllaBrentio fu il primo che maogiaffe Gambari; fe ne trooano fa ac* 
que dolci in divedi luoghi d’Italia, confcorza dura) & anco tenera, (ì co
me delti Marittimi ancora ve ne fono di diuèrfe forti > quali habitteo nella 
liti, e fono di tanta velocità, che non fi poffano aggiungere: li cuoceuìu 
còme detto Pefce Corno, con Pepe di piò dentro.

Mudo Maurelio fu il primo che ci infegoaffe mangiare di quel Pcfco 
detto per .nome Ceftreo, quale è fpccie di Cefalo, & ha quefta proprietà, 
che e no falò non mangia altri Pefci, e perciò non fi puoi pigliare con l’e- 
fca,efi afeonde foteo il fango ,ed i quello fi pafee, e come fi è nafcoftoil 
capo, fi crede di effere tutto oafcouo,& il Congrio è molto vago di 
mangiarlo, fi come là Morena i  vaga ancora di mangiare il Congrio iti

detto



detto Pefee Ce fireo Theodoro Gazza lo chiamò io lingua latina Mugilc •
Cardemo Panniccio iu il primo che maogiafie quel Pcfce , che fi addi- 

manda Ciprino > il quale fi Ita nellt fiumi , &  h i in luogo di lingua il palato 
molto carnofo ; ma nOn fi troua in che maniera cofiui lo cucinafic : que- 
fio Pefee in Lombardia l'addimandano Carpa ,&  Reina, e la fua lingua^ 
è celebrata da diuerfi golofi.

Belluzzo Indiano fu il primo mangiatore di quel Pefc$ detto Cantaro» 
il quale è della fua (emina tanto innamorato » e ge!ofo,che per lei com
batte fino alla morte,&  è caufa queft*amore,che lui venga fpefiè volte pre 
da de’Pefcatori;qual pófce è vna delle quattro forti di Cefali fopradetre.

Carminio Tolofano fu il primo che mangiatile quel Pefee detto dal vol
go Canna > e da Theodoro i  chiamato Hiattola, &  è di carne molto 
m olle, e per quello lo cucinaua con fò g lio , e col Zcnzeuero » nel Vino 

. ; per indurirlo, qual Pefee c di Acque dolci » & è il Pdce Pertico » e fc ritro- 
uanode’Marittimi led alilu ian o  vengano piu lodati per fattiti, fi co* 
me per gufto, pili che quelli di Acque dolci.

Tiridate Armenio fu il primo che mangiatici! Pcfce detto Ceto, il qua* 
le è di eftrema grandezza nel Mare Atlantico » & Oceano » alcuni nc han» 
no veduti» e mangiati di quelli che erano feicento piedi di longhezza,c 
trecento di larghezza, nell’entracp del fiume dell*Arabia ; &  io nel Golfo 

^diLeone, per andare 4 Cadachcs»fhò veduto di fmifurata grandezza^: 
•adunque non feoza ragione Sta rio Armigierì così dille, Tritanti tuoi fio* 
pulofa qua Cete, Se vn* altro lentie » &  immani* Cete•

Thelefane » fu il primo che mangiatici! Barbo, il qual fi! detto Barbo » 
per haucre la barba nel labro inferiore» qual fi chiama per altro nome Ma
io» la onde fi moffe M. Tullio à chiamare alcuni Barbatoli Muli.

Tericlc da Corone» fu il primo chemangiatie di quelli Pefcetti detti 
Boga»l' quali mandano fuori la voce fintile ad vn mugrto»fi che noi diremo 
non clfcr vero il Prouerbio » è più muto che non è il Pefee.

Vacino Maleno fu il primo che mangiò il Carpione » e non lo mangiavia 
mai caldo ; quello Pefee è foaue io diuerfi luoghi d'Italia,e maflime nel La
go di Garda, fe bene che fe ne ritrosa in Schiauonia » &  in alcuni luoghi 
di Francia, e nel Lago di Sorràancora: ilSaluiano > &  il Giouio fi penfanò 
che fia il Salar di Aufonio,quando dicono, Pupumifw Salar ftiUatustcr- 
goragutis>\\ qual Pefee prima fi chiamaua Pione, mi per edere incan
ta Hi ma venuto» e cosi caro» fi chiama Car,pione» e. di qui vien~» 
poi detto C arpiono.

Harmonida » lù il primo che mangjafic di quel Pcfce detto Citaredo, il 
quale fu chiamato così» perche dalla coda fino al capo,hd certe linee 4 
guila dì muficalfirumtnto; feoe troua gran quantici oel Mare rodere nel 
Mediterraneo, in particolare nella Prouenza, qual Pcfce è la Salpa,qual 
ha moke L id ie ,e  la fua carne è vifeofa affai,benché fia bianca,Se è 
molto limile all* Orata, rifpetto a quelle linee gialle che h i, non fe ne

...i K k k  tro-



trotta in acque dolci*
Caiooio Trombetta »fiitl primo che m nigiaffe f  Aci penfaro, il qui Pe

fce ha quella proprieti, che fc ne vi contro l'acqua, conte fcaglic alla.» 
bocca riuoke, fu gii in grandi (firn* repiuatione, e perii fu a rami fpeffe 
voice fiidefiderato nelle fontuofe Menfe di Claudio,# Tiberio,# VitcUio» 
di Galieno Imperatore, e di Eliogabolo ; che talPefoe luffe raro,lo dimo
ierà M* Tullio netti libri di Faro, e non men chiaro lo dimoftra Pianto di 
quello cosi nobile, e faporico Pefce, bancone dice Martiale 9Ai Péli- 
ùnas, Awpmftn tntttU Mevfat ; Ambm/us Inrmmt numeri rara dif» ; 
bécbc Plinio al Tuo tépo dtffe efler flato tenuto rr^li Pcfci ignobili, ma an
cora fAttiJo > e l’AdcUo, deli'Antichi fono fpecie di Storione, fi come la 
leccia cosi modernamente chiamata è fpecie di Storione, detta da Lati- 
si Leelandicut, &  al detto Storione feti attribuifeano dalli Antichi tré 
comi «fecondo che dice il Giorno, il primo Sillaro^ Scaro, & Acipeofaro, 
becche Plinio dice che fu  il Rombo, quando dice» Ronda* fearm ùrm- 
iipéu boàt*.
• Scri&crato Romano, Intorno infinitamente gok>fo,fu il primo cho 
mangiale l'Afola, che pfr altro nome lì chiama Criffa,mi li più lodaci 

. fimo quelli che fi trottano nel Tebro,qoal Pcfce cwotfcr Afdkay&  Gd- 
km $ che è il ÌAti\uzzotAfeilumpr9pm#mme, Ugtur RmtMiStmnmM) 
é t Afttitm ippAlrnh il detto Scanno» cioè Mcriuazo hi la cella piatta,c 
la rg a i hi «colti denti, At è di (quaterna minuta » e tira al colore di cenere*

Fcredo da Seffara fu il primo checacinaffe il Fefce Atrilodl quale fi ia- 
grafia per la pigritia, & è il Pefce Perfo,dcl quale molto ne abonda il Pò, de 
alle volte fe ae fono pc frati mille pefi,doue che hi bifoguato tirarlo 
via con li carri •

PeriUo hi il primo che maogiaffe {'Orata, Ar Sergio lù il primo che ac» 
foccffc li vinai «cioè lePcfrlùere,laonde m prefeil nomedi Orata,per
che fi chiama Sergio Orata «il qual Pefce ha certe righette del color deU* 
oro «Ac è il più timido che fi ritroui: finafeoude nel refleffo dei Marc, fot- 
co le grotte netti liti *c poi (jpauentaco dall'agitationi delle onde fi laf- 
fa pigliare ; quello Pefce vfa u coito, eò il fregare del venere,e concepifce 
i’voua, c di quello ancora ne parlò Marciale, e così ditte,

Non tmmslmdtm, prctwmqm Aurata wmttwr%
Std tum folmHtit cambi Lmrnsàkut.

Niceareo fiìil primo che mangtafle l’AnguiBe,e<»$ì fi chiama per I l i  
fembianza che ha con l'Angue; folo l'Anguilla don nuota tri ruttili Pe
lei; viue per (patio di otto Anni, e dura viua feaza dare nell'Acqua fri 
giorni, vuole l'acqua limpida con refleffo » e netta Elìarc non vuole muta- 
rione , ma rinuernaca ri; tòno alcuni che ne hanno vedute di trenta piedi 
iVna nel fiume Gange ; Àriftorile netta tua hiftoria dice non edere ni ma* 
èchio, nè (emina ,  fono frequenti fi come dice Pttmo, nel Benaco.

BafilicoCordrcnenfcjhìilprimocbc mangiata la MuflelU,Pefce fi
lmile



arile all'Anguilla, eoa) chiamatada' Latini» qual Pefce è la Lampreda grof- 
fa, che il detto mangiòiTolofa: le addimandano Cathalioas» adoue fece 
trouaoo io quantità, de anco di piccole .

Mclagcne fàl’inueoeore di mangiare l’Aringhe » il qual Pefce f i  nutrì- 
feedi acqua folamente,dcl quale fenc trouamemora prefio di Gole- 
osella, e di Marcialo.

Oiogirìda Rè di Tracciail'inoécore di mangiar le Bottarghe» de Aqut- 
Uo poi fòquetto che k friggalenell’ogho» e con l'Aceto fe le mangiale.

Cifenno fu H primo che mangiato Cauiaro » de ne faceto delle frìttateli 
& vn Tuo nepote doppo moki Anni»mcominciò a premerui fpsra del 
fcgo di Aranci.

Arcifdao ful'Ioneatore del mancare dell* Aphia» qual è ?n Pefct mi* 
mito} Ogenera di acqua *e di pioggia* et è ilproucrbio» ? no de'quali rac
colte Dtogeniano » Afbèa in (gw»,oen ha veduto apena il fuoco » che è 
cocco »qnal Pefce modernamente è detto Pefce ignudo» c fi rfa tal prò* 
nerbi®, quando fi vuoi figuificare vna cola che fiibitamcnu poto » o muo
io» & fi contorni.

Demetrio Alhanefe fi» H primo che mangiatole Mene»qual Pefce è 
modernamente detto Suga : quefto Pefce è piccolo »rinucrnata è candi
do ,e nella E tote è o Cento.

Dainonc-AtheniefèfdinncntoeedimangpaecB GobUo,qaalc Pefcrdi 
«celiente lupare »màdjpoconncrimento>ve ne fono di due forti » biao- 
chi»eaegri»il meglio* il bianco »per itpofiàcod fiato io repueatiooe» fi 
eoascfodtinofeftGioimafeqBaodod»cr>iW opriu M*imm>cwm f i  $M 
G èi tantum ,d&Marnale ferito, ìt mctfimmtmaGobim̂ agì fila : quello 
Pefèc da’ Milauefi è chiamato Strine Ih , e Botte Trito : il Giotilocelebra-# 
certi piccoli Gobbionticheflrìtrouanoia diuerfi luoghi di Tofcana chio
mati Carcobifi » de tozzi » quali fono molto eccellenti, il qual Pefce gode 
matto deU’Acena* dfclfc ftarftm compagniâ  dooeche meritamente epo- 
fio nel munerodcUi buoatPefci.

Temoilio Proueneurie>fiìilpria9ocbc mangiato l’Oligcnc, qual Pefce 
cil Calamarô df laS«ppia>faao di vna medeSmafpccie;Acheneo vuole» 
che Sano etili aito Ao«wco>fc bene che tono d i duca difeftioae »e gene
rano humori crudi ̂ perche fimo di enfio nutrimento» fi come al tuo 
luogo hò ditto.

ZenodotodoSoriraalit ioaentore di mangiare il Pefce Guro modem»* 
mente detto Guo$ PJituofcriorychc il feto di quefto Pefce» di frefeo mefeo- 
lacocoovioo »&inuecelMaBo, i  vcHtfikrj» ai la forditi delle orecchie.

SiaefioCirmcnfe fil il primo che mangiato. Lamprede piccole» quali Al
berale chiama picciotoMocene »>dc kHMoquefio nome perche tempre* 
ftauuo leccando le ptetuô e da’LattM è chìuuac»Mufteto»odaUi Greci Ga
lega »e dalliTcdefchinoue occhi.



Erodoto Ciptiotto fu l’inucntore di mangiare le Teftugini) che viuono 
in t$rra * & in acque dolci; li Latini le addimandano Laterìas Teftudincs* 
e li Greci le chiamano Emidas, partorifce l'voua con dura coperta* e di 
due colori cerne quelle deili Ve celli, & le feppellifce interra, cfpcffo ?i' 
tirandole le coua * & io capo di vn’Anno efeefuora la ftia genitura.

Li Mandi > & li Farthi forno li primi che rrangiaffero le Alogufte, cioè 
Gambari leoni) detti da Romani) & Hi Arici da Romagnuoli.'dice il Gefne- 
ro ( he nelle Itole Orchadi vengano tanto grandi , che con le loro branche» 
pigliano vn huomo nel notare, e lo foffogano.

Orlio Nor mano fu il primo che mangiaceli Lu certo , cioè il Macca
rello» qual Petie è atto per Talare : nell’Arabia fe ne vedono delli grandi 
detti Palami de  ̂tna maggiori fono quelli dell'India chiamaci Tonni.

Labieno Dorico hi l’inuentorc di mangiare il Pefce Lupo » dalla vora
cità fua, e dal notare folitariamcntc » qual frangia carne di altri Pefci » & 
rode la coda del Cefalofo! quale ha fcambieuorinimicitia,eccetto che nel 
Giugno » Luglio » & Agoflo » nel qual tempo viuono con grandiifima con
cordia infieme : e quello delli fiumi farà megliore del Marittimo » in parti
colare quello che fi pefea nel Teuere tri li due Ponti ; in Roma moderna
mente è chiamato Spigolai dalli Venetiani Varoli» & da Geuoncfi Louaz- 
20) e da Napoletani Spinola, & dalli Greci Labrax » e Licos.

Polibio di Me gara fu il primo inuentore di mangiare il Peduncolo » qual 
Pefce , è fenza fquame ; Gdlio1'annumera tri gli eletti » e pretiofì cibi : il 
Peftunculo di Sio > &  altri dicono che fiano megliori quelli di Metellino»ma 
Orario dà la palma a quelli di Tartmto > quando dice» Pifitmbsu ptiuttt ti
fiti se motti Tarantum, per li Pettini, (ì intende che fiano le Conchiglie > 
©tutte le forti di Cappe) delle quali a Venctia ve ne fonò in quantità: il 
Gefnero le dipinge tutte di vna lidia fpecic,benché di varie fortifianO) ma 
di dura digeftioue^. .

Archilao da Smirna » fu il primo che mangiale Teftug/ni»ilqaal cibo 
gioua molto alli Tifu h i, lienofi, & a quelli che paiono il mal caduco) ma 
brfogna mangiarne aflai,ò niente > però delle terreftre » e non delle maritti
me » perche fono poco buone per cibo» eccetto che la concha delle grandi» 
qual farà buona per fare feudi» Ai Alberto diceche vene fono di tanto 
grandi,che fe ne fanno Nauicelle beone per Nani grandi .

Diogene Pabro di Egina » fù il primo che porcafle in Tauola il Pefce già 
detto da'La tini PcdiculuS) de Iqiu le da Plinio nevico così detto, <jr
Marù Pedim It, a fimtltutdìne Pedùuìorum caphit * qutbus ad varia medka- 
vnntavtuntury qual Pefce fono certi Grancctci teneri Marittimi » quali fo
nò piu buoni per cibo di altri Pefci » in particolare del Delfino » che non dì 
perfona alcuna, eccetto che per medicamento, perche flillati con Aceto » 
giouano alla fordità dell’orecchi, fecondo che dice P^nio » ma per vitan
da Tara atta folo per detto fabro.

la-
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' Iafone Sdamino fù I’inucntorc di mangiare il Pe ce Paflcra,qaal pefce 
c piano ,eprefe nome dall’ Eccello Piffera » il quale è buon cibo» & a* 
golofi grato.

Archilao da Lisbonara fù il,primo che m mgiafle il Pefce Rombo,iI qua
le ancor lui è piano , nè molto difCmilc dal detto Pefce Paifera» eccetto che 
viene molto più graffo ; bìgia in molta (lima » & li più lodati fono quelli 
di Rauenna » il fecondo luogo fi daua alti Adriatici > fi come ne parla Gio^ 
uinale nella quarta Satire con quelli verfi » Incida Adriatici, JpMium admi- 
rabtle Jumbi. ,

Cherofo da Melara, fù il primo che mangiatie le Lumache» cioè Io  
Chiocciole terreftri, e Febo Pomperò dal Limo U chiama Limoci. e Ful- 
nio Hirpino fu il primo' che ne facefie li viuai »e l’iograffaua col Farro» 
e con la Sapa.».

Glauco Perìccone fù il primo che mangiafTe le Rane ; ve se fono dello 
terreftri» e delle acquatiche» & vfano il coito di notte > il mafiebio inciti-» 
la Semina ad vfarc nell’acqua fui lite,le ccreftri fi chiamano dalli latini Ru- 
bete,& neirifoledi Serifo fono tutte mute» nè poftanp con il loro gri
dare fignificarci la futura pioggia, fi come fanno le noftrc ; Thcofrafto 
attribuifce tal accidente alla fmifurata frigidità delle acque doue habitano.

Optato Heliperico, Prefetto dell*Armata fotto Claudio Prencipe, fù il 
primo che mangiato lo Scaro » e lo portò del Mare Carpanthio, & lo dif— 
Aminò tra il fenod’Hoftia, e di Campagna jhebbe gii per il pacato gran- 
d’honore nelle Menfc , Eliano Io chiama fagacifiìmo » e fuor di modo luto-. 
riofo,c chi di lui ne vuoi far preda «pongala femina fui fico, & egli per 
l'amore che li porta » facilmente è fatto prigione ; ne ferine Oppiano » che 
foto rumina l’herbc » e notando fi pafeé, & è pofto da Galeno ne’ Pefci faf- , 
fatili » qual Pefce è lo Storione come quello che ru minali terra, e l ’herbc» 
e di quelle fi ciba» benché Plinio dice» Rmbas fcarut principato Indie, fi co
me al fuo luogo ho detto * Se altri vogliano che lo Scaro fu l'OmbrinaL» » 
fe bene che ilGiouio afferma chefia rAcipenfaro; Suetonio ferine,cho 
il latte » & li fegatelli » e le vi (cera deili Scari » erano nel Piatto di Vitellio 
tri le prime delicie » a doue erano mefcolati ceruella di Fagiani » e di Pa- 
uoni con lingue di Fhemcoperi,qualè vn Ve celio che ha le penne roto » le 
quali lingue lodano ftrernamcnre Apitio » & il golofo Murtia.

Frinonda Thcbano hi il primo* che mangiane lo Sgombro, qual è di 
quefta proprietà, che nelle acque ha il color fulfureo, e fuori delle acque 
l*hi Ornile alili altri Pefci *, in Ifpagna vi è vu’lfola detta Sgombrarla dalla 
Moltitudine di quello Pefce, nelli confini di Carcageoe» per quanto dico 
Plinio là a doue fonò li megiiori «

AnafarcoCipnotto» fù il primo che mangiafTeil Salmone : quefto Pe
fce è molto perfetto nelPAquitaoia » qual è preferito il fluuiatile al Ma
rittimo > ma fc uè trouano nel Reno » & anco nel Rodano » & in diuerfe 
parti della Siuiglia in Ifpagna nell’Oceano •

De-



Democrito Tiranno fu il primo che mangiata il Radio , qual è di oa- 
tura del Felce Cappone, & c di grato fapore, perche ha la carne bianca, 
c tenera > Arerà lodato il fuo fegato» qual Pefce.é poco diflìmile à detto 
,P«fcc Cappone» ibodernameatc chiamato Lucerna, in particolare dalli 
Veneriani.

Alcimenone Atfcenicfe» hi il primo che mangiale lai Sola » qual Pefce i  
dereo da diuerfi Sfoglia , e Linguatta ,e  dalli Latini Solea> qual è nel mi
merò delti Pelei piani» de è molto grata al gotto » de applicata (opra fcu 
milza la Tana.

Dimane» Corfuotto fu il primo che mangiata Sporge » dette da Pli
nto SccHa Spongia , e Pefce Limo, ma è da fapere , che re ne fono ditro 
fpccie » riod i fpeffe t rade » di afpere, quali tutte nafeono attorno li falli» 
vicino alle riuiere del mare: alcune fi pafeonodi lotto» & alcune fono 

« come vna fpooga caraofa » di hannola bocca come certe radici » con lo  
quali pigliano il pefce piccolo, c fek> mangiano» quali fono mordaci »c 
pungenti conte POetica ; le più molli alcuni le hanno trottare circa allò*

■ Licia in Elefpooto, e circa al promocorio di Malea fi trottano le afpcro» 
de le fpefc, quali fono carnofe come fopra hò detto»cbe fumo quelle che il 
detto lnuencore mangiò* le più trita fono le aprirle, perche fono battute 
dal Sole : Ne parla Marticde, quando dice » Hat ttiufiru datar ttrgmdù 
Spongia M tnjh, &  li Antichi & ne fenuuano i  nettateti corpi i  guifa di 
Pannicelli da mano »però di quelle Aprirle» c battute dal Sole» perche non 
iono buone per cibo» benché poco buone fodero le altre ancora.

Arittodcmo di Argo nobile Architetto»^ il: primo che mangiale li 
Strombi,quali in Ancona li chiamano Ballaci sfanno alla riuiera del Ma
re in certePiecre morte : fono di razza diConchigUe > ài hanno vn R o  
quali fogliooo feguitare » i  douunque egli fi vado» dre di buon* augurio 
à chi li piglia» & d chi li vede: alcuni hanno letto, che appreso li Biuntij 
fipromerteua vna dramma attica ichi ne pcfcana.

Thrafea Stoico feoeriifimo fu il'priomchemaogiafiéUSqnarina».mo- 
demamente dettolo Squadro» qual è nei numero detti Pefci piani, & ha 
la codica rigida, &  è numerato tri li Pefci cartilagifloh, de alcuni Scrit
tori vogliano che cottui fufiH’lmirotore detaSparolo » quale vn Pefce» 
piccolo, e vile » de è fenile all’Orata ntUi Camice » e gode li liti herbofi f 
del quale ne parla Marciale,dìctndo» Rat tdn tum Bombo tfì twbi Spa
nda tantum^.

Calandro Epirota fu il primo che mangiata il Temolo , detto da* Lati
ni Thimalus, la maggior fuagrandczzalarà vn gobico» qnai Pefce è mez
zano tra il Lupo, & il Cefalo» il fuo odorato (pira Patos* drH’herba, 
ondeneprefe iinomc, che filli Timo, qual è bcilodn vedere » e foaue 
da mangiare} fe ne trouano in diuerfi luoghi, in parricohu» nel Tefino^e 
nelPAdici, e nel Lago di Garda : di quatto Pefce ne paria vn nobìicStiriar- 
torc,ecosì dice>QuodmUa fragra* btsmmpm tmfimai»



Quirino Capuano fu i'/ouentorrdi mangiacele T i ^  »&£ latini chia- 
mata, Abufi, e da Greci TrifTa , 6c Apua , &  in vocabolo corrotto da** 
Greco in Romano fu chiamata Amia, c da* moderni detta Lascia 9 e da* 
Napoletani Aiolà, e dalli Spaglinoli Sanalo! ; le megliori fono quelle del 
Teuere,&alcuni Scrittori fcriuono, che nellEgitto io alcuni dagoi, c 
fiumi, che fi pigliano con melodia, e cìozod flebili ; & io nel Scremo di 

* Lucrale hò vedute peccare eoo nolri gridi, ót vrli dc’Peftaaori*
Sififo di Acfcaia Ladro» ibleoae fu i'ioueaeorcdiauvgutc il Toma, 

qual Pefce è folitoilfuo paflaggio in Primauera: fcriue Strabone, cht^ 
»  Ifpagoa vi fono di efirema grandezaa, e che fi paicono di Ghiande • &  
il capo, eia pancia li folena mangiare frefehi , & il rimanente lo confer- 
uaua nel tale; aggraffano mirabilmente, nè campano più di due Anni.

Thefèo Bifootioo,qual fu medioere Poeta, fu Inuentoredi mangia* 
te Tricchie, quali moderai mente fono chiamate Sarde idi quelle par
lando Plinio cooidicc, Intrmfium Pmtum, fili Triuku, non remtnt, 
qual Pefce i  fpecie di Agone quandoè grofio.

Tito Valgio Romano, fu Inuentore di mangiare il Pefce Rondine, 
il Pefce Tordo» qual è di più colori, il Pefce Calamaro, le Truocte_», 
&  le Aguglie , & li Lucci, il feie de* quali applicato /oprali callidi /a andar 
via doppo /carnati, e gioua atta villa, e forte che fu detto Luccio, per» 
che gioua alla luce*.

Emilio Lepido fili*inuentore di mangiare k  Agole, cioc ie Aguc- 
«biette, & bScardua,così detta modernamente ; qual Pefce è il Pigo di 
Plinio, chiamato Picco dal Saluiano, per batter molte fpine, fi come tutte 
le Scarbatre » 4c li Cauedini, detti in TofcanaSqoalcttidiacque dolci,

Afmondo Beriono,fù il primo che mangiale la Gobbetta ; hoggidì 
detta Botta Trigia b  grotta, ma quando qtieftiPefci fimo piccoli! Ro
ma fi chiamano Capi grofli, & 10 Tofana loazi » fi come al fuo luo
go ho detto; e fu il primo ancora che maagiaffe il Dentale, qual man-

fia carne d'altri Pefci, detto da’ Latini Dentice* > & rOmhrina: quello 
elee fu detto da* Greci Sciena, che vuol dire ombra, perche col fuo velo
ce nuoto fuggendo, più predo appare ombra che Pefce.
£alimaco da Granopoli fù il primo che mangiaffc la Triglia, chia

mata Mullus «qual Pefce fi pafee di Alga, e di Lepri Marini, Òt è confe
ttato 4 Diana; era in grandiffimaftima appretto fi Romani antichi: par- 
torifee tre volte l'Anno » e perciò è attribuito alla Trifone Dea : ne par
la Oppiano,dicendo, Accìpumt Tridui t Urna cogmmm*fartu»qualPe- 
fee è Marittimo ;coftui fu il primo ancora che lo cuocefie arodo fu la 
graticola, bagnandolo d'Oglio, e di aceto, con fòle, hor con la Saluia, & 
hor col Rofmariao.

Filone Dalmatmo fu il primo che ponefTe il Pefce in Gelatina, roe- 
fcolandoui dentro delle foglie di Lauro, e fu il primo che k  mangiato, e 
per tal* inuentione diuenoe ricco <

Por*



Farmioné Africano perfido Ladrone, fu finucntoredi ialare il Pefce» 
&  fu il primo ancora che infalafie l’Oche»e Falere carni» ma di quello cer
co non Be fono » però lo taccio.

Gafperia Corri afe a virtuofa, e pudica > fi come fogliono edere quali tut
te le Donne Comafche,a noftra età, fu la prima che empilTe alcuni Pefci 
di herbe » di Marafchc, d’Vua Pafiera » e d’Aglio, &  altre cofe ancora.
«. Hippodomia Reueraca,fu la prima che cuocefie il Pefce» bora nel vino» 

de bora nell’Aceto,c che vi accompagnale il Pecrofillo,e le Noci»e la Sapa.
*

Inuentori di diuerfe Viuandc da g ra ffo , e da m agro, c di 
diuerfi fa p o ri. Cap. V*

C Lemenre da Agufta, fui! primo che mangiale la Mofa fatta di ve 
ua > e di butiro,con fperìe di fopra a! prefente detta Tartara» e Lat* 
taiuola » ma ci manca il zaccaro » e l’aqoa rofa, qual non dooeua* 

no vfarlo anticamente in detta viuanda » & al medefimo le li attribuifee di 
eflerc (lato il primo smangiare loSroccofis •

Maccaria da Cremona » I ti l’inucnmVe di fare le Tartare »eome fopra » 
de anco di fare quella compofitione » e cuocerla detta Nofecco > raccolta^ 
quefta,conCauo!i,&in alcuni luoghi d’Italia fi chiama Capponi, la_» 
qual viuanda fi vfa a Milano, doue che fi add(manda Nofella » de è vn fa- 
pore ben'antico fatto con noci, mandole» e mollica di pane imbechera
ta in brodo, con Aglietti » & herbette buone » con fpetie dolci » e zaffe
rano , e pello ogni cote , e (temperato con brodo» e v i bollito m Cazzuo
la quanto pigli alquanto corpo, il qual fapore non vfa più.
- Licafto Caldeo fùl’lnuentore di mangiare l'Voua » con il Butiro frefeo, * 
e di farne le frittate » onero Pefciod'Voua,e hìfua inuentione di cuo
cerle nel fuoco,e nel tegame»con ottime,e buone fpetie,& Agrefta dentro* 

Apprefio di alcuni Populi fi vfeua vna viuanda , detta Carica, la qiialo 
fi componeua di diuerfe cofe al gurto buòne, la qual fi fi di fangue di Por
co » della quale nè fa mentione Ouidio nel primo delii fuoi Farti, e li Lidi; 
i'vfauano affai frequentemente'» fe bene che fi crede che ne fuffe l’inuen- 
tore vn certo Periccone pentofero da Palermo» & anco tal viuanda fi 
vfa in Affrica, & al prefente in diuerfi luoghi di Tofeana, detta Migliacci 
alla Fiorentina » ouero fangue cotto, c fritto in diuer i ; modi.

E Clemente da Chiauan » fu rìnuentore di fare li Migliacci fopraderti. 
Mutioda Cefena pizzicaruolo, fu il primo che mangiaffe Polpette  ̂

aroftoallo fpedo» e ci poneua dentro lardo, fpetie, fatala» & Aglio.
Meoippo da Sefla legnaiuolo fini primo che trouò il mangiare delle 

Bragiuolcdicarne,elcfoppreflare,&il Cangiare delle Trippe di Ca- 
pretro»con Calcio ,1 etrofillo, e fpetie dolci (opra, & il mangiare dello 
Spolecco, qual Viuanda è vn fapore molto antico, fatto con Mele, Vi
no » t Pane bruftcllico, & fpetie.

Sa-
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Sabino Galla fu il primo che facdTc Pa/licci di Venagione » e di carne 
-domeftica, &  ilfuo figlinolo fu Cuoco del Rè Cokouio, il quale ftl 
: il primo che >facede Eaftkct di . Cotogne > di Mara&he , <ìc ahrc cofo 
al gatto gratta. ^ ’ > *
: Claudio <|a Granopoli >.fu il frigno ctefacqf^aftioa di carne di Cerna 
all’vfansa Franzefe.

Cuculio dftGranajpòU , fi ftima che fia flato il primo che mangiale mai 
Paflicci i & altre pane famofe , in quella maniera con carne minuzzata « 
«▼ iponeua dentro del graffadi Vitella, e #Jle fpetie ,  & altre cole non 
ingrate al girilo, cioè Prugne !* Amarrici* f $ Vu^faflcfvrijprefenfe 
4 ctto f  alliccio alllngtefe;,  onero sfagliate * benchéti mancano WOtóalr 
tdÌQgrtzljentirlìc^C9Kiio4uogoho detto* , .

Pertuiiò da Nicopoli fu l’inuentore di fare le Toftedi vari; legumi,* di 
idiuerfc herbe >& anco drvarij frutti ; ,  , ;  ̂ >

Libi Ila Contadipa Lombarda, fu rinuentriee di fare, li raoiuoli punilupT 
pati ncJUpafta, &  ancodifpoghaci,detti dalli Lombardi, mal fatti ,  &  al 
prefencedettirauiuoli fcn%a Ipoglia »uconfpoglia.
* Marina OiSaga fu riuuentrice di fare li Fjaodoqi» cyo$ rOffelle ,e  de 
JUuiiioli diJEoela » $  apro fu muentricc di mangia^ rherbegmerc. . ;v.

Creilo fiifantio foffiìla , fu il primo che facete la Rauanatai«lqual & 
fapdre' fatto drRauaao>i| qnal h vf^Viftucfinat* dalli Tcdcfchimol- 
to frequentemente*.. • : !

Cardalo Dalmatino fiàriauentore dell* Cz’rro , viuanda fatta d’iate» 
flina>;qualèdilbaui$moodore:co/lui fu pili fciagurato, & il maggior 
parabolaoo non viddc mai il 5ole . ,,
•/ FlauioMondiloScarpcllino, filil primo chefatroducefle nelleTauole; 

il cuocere la carne neliiTegarni, confarne , Marafcbe j Pcra*& altre co
ffe atte adjncitarefa.^^ /■ ■ ■ ']■ : :

Camillo da Venafro > è /lato il primo che mai facete infalata d'interiori. ; 
di Polli » & al medriìmo fe li attribuifee di hauere prima d'ogoi altro man
giato le Coratelle minuzzate con Cipolle per dentro» & buone fpetie, cioè 
ifgtp Portaggi d’interiori di, Polli, e di Coratelle.
, Mulibè^d^Manerbi^ lul'inuentrice de'Cafoncellj» e delle frittelle » 4*: 

dé^faluia^ : cortei fudqpna diarapdcardire »4&,è chiara cofa>che con 
faPW PC mani amma^d^u’Qffp^pvdi-n^oilfuoia grandezza.

^Melugz^ Comaica, fu î uujentrjce.4di mangiare le Lasagne » & liMac- . 
ceroni t con l’Aglio » Calcio* & fpetie :di colici fùiauentionc ancóra di 
mangiare fqrmentinj. »Pjjfzontberijfioè Gnocchccti, e Vi-
earuolo ; la qual poi & mori di punpura» c per le lue inuentiooi fù Sonore-. 
UQlmentefppellita. : . , . " \

.HipomeoodaTokilafti il.primo cl̂ c mangia (Te quella riuanda detta-» 
in alcuni luoghi Caritca , &in ffpagna bigotte , la qual lì vfa la State > pul. 
c fyla Verna» 9idoue cjif vi qntrano.Voua , carne piccata » Aceto» Cali io,

. ; 1 L l l  c-
*  *
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’4 $*> P r a t ic a , ^ S c a lc a r la  d ’A ft t . F r u g o li
‘ Pettofello > &  fpctje (folci J VtàpafTèritta »&Matt(j&èYecchè ►  < ' *,
' Soriartè Cotfiafeo fu il pdkho «he f^i^e^fc’ xi pane nel Ritiro, benché 
• akufìi AffenftMocfx fia ftàt© vo*Abruzzi fe ] e per fede di iriò addooopo, 
che per fino al dìcfhoggi, fi dice Abruzzefe Pane vnco. ( «

C ó i*d ÌìW 2 a^ za i*^ ]fl^  di Lombardia ', AUa prima che fa- 
celle Rauizze, cioè Rape con l’Agliata.

Metti**ddBelirtóona ,lillaprima clicniangiólfe Luppoli, Paftinache 
fritte ,  Cocomeri, cioè CedriuoIi,Zuoche noftnane,&. Indiane ,&  
fna Figlia pd ritroàò, dicttoceroidentro dell’ Voua> sfottute, e li po
tè fiorite Zucche m itiiitt * eprirfiate ri &  d’hojrirf cosi fi addàraodia© 
&Odérftarii#ift$ifo Lobf&àrdìa-, sbatta tiiedetimafelr iritrìbiiffóo l ’noenr 
rione della Federata > la quii VfcriólfContttdJiii FiìiMttidba^parDpola  ̂
ttidntènt!Jé Alflihèâ óe '-ft'eorii* . : * »

Oldrico Suizzaro ,fiì il primo che mangiato l'Orzo in Minchia, & 
l^nena^efta rcoituierahdombbenicofoa marauiglia.
' Maritó Brianctfóri fù tfnuentricè delta fatti verdi, di ditta Limonei 

gratiffim*,per fuegliare ogttfappétìro, 6 ria in didèlfi luoghi diritta. 
"^Meridiana d* Geisha , hi l ’intrenriiCe di fate le MiuòftW ,« *i il latte 

di Mandole y e difàrè ìt  roffutìtece j frilttìfai altriGuazzcttf, &  intingoli ,

‘ ^felina dir Rcggiò, fiHIritréhtrièè del fàltefInfittite di Caròte » edi fitr 
re cuocere di Cafri Canotti allo (pedo , con prefliflimo fuòco, ioti fopra 
pórifertri ZnccaroVc cannella in pòlucre còpicwirfiCnte ,&lamedefima 
fcinuenericé difire qòeffArdito annegato» hoggidldetto,• fotteftato.

Calidooia Brunella fu rimjenrricedi fare ilfapoffc $  Nocèlle, e di faro. 
BaWòni, efoè Cialdoni » c S&ficch frefea infoiata, fdelle Tomafette,per 
le quali ericif Porco renhe irgraOrirditò, che perprima lì fchffaua ,e 
ftimaua poco, e crebbe in. più Sima andóttt, qh*ndÒ<?he furtioaflàggiad 
lPSalficciotri,$cIc Mortadella. : - ‘ /

M. Apirio, hi il primo che ne infegnafle a mangiare le Angurie, cioè li 
Cocomeri da acqua, in quella maniera, vi facena vn buco j e vi pontili 
molto Zuccaro dentro, j  e pòi lochiódeua, e lp fatteti! ftare bue giórni àl! 
Sòie, e due notti alla Serena avanti che li rtiangiafle : coftui itisi gotofò, 
cffehaiiehdo vdito dire,* che ricllaLibia ittfcenrqtòottime Càriche,qua!è ' 
vn’herba duriflìma, & acura , altró tirbdòdb nòhhlèhc fòradicte» fttbbfto 
vinaiiigòr/tTouandonòu effe recarne gli era fhtorcfertoimalèdi la Libia 
e chi vi habbftaua ; colf ui1 fù jJ' primo ancóra1 ‘che àiùdièéTe W lingtiaJ# ' 
dei Phenicopefo effere di perfettrtBslo fapore, qualVccellb bibita nel# 
le^Lagune Marittime, & è fimile ad vna Cicogna, &  è flato tfato bolli- : 
co, & arofto, dal fopradetjto. Aptitioj doue che ne infegna aétommó- 
darlo con moiri Aromari di emidi oc fa menrione Marpàló hcirvhde-; 
cimo libro de* fuoi Epigrammi •

MarccBb Egìnnctw, fùilprimotWVfaffeTàSatùfria/defwj^altr^^
no- %
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- ione Thnbra,la qual eccita Venere, e perciò fùd#t* $atorea, quali Sa
tureia} percfce li Satirifoto molto pronti all^cardai libidine iqual c fitta 
eoo Origano dentro, perche tal herbe è calda, e fecca» iì.eooie al fuo luo
go ho detto.

Ariftofcmo Cirineo > ritrouò quella viuanda detta Ciambuglione yfatJLj 
dalli piu interni Lombardi ; coftui fusìftudiofo della gola, che la fera in- 
Mfcquaua le Lattughe » col vincati» »je innacqua di Mele,acciochc fulc
ro di più delicato fapore , e più largamente cnc/cetfero.

Saotragolofiffiiii^del qialè ne iCfiae Macerale quando 'dice, N jl tjl 
mfiriiu » ntt&kjim  fu eneo; rkmeacoce delle roflumatc, de del
Brodettoe di: quella viuanda detta rCardinale, chiamata Viuaruofau 
modernamente»* ,

fagooc da Sroìrna, hi quello che ne iofegnò condire li fegatelli di Porco 
cottiHiigo diMeiangolcagre , ctfOn il Pepe ; • cflendo vna. volta .quello 
ghiouoieinniuduttO alla Taiiola di Aureliano, fi mangiò vo Porco faina* 
ticointiero, ccento Pani» vn Poroello domdfttco:, di va. Cattato, quello 
io non l hò già veduto, maio racconta Fiauio Vopifco dàftufamente, e per 
cofdverìlQmal’atfecma» . j  

Càmble He delllndi j ftì il pròno che mangiale il Lattimele, e ia qua
gliata , dt le Ricotte firefchc* bora col Mele » & bora col Zuccaro-: coftui 
fd gran, mangiatore, che vna notte fi mangiò le fiu moglie, e diquefto - 
neia fateMufonioAutooGreco, .. . .»•

Laudilo Toledano, fd il primo che rierouaffeil bianco mangiare;Ii Gre
ci l’addioiMidano Leuphagon ; coftui hi ottimo mariuolo,& Galbalmpe- 
catore, il fuo ftudio, era nel mangiare, vi aggiuufe.l*acquarofa,dtilfale, 
perchetì toftó che fondesti loftomacO, n0n.fi corrompere. .

Cornelia Calandra, fti riuuentric** de Salameli «Moftacciuoli, ik Paftft- 
delle , e per quella tmientioueiiì gratinala.

Agliais Tibicina fòla prima chfcfacefle Marzapani, Galìzzoni ,Pignoc» 
caci, Zuccarini t & il pane pepato » ma molto differente di quello che hog- 
gidi fìvfadi fare in diuerfi luoghi d'Italia.

' Abroneda Narni » fu ilprimo c he mangiaffe Bclicuopolì ,Caneftrelli * e 
Confortini fatti con Zuccaro, Butiro frefeo, &  Voua» con Cannella-, 
dentro.
*■ Dorotfaea prifea da Bergamo, fu l’innentrtce dell’Agliata, e fu la prima 

ancora che friggefle l’Aglio ,e«on l’Aceto Telo mangiale, non fu tal in- 
uemione biifirriata,per dfcre l ’aglio la vera triaca de Contadini* perciò è 
buono a fare rilavare liSpiracoli delle vene * fi come l'afferma Difeoridej.

Giannotto daGorgonzoola fu il primo che mangiafte frittelle di fambu- 
cp » e di Rofmarino, qual fu poi impefocon due figliuoli al lato.

Clelia da Veruli fu la prima cheponete il Vino cotto, in frruitio del
le Viuande,la qual inuentioneapprouata dalli fauij Medici,&  affai da 
tutti fu comebdaca, fe il vero riferifee Pilandro Scrittore dclli Annali.

, L ll a Adria-
% 
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Adriano dà Còrtiéa fu il primo fhè ’poddfr iiFT iabliil Mèle cot
to , &  rOziriteieper (alfa »iìqaalé cra intftnie dc Jatronecri, &infegao 
<tì ciòfnimpiecaco a Ncgroponte* '

Mirrale Donna al beuere dediti tóma » fu la prima che cuocefTefVoov 
nel fuoco, e condite con Tale »e Cannella fé le forbiva ; a coftei fe li dà pa
rimente il vanto , che fa cede la Coppetta » cioèi fattrice di ooiè dolci yt 

* pontile in Tavola Piftacchi, dine faceffedellc» Tofre^ pct quelli cito 
erano indifpofti di Iufluria~ »• r  ■ ; ? . . r»

Fillade da Lucca, fuilprimo tlftmttngfMIbfi' CaAagnacef,&la mine- 
lira di Sembola» rioeSembolett*,!* riparto lode *«.

' Feruzzo Comafco,liecearbouibàravi^ia)tòil|>ri(no>mi2giaro»di frit
tate rognofe,le quali aguzzano l’appetito,nè meno fono punto&uccheuoli.

Farcllo Pedemontano, fu il primo mangiatore de Trcgetnaati, detti 
dalli Latini Bdlaria, cioè d/hon cfherb* di Cicuta'; fi componeoa antica
mente di Còcco » di fcua y diCdndro^uat^ fpecie dUndénia dahiarica» di 
CafciOi di Mele,' &  di Siffamidej cioè Sitare», qualè vh’herba veramcatC9 e 
Oiu mefcoianeaimolto'Antica^e di herbe velenofe ancona.

Crefpino Falifco fiì iJ primo che fa ce (Te la (celta ditutrilLpiii delica
ti cibi che fi vfauano al tèmporifiliogabolo Imperatoteli quale coftui li 
ià  longo tempo Cvoc9 ,>e per honorane vn tanto folenne Cornuto jpri» 
«ha tolfe il Paupnedi Sanno yPAeagena di Frigia * delleGruc Meliche, Ca
pretti di pejame appczzato di negro»li Scari di Sbriglia>Datcaridei- 
ffigitto » Ghiande ddl-Hiberiav erano meglio le Spagmiole, Conchiglia 
di Lucrìfio 9 Noci Politiche, Pera di America, Murene di Tartaria» Schic* 
dato di Samo, Tonni) e Conche di Lucrino, Rape di Norcia > Cafcio di 
Luna, e Siciliano : qneftadiftaè molto Antica,beuche modernamente fi 
vfa di Cbnifitare ancora da graffo » e da magro •

Aftidama Milefiò, fu il primo chtaccompagnafferVua Mofcatehacon 
PAroftoc quefto è: quello Afiidama,die eflendo chiamato ad vn Con
vito da Anobareane Penfiano, liii folo fi mangiò quanto era fiato appa
recchiato per tutti liConuitati. >
* Calandrina diPiftoia luogo di Tofcana, hi f  muentrioe dipooerele Vli- 
ue in compagnia deir Aroft:, in Tauola»& anco di lare le riempitore dd- 
li Vecchi, e di mangiare le Trippe di Vitello, di Boue, e di Porco, &di 
Capretto, e ci poneua dentro detTÀgUo ,oucro delti Porri, condì quel* 
la fperiedi Pifioia, che auanza tutte le altre tubontì^

Lbufo Piroio da Monte Aitino, fii il primo che mangiale li funghi frei 
fchi 9 & infalari, con il fapore, e perche non glrnoceficro, «(fendo ircfcht, 
vi cvoceua delle Pera faluatiche dentro, fi ritrouano di più fpede Funghi» 
ma Galeno li chiama tutti pernitiofi » e Dilcoride parlando detti Fanelli* 
« o e ì f e r i . *
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• •' } ' - t 1 * ' '• ■: Iftucmofi-di <iiucr(i legumi da mangiare. Cap.; VI.

G Lentia da Cremona,fùi’iriuencricc di mangiare li Fagiuoli» co II Pe» 
pe,& Aceto,con falc3& Oglio (opra* però afciutti>c non con brodo • 

. . . Clorida da.EUo Brefciana, fù la prima die mangiate, c cuocevo 
ìi Fagiuoli /refe lii con le feorzei aggiungendoci de 11; Aglio, del Pepe, &  
fAee w  con Petrofillo » la qualfù prima ancora die mangiate le Roueglie, 
cioè liPe felli, fi corpc Io racconta lir a  bruno grafnaticp,netta fua Cronica.
. : Camena da Pipej no fu rinuentrice di mangiare il Cccc, c la Cicerchia ,  
&  le Lenti, con molc’Aglio, e faluia dentro. ,

Camilla Anconitana, hi l’jnuemricedi mangiare la Faua menata, bene 
ogliata i de bene impcpata, e vi poneuadentro del Porro, né la reputava 
buona ,fc non era tanto tenera, che dìa entrate per vn buco di fiafeo.
... Pro&pgenq fu il primo che pungiate Lupini» e che infognate 4 macerar* 
li eoa Tacqua per indolcirli.

Lanieno fu il primo che ponete in coftume di mangiare Appio,perche 
prima Tene coronavano/piamente le tempie quando che erano vincitori 
in Ncraea «cosi referifee Plutarco nellaviradi Timcleonc.

Inucnrori di diuerfi frutti da mangiare, di Alberi, e di Tci> 
fajdtdiherbediuerfe. Cap. VII.

PLtfone fu della primi che ponete in vfo il mangiare in Tavola Fichi » 
e non ne fu men vago di quello che fotte Claudio Imperatore di 

, mangiare il Pefcc Scaro » e pcr quefto molti Greci il chiamano Pili -
Joficon, non dico però che lui falle il primo a mangiarlo, perche nel vero 
fjuplabram Hebrco; li più lodati fono l’Hircant, c poi li Calcidonici,ma hà, 
buoni Fichi TAfirica, e Rodi ; quell: albero prefio fi iouecchia per la bre* 
turi detenutici, & è più fecondo nelle parti inferiori che neili Monti.
 ̂ £ritk>Cipriotto,fu il primo che ponete Fichi, con Pera, e Mela./» 

in Tsuolaci! qual fu huomo proteruo, e fallace, & fopra modo bugiardo • 
Demetrio Salammo fu il primo che mangiate Cedri, il legno de* qua- 

Ji mai è infettato da canne » e Foglio del Cedro conferua di uerfe cofe da 
pur refa etiche, e ti piùlodati fonom Creta, Affrica»& Sìria. > . . >

Cali (Ionio Trotnbertlfa il primo che mai mangiate Ceragie,& JLocuHo; 
fu il primo che cele portate da Ponto; queft’Albero fi rallegra a fiaro  
nclh Monti acqUoft » nè mai fi è potuto per diligenza f  he già vi fi vfate di 
piantarlo io Egitto, che frutto facefse.

Carillo da Andrinopolwfu il primo che mangiate Pruni; ve ne fono di 
più forti, ma le più lodate fono le Dama/cene, il qual Albero, non è niente 
amico delli Monti, ma di buoni, e ben coltiuati piani.

Cauftioda Cotroni .fu ilprimo che mangiate More gelii; quc/Talbero
cVvl-



è l’vltimo fra tutti che fiorifca, perche egli fuole afpettare, che Ha benJ 
paffatò il freddo» e perciò li Poeti lo chiamanò Albero pnf dentiffimo : li 
tuoi frutti erano bianchi, ma doueiporno rodi dal fangue di Piramoje 
di Tisbe > qual ama di habitare nelli Monti ,e fi inuécchia tardi.

Gadoletto CipriÒtto, fu il primo che mangiale Comiali, qued'Albe- 
ro ha li rami duri,e rìgidi comeil corno, e perciò fe ne fanno M o  
per dardi ottime^.

Alonfecò di Medina in il primo che martgiaffe Vliue : a queft’alberOndu 
, fi cadono mai le {rondi, & è confacraro a Minerua : fe oefòienano gii cb- 

ronare le turme delh Cauallieri : crefce tardamente * e fi fa Iterile per ii 
morfo Caprino) qual dura cento Addì.

Ortando Chiozzorco, fu il primo che mangiale Poponi,qual li mangia- 
ua con fale, e con perfetto Cafcio > e poi vi beueiia appreso della Malta- 
già garba : coftui fi morì per il fuperfluo mangiare.

Ariftogene T  ha fio, Medico di Antigonore di Macedonia, ftì il primo 
che ponete in Tauola l’VIiue fchiacciatc, e li Cappati, & ti mahgiauacon 
i'odìmele, &  il fapero aperitiuo, qual è gioueuole alla milza. :

Alconcio Medico di piaghe,qual fu gii condennato da Claudio di 
cento fcfterci/, è confinato in Francia, fu il primo che poneffe Aranci,e 
limoni in Tauola, e li premeuadelfucchio, enebagnaua le viuande,ma 
li premeuanegligentemente.

Agatone Soriano, fu il primo che mangiafle Pera: coftui fu chiamato 
fotto quello nome Pero, dalla figura Piramide, la quale pare d’immitare, 
e li piti lodati erano quelli di campagna, & H Falerni : quriV albero perde 
predo il frutto, e campa poco.

Vedio Podio fa il primo che accompagnaffe il Cafcio. con le frotte inJ 
Tauola c coftui era così vago delle cole delicate, che gettaua li feruitori 
nelle Pefrìne, accioche li Pefci dòuentaffero di piti grato fapore, man̂ - 
giandole carni humane di fapordolcifiimo. ■* '

Dedio Corfuotto ,fiì il primoche mangialfe mai Caftagnê , e bollite 
Aroftite, Vergi!io le chiamaHirfute, quando dice, fiant* iuruptrif 

b i r f u t s .

Cleope da Veoafro, fu il primo che cucinale Carcioffali oelbrodo graf
fo i fu anco il primo che li friggere col graffo di Porco ,ponendoui Pepe , 
fale, & Aceto : Galeno li chiama Cinnara, e fi màrauiglia come fiano fa*4 
lìti a tasta reputatione, generando Immoti adulti, ma concede però che 
confortino lo ftom&co. '■ '

Protifilao Macedonico, fiì il primo che mangiaffe Cardi : crcfcono ma* 
rauigliofamente in Cartagcne, & in Cordua, fanno parere buono il vinoi 
la radice è buona per generare mafehi, vogliano il fale, & il Pepe, ma gli 
Antichi li mangia u ano col Mele, e con l’Aceto.

Afdcpiade Prufienlc, famigliare di Gb. PompeÌo»&Medico sì eccel
lente, che puotè rcfufcitareh morti : fu il priiqochc introdufte H mangia*

n
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Medico,che fi immaginate folcon UVina, variamentodato,poteteri- 
fonare'qualunque inferito , e pofe iu yfo /incora enftui li b#g«i diAc?i 
qua dolce, & li lecci fofpcfi per pocer meglio procaccialo adì infermi, 
ilfonno. > :

Cefarifco di Puglia fu il primo che mangiate mai Mandole : in que
ll’ Albero,per quanto faoolcggianoiPoeti, fu tramutataPafiade, 
qual’ è la prima pianta che fiorisca, & auanti la maturiti facilmente  ̂
perde il frutto. f , ’ - ^

Clenandro daNegroponte fu il primo che mangiate li Pignuoii fte- 
fchi ; quell’ Albero non fiorite mai, nè meno li cadono le froodi, c fo  
alcuno li leua la ciraadouenta {ferite, nè per quello aiuole» e quando 
che è tagliato, nonfi rimette mai più *nè mai più germina, epcrcioOc- 
fo appreHo di Erodoto minaccia che egli diftruggerebbe li Lampcfconi» 
come (ì diftrugge il Pino.

Prudencio Rodiocto fu il primo che maogiafle Ncfpolc, le foglie di 
queft*Albero prima che cafenino fi fanno rode, & ha molte radici incito ~ 
pabili : non fu quello fr utto in Italia al tempo di Catone, il qual fuole ol
iere infettato di molti vermicelli rolli, e pelofi t li Noccioli delle Nefpote 
fpoluerizzati, e beuuti in vino bianco, doppo cotti con le radici di Pctro- 
fello, cacciano le pietre delle reni.
. Carbonchio Epirota, fu il primo che maogiafle Noci frefche,le quali 

fono di tal natura, che fi ingranano per la vecchiezza ; e l'albero ha natu
rai difcordia con la Quercia, & la loro feorza è buona da tingere le lane » 
e la fua ombra è nemica affi feminari, & induce dolori nell! noftri capi.

Clodio Albino fu il primo che maogiafle TartufToli, quali cuoceua rot
tole bragie ,e  poi li lauauacon il vino odorifero, e con oglio perfetto» fa
lò, pepe» e fogodì melangolo li godcua» !? :

Antonio da Coirono fu il primo che maogiafle in Italia Perfidie,Io qua
li traggono il nome da Pcrfia ; queft’Albero non fi fiori, nè alcun frutto 
in Rodi, doue che fi dice ,  che è flato portato in Italia per auuelenard, 
màla benigniti del Ciclo Italiano, fpenfe l’innota fua malitia ; fono alcu
ni che raflomighano gli huomuiilunog^eaoli » che fiano di peggior tetti 
che de IPcrfico, perche «dolce di fuori,&amaro di dentro.

Carmandro Affricano, fu il primo che mangiate Dattari ; queft’Albe
ro in Europa è fterile^Àe inlipaena te il frutto, ma di nilfenafoauitd, 
il quaTAIbero hi lVno, e Palerò fello» nè mai gii calcano le foglie.

rollidonfoda Macerata fu quello chctrouo il mangiare delle Melagra
nate doppo il palio, forfè per configlio di Cornelio Celfo, perche in vero 
non lattano corrompere il cibo sù lo ilomaco, & hanno preferii nome dai 
gran numero dell! grani, e non da Granata Regno in Ifpagna.

' Li Archadi j forno h primi che mangiaflero te Ghiande, quali in Ifpagna 
vifono del gufto proprio dolio Caftagne•
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Oldrico da Sciafofa • fu il primo che mangiale Radano poro > non dico 

h  Raphanca fopradetea » &  Androri d a, ne faccoa mangiare , per ripara* 
ite all’imbriachezait? Plinio ferine,che in Alemagna Vi crefcanò alla mifhrs 
di vn fanciullo j  la qual radicegtoafta li denti >bcnchegh Antichi credei* 
tero che erta forte conera veleno.

Aliprando da Sigillo * fu il primo che cuoceffe Cipòlle, &  Scalogne, & 
che ne faccffe Infoiata: coftui era Mercante ricchiflimo.

Anaxilao Filofofo , hi il primo che mangiale l 'Aglio crudo, Galeno lo 
chiama, triaca rufticorum, & gìona alle compleffioni frigide, &  alla tofle 
vecchia » Qratio oc dìfTe molto male, cosi fcriuendo »

« Bdat CtàrtJf Attwm noeeettm » •  ittr* meJònmiUs. *
»- - • Qmi brt veni sfatti in pruardpj?

-Acronc Agrigemino Medico» fu il primo che mangiale il porro cond 
lotto le bragie, del qual cibo ne fu g ii tanto vago Nerone, che nettano pii 
vago edere ne puote : coftui fu Filofofo io Atene lungamente inficine eoo 
Empedocle, e fu più antico di Hippocrate.

Ariftogene Medico che fu già fèruo di Chrìftppo Filofofo , fu il primo 
che mangiatile le Molegnanc,cioè Marignani fritti con l'Aglio/c col Pctro- 
fdtocoftui hebbe gran reputatio&e»pe* la mirabil cara che lui fece ad An
tigono » *& in poco tempo ti fece ricchiflimo. L . 1

Marullo Egittio fu il primo che mangiale Zucche, ve ne fono di pili 
forti, benché di vna fpetie fola, male looghe fono piu grate saperle Meo* 
fe > Chrifippo Medico le dannaua » generano peròbuoo*humore »e gioua* 
no alle febri colleriche, fecondo il parere di Auicenna, ma auuertino lo  
donne quandoché haucrannoil fluflo mcftrualc, di nòti andare Adotto 
fiano piantato. ’ 1

Coccolina da Locca fu l’inuentrice di far comporta di Rape > di Caro-' 
te » di Zucche » c di Poponi, ma fuquella ancora, chepofoprima il $noc* 
chio, le Pertiche» la Baflìgià» e li Cocomeri nell’aceto .

Creufa da Megara molto la commendò Pirragora» fu la prima che vfafte • 
l’Amfo nelli condimenti delle Viuandc» il quale-coglie li infogni, fc detto 
feme fari fofpefo al Capezzale. < < : i

• Bacchio da Corinto fu il primo che vfatfe nelle Vfuande fAneto, Se fc il 
vero dice Auicenna, ilfoo femeè giouenòle alli dolori «bollico, è l’berba-t > 
ancora » &  il fuo odorato raffrenali fingHiozzi

Agufto per configliodi Antonio Mufa fuo: Medico » fu il, primo cho 
mangìafic delle lattughe: foleuano gli antichi Romani mangiarle il dop* 
po parto, e quello credo per dormire piò bene; laonde Marciale Tarif
fe , così dicendo»

Gl&udcrt qun ccenssla&uca filebat Atttrum,
Die nubi cur notirss meboat tUa dapes.

Sufanna Melina fu Ja prima che mangiale Porcellana , perfoafo di 
raffreddare » rifpctto alla luffuria, poiché tal hexba è fredda in terzo



grado»come e! fno luogo ho detro.
Giulia fo la prima che poncìTe in vfo PEnola iptrialmente>la Campagna a 

douc fi ritroua tallicrba, quale tenuta la mcgiiore, fe bene che di fila na
tura fia nemica allo ftomaco, ma mefcolata con co fe dolci!» diniene ami- 
cifiìma»done che fpeffodi qucfta fi fa tino di Enolain Aiemagna >& netta 
ValtoUna; dice Plinio che Uuia Agufta vfaua Pinola conrinouamentc ne* 
abr,mam>5 gii fola, perche nuoceallo fiomaco come fopra ho detto» 
ma con cofe dolci accompagnata:gioua al morfo de’ferpenti, & il fuo fugo 
ha (ingoiar Timi di ammazzare li Termi » &  li fe vfcire del corpo.

Achille Troiano, fi» il primo che mangiarle qoell'herba detta Eriugon di 
Troia, di Puglia > qual è vnlierba mordace » & ha di buono la radice fo- 
lamente,la qual prouoca la lufiuria,e fi mangia con Cinamomo^e col Pepo 
e Garofano ,e  fale, e così le foglie giouanette ancora » dtbeuuta con Ti
no detta radice gioua mirabilmente rimale di fegato, &allimorfidi ca«* 
nirabbirffi, fecondo che dice il Mattinolo.

Inventori di confettare diiierfi fru tti, c d i fare-/ 
Conferite. Cap. V l L

T T  Bofio<0il primochcniabgiafle Zuccaro, ala alcuni Togfianòche il 
Zuccaro non fuficconolcjuto dalli Antichi, ma fidamente ilMelei>» 
quale vfauano, fi come fi vede nelle loro cdmpòfitioni,che nOiL» 

fanno mcntione alcuna di Zuccaro ;Non era altro il Zuccaro delti Anti
chi » che la parte piti lottile che era nel midollo delle canne * Tfcitone fuori 
perii porri di quelle, condenfeto, è fecco dal Sole, fi come fi coodenfiL* 
da noi per arte di fuoco.

Caligola 1 il quale confumò qnafi tutto il teforo che li lafsò Tiberio » in 
fare fontofue cene » e Banchetti, fu il primo che formaflè di Zuccaro', Pc- 
fei, Funghi, Caftagne, Torte, & altre cofe, le quali vfano al prefente in 
Napoli, madre delie delitie.

Àlefiandra da Cariuola, fu la prima che facefic le Coniente rofate, e le 
fchiacciatc di Mandole, e che confettane li Zenzoutoi.

Curio Tripaldino »fiiil primo che inuencò di confettare Perfiche,e 
Pignuoli: coirai fu bnomo infame di ladronecci,e di fporchiflìma luflfuria • 

P. Gullooio ,fa il primo che confettale li Cotogni, e vi pònefic il Mu- 
fchio ; coftui fu notato da Orario per la fua gola » e da Lucrilo, di moto 
te cofe da Tertulliano hiafimate, quali fumo il foncoofo riuerc di Galton 
nio » la gola di Apirio,il giuoco di Curio,e l’imbriachezxa d’Anronioje non 
doppo molto tempo vnfuo nepoce ritróuò di fere il gelo, e di confettare 
li pezzi intieri di Cotogni, le quali cofeanoftn tempi vfano in diuerfi 
luoghi d’italia,ma in ifpagna, in particolare iixPortugallo, e Valenza ten
gano il primo luogo.
t Clcomirto da Spelte» fu il primo che confettafie le Zucche, & le Lat- ' 

y  M oira tu-
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tughe»e li Cedri .codili fu di fanrtflima vira.,. ./ • •

• Giofippo Perla fu li prim^ c he confettate le Pera Mofeattilc, le 
le » le Lattughe, & le radia 'di Bugiate. »

Lelia Romana > fu la prima che confettale te Noci frcfche, fecondità.» 
con Mele» giqua alle reni fredde » le Noci li chiamano da Latini IngUades» 
che Tuoi dire Ghiande di Gioue» perche tirili primi tempi del Mondo » ai 
huomìni erano vii al eomun cibo delle Ghiande»edoppoi ritrouaodo le 
Noci più grate al gufto, le chtamorao per eccellenza Ghiande di Gioite.

Cafiandrà da Ferrara, fu la prima che confettate le Nefpole » Difcoride 
pone due fpecie di Nefpole, vnachiamata Aronia»la qoale ha dentro di 
sètrèofii,feègrata al gufto , e dalli Arabi è chiamata , 2 aror,e danti 
Azzardale» & l’altra fpecie fono k  comuni dette Nefpole» più aree per Me* 
didna che per dbo » & l’vna » & falera forre fi condifcooo con Zoccaro » e 
fé ne fa Congrua » come al filo luogo ho detto.

Filippello fpeciale » è fiato , il primo che habbia confettate le Vlioe» 
in S ic ilia .
( Acchille, AleÙandrioo fpetiale»fu il primo che confettate le Pera di 

diuerfe forti. . *
Leuiniano da Tdentino » fu il primo che confettate il feme di Poponi > 1

e l ’Aiufo» Si il finocchio » fu cofiui huomo fraudolente più di ogni al
tro di fua e ti. >

Landuccio Fiorentino, fu il primo che mangiate Aranti» Limoni,*
Pome di Adamo confettate, . . .  1

Agrane Medico » fu il primo che portate io Tauola Coriandoli confec- : 
t i, per repritpere li fumi, che per il cibo Cogliono venire al celebro;coftni
fu quello che tifano Atene dalla Pcfte» con fare accendere di molti fuochi»

* ■ /

Inueatori di fare diuerfe forti di Pane da m angiare.
! C ap. V i l i .

L I Romani Antichi fi cibomodi Farro>e Polenta di grano fpo- 
gliaro trecento Anni » fecondo che ferine Plinio, Ptpuium Rom* 
num, Forre tantum, &  frumento CCC. Jnmtyfum Verme trai*.

Si trouano fino a) di d’hoggi apprete di alcune nationi,  vs Pane» il qua* 
le gli Antichi chiamauano Artolaganoi qiialfifacena di Sembola cotta.» 
ael’Oglio» e vi agginngeuano va poco di vino » eoo Pepe » ouero ti pone
vano vn poco di grate, del quale nefuinuencore Statiano Nocera,huo
mo molto bellicofo.

L’Indiani Occidentali dicono che Caribe loro Profeta » li mofirò l’vfo 
de Ila Radice Heric, Se il modo dì coltiuaria » della quale ne faceuano Pane».

Nell'Egitto faceuano vn Pane di vn cerco frutto del Lotto chiamato 
l’Ortomera» il qual frutto è come il Miglio, fi come dice Plinio » tfì Ò* 
LMtamera, quo f t ttxkto fato f eg tmeu fiw m jm k J&ilio funi Pome

m %
_  \



mBgtpto) i  particolarmente dalli Pallori » quali lofaceuano eoo acquai, 
ouero con latte » ma difficilmente lo digerìuano.

Si vfaua appretto di alcuni Populi, particolarmente in Puglia » vna for
te di Pane detto Colifio, cioè Pane cenerino, fatto in diacciate , e  cotto 
fotto le Ceneri » del quale ne fa mentione Plauto quando dice, Colapbias 
m tbt nè m età* datiti,  fi (lima che di tal Pancine fuffi: iuuencorc Pcrna-, 
Sabino ,Hofte cortefiffimo.

NcU'lfòla Tarennare vi è vn'Albero che fa vn cappuccio nelle fuc dire- 
nini , nel cui midollo fi ritroua ma farina, della quale ne fanno Pane» fi 
come dice il Clufio , miai c iofipido » ma mangiato con Zuccaro,Pepe,e 
Cinamomo » che da alcuni c desiderato » il primo che portò quello Pane » 
fii' Franccfco Deachè nel tempo delle gran careftie.

Neli’lfiaodia» &  altri paefi Setcentnooali fanno del Pane di Pefci » fi co* 
me dice Plinio, &  anco nclTlndie Orientali \Oritas ab Jndisarbis fluuiut 
difterminat, bp nullam alium tèum nouere,quam P tfcium quo i xmgnibmàtf- 

jèfiot file  torma » atque ita Pamm > exysjaenmt, fi come lorfenice U i- 
tarco ancora^.

Si vfauano da molti populi vna forte di fchiacciate dette Elaffi , fatte di 
Settamo; quello è vna forte di Tormento lndiano»fi come dice Plinio,Atfii- 
ua fomenta diximui feJJdmen » Milium, &  Pankum9 ftjfama ab Indi* ve» 
nit, quali faceuano con fior di farina » & ne fu inuentore Pietro di Capua^; 
al medefimofe li ateribuifee molte altre foggie di fogaede, particolar
mente le Mondane » quali erano compofle di fior di farina » di Calcio»e di 
Vino » vfatc modernamente dalli Contadini di Cafliglione del Lago di Pe
rugia » ma vi pongano di più Noci dentro.

il Pane Siligeneo, il Broofelfìo » col Cornario » dicono elTer fatto di fe
gato » ma Plinio con molti altri non raffermano » & alcuni altri dicono che 
detto Pane era fatto di. vna fpetiedi grano chiamato Robus, qual cosi 
chiama la Siligene il Columelto» ma la maggior parte di buoni Autori af
fermano » che fuile quello fatto del più eletto Tormento » che in quei tempi 
fi ritrouattein Italia» & anco della più pura parte della farioa pafTata per 
il più denfo tanifo » ouero fettaccio » che ritrouare fi potette, perche filgo 
figoificato midolla del formento, fi come rafferma Galeno nel primo aif- 
mtntQTum » quando dice » At veropkrijjùnm Patiti apadRomanot dkitur fi*  . 
ìigineut, ò( anco rafferma luuenaJc nella quinta Satire jed tener, &  mutm 
mUiqne fihgeml» .

Nella prima cti » detta Feti dcll’oi o» viueuano di Ghiande» e delle froh- 
di fe ne coronauano le tempie » Cerere poi degna d’ecerno honore ricro- 
uò il formento, e ci infegno a fare il Pane » giù fi ville longo tempo in Ita
lia di Polte » fi come in Grecia di Polenta fi viucua, e cosi tu incognita f a_» 
Polenta in ltali*» .fi come la Polce in Grecia ; EpnionobilPoeta^efcriuen- 
do voa gran famediffe, che li Padri tDglicuaoodi bocca alli figliuoli l'offa» 
e non fa mentione alcuna di Panc»e.perciò noi habbiamqvnagrande obli- 

j.  ̂ Mmm i  ga-
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fgationea Cerere ,&  non minore à Carmelia J a  quale viaggiante ilgrir 
no, acciochc facete li Corpi più robuft: ,e  ci porgeffe piu ialuceuolc ntt- 
trimento; Già (ì faceua il pane à quella foggia ,che bora (ì fanno li Cifri 
Caualli „c poi fi ridotte in forma di fcbiacciaca , eiìnalmentc feli è data li 
forma di£gura«ferica : Papirio Egietio ci infegnò di mefcolarui fAni .i»& 
il fiutiro dentro > per renderlo piò faporico > e fi (lette molto tempo fenza 
Pittori > cioè fenza Fornari * perche il fare del Pane > era folamente opera 
di Donne,# li Pi fiori erano cosi chiamati per il peftare, nel far della patta.

Inucntori di ditierfi Vini, dalli Antichiritrouatiindiner-
fi luoghi Cap. 1X.

Ora fi tratteridelftnuentori di diaerfi Vini » &  altre diuerfebeuan-
dc, che Anticamente vfauano,&incominciaremo dalla Tornar-
eia , cioè Vernaccia di Celatici, e da quella di Cai ciano , le quali 

vengano di loro orìgine datt’Ancico Falerino, de’ quali Vini parlandone* 
gli Scrittori delle cofe naturali dicono non e fiere fani, e maffimc eflendo 
molto vecchi, -onero molto nuoui, ma deueno efiere di mezzana età >ii 
megliori ; Crifpo Fabiano fu-quello che-ne portò l’intito in Lombardia;ma 
fi vanno variandola bontà delti Vini, per la varietà detti terreni , & anco 
dclrafpetro del Cielo, fi come per cfporìenza chiaramenre fi vede.

Li Vini di Valtetina, di Chiauenna, 6c di Piurì » dico quelli che fi chia
mano di Ronco, traggono loro origenc da quel vino detto puccino, per 
ilqudlediceoaLiuia Aguttaefser pèruenuta beuendone allctidi fettao- 
tadue Anni, Hro di Ponte n$ fu il traportatore-

Li Vini del Lagodì Como.e di Trezza, fono difeefi dal Vino detto Set- 
tino yil quale Augutto preferì a tufti li altri, & Tettairò con marauigliofe 
lodi: Scipione Bruno lo craporcò ,& ncfu  premiato, e lodato affai.

Li Razzefi amabili, cMofcatelli di Taggia , fono difehiatta delCccu- 
bo loco di Grecia-, reputato generofifiimo, perche al Sole fi acccndeua*» 
con la fiamma, fe il vero affermò Plinto.

Li Trebiani di Modona, c di Tofcana fono difeefi dal Giurane, &  Fi- 
lippe Fu fello fu il tra portatore.

Li Vini del Monferato > fono delle viti del Vino detto ¥auttiano»in qurì 
paefele portò Lucio Tr«ccJ!io*huomo virile, e gran beuitore.

Li Vini da O rò, & da Tremende, difeendono dalli Vini Matti,-elipor
tò  in quei paefi -Carbonio Trentino ftrenuobeuitore.
■ Li Vini Salenti, &  fan Scuerini erano Vini detti Gaieni, bendbe bone» 

fiano mcglioridiprima, rifpette alle fepradetteragioni del buon terreno, 
t  di meghorc Aria-..

I l  Vino 'Corfo, venne da Vettctri , e daPipcmo, quelli Vini erano in 
gran* prezzo» ma bora non tanto .fe  bene che in qucli’ifola Labbia di
gfanlooga jncglioraco,rifpccto albuon terreno» '

*  _



34 Vino Brtaocefco è deriuato dal Signino, poiché {unendo mutato 
picfe,habbu mutato natura ancora » perche Signmo era auftero 9 qual era 
ateo a reftringere il ventre,, Fafcuo Porcino io portò io quei paefi » & 
n’hebbe gran mercede.

il Vino Cefcnnatico, procede dal Cafentlno, qual è molto /ano: foleua 
dire Tiberio Cefare., che tutti li Medici baueano confentito di darli Ul*. 
palma, per eiTere fano.

Li Vini Frullarli procedono da Mamertinì,quali /unno celebrati da Giu* 
lk> Cefare imperatore, fi come appare nelle Tue Epiftole.

Li Vini Vicentini, fogo denuati dalTaurominitano .ma hanno molto 
malignato dallifuoi progenitori» ricetto alle Nebbie, & alli terreni, Da* 
lidoda Tiano fu Tinuentore.

l i  Vini Berzamini che nafeono nd Padouano» parte dìfoendono da 
quelli Vini che già fumo detti pretueijt e parte dalli Anconitani j  dclliqua- 
ii parlò Plinio honoratamente.

Li Vini di fan Colombano >& da Ccfezeo ,fono dirazzaci Vino Pai* 
mefio 9 & MecentianoPirro ne andò longamente altiero > per laucr* 
lo traportato.

Li Vini diJRietMi quali fono<da Vergilio preferiti a tutti, eccetto cho 
aVf alernitano* altri vogliano che fianoli ViniLatinenfij»& altri grauica- 
ni 9 & altri ftonienfij» perche moltt-hannoitralignato di bontà,fi come mol- 
ti hanno malignato, tramutandofi da luogo a luogo, non fi si a chi di que* 
fti fi debba dare la palma, benché fi fia dato 1honore, a Lentidio Pont ano* 
qual ne fu il trafporcatort*.

• Li Vini di Orliens in lingua d’ocha, fono difccfi dai Cercano* del quale 
«fifa mentione appreso di Plinio, e lo repone tra fi Vini lodati, vn Parigino 
cortigiano del Kè di f  rancia, fii Tinuentore di trafportact il germe.

Li Vini di Spagna, per ‘la maggior parte nafeono dalli Vini di Luna a* 
quali la Tofcana gii dette la palma, e quelli fono divenuti megliori,che 
non erano li loro predeceffori.

Li Vini di Beona nacquero da quelli di Spagna, & vn certo Serie** 
•tose «molto curiofo dice che li trasportò vn Scozzefe foldato, .& eccel
lente b. ultore^ •

l i  Vini di Vngaria hchbeeo Porigene da Tarentini, merce di Vngra- 
vdo Mercante Jealiflima,jchc gli coaduflc io quelli paefi» non/enzagrau 
remunerarono.

Li Vini di fiauieraJiebhero origene dalli Valenriani, benché alcuni af
fermano cflerc difeefi dalli Vini che nafeono inCofenza,& quelli Thcb» 
ibero per opera di Claudio Alemano.

Le Viti longo ilLagcf di Zurigoio molca quantità rpiantace»fiiroo tolte 
io Lucania, da vn certo Oldorico eccellente neuitore ;

Le Viti che fannola Maluagiain Raguza, fono «fiate portate jda Cen
trila 4 da vn falciano MaccdooLo .
I Le
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' Le Vici del Greco di fomma vennero daU’ifole di Scio, ìCdi douc ne vie- 

oc ilMaftico ancora » qual vi fu portato da Papinio Succedano.
U  Vini di Coreggio, fono figliuoli dclh Vini di Lesbo, c di tal cralatio- 

ne fi di la lode a ralmerio Anginolo.
Li Vini della Valle di Elfa, difeendono dalli V ini, che a Tempfara feli

cemente g ii nafceuano, &  Nello Crefporio ne fu l'inueittore.
Li Vini della Lunigiana, fono nati dalli Vini detti Turini, per l'indu/lria 

di Belloccio huQmo facetifiimo • '
Li Vini Pifani * fecondo l'opinione di alcuni, fono difccfi dalli Vi

ni di Ficfolc*.
Le Viti Spoletine vengano da quelle di Trczenio, quali erano fittili, 

ma per la benigniti del Ciclo Italiano » diuennero buone •
Le Viti Mirandotene furno tolte da Sempronio Mcgillo in laCancij 

g li detta Cidonia > luogo di Candiate quali hanno perduto gran parto 
del primiero vigore».

Del Vino di Poma ne fu inuentore, fi come credo Publio Negro.
Del Vino detto Omfacclo, Nicandro (fìnger nia ne fu rinuentorc,qnal 

fi faceua di Lambrufca, qual e addimandato da Greci Enan tino.
11 Vino Lucchefe, particolarmente quello che fi fa a Vorno,aForci,a 

fan Gennaro, &  Aquilea ,a  firn Quirico, Loppeglia,a fan Pancratio» 
Marlia, & a Saltocchio, è difeefo da quel nobil Vino detto Tafio, &  Pom
peo Nuntio nc fu il trafportatore.

11Vino di Genoua, fu portato da vlrra Mare, & da quel V ino g ii pro
cede che fu derto Arfio.

11 Vino di Lolana ,nafceda quel Vino detto Nafpcrcenite » molto co* 
tnendato, da Appollodoro Medico, in quel fuo volume * nel quale ferine 

4t Tolomeo , di qual forte Vino egli dourife beuere, & è opinione di al
cuni, che li Vini Italiani all’hora non fallerò noti, fi tiene AutorcLe- 
fio Capitone^.

Il Vino Cafentino difeende dal Vino detto Mefiogite» il quale g ii fole* 
ua indurre dolori di tetta a chi ne beueua.

DaU’Efefo, &  dall’Apameno, dcriuano li Vini della Marena di Siena»,, 
per opera di Éorofilo nobile Caualliero.

Dal Vino detto Protagio comendato molto dalla Aiuola di Afclepiade^, 
nacque il Mofcaccllo di Gasata » luogo nelli Mona di Brianza.

Inuentori di diuerfò beuande Anticam ente ritrou afe.
C ap . X .

V ino fatto col calamo arromatico,  del quale fe'ne fa memoria nella 
Commedia di Plauto, dettaPerfa, l’inuemore fu Spurio Carbone. 

Vino fatto con la filini a , per confortare 16 ftomaco, &  li aerili, fu 
inuentore Tcofano Medico da Megara.

Vi-?
■ ' l *



’ Libro Settimo. • 4$}
. jVm&k* f* facon il Rofmarino, fu riuueptofe.Teofila da Egina » Afa*! 

^Cftiiilipmeodottoche prudente. J(  ̂ t i J
^ yinp ohe fi faconl'Enola come vfano in Alemagoa» per rifcaldare li Story 
macbi freddi) fu rinuentore Archisene Cipriocro Medico e fp e r to , 

'U bo  fatto con l’Affentio, qual è vtilifiimo » per certo >ne/u l ’muento- 
re,Ruffo da Salamina Medico molto acuto.

Vino fattocon la Pece, fi chiama dalli Latini Vmvm piuMtm » fiere de 
«fiere fiato il fopradetco Medico Ruffo > qual è di molta fpcricnza, detto 
iouenrore.

Vino fatto con le rote» del quale fi fa memoria appreflo di Plinio % fi ere* 
de, che ftnuencorefia fiato Honocrko Corfuotto» Medico Eccelkn- 
tiffiino.

Di ponere l'acqua Marini nel Vino> rinnentore fu Erafifirato » huomo 
molto dotto.

Pifone da Reggio , fu l’inucntoredi fare la Rafpia.
CIcnardo da Fola dilato il primo di fare la Pofca» hoggi detto pic

ciuolo « ouero Acquato.
Godinzo Brefciano, fu fìnoentore di dare il Mofcatello » al Vino • 
Gotrifrcdo da Monlione, fu linuontore di fare l’Hippocraflo fatto 

con Arronzati.
Polidamaflo da Spcllo,è fiato rirtuetore di fare il Vino, co li Prugnuoli• 
Del Vino fatto con il Tacco, ne fu inuentore Cofimo dalla Mirandola. 
Vcl Vino di Melagranate li tiene che fu fife l'Autore Filifio, Medico 

Rodiotto.
Dell’ Acquaruolo| cioè fatto con acqua» fi tiene per Autore Non* 

oio da Monda.
Delle Ceruofc, quali hoggidì vfano in alcune parti di Francia* Ale- * 

magna, Inghilterra, & altri patii, fi tiene che. fuile l’Autore vn Macftro 
Placido da Villa Lituano » huomo oemico mortale dell'Acqua > & fuifee- 
rato del Vino • ■ ■ '

Del beuerc vn forfo di acqua frefea doppo il palio, fu confegliodi Cel • 
fo»benché alcuni fiano di Aonucoifreddo, c  debole,ne hanno Tenuto 
grande vtìlità. . « *

Domitjaoo Brunello fu inuentore di quella beuanda detta dalli Populi 
di Traccia, Anifia,J4 qua!c fi foleuft benere con gli occhi chiufi : di quelli 
ne fa mentione Horatio nel primo libro delii/ooi verfi. 1

Timoteo Cogcllito fu inuentore di quella beuanda detta Ozibalma, la 
quale fi faceua di Tale » &di aceto frefeo > per andare nelli luoghi fofpet- 
ti delti fiati ferpentini. *

Girolamo Medico Rodiotto fu inuentore di quella beuanda detta Ouiz- 
zaccara > fatta di zuccaro, 6t aceto, per rinfrefeare li noftri corpi. 

JBvftonioHidrornino ful'muentorc di quella beuanda detta Pirattio,
per-

C



4# 4  Pratica, e Scaldarla icTÀnf. Frugoli
pdTehc fi faceti adi Pera >efibeueui inr luogo di Vino,m*per gK Aflik* 
chi mal conditiooati > fi come alcuni buoni Autori dicono » 
ma per fauuénire fi beuà Vino puro> perche gli Antichi rvfartìò ptìfbè- 
uere,e per nutrire ancora. ' «bfciu dura

Calimcno Peixteiio fa Pinuentore del2 £tho,che<fi fa in EgifW/fic 
del medefimo inuentore è la Bua» beuanda da fanciulli » della quale Ca
tone ne fa grata memoria nelli Tuoi fcritti : 11 medefimo fu ioaeatore 
della Celia > &  della Cerea» che fi fi in Ifpagoa » & della Ceruifca Gallica
na » la quale feion fi adacqna ìmbriacacome fa il Vino» quali beuande 
modernamcRte dette Birra •

' Hippocrate da Coo Medico EcèelfeatAfimó' fii Pinuentore della Ti- 
tifana, la qual fi fa d’Orzo» della quale ne fa snentìone Marciale nel 
duodecimo.

Gregorio Boccalino Dalmatino » dallTfoia di mezzo fa Hauentore 
della beuanda detta Sabaia» la qnal fi fa d’Orzo ,  &  di Fomento » ben
ché tal beuanda fia vfata p ii dalli poueri » che daUi ricchi »

I L  F I N E :
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Tutti fono fogli intieri.


