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E bene che molti hanno Icritto fopra a 
quello honorato Officio di Scalco, Se 
ancodi tùtti li Officiali a’ quali efio co* 
mandafnella C orte , nondimeno mollò 
dalle perfuafioni di diuerfi amici in lfpa- 

gna mi mefsi à delcriuere quello libro della mia Pra
tica^ e Scalearia, di tutto quello che da me più vol- 
re è flato Iperimentato col mezzo dell opera di det
ti Officiali, che fecondo le occafioni delle mie ferui- 
tù ,miè  cònuenuto Conuitare in quella Corte di 
Roma , e fuori ancora ,* e perciò fon ficuro , che ha- 
uendolo intitolato, Pianta di delicati frutti ,gli do* 
uera porgere tali, che faranno buoni da feruirli à 
qual fi voglia Menfa di gran Signori ,doue chehò 
periato dedicarlo ,c prefcntarlo all’Eminenza vo- 

/  a a Ara,



ftra, accioche ella- pofsi raccogliere diquelli, che al 
tempo loro.faranno buòni, e maturi, fe ve ne faran
no alcuni di fuo guftò : fi che piacciale dunque gra
dirlo, non come cofa di molto merito, mafolodi 
picciolo legno della molta offeruanza che le deuo » 
perche effondo quello (otto il Patrocinio di voftra 
Eminenza, farà ben protetto, è più rifpettato, pre
gandole da Dio nofiro Signore, per ogni fua mag* 
giore effaltatione, de la conferai longo tempo in fe
lice fiato. Di Roma li 28. Febbraro

DiV.Em.” R.~

Homilifs. « Diuotifs.Scrultore

MmOfM



Alli Signori Lettori.

N quella mia Pratica ,ouero d eforittionc di Seal-, 
caria, d'intorno alla materia di cui diuerlì hann^ 
diuerfàmente ferino i ho voluto mettere au&rici 
gli òcchi di tutti vna Pianta di delicati fru tti, la 
quale è di lètte rami non già fcarfi di detti frut
ti j& à principio diciafchedun ramo vi farà la.» 

fua imprefa efprelfa di quanto frutto ella porrà porgere à 
chiunque li degnerà raccorli, tanto delli Moderni, quanto deili 
Antichi j e quali liano (fati l'inuentori di detti frutti : con auuer- 
tire che cllèndo in quella, e frutti maturi, & acerbi, potrà alla 
giornata ciafcuno feruirli delli maturi nelli fuoi Conuiti, e gli 
acerbi falciarli sù la Pianta per finche matureranno, fi come in 
tutta l'opera ancora forfè vi làranno alcune cofe non molto ma
ture , per li buoni ingegni in detto Officio di Scalco più periti t 
poiché paleranno molto più auanti di quello che io tratto in-» 
quello mio libro, à talché li miei mancamenti, faranno li detti 
fru tti acerbi, da falciarli indetta Pianta, finche pollino matu
rare , e forfè per alcuni al fuo tempo faranno buoni, Se fi come 
detta  Pianta non puoi jrodurrc li frutti, che in vn' ifieflo tempo 
fìano tutti buoni, ma li bene vediamo ogni giorno ne vanno ma
turando alcuni, e così ancora ogni giorno vengano fuori nuoue 
inuentioni, e nuouo modo di fornire, per elTere quello Officio 
d i  Scalco di tal forte, che mai fi finifee d’imparare perfettamen
te  ; per il che lappino dunque tutti fare la leelta di detti frutti, e 
fé ne vaglino conforme all* vfo proprio, Se Stagioni cóftucnien- 
t i .  State fani.





T A V O L A
I T V T T O Q_ V E L L Ck

che nella prefente opera lì contiene.
CÈTOitioèVinfitte, tib.f.capqt. W 7
efm quàtita . e Cucina, Agontitjut qual:tà,ecucina. lib. 3« cap., 
Ub-a< cap. ' 4. pag, 191 j 40. ,165
Aceto tndtuerfe viuandc ! Agone in tutte le vivide, ebe della Trust, 
da graffo* * di mqgro,(*r j ta Ji faranno. 16?
in dtuerfe /alfe , e fapo | Aìbicuototiftoì Artneniacbt,e tir qualità t .. 

.  ri. 191! e cucina, lib. cap. 1 3. . jt.35
Aeetqfa, e fue qualità , e cucina. Ub. 5 . Aìbicuocole in tutti It modi, e viuande che 

,cap <y. 207 delle Perficbefifar anno, e le tenere n?
Acetofa itediuerjì riempiture con o lir ti mature in Cro fiate . 73$

, herbe; & infatuiate,e fèfori verdi, àr Alcune qualità di diuerjì ttfiicali di qua?, 
infoiata cotta, e eroda. >07 drupedi lé. a.e.q'i. . 77

Agazzr,r loro qualità,e cucina. Itb.x. cap.
:9 & • , 1 3 0

Aguzze in dtuerfe pottaggtirie, &  uro 
fià *  . ;  . ij»

Affif,efue quaptà?éucioa U. f.c.$ 5 .%i 3 
Agk°. in diuerfe mineftre*t pottaggterie da 

. graffi A damagro, <Jj* tn diuerjì mari 
: nati.& addobbi,eripieni. Or in diuerjì 
•. arofì*y&,fritti,econ diuerfe infoiate 
. érinfapori. 273

Agnello lattoniea di va'anno, e loro qua 
hfà ecucinabb.i.cap 37, : 77;

Alemagnaferuono molte viuande, dtvna 
medefimaforte,tutte in vn Piatto folo, 

una grande. Itb. i.c.xi. 17
Alemagna fi anno molto tepo a tauola. i$> 
Alemagna vjano lo Scalco,qual iadtman- 

danoQocol Maifier, J$
Ali delti volatiti > e foro qualità, lib. 1. :.

■ cap. 78. 102
Alt,t lingue di Oche in diuerjì potfaggi , 0 _ 

le lingue fritte. Itb. 2. c.i 00. 110
Aticette %elorq qualità, e cucina. Itb. 3 

cap.it. 1 in »
Aggeli* tatuitele viuande del Capretto, e\Ahcètte in tutti li modi, e viuande che f i  

-.quello.divn. Anteo anco* a. 77 far annotifarde * » • ì.
Agretto %e fw quatità, e emina, lib-q- AUìStgnorigrandi quando cbebeuo<*,\ 

(.top ili. ... - . 192 ticopnralaviuanda-li.r,t.x5. . 21
A g 'A *  tigrotti in diuerfe viuande da-* Atiguìti cto'e Gambari leoni ,  e tiro quali- 

1 gaffa e da mr>grot &  in diuerjS ripie ta. e cucina lib. 3. c. \y. l y 69
. meproppa a... 192

Agreffa-iioè 4Jugo intutte ti viuande di
Alogu/ie atifft [trutte calde. e fredde, y 70 
Alogutletn dtutrf) poftaggi. . 17Q

170. dtidotgi/la ingrani, etr m duurfi vfA tigufit in dòterfe polpettine*
-uanti.fr m diuerfe falfe,efappri. 191! *» pafttcch,- per regalo di pqfìic-

AjgfV di Cedr$ fatto jip$d decotti# " * * ,1 ‘ tf,e paftHttthfjrtW » , . . \ x  ».7<? .
Am-



T A V O L A ;
JmbìtionenelloScalco,Afapcrt ordina- Animelledi Vitella w  diuerjt P a ffu ti,

re v» tornito,efintirh.lt. i .c.+.pag. 3 
Ambtthne nello Spenditore di auuaniag- 

giarfinelleJbefi. Ub. i.c. io. 6
Anatre domejticbt*faluaticbe,e iIndia, 

e loro qualità e cucina li, x. t. 98. 117 
Anatre domefiubt*faluaticbe*dejfi ripie 

ne,t fin ta  riempitura, e con dsuerfr* 
copriture jopra. 1 i 7

Anatri in brodo lanifero, &  appafticcia 
te. 117

Anatre arotto,eJòtte/lateripiene,efinta 
riempitura-, 1 • 8

Anatre m Paffieno, intiere, e /pettate fi  
come del Cappotte. 118

Anatre £  Inita, &  Anatrottim tutte le 
Vtuanit, che delle fopradette Anatre 

f i  faranno, 118
Anguille di Mare, e di Acque dolci, e loro 

■ qualità*Cucina,Ub.j. cap. 36. 1 {9 
AfguiUe in diuerfi Patteggi. 160
Anguille ripiene,cioè le loro[corta, dama- 

grò ,eda graffò. 160
Anguille,cioè la loro felpa, in Polpette, e 

Polpettoni, in diuerjt firme de Volati
li, e pezzi di carne Quadruptda. 160 

AngutUe Arotto, in dtuerfi modi, ér in—* 
Pafficelo, come le Lampredegraffi. 160 

Anguille graffe, e piccole, fritte, e mari 
nat<_j. 161

Anguille fila ta  doppo diffalote cucinate 
alejfe, &  in tutte le pottaggierie del 
h frt/cbt. 161 

Anguille sfumate or affo, in dtuerfi mo 
di. 161

Anguille come vanno sfumate. i6« 
Animelle, &  Ocebt di Vitella, doro tu- 

tìnaltb. x. e. 1 2. j 8
Animelle di Vitella, &  Occhi di detta.

in pottaggi diuerjt. , |8
Animelle, &  Occhi di Vitella, fritti in 

dtuerfi modi. ' ' j 8
Animelle di Vitella in Tfimqfelle. . 98

e Polì metti. 59
Animelle di Vitella, in Torte, e Cro- 

fta tt^ . 59
Animelle di Vitella arofio, allo /pedo. 
Animelle di Capretto, e Jorcutiua,lib. 2.

top. 36. 76
Anijci, e loro qualità, e cucina Uh. 4.

cap. 16. 19 7
Anifciindiutr/ìlauoridi patta,& in~ 0  

Addobbi ,tja lfi,e  /opra a dtuerfi bra- 
gtuole dagra/To, e da magro. 197 

Aranci dolci, &  egri, e toro qualità, e cu
cina. Itb y c . 43. xz8

Aranci fintitijfir antipffh, érti fiegpm 
diuer/e/alfi,t/apori,&altri vinom
ele, da graffò,tdanùgro. 228 

Aranti canotti, e fiiroppati, cowu li L i-  
monetili. X29

Ariane, t  fue qualità,e tutina. Uh. 2.
cap. ioj# xxo

Ariane arofìo,Jltffato, e Jòttefiato. u t  
Armeniacbe tenere in mineffra, ér in~* 

dtuerfi ripieni, e pottaggierie. Uh. f .  
top. yj. 137

Artffi lardatialla Franzefi.U. i.e.22. i l  
A/paragi, e loro qualità, e cucino. Ub. 5.

cap. 10. 209
A/paraff in diutr/tnùntfìre da graffò, e 

iamagro,&  incopriture, eperrtga- . 
lo di dtuerfi Paffuti, ér in Torte, 0 
C nflatc*,. 209

Afparagi, fru iti con trattini di Pam  » 
fitto, e fritti, &  arotto, in dtuerfi mo
d i, &  infrittate,&mdm rfipo«tag- 
gitrieia graffò, e da migro. n o  

Aflìfteniido fruire atta Muffa.Uh. 1.
cap. xr. a i

Atùjò Alo Scalco,perlefirefferie ebevem- 
ganoaltimproui/o. lui. i.eap. <ji. 47 

Auuertmenti allo Scaleo nelvefbrt.ltb.i.
cap. 6. 3

Annerimenti allo Scalco ueìf officio fuo.
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Uè. I , Cdf. 17. ' l i
Auuertimenti Alo Scalco nell imbandiro  

viuande.hb. 1. tip. 18. 12
Auuertmtnti nel fruire detto ufia , &  

Atrediuerfe.lib. 1. top. 27 29
Auuertimenti diuerfi rulli Quadrupedi, e 

Velatili buoni damagiareMb.i.e. 1.43 
Annerimenti nelle torni Quadrupede , e 

Volatili, lib.x.c. 66. 98
Auuertimenti nelli Volatili, e delle foprà- 

dette viuande detti Quadrupedi, hb. z. 
top. 79. 10;

Auuertimenti netti Pefii Marittimi» e di 
acque dolci. ltb. 3. e. 1 . 131

Auuertimenti nel ferutti » tir ordinare 
tutu le lifìe dellibro fe fio. e. 84. 428

B

B Barbo » e fue qualità » e tutina . hb.
$.eap. 43. 167

Barboin tutti li modi, e viuande,jbe fi  
faranno del Cefalo. 167

Bafilico 1 e fue quatità» e tutina. Ub.
cap. 6. 208

Bafihco in diuerfe riempiture m mi-
neftra ,e /alfe verdi, &  in diuerfe.-, 
infoiate. 208

Beccaccia,e fue qualità, e cucina. Ub. 2.
c“p> 95- , 1 *5

Beccaccia in tutte le viuande, che fi fa 
ranno detta Starna, &  li ero fimi del 
fuo graffo. • 115

Beccafico di lago, e fue qualità, e cucina.
ltb. z.cap.io .̂ i n

Beccafico di lago aroflo, ér all’Addobbo, e 
fritto, &  m diuerfi pott aggi etti, e così 
la Pizzaccberaaneora. 1 n

Beccafico, e fue qualità, e cucina, hb. 2.
cap. / 09. 125

Beccaficin arofio in diuerfi modi, e cotti 
fitto le bragie. 126

Bec (fichi m àtuerfi Patticceiti, e per re
galo di diuerfi Pqfiiccigrojfi, &  indi-

uerfe riempiture. ix€
Becefichi alt Addobbo» e fritti, &  in—* 

diuerfi pottaggi. 126
Beccfichi immiti in patta di foglio, co

me U Tordi. 126
Beccaficiri di Candìa, e loro quaUtà > e cu

cina. lib.z. cap. 116. 129
Becc fichi di Cipro fritti. 129
Becc fichi di Cipro, in diuerfi potfaggi, e 

riempiture, e per regalo dt diuerfi Pa-, 
fiicci ,e Pafikcetti. 129

Bettonk'a, e fue qualità, e cucina, lib. 5.
cap. 7. 108

Bettonica, Aneto, in diuerfi minefirt, 
da graffile da magro,&  in infoiate. 208 

Bietola, e fiie qualità, e cucina, hb. 5.
top. 9. 209

Bietola,, &  alcune fue virtù, e della fua 
radice-,. 209

Bietola in diuerfe mine ff re, e ripieni, <&* 
in Torte, e Rauiuoh, e le eofie fritte , .  
&  le radice in infoiata dogpo (Otte. 2 09 

Boraggine'',e Buglojfa, e loro qualità,e 
cucina, hb. 5. 1. 8. 208

Bor aggine, e Buglojfa, in diuerfe minefire, 
e fritta, &  in diuerfe infoiate cotte-, p 
e crude. 208

Botta Trigia, e fue qualità, e cucimi-,.
lib. 3. cap. 22. 150

Botta Trigia ahffa, ferutta con diuerfe_* 
eopriture,efenza. ,151

Botta Trigia in diuerfi pott aggi. 151
Botta Trigia arofio.in diuerfi modi, e frit•
1 ta, e marinata, &  accorpinola, Ò“ 

il fegato fritto. t TE
Botfiglierò farà la credenza di tutti li V<- 

ni. hb. 1. cap zì. 19
Bottiglieri, farà diuerfi acque, fecondale ~ 

fiagioni. 19
Botte,e Vaccina,e loro quahtà. hb. 2.

cap. 17. 61
Broccoli, in diuerfe minefire, tome li ca- 

- uoli, e feruitt co» Pane ha fette fitto 
b bru•



O L A.
slire diuerfe vieànde > t età la Pitriti 
ancora^. .179

Cappe bnghe , dot cannelli >t loro qudttì 
tcucina hb>,.c. 31. 171

Cappe longb: arato >& in poti aggio, co- 
me deli Ojiroche ,  e fritte con la for
za te fen za. •7»

Cappe di fan Iacopo, e Cappe fante, e lo
ro quatta, e cucina, lib. 3. c. f j .  17} 

Cappe fatue m pottaggio, con la fiora  > 
efe»zi~>. 17}

T A v
•' brufi etti te , e fo fritti, &  ara fi. ti ,  fu  

Ingraticola.lih. f  . cap. 1 ì . 1 1 x
Bude.to gentile di Viteli*,  ripieno in dt- 

uerfi modi. Uh. 1. c. 14. 60
. Budello gentile di Porco domefiico, cioè 

ir.dughafdato, art/io , e ripieno co
me quello della MoganaMb. x.c. 9 7 .9 1 

Budelletta di Capretto arojio, &  in  mtne- 
fìra hb. x. c. ió . 76

Ityg<a efue quaUtà.e cucinaJtb.x c.16 . 173 
Boga tn tutti U modi chi f i  cucinerà la 
- Frittura franzefe. 173 '‘Cappe fante arojlo tu la graticola, e ptr

Bufa 0 e Jue qualità , e emina. lib. 4 . 1 regalo di Pajltcci, nette di fo rza , &
cap. 3. 178I in fuppe. 17]

Butiro in diuerfe viuande da graffi, e da Cappart, e loro qualità, e cucina. Uh. !■  
■ magro, & indiutrfilauortdt pafia, ei cap. 3. 206

Jerutto crudo in diuerfi modi, e cotto'Cappati in diuerfi ripieni, e fopra a Gi
allo (pedo ancora. 179' uerfi aro i l i  da graffò, e da magro

q  | m infidate, e frittate. 207
Cappone, e fue qualità lib. 2. c. 80. ioj

CAlmaro,e calamaretti,eloro qualità, Cappone > e fua cucina Idi. 1. c. 81. 103 
e cucina lib. 3. c. 29. 134 Cappone dej/ò in diuerfi modi, ripieno ,t

Calanpdro Jn  diuerfipottaggi, con diuer-i fenza riempitura, e cottone latte. 103 
f i  riempiture, e fenza. 13 7 Cappone, Jluj'ato, &  appafiuciato. 104

Calamaro, e edam aretti fr itti. 15 ; Capponefalpimentato in diuerfi modi. 104
Camello amico della c8pagnia.lt 2 6  r. 98 Cappone arofio iù la graticola. 104
Camello f i  pone a giacere in terra quando Cappone nell'Addobbo, e fritto ,  à t tu di- 

ficarica ,-e come farà a bafianza carico, uerfi pott aggi. 104
filetta in piedi. 98 Cappone, or o/to allofpedo, ripieno, e fin-

Camozza, e Daino, cioè Monto» fduaA  za riempitura, &  affaggianato, e /it
tico, e loro qualità , e cucina.. l*b. x.J telìato, &  ripieno. 104
cap. 46. 81 Cappone in diuerfi pottaggì intiero, efptz-

Camozza , qual fiaecommoderà in tutti le zato con le ridaifie di detto dentro. 10 3
moni del Caprto l  81 Cappone in diuerfe Polpette, e Polpetta'

Cannella , cioè cinamomo,e fue qualità, j u t, ficom t delti co fio tti di Vitella-> 
e cucina. lib. 4. cap. 21. 1951 l a t t a n t e v - 103

Cannella tn tutti li modi, e viuande, che Cappone in Gigotte dia Spagnuola. 10; 
f i  fru irà  il  Pepe, Ó" t» dtuerfe ero Cappone m mine lira detta Morfellat» 
J la t^ . (9 3 1 alla Fiorentina. 103

Cannei, e loro qudità. lib \. e. 21. x > 6 Cappone m diuerfipieeadigli. 103
Capo di lattea fue qualità, e cucina Ida.}. .Lappone tn Piccadtglto, in diuerfi Ps- 

cap }. 179 (Ucci, e Fdficcetti in Torte, e ero-
Capo di latte'fruitoper antipafio > &  t»\ fiotta *  lod

Cap.



t a v o l a .
€appmt ripieno atollo fenz’offì dentro i  generale fucinate alt(fi. lib. t .  e 47. 82 

Jottefìato . 106 Carote , e loro qualità , e cucina. tib. j .
Cappone m Pffliccio intiero, e/pezzato, ) top, 29. t u

eon fuot r'gult dentro, &  tn Pajticcì Carote in infoiata tutta » <ir krminefira e 
di pttcadtguo di tom e. 106 /alami da magro. fr  tn tonferà2. t u

Cappone tn ituerficonfymati. 106 Carpione,e jue qualità » e tutina, lib. }.
Cappone in pifii dèuerjn 107 top. 37. 161
Capretto, e Jue qualità kb. 2. e. j 3 7 4 Carpione altjfo, /erutto eon diuer/e copri-
Capretto arofio intiero » ripieno, e fin - ture, e Jenza. ■ 161

za riempitura. ,7 1
Caprjyu, Capra, e Setto, e loro qualità, 

e cucina. Itb. 1. e. jr .  7 $
Caprone,e Capra,e Secco.e loro cucina. 7 3 
C aprio, e capriolati, e loro qualità. Itb. t.

cap. J9. 7»
Capriolati e loro cucina, lib i .  c. 40. 78 
Capriolati, in tutte le viuandt > eie f i  fa

ranno del capretto. 78
Captinola, e ju e qualità, e tutina. lib. 1.

cap. 44. 8<
Capriuola, in tutte le viuande, che f i  /a 
* ranno del caprio. 81

Carciofi, e cardi, e loro qualità, e tufi 
na.ltb. j.cap. 1 1. i t o

Carciofi in tutte le viuade, che delti Ajpa- 
ragi,&  in diuer/e pottaggierie, &  aro 
f lt t i,e  fr itti, grattarlujfilati, a io  

Carciofi ripieni da graffò, e da magro, &  
aroiìtti, e fitte  fia ti. 210

Carciofi alefft,/erutti caldi,  e freddi, con 
le frutto._#. 2 ■ t

C ardi, /erutti come li carciofi, ma non 
ripieni, ne arojlo. 21»

Carne di Vaccina, e. di Bone/alata, in di 
uerfipottaggierie &  alejji ti. 2.c. 20.64

Carparne aleffo, /erutto freddo > epn di
uer/e copriture, e fenza eopriture, ma 
/aumentato. 16 l

Carpione, tn tutte le viuande, ebe f i  fa 
ranno dell'Ombrinagrofia, e percola, 
&  U modo dt accarpianarlo , e /al- 

prenderlo. 162
Carpione accagionato, in diuer/e viuan

de , e con f i  farà dt diuerfi altre Pe/a di 
mare,e dt acque dolci accorpinoti. 16» 

Cajcio frejco, e/ecco, e loro qualità, e cu
cina . tib 4. cap. 8. 181

Cajcto fre/co e ficco, in tutte U viuan
de che f i  faranno delle Prouatun. 
frejcbe, e ficcbt, 182

Cafirato, e Jue qualità tib. t. c. 2 f. 69 
Caflagne, e loro qualità, e cucina, lib. 5.

cap. f-9. 342
Caflagne fru ite  con le frutte, arofio9 

& a tijfé . 242
Cavagne fia be in etiuerfe m ineflre, &  

ripieni , &  in Pane , dr altre viuan
de. 242

Caflagne freftbe attartuffolate. 245
Cai fraghe, eCapitottolì > e loro qualità, e 

cucina. tib. 2 f. 1 1 $. 128
CarnedQrfo, tndtuerje pottaggterie, py'Ca/rcght, e Capitortoli, fi actommode- 

arofio allo /pedo, e su la graticola.^. | ranno come ti Beccafici. . ' 2 8
Idi. 2. cap. 6$. 97 Cauedine, e fue qualità, e cucina, lib. $.

(Jarne aìeffa, per il piatto di fri ptr/om^ ,‘ cap. 43. . 1 6 7
fib. fitte in otto, e per il rinforzato no Cauedtne in tutti li modi, e viuande, che 

. ueindieci. tib. t.c . 41 39 f i  faranno del Ceffo pìccolo. 167
Caini graffe in generalefaranno meglio- Cauoli di piu forti, e loro qualità, e cu* 

r i, e. più fané arofio, &  le magre ml_, fina tib. j .  cap. 12. 211
b 1  Ca-
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T A V O L A .
C.inoli in diuerfe mine lire da graffo , e, quelli che fcruòno all a T a m ii. lib. r.

da magra* p u g n i ,  ( ,P- 4̂- 10
Cauolt ripieni da graffò, e da magro, x 11 - Cardie Ai flit forti, e loro qualità, et ih 

■ Cavoli pori in diuerje mine f  tre, e copri cma Uh. 5. c. 7 6. j 56
ture di dtuerjì cdejji da graffo, e da ma- Ceragli diuerfe feriti te, &  accomandati 

"grò, tfr itti, &  tn cromate. a iz l  in tuli 1 li modi dt.l. vfciole. 257
Canali fìrucco lati alla Jiomana,& il tor j Ceragli marine, cioè Atbatrelle, e loro 

futo attartuffolato. x > 2. qualità. I  b. 5. c. 6 r. 1 3 8
CecesefuequJttàyecucina.lib.dfX. 34. 20 
Lece m iuterfe mtmflre y e Torte dee* 

graffo ,4 datnegro* 4 0 1

Ceragie manne fer ulte tontifrutte. 2 38 
C'eruo grande e piccolo.e Cento, e loro qm 

Ut a., e cucina- hb.x-c, 45. 81
Ceajrejihiytn minefira come lifeccbi.ioi ’-Ceruo, e Cerna gì juani,.e loro cucina, 
Cedronella , e fue qualità, t cucina lib. y>| e. delti vecchi ancora. 81

cap. 19. 21 7 Ceruella di Vitella, tloro cucina. h i.4
'Cedronella fifatàìn m in eflra ,& in f\- | cap. 4. 50

lata, e mefcolanze di vigna. . 415 .Ceruella di V  itella indorate, e fritte. 5 0
Cedro, efue qualità, e cucmadi^.c. 41.246.Ceruella di Vitella , in fritta te, e fnt- 
Cedro jet ulto crudo, e feiroppato> e cajt- j te lit i . " 5 :

Aito in duitijc z/u arnie da grafo, e da Ceruella di Vitella.in Torte, e enfatico 
magro, ed egro, m diuerfe pottaggierie, Cer nella di V  della alla Tedefea. Y-
< Jalfe > &  tn fasori. 427 Ceruella di Vitelìam mmeJìra come ha

Cedrinoli, e loro qualità, a cucina, hb. 5.} Viuaruola—,.  51
top. 73. 245 Ceruella di Vaccina, e di Bone, accomn-o-

Cedrinoli ripieni per copritura di àleffìto • { date come quelle di Vitella li. i.c. *<)■ ('] 
.m élecocuzzilte,&m m inefìra. 245 Ceruella di capretto , e loro cucina Jlb. 4 

Cedrinotiminj'alatacotta, eeruijj, e liie-\ cap. 34. 74
neri nell'Aceto. xqs.Ceruella di Porco frJuatieo indorate, t

Cefalo graffo, e piccolo, t loro qualità » e 
cucina Uh. 3. c. 11. 142

Cefalo grojfo* picelo aleffìferutti co copri- 
tura, ejenza.ffàlp mentati ancora. 142 

\ CefaloJtujato, &  appafiicciato ,e  fotte- 
; ■ {iatoancora. ■ 144
Cefalo in Pafiiccio tn bocconi, &  intiero, 

da feruirfi caldo, e freddo. 144
Cefali graffi» -e piccoli aroflo Tu la gra

ticola-*. 143
Cefalogtoffòx piccolo,arofo allofpedo. 14 3 
Ce falò g offo, e piccolo, fritti, e marinati, 
x &  accorpinoti. 143,
Cefali fa lati, e sfumati ,  ferviti (defi, 

doppo diffidati 1 &  in pottaggierie. 14 3̂ 
Cenno di campanella, 0 tromba, a tutti

fritte, &  in frittelle, lib. 2 c. 49. 
Ceruella di Porco domeflico in tutte le vi

vande c h e f faranno di quelle di V  del
la . hb. 2. cap. 7 y. 88

Ceruella di tutti li Animali Quadrupedi, t 
Volatili buone da mangiare, f i  feriti- 
ranno fempre perantipfio . 88

Ceruella delti A nimati Quadrupedi,e V0- 
latili, e loro qualità hb. 4. c. 70. 99 

Ceruella delti volatili fono migliori di quà 
le delti Quadrupedi- lib.’xc . ro 2 . ,  i i i  

Cefant Cigni ,e  Cicogna, e loro qualità. e 
cucina, lib. x. c- 101. .110

Cofani, Cigni, e. Cicogna in tutte le vi- 
vàlide, ebe delti G ru e,fr  Ariane*> 

f i  far amo- 12*
Cbùc-

*r



T A V O L A ; '
Chiocciole , e loro qualit à , e tutina. Uh. 3. copriture dialejp diuerfi. *44 

cap. ^5. • pag.iy^. Cocuzze!te longbe ripiene,per copritura
Chiocciole in pottaggio nella ficorza. 174 di Pelati aUjfi, &  in minejìra. 244
Chiocciole fritte, f  « ite  di ficorza. 174 Cocnzzette tenere, in infalata cotta» &  le 
Chiocciole grandi, e piccole infume tiro-* '
• nelle loro ficozze. 174

Cicerchia t e jue qualità, e cucina. lib. 4

c/OT? <4/ </rf te ancora. 24 y •
Collodi Vitella,efuà cucina, Ub.x.c. t>. f i  
Collodi Vitella altjjò, e gufato. J2

c<*p. 38. 104, C0//0 di V  iteìla in brodo lardtero. f i
Cicerchia in minefira dagrajfo, 1 <4a i»4- cW/tf </* Tite//j /» Pafticcio in bocconi , <b* 
' grò, &  nella oglta alla Spagnuola pur\ appafiicciato. 5 2.

, edamagro. 204 C0//0 <4/ Vaccina, e di Bone f i  atcommo-
Cicoria, e Coabita) e loro qualità, e cu- dira , come quello della M  organa, <

ima- kb. cap. 18. 21 y
Cicoria in diuerfe mineflre da graffo ,eda  

nugro, &  in tnfalata cotta, e cruda, e 
' coti li Mazzocchi. 215

Cicerbita, in infialata cotta, e cruda, e co
sì li Raponzali , &  .in mefcolanza—> 
di V i g n a • 21 7

Cipolla , eJue qualità, e cucina. lib 5.
cap. 36. 224

Cipolla in diuerfie mineflre da graffo, e da' 
magro, Ò" in diuerfie pottaggierie .224!

campareccta. kb. t.c . 19. 63
Collo di cajlrato, in tutte ìe viuande che 

f i  faranno di quello della Mongana.—*. 
Itb.z. cap. 26. 69

Colloj  e Barbuglia, di Porco fialaatico, e 
lorocucma.tib.i c. 49. 84

Collo, e Barbaglia di Porco dome Rico, in. 
tutte le viuande, che del collo, e Barba- 
glia di PorcoJaluatico, lib. z .c. 5 5. 88. 

Colli deUi Animali quadrupedi, e volatili, 
doro qualità. lib. 2. cap. 71. 100

Cipolla, ripiena in diuerfi tnoot, e jòttejla- ! Colli di Ó:be , ripieni in diuerfi modi.
ta ,t  fimza riempitura ancora. 224! lib. 2.cap. io;-. n o

Cipolla fritta , séf^ut amerfie frittate, e Condimenti di diuerfie Torte, e crofiatz* *
fecondo la diuerftà delle rbbbe.cbefifa
ranno . lib. 1. cap. 39. 36

! Conìgh.e coniglietti, detti in Spagna Ga- 
fappot , e loro qualità , e cucina. lib. z . 
cap. 6 ‘ . 9 5

nellafaueitafi? in infialata cotta, e cru- 
da,t così le cipollette tenere ancora. 225 

Coda delli Pefiii filmata per le meglior 
fa rti di deiti Pejci. lib. 3. c. 1. 132

Coda di cajlrato, o lffa , &  arojìo, e fif it
ia  ltb.i c .z 8. r 71. Cenigli, e coniglietti in tutte le viuande,

Codrione di Vitella intuitele vivande^,, j che della Lepre,e Leprotti.fi faranno. 9 5 
chefi faranno dellt cofiaotti.da farlo ri- Confegna di tutte le robbe mangiatiuuj » 
pteno infuori .lib z.c. *0. 77 fatta alla Dtfpenja dallo Spenditorc.

Cocomero,.r fuequalità lib. 1.c. 71.244 Itb.t.cap. 13. 9
Cocomero fruito con le frutte m, ò  ildop- Conualefcenti, non devono inter sentire a

po pranjo. 244
Cocuzze, e loro qualità, e cucina. Uh. 5. 
•. “ >P-
Cocuzze in tutte le viuande ebe f i  fot un 

' no delli M ‘ lont, &  candite ,e  f i  ut e

cornuti. lib. z. e. 65. 98
Cortuitato come farà abaftanza carico di 

cibi laffirà di mangiare, lib. 1 f.65 .98 
Coratella di cajlrato, e fitta cucina. Ub. 2. 

cap. j o .  ............  73
&  nifiiingbettc di Genova fruste per Coratella, Fegato, Animelle, Zampetti*

&



ér altri interiori di capretto, e loro ca
sino . lib. x. e. j6 . 76

Confetta di eaùrctto, in diuerfi pottaggi, 
- <Jt* m mineftra. 76

Cyciotti di Vitttta. in iìatrfi pèctadifii, 
et in rapitore,* Patiteti,*pafiketm. 5 i 

Cofiiotti otVitittain Torte a a  tifiate, j6
Coratella di C aprto ,e f in  duina, lib. j .  Còjciotti dt Vitella in , mm'fira , decteu 

gap. 4 j. 80' Morfiil.ita alia Fiorentina. ^
Coratella, fegato, T efiico li, fango*, e Cqfciolttdi Vitella R ufatt,Ò " appalli• 

peducci di Porto faluatico t e loro co- ciati.
d n a . lib. 1. cap. 71. 86 CoJciottidi Vitella aroftoaJlofpedo,&ri-

Coratella ai fo n o  faluatico, in diuerfi pim i, e fottefìati. 0
pottaggi. Cojciotti di Vitella in Xìgottn attaSp

Corateha > di Forco dome fic o , m fotte le gnuola Coppo cotti atojto. p
viuande ,tbe di quella del Porco faina- Cofiiotti dt pittila in duttrjt PaRicci t 
fico f i  faranno, lib. i.c .< ,j. 91 PaRùcetti. y

Coratella del li Animali quadrupedi, e fue Cojttatti di Boue» e di Vaccma, in tutu .1 
qualità. hb. i.c . 74. 101 viuande, tbe dettiCofiiottidetta Vitti-

Corbo, e cornetto, e loro qualità ,*  tu la Morgana. hb. 1. tap. xx.
cena. lib. 3 c. <x. 144

Corbo, e eorbetto, in tutte le viumde, tbe 
de C ef&hfifaranno, &  in gelatina. 144 

Corgniuole, e loro qualità, e 1 ucina .Itb s • 
cap. 60. x}8

Corgmuole, feiroppate, &  in conferua, 
t fapori come le vijciole, e ftrutte cru 
de con le fru tte. 138

Coriandolo, tfut qualità, e cucina. hb. 4.
cap 27. 198

Coriandolo, in diuerfe viuande, da grafio 
e da magro, epejio detto P ita r ttm a , 
&  confetto. 198

Cornaci biotti, e loro qualità, t cucina-*.
hb.i.cap. 118. 130

Cornaccbiotti, in diuerfe pottaggierie, fa
ranno migliori che arojlo. 131

Cofiiotti , e C oùttone di Vitella, e loro 
tutina. hb i .  cap. 10. 37

Coj ctot ti eie Vitella, in Bragiuole,in di
uerfi modi. n

C Ojctout dt Vfletta in diuerfe Polpettebi- 
picne, eJcr.za riempitura. 5 3

Ceffi otti di Vitella in Polpette, e Polpet
toni di pìccadrg/to. 75

Cofiiotti ai Vitella in Polpettoni a lt In

Cofiiotti ai Boue,e di Vaccma cucinati ci
me It libi dì detti Animaii.lib. i.c .u ti 

Cofctotto, e Piedi di CaRrato, e loro cuci
na . lib. 2. cap. 19. 71

Cofiotto di CaRrato akfio. 71
£ o f lotto di Cefirato arofto, ripieno, tfil

za riempitura. 71
Cofiotto dt Cafirato ripieno, efòftefiato.ji 
C 0fiotto  di C aRrato m diuerfi Ptctadif 

tBragiuole. 71
Cofiotto di Cafirato ,m  T orte,* Cri- 

Rate. 71
C«fiotti di CaRrato, in Polpette, t Pel- 

'pettoni ripieni, e dt Piccadtglto. 71
CoJciotti di Cafirato, in diuerfi PaRìco < 

e PaRiccetti. 71
Cofiottt, lombi, e Coratella di Capra, e 

loro cucina . lib. 2. «.43. 80
Cofiotti di Caprto in tutte le viuande,che 

di quelli dt ' aRrato f i  faranno. 80J
Cofiiotti di Porco faluatico,* loro cuci-1 

na. hb. x. cap. 31. 8f |
Cofiiotti Jalatidi Porco faluatico cottii»< 

vino, 0 latte, e fritti tagliati in fette,à 
in frittate, e Torte, e Croftate. 8f

Cofiiotti di forco domttttco ,in  tutte le vr
non-



T A V O L A .
manie, tbt fifaroino di quelli dtl Por. , C/uho compartirà btm tatto f atUo ehi
ta faluìtuo h b.x.c. s i-  90' onderà nelle viuande. 4

Cofiiocti di Porco dome Dico fin  profui ti Cuoco non terrà commtrtio in carina. f  
di Moni agni {erutti come quelli del Cuoco,efua età ne moltogiouant, ne trop- 
Porco fiduatico, &  in Pqfiiccto, &  al po vecchio. f  .
tre vtuande. 91 Cuoco/perimelatofefaprà lauorare iiuer-

Cosciotti di Spinojb, in Palliccio. lib .i. fe  viride,&  tmbadtre bene vn piatto. $
Cuoco ha da faperebene compartire tutte 

le robbe che onderanno in riqfibedtena 
viuanda. Uh. i.c . 14. 9

D

eap. r8. 93
 ̂ Cotogno , e fue qualità > e curino. hb. 5.

cap. 44, l i 9
1 Cotogno m diuerfe pottaggierte da graffo*

e da magro, &  mrtpuni '. 2x9
Cotogno feiroppato in diuerfi modi , &  

in Cotognata. 129
. Cotogno in conferua* dyingtlo. 7x9
' Cotogno in diuerfi fapori . eTorte*eCro 

“ fia te * &  in Pafhccetti , &  altri lauo- 
a r i di pafia *però la Cotognata , e con - Bardano f i  farà in tutti li mori* e viuan - 

ferua di detto • x  JQ de, che delti Tordì* e Sajfelli. 127
1 Credentiero, e fue qualità, lib. 1. e. 9. 5, Dottali , e loro qualità , e cucina. lib. 5. 

Credettero dette efiere di xmaboneda età. 5 j cap. 54. 239
Credentiero non farà nettare le Argenta Dottali in diuerfe pottaggierie , &  in di-

D Aino, cioè Monton /abiatico, fi ac- 
commoderà come tl Montone,  e Pi»  

coro. hb. 2. cap. 46. 82
Dar dono,cioè appiafìra, e fua qualità , e 

cucina. Itb. i-c. 1x2. (27

rie con arena, ne fabbiane. 7
Credentiero dette fopere bene piegare di

uerfi Patì ieri, e Crofiate, e fr u iti 
crudi con le fru tte. 239

uerfe faluiette. 6 D illi primi, e fecondi ferititi} di cucina t
Credentiero ba da fopere imbandire bene, lo scalco panerà in Tancia tante vi- 

** diuerfe viuandè. 6: uande, per volta, quanto H faranno di
Credentiero farà diuerfi fapori,  / latto \ btfgn o.ltb  i . cap. 27. 29

rera diuerfe infoiate cotte, e crude. , Deili frutti di mare, lo Scalco ne dorala
Hb t. cap. 17. io

[l Cucco {fue qualità,c cucina.li. 2 xap. 106.

i **♦
’ Cucco.in tutte le vtuande, che della Tor

tora • e Qftr.glia f i  faranno. 124
Cucina ben fra tta  di v f i  diuerfi, ebìan 

sarte. Ub. t.cap 8. 5
: Guriofità di ElkgaMo Imperatore. lib.x.

eap. 102. 121
‘■ Cuoco. e fue qualità .Itb. 1 .eap. 8. 4

Cuoco ba da fape*e lauorare diuerfe v i- 
l uande. hit. t . cap. r. 1
‘ Cuoco non loffi ra cucinare le viuandedel 

fuo Signore ahi aiutanti. Me. 1 x 8 . 4

quantità,che li farà diguflo, per U 
piatto ordinario, e rinforzato anco
ra. Hb. i .cap. 51. 46

Ditale,efue qualità,ecucitta.li. 3.* 8. 1 39 
Dentale ih tutte le viuande del Salmone > 

&  in gito, értn  tutte le viuandeebe 
della polpa di Storione. 140

Dtfpenfiero e fue qualità. Itb. ».c n .  7  
Dtfpenfiero, dotterà e fiere affìfiente,e mol

to vigilante. 7
Dtfpenfiero terrà ben condizionate 'le rob

be mangiatine, e le riuederàfpeflò. 7
Dtfpenfiero, non darà vtacofa alcuna da 

mangiare fenz ordine delle Scalco. 7'



Diligenza nei Sottofcakt , nel?imbandire, - ehi, con birbe di più dentro,fr m tufi 
deile vivande .lw . t. e. i a . pag. ìd  lata, e fritti in diuerfi modi. io; 

Diuerfi ordini detto Seako ai Sottojealco ,\Farro,efne qualità,e cuctna.lt.$ M9.199 
che affijìt alla cucina, lib. 1. c. 24. io 'Farro tn tutti li modi cucinato , ibi 1, 

"Diuerfi frutti di mare, ferviti nellt fecondi grano ■ 199
fenati/di Credenza. lib. 1. c. 51. 47 Faue,e loro qualità e cucina li-4.C.37.ÌC; 

Difcorfo dell’ Autore dell’ inuentori delle Fauemminejlra, da graffo* e aa migra ) t 
■ vivande ,e bevande .lib. 7. cap. 1.450. cosi iinjranft amora , &  in Futa- 

Difcorfode'latticini/,condimenti aroma- ta menata. 2c.
t i , e legumi .IA 4 .C . t. 177 Fave frefbein m'meBra come le ficchi-

Difcorfo di diuerfe herbe, e frutti, lib. 7. &  nella agita,efruite con lefrutte.ic.
cap. 1. io ;  Fegati dilli Animali quadrupedi,e volali-

Difcorfo foprali frutti da vfarfifecondo tt,e loro qualità, lib i. « .7 ;- 1:
- kcomplefstoni. IA. 5-f.4o. 220 Fgato di Vitellame fua tutina, lib. 1
Draconcello, e ftu  qualità, e cucina— .' cap. 13. y

lib. 7. cap. 16. x 14 Fegato di Vitella fn tto . r>
Draconcello tn diuerfe infilate, e fapori Fegato di Vitella aro fio allo/pedonarne 

verdi. z i  4 ó" in Fegatelli. >
» Fegato di Vitella in Torte, tCrofiate.1:
** Fegato di Vitella in Tomqfelle. ^

LetItone di buoni officiali fatta dallo , Fegato di Vitella in diuerfi Patiteci
Scaleo .Uh. 1. cap. 7. 4

Età ripetente nello Speditore lib. 1 e. 1 o. 6 
E  lettione di diuerfi Vini per l ’inuerno,e 

per la E fìa te. lib. t . c. 2 3. 19
Elettione delle fianze, che farà lo Scalco, 

perii apparecchi. lib. 1. cap. 16. 11

F

F  Agi ano, e Fagianotti, e loro qualità.
Itb.r.cap.'Òi. 107

Fagiano,e Fagianotti ,e  loro cucina—*.
lib. z. cap 83. *07

Fagiano, in tutte le vivande, che del Cap
pone fopraditto f i  faranno. 107

Fagianotti, fi accommoderano come il Fa
giano, ma aro fio faranno nel meghor 
modo cucinati. 108

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

Fagiuolt in diuerfi mintjìrt, ò “ altre v i - 
uande da graffo, e da magro. 207

Fagiuoltfrefchi inmineffr a,come li fec-

Fegato di Bove, e di Vaccina, frittOtè 
arojìo. lib. 2. c. 1 3. -

Fegato, Coratella, e fangue di Coftrdu 
e loro cucina. Itb. i .c .  30.

Fegato di Capretto, e fua cucina. Itb. ■ 
cap. 36.

Fegato di Capriuola, e fua cucina. •' 
i .  cap. 46. ^

Fegato di Porco feiuatteo, e fua cucir* 
lib. 2. cap. 32. -

Fegato di Porco domefiico, in tutte lev 
uande che di quello della Vitella f i p ‘ 
ranno, hb. 2. c. 77. 9

Fegati di Cappone in Tomafelle,hb. ■■ 
cap. 8/. «c'

Fegati di Cappone aroBo, e fritti, &  
Becchetti di cannella in canna. lC':

Fegato dOche f i  accommoderà come quii- 
lo del Porco. IA. z. c. 100. ' ::

Fegato di Storione, in diuerfi -PafìiMv 
Pafiiccetti. e per regalo di detti, efr>!K' 
&  in diuerfipottaggi. hb. 3. cap- * •15 >

Fi•
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1 Tubi dì più forti) e laro qualità , e tuti

na . bb. f. taf. 48. pag. x jx
L: Ftcbtfrefebi,per antipafio* ficchi uopo,&  

in minefira,ir arofittùe li fichi non ma 
turifritti.tir in mintfiradagraffo.231

0  L A.
1 taf. 9. 140
Frauohno in tutte le viuande cbedtlSal-,

mone , e Dentale. 140
Fraudino, marinato v i r  attarfionato, 

irinm tnefìra. 140
Ftnocebiò dometticó*Jaluatito.tr il mari Frittura Franzeft > e fo t qualità, t  tute

no* loj- qualità* tucm a.l1.yc.22.n7 
11 Finacchio marino*fue qualità qual ftfa - 

ràinàiinefira, ir  in infoiata cotta , e 
cruda y e nella folamora. 217

« Finocchiofirtfio co gambo tenero,m diuerfi

na.bb.ycap. 26. 17$
Frittura Franzafe fritta, ir  arofio, i r  

in diuerft poti ig ien e,fi tome le Sarde > 
&  Abiette. 15}

Frutte fiftrmrarino ttforme oche lo Stai-
copriture dagrajfo, e da megro , i r  in\ co l'hautià polle m Itila, bb. 1 .c. 19.14 
minefra^irmrappepojlotn aceto,! 171Frutti diuerfi m Aceto, e loro qualità,e 

Finocchi bianchi m dtutrfecopriture, 1 1 tu tin a .Itb .j.t.78. * 4 7
mine lire dagraffo, e da magro, z i  7 Frutti m acetoferuiti per antipafio,fino a 

Finocchio ficco forte, e dolce, in diuerfe tutte le frutte,ir m diuerfi ripieni. 248
a riempiture, e viuande da graffo ,eda Funghi dt diuerfi fòrti » e loro qualità,e 

magro, i r  inpqfie diuerfe il dolce] tuona. Uh. 3. c. 56. 17?
r« confetto. z  17 Funghi dt pietra, in tutte le viuande che
fiorita,e fue quabtà,e eucina.li.4c.4.179 f i  faranno li frugnuoli, i r  arofio, e 

Sfiorita fruita  per antipafio con zucca- fiu ti. 179
r o f o p r a . 179 Funghi di Montagna in patteggio.  176 

7clacbe, e Pauoneelle, t loro qualità, t cu- Funghi cioè toccare arofio, t  fritte con li
etna. bb. z. eap. 99. 119

7olaebe aleffe , ir in  brodo lardiero , 1fiu  
fata^. 119

7or mentone ,e  fue qualità, e cu cin a i. 
.• lib. 4. cap. 201
formentone in tu itili m odi,e viuande, 
che f i  farcino delmiglio ir  inTorte.xoi 
rantolino, e fue qualità , e cucina, bb.

» "2 - eap. 94. 114
rantolino in tutte le viuande che delle 

P erd ici, e Starne f i  faranno. 115
'ra n zeft, non vfano Scalco, ne Trin  

dante,perchefordine in cucina lo da
, U M aftrodiCafahb. i . t z i .  19
'rauole ,e  loro qualità f i  cucina. Itb. $.

felu i,irabrt Funghi di montagna. 1 76 
Funghi di montagna falati, e defilati. in  

tutte le viuande che dilli fiefebi f ifa -  
ranno . 176

G

G AÌlo di montagna, e fua qualità > t  
cucina, bb. 2. c. 84. 108

Gallo dt montagna, in tutte le viuande 
che del Cappone, e Fagiana f i  faranno) 
benebenon fta di tal bontà. 108

Gallo nofirano dome f ic o , e fue quabtà, e 
cucina. bb. 1. c. 8 y  108

Gallo domeftico in diuerfe pottaggierie, i r  
arofiof ir  in Pafticeto f i  come f i  farà 
del Cappone. 109cap . 49. 233

'rauoleferuHe crude per antipafio, ir  in Gallo i  India, e Pollancbette, e loro qua- 
C r o lla te , e f i  ne farà V ino, qual £} btà, e cucina. bb z. c. 96. 115
buono in fajfi, c fapori. 233 Gallo dIndia in tutte le viuande che fi

'•auolim , efue quabtà, e cucina. //&. 3. | faranno del Cappone,e Fagiano. 11,5
c Gal-



Galline domefiicbe, efJuatub: , rio) pra- 
taruole ,loro qualità , e cucina. Ub. i .
CM 86. ptg.io?

Galline domefiicbe f i  accommoderanno tn 
tutti li moli del Cappone . 109

Gallinefilueftrt , f i  accomoderanno m tut
ti li modi che il Cappone>e Fagiano. 109 

Gambarellt di mare 4 di acque dolci, e laro 
qualità, e cucina. Ub.}.c. $ 1. 1

Gambari detti Spannoccbie in diuerfi pot- 
taggì, e per regalo di dtuerji Pa/ticci , e 
Pajticcetti, però le code di detti , e fritte, 
&  anco tutti li Gambarelii.- -1 f 7

Gambari tori /tot za di acque dolci) e loro 
■ qualità, e cucina, hb. 3. c. 48 170

Gdiari di acque dolci tn tutte le viuade che 
delle Aiugujte J ì faranno , e gli tene- 

- ri fr itti. 170
Garofani) e loro qualità, e cucina. Ub 4.

cap. 22. I9 r>
Garòfani in tutti li modi > e viu aride ch ef 

feruirà il pepe, &  intieri m diuerfe vi 
uande da graffo.e da magro, 196

Gatto Pardo, Volpe,Camelli,&,Orfo,c lo
ro qualità e cucina. Uh. t.c. 67. 96

Gatto Pardo, fptzzM o, e frittat &  arojìo 
allo fpedo, e tùia graticola. 97

Gbiandare, e loro qualità) e cucina. Ub.

O . L  A .
GiuggioleJìferuirMuta con le frutte.'.}] 
Gogna,e fu i qualità e cucina l.^c j <. 119 
Gangno aleffò, etarofìorentl reflo dille vi- 

uande ebefifaranno della Laprtda. 1  ̂
Gogoh,e lor qualità,e cucina l  34.74.174 
Gongole in tutti li modi cucinate t cbtlu 

Cappe fante, e Telline) Ò-infuppi,! 
fu i fèrro caldo. 174

Granceuole, e Granciporri) e loro qudux 
e cucina. Ub. 3. c. %o. 17!

Granceuole ,e  Granciporri aUJJt, feria1, 
caldi,efreddi,& arotlo lu la grattali 
ferititi comefopra. 17:

Granciporro in pott aggio tcome le Coki 
di Gambari. 1;:

Grano efue qualità, e f #«»*./. 44.19. 1 9 
Grano in diuerfe minedre da graffo,ti 

magro. h
Grano in diuerfe Torte da graffo, e di

magro 1 1-
Grami teneri-je conforza dura,e loro f i  

l.tà, e cucina, lib. }.c. 31. 1:
Grami tenerifolte fiati, e fr it t i. ir 
Grana piccoli con fo rza  tenera fritti,<- 

graffi con fo rza  dura a ltfii, e m- 
bragie. „ i'

Grue,efua qualità ecucina.l.x.c. 1 oi-•- 
Grue aro fio , e fottejlata, ripiena, < f  

2. cap. 1 19. 130} za riempitura. r.1
Gbiandare in diuerfe Pottaggierie, &  Guo,efut quahta e cucina h b .i.c .ii.i' 

oro fio . 131 Guo in tutu U modi chef i  cucinerà li
Ghiande, e loro quaUtà) e cucina. Uh. )., ta T rig ia . 1;

cap.. 6q. 242 tt
Ghiande di Spagna, fru ite  come le Ca- ! . .

Ragne.,. 242 T  T  Erbe, quali fono le megliori- k-
Cbtro efuequalità,eeucina Ub.ix 64.96 JL I  i.cap. t.
Gbiro arojìo allofpedo^efottejlatojripteno, Herba, che ai-cuore i  gròtto il f io  odor.

e fn z a  riempitura. 96 &  offende la fella Ub. t. c. 6. i; 1
Ghiro.fritto,^}- in dìuerf pottaggietti. 96 Herba di fenape, in diuerfe minept - 
Giuncata, e fue qualità- Ub. 4. c. 7. 179 graffò , e da magro t &  tn tnfàht*'
Glumetta fru tta  con zuccart fopra, per lib .y c a p .x . i c

antipolio. 180 Herbe di campagna t e loro qualità . hl>-
Giuggiole,e lóro qualità, lib. 7. c. 5 9. *37 j cap- 18. 2

H(f



 ̂ Herbe ài campagna in infoiai a . pag.u  y Inventori di diuerfi vini datifAnticbi ritro 
, Hippcrate dèce cbt nell Inverno meglio f i  vatijn  dtuerfi luogbi.lib 7. c. i a  460 

dtgerifconoHcèbi, là , 6. e. f . 248 Inventori di diuerfebeuandt anticamente
ritrovate, là ,7. e. io . 461

IN  dima, e fue qualità, e tutina.l&. f . 
eap. 1?; 3 i 4- r*;

Indivia fervita in tattili modi, e vivan- 
if( de deua Iattura. 114

I n  Ifpagna,e Francia lo  fid o  di Scalco l ’e f 
fereitailMaàrodicafa.Ub.x.cap. 3. 1  

, In  luoghipenuriafi fi conofte la duigtmca 
del buono Scalco . lib. i.c . iz .  8 

Interm èdi Salmone fritti, &  in diutrfi 
1 pottaggi. lib. 3. c. f . 138

Interiori di Cefali in tutte le vivande 
' cbe quelli della Spigola f i  faranno, &  '  
' a broetto, e fritti, lib. 3. eap. 11. 14;
, Interiori di Laccio cucinati come quelli del 

Cefalo, lib. 3. c. 15. 145
Interiori di Rombo frittile fvoua -in Bot- 

’ targa.lib. y.c. 16. 147
Interiori di Reina in dtuerfi pottaggi 

fretti. lib. 3. c 39. 164
Intertori di Lardo, in diutrfi pottaggietti 

& in  fuppa,e fr it t i. lib; 3. c. 4 1. 166 
Inventori di dtaerfi Animati quadrupedi 

da mangiare. lib 7. e. 2. 431
Inventori di diuerfi volatili da mangiare.

lib. 7. eap. 3. 4 M
Inuentori di diuerfi Pefc 't dì mare, e di ac 
* que dolci da mangiare, lib •j.c. 4. 438 
! nuentori di diuerfi viuande da graffò, e 

da migro e diuerfifaport bb.j. c. y .448 
inventori di diuerfi legumi da mangiare.
' lib . 7. cap. 6. .4 M
T nuentori di diuerfi frutti da mangiare di 
1 A lb eri, t di terra, &  di birbe diuerfi

lib. 7. eap. 7 . 4M
f  nuentori di confettare diuerfi frutti sed i

L  Accia, e fue qualità, e cucina, lib. 3.
eap. 13. 144

Laccio alejfaf con diuerfi copritene, cfen- 
z a , pyfalprtfa. 144

Laccio/^pimentata : 144
Laccio aroJto.efottefiata, efritta, t marma - 

to,àr accarptonata,rt in bragfudle. 144 
Laccio in Pasìiccto. 143
Lamprede,e Lamprtdotau marittime, e di. 

acque dolci, e loro qualità, e cucina- * . 
lib. 3. cap. 3?. M 7

Lampreda in diuerfipottaggi ahiJlufata.e 
fottejìata. * 57

Lampreda a "ofio in diuerfi modi • 158
Lampreda in Pafìietio, da ferunfi caldo ,  

e. freddo. 158
Lamprede , e Lampredozze fritte, e ma

rinate , &  accarp tonate. 158
Lardo di Porco di vri anno fa i aio in  diuer- 

f i  condimenti da graffò fib. t. c. 76. 89 
Lifca,t fue qualità,e cucina li. 3 r«43. i 67 
Lqfca arofio, e fiu ta  da magro,e da—* 

graffò ■. , .167
Lutarmi di mare ,ed i acque dolci, e loro 

qualità,e cucina, lib. j.c. 27. 174
lattarim di maree dacque dolci fritti. 1 ̂  4 
Latte di Storione fritto in diuerfi Pa-

fiicci, e PaRiccetti, &  in diuerfi pot- 
taggietti. Itb. 3. eap. 2. 1 3̂

Latte, e fue qualità,e cucina, lib 4 .c. 2.178 
Latte in dtuerfi forti di formaggio, e bufi

no, ér altri diuerfi latticini/ . 178
Latte ho diuerfi Torte, tmenefirt, in 

bianco mangiare . .78
fa re conferve. lib. 7. c. 8. 47^ \Latte. per cucinare diutrfi vivande > da—*

Inventori di fare diuerfi far fid i pana da {. • graffo, e da magro. 178
mangiare. Itb. j.c .  9. . 458 ‘Latte apprefò, e fue qualità.là.^.c. 7. 179

e x  Lai•



-Latte apprefo , fenòlo eoa zuccaro /opra dietro.
peranttpaBo. pag. »8o

Latuca*fue qualità .e cucina. l.j.c . 14 .11;
Lattuea in dtuerfe mine lire dagrajfo* da 

wugro ripiena» e ferma ricottura. 1 1 3 
Lattuca,cioè li torfetìi in dtuerfe mmtjìre 

dagrafio e da magro efaroppati, e can
diti) eia detta in dtuerfe infoiate cotte, 
e crude. 114

Lazzcruole , e loro qualità, e cucina—>, 
lib .i.c o p .j 4. , 136

LazzarmleJeruite conle frutte, e Jdrop- 
fate, &  in fapori, e Crofiata, fotte—, 
conferua—, . 136

Leccia fpecie di Storione,ejue qualità, e cu 
tino. .hb. 1 * . 4. 137

94
Lingue dòli Ammali quadrupedi,elm 

quotòx. hb. ì . f. 69.. 99
Linguadt Vitella*fuacucina,li.i.c*.<li 
Lingua di Vitella Stufata, &  in bnit 

lardtero. . . .  5»
Lingua di Vitella indorata* fritta . ;i 
Lingua di Vitella appafhcciata • 91
Lingua di V il ella in Pqjliccio intiera, t  

in bocconi. y
Lingua di Vòellaripitna*fattfiata. y 
Lingua di Vitella or olio ripiena, e ferra j 

riempitura—*. <1
Lingua, eeruella,e eolio di Vaccina, tir] 

cucina.lib. i.c . 19. (•■
Lingmade Vaccina, e di Bone Bufile,C 

Leccia in tutte le viuande che f i  faranno j appafìieciate. t:
dello Storione, T  onno,e pefce Spada, 137: Lingua di V  accina % 0 f a  di Bone òl 

legumiituerfi*loroqualttàd q c .i'i .u fi Pafticcio. c
legum i, e vera ccgmtione dclli buoni dal- Lingua di Vaccina ,  e di Bone arofk *■ I 

h catttui. 1981 /pedo. ty
Lenticchia, -efile qualità, e cucina. lib. 4.. Lingua di Vaccina, e di Botte, folate, je, 

top. 36. io ; Ì  tòte tome li profitti. I\
lenticchia in dtuerfe mine Lire da graffò, e Lingua di Porcofaluatico in tutte le m> 

da magro , e nella oglta, e per copritii~ ; de di quella della magona, lib. i .c.̂ 9 ' 
ra di diuerjt .pefci, &■  tei Lenticcbiata.Lingua di Porco domejiico, m tutte It v 
da grafo,* damagro. 203 mende che di quella della Vitella fi

lepre*leprotti*loro qualitali. 1-f.59.93 ranno ■ lib .i. cap. t f . . !>
Lepre*leprotti*lorocucina.li.ix.6o.<)} lingue dòli animali quadrupedi 
Leprotti arofio ripieni,e seza rtepitura.c) 3 qualità, hb. i .c . fu). <1
Leprotti inguifada alla Spagnuola » doppo lingue di Anatre in diuerfipattaggett 

cotti arofio, & in  tuttelc viuande che f i  fritte, e li fegati in tutte leviuandi e
faranno della Lepre. 93 Jt faranno del fegato di Cappone M

lepre aleffa con pappardelle dia Romana 2. cap. 98L »[
fopra, onero vn fapore. 94 Lingua di Reina,m diuerfipottaggiefr |

Lepre/pezzata, e fretta in diuerfi pottag- ! ta. hb. 3 ■ cap. 39.
g ì, &  mguarmugia. 94 linguetta ,àtè sfòglia, t fica qualità ]

Lepre f u  fai a, appafhcciata, &  in brodo cucina,hb. 3. ceto. 18.
lardino-fi come H Porco Spinojò. 94 linguetta m tutte le viuade che del R>f 

Lepre intiera arofio, ripiena, eftnza riem ■ | ho f i  fum m o. >•
pitterà, e li quarti aietro amora , & in limoni *lo~ qualità* cucma.l.̂ .c. 41 li  
Gigotte atta Spagnuola. 94 Lenoni fi atcommodnam10 in tutti li

Lepre m  PaBittio, intiera, e li quarti dii dt del Cedro, &  fagrofarà m $'
i»
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i Limoni fctroppatht canditi. 218
Lime dolci, e di mezzo japorc ,fru ite  come 

; li limoni. 128
g Lifte delTinuernoye lor qudità.l.6x. 1.248 

Lift* 1. di Dicembre.hb. 6.e. 2 249
li Lelia. x.dagraffo. Oh, 6.c. 3. 15 1
. Ufi* 3. dagrajfo. lib. 6. c. 4. ayj 
a U fi* 4 .da graffò.lib. 6. c. {. 2^6

U fi*  e,.dagrajfo. lib 6.C.6. .258
ji Lifta 6.da magro di Dicebre. lib. 6.C. 7 • a T 9

o l a ;
L illà  u  del M ife di M agge ittgreffò.

hb. 6. cap. . ì ì *
Lifta 2. dagrajfo. lib. 6. cap. 39. 33}
Li/L» 3. dagrajfo• hb. 6,c. 40. 33*
LiVL*4 . graffò,lib.6.c.4 1. . 337
Lift* f.dagrajfo,rinforzntaJi.6x.t2.339 
Ufo* 6. W ^ O . /»fc. 6. *. 43. 3 42
Ljtfd 7. dagrajfo . lib. 6. f. 44» 344
L*/?; del Al elidi Giugno principio del”  

LE fiate. lib. 6. c. 4 ;.. 347
Li)?« i.gft Giugno dagraJfoM.6j.4i.347

1(i Loft* -j.dagrajfo di detto M efe.l.6.c 8.2621 L ilia  2. da grafo. hb. 6. f. 47. . 349
L//7d 1 .di Genaro dagrajfo hb.6.c. 9.266! Lòlla 3. dagrajfo e magro lib. 6 c.48.352 

w L illa  2. dagrajfo ,ltb. 6. c. io. x68 Li/L» 4. dagrajfo.lib.6.f .49. 355
LiR a  3. dagrajfo. hb. 6. c. 1 1- 270 ' I>y?a y. gfa magro .hb. 6. r. .50. 3 yó

jji L illa  da magro-lib. 6.c. 11. 2721 L»/id 6.dagreffòrinforzata.li.6.c. y i .3 5 8
U fla  s.rirtforzatadagraJfo.l.6.c.i i^ ^ ìL ifta  i dei MefediLuglio.lib.6x.52.360 

jj Lift* 6. dagrajfo. hb. 6. f. 14. 2 ^ \\jlla 2 .d a g ra fo ,U b .6 .c.^ \. 363
£g/7d 7. dagrajfo .lib. 6. c. 1 5. 278̂ 1,//?/» 3. dagrajfo. lib. 6.c. 54. 3$É

/( Lifta i.di lebbraro dagrajfo I.6.C. 16.282 4, dagrajfo. lib. 6 .c. $ $. 367
lifta 2. dagrajfo di detto mej'e.l.6.c. 170,84 !l,g/?d y. </d «gggro. hb. 6.». f 6. 368

g, L illà  3. da graffo. hb-Sx. 18 
1 Lifta 4. dagrajfo. hb. 6. e. 19.

 ̂ luffa j. dagrajfo. hb 6. c. 20. 
hjt L illa  (). da graffò.lib. 6 .C .11. 

Ltffa 7. da magro Jtb. 6. c. 22. 
L illà  8. da graffo . [ih. 6. t. 2 3.

286 Uffa fejìa da magro .lib  6.c. 77. 371
x8 8, L illa  1. del meje de Agoftù dagrajfo. hb. 6. 
291 j cap. y8. 373
X^x'JLillax. dagrajfo .lib. 6. cap. 79. 37^
293 Lifta i.dag affò.rinforzatali.$ o . 6 a. 3 7 8 

__ 2951 L ilia  ^.dagrajfo.lib. 6.C .61. 382
Liffe del MtJ'e di Ai orzo principio di Bri-1 Li-Uà 5. da graffò . lib. 6. c. C1. 384

mauera. hb. 6. c. 24. 297. Li/?<j 5. da magro, lib. 6. c.6$. 387
Xiflii 1J/Afdrzo4 4 X6^.25.298 Liftedell'Autunno. lib.6 .c 64. 388
lifta  2. rajgro. tò. 6.1.26. 300
,Lr/?d 3. da magro .hb. 6. c  17. 304
L̂ /Zd 4. g/d magro. lìb. 6. f. 28. - 306
L{/Zd y. g/d magro hb. 6.x 29. 309
L/^J <•>. da mag 0. hb. 6. c. 30. . 311
Lifta 7. gfa nt.igt o . hb. 6.». 3 r. 315
L*/?d 1. </<■ / dagrajfo .

318 
320
3i<

326

hb. 4. cap.  ̂2*
Id7?d 2. gZd ^rgi^tt . //J. 6.C. 3 3 . 
Lifta 3. da graffo. hb f. 34. 
Lefla 3. da g  ajjjò. hb. 6. c. 31. 
Lalla  5. da mago l b. 6 4. 36. 

6. da graffo lib. 6.». 37.

Li/?d 1 .delM efe di Settembre dagrafto.
lib. 6. cap. 65. 388

Ltfla x. dagrajfo. lib. 6. c.6&. 390
\iR aterzAdagrfffo.lib.6.c.6j. 393
L illa  4. da graffo, lib. 6.c. 68. 395
"Ltffa dagrajfo .lib  6. c. £9. 394
LiftaftJUda magro, lìb. 6. c. 70. 399
Lilla  i .  del Meje di.Ottobr» da g o ffo . 

M . 5 . cap. 7 ».
I //?d 2. </d graffò.Mb. 6~t. 72.
Li^d 3. </d graffò .lib. 6. C. 7 3.
L ?̂d 4. da graffo .lib. tf.f.74.

32 81 L«7?d 5.4a graffo, hb. 6. cap. 74.

402
4 °4
40 f
4°9
4 *1

Li-
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Liflag.eUneagro.ltb.g.c. 76. 4 11

-■  Lift* i.delM efe dt Nouembre da graffò. 
lib. 6. top. 77. 414

L'fta x. da graffi. Itb. 6. e. 78. 416
Ltfla J . da graffo. ltb. €. 4. 79. 418
Ltfla 4-da graffo itb. 6. e. 80. 420
Lifla 5. dagoffo .lib 6 .e. 81. 413
Ltfla 6. da graffo .itb. 6 .e. 8x. 4x7
Lift*[trutte à Principi , e gran Signori.

Itb. 6. cap. 8$. 428.
L ift  diiterje firate dallo Scalco altifuoi of

ficiali . lib. 1 eap. il*  ' 7
Ltfla dfoSpendiitore. lib. \.c. 13. 8
Lifla al i moto con alctmt auutrtimentt al

lo Scalco, lib. t.c. 14. 9
L ilia  delCuocofarà buona per imbandire 

perordmetutte le viuande. io
lò lla  del Cuocofarà notata tbora cbe f i  

bauera da tjsére in ordme con tutte 
trinartele. Itb. t.c . 2^  20

Lifla al Credentiero. Uh. 1. c. 1 f . 10
Lodale, e loro qualità,e cucina, lib. 2.

cap. 114. 128
I odole in tutte le viuande cbe delli Tordì, 

&  in diuerfe potfaggterie, e riempi
t u r e . 128

Lembi di Vtttlla y flufati » Ò“ appaliiccta 
t i . Itb. i . cap. 9. 54

Lombi di Vitelta fotteflati. 54
Lombi di V iti Ila avorio allo [pedo. 5 ;
I  ombi di Vitella in Pariteli dtuerji. ; 5
Lombi di Bone, e di V acetna, ftujati, &  

app flit (ciotti. Itb. 2. c- 2 1. 6 5
Lombi di Bone,e dt Vaccina in diuerfe Poi 

pette, e Polpettoni di piccadtglio. 6 y
Lombi di Boue, e di Vaccina, tn Polpettey 

e Polpettoni ripieni . 6 5
Lombi di Boue, e di Vaccina m diuerfe.-» 

braguale-,. 6 5
Lobi dt Vacarpe di Boue in Pafliccio. 6 5 
I  om bi di Boue, e di Vaccina , Aroflo .6  5 
I cm dt Caprio.doro tucinalib. 1 .e. 4 3.80 
Lombi di Panofaluattco intuite le viua

o l a :
[ deche f i  faranno iella Lonza di ititi 

Porco, &  in dtuerji Pafitcci, fi conio 
delli Lombi della Vitella f i  faremo 
k b .x .c a p .jt. 8;

Lombt,cofciotti, fegato,f angue, e peducci k 
Porco domefttcoje budetgentile*  loro cu 
cm a.ltb.x.cap. 57. 9: j

Lombi di Porco domtfìico in  tutte lev- 1 
uande cbe dt quelli del faluatico. 9:

Lombi dt Porco domejtico tn dtuerji fri- 
. ficcioni. 9:

Lombi di Porco domeftico m  sfilatili l.
all’ Abruzze/e. 9:

Longbezza, e larghezza, della Tauoh p  
ilpiatto difriperfine. lib. t.c . 16. i: 

Lonza di Vitella,e fua cucina.Uh. 2 .c 8.5 ; 
Lonza di Vitella aroflo, f  trutta caldi,< 

fredda, <ìr tn piatto alla Franzefc. ;; 
Lonza di Vitella in bragiuole. U
Lonza di Vitella flu ja ta , &  appafi.- 

ciato--». 5.
Lonza di Vitella m pafliccio in bocconi, f. 
Lonza,t lombi di Vaccina, t  lorocuctnt.

J tb .x .ca p .n .' 64
Lonza di Boue,e di Vaccina a to llo . 64 
L oza di Vaccina,e di boue in bramito!:. 6. 
Lonza di Boue, e di Vaccina 'f i  tifata, C 

appafltcciata. 6 4 1
Lonza di C aflrato, fopracofcio, e coda. 1 

loro cucina .lib .i.c . 28. 7:
Lonza di Caftratoaleffacon tutte le parti 

dò detto,&  in diuerfe bragiuole. 73
Lonza di Caftrato aroflo, &  in tutte le vi- 

Uande cbe f i  faranno di quella dell 
Morgana—». 71

Lonza, e fopracofcio di Capriole loro cari
na. lib. 2. cap. 47. 79

Lonza efopraeofeio diCaprio intendo In
dierò jtufatt, &  appaftìcciati. 79

Lonza, e fopracofcio dt Caprio in dindi 
bragiuole._ . 8;

Lonza, e fopracofcio di Caprio,aroflo alò 
Jpedo, $• in Gsgotta alla Spagnuola. 80

Lon-



T A V O ' L  Ai
'r onzajom bi, e Zofdotti di Porco /aiuoli \ Mela accommodate in tattili modi M L *  

co, e loro cucina, hb. i . c. 51. 84 ! t  era# le appiedatQnJerw,efaporj.x} 1
L o n za  di Porco Jaluatico in diuerfi bra 

jgtuole ftufata in brodo lordura, &  ap- 
, paftuciata- * . 84
L on za  di Porco /aleatico arofto dio /pedo, 

Jeruita calda, e fredda • , 8 y
/Lonza di Porco domejiico, arofto dio /pe

do,&mdiuerjebr agutoli hb.x.t. 56.89 
Lonza di Porco di Jet mrft arofto fenza le

vare il lardo, &  arojtito intiero 89
. Lucciolefuequalità ecucina, l.^.c 41.165 
"Luccio ale fio fru ito  con copriture,  efin 
% z a , e la polpa di detto nel bianco man ■
£ giare,&  in diuerfi mineftre. 16 S
' Luccio arofto allo jpedo, e sii la graticola, 

ripieno? e fenza riempitura > &  indi- 
uerfibragutoli. 166

< Luccio in diuerfi falfiecioni, cioè la polpa 
di detto, ér in tutte le viuande, che del 
Cefalofrefco.Ò’ {fumato fi /arano 16 6 

Luppolo, e ju e qualità, e cucina. hb. 5. 
’* cap. i j .  218
* Luppolo in diuerfi mineftrt da grafi. e da

m a g r o i o  infilata cotta,e fritto, x 18.

M

" Tk Jl Andole, e loro qudità, e cucina->
1VJL hb. v* cap. 66. 140

3 M  ondale in tutu li modi che fifruiranno 
li ptgnuoli,& d latte nel bianco magia 

11 re,0-in mineftre diuerfi, incotte. 24C
Mandole m torrone, e confette feruitefre 

l Jtbe, e fiabe con le frutte. 240
* Mandole in nnntjtre diuerfi, e firu itt-,

M ela granate, e toro quotila > e emina-*.
hb. 5.*/»/>. 47. i q t -

Mela granate fru ite con zuccono/opra, 
per ani ipaJto?c regalo di piatti, e/opra 
a diuerfi arofti, e fin e  fan* fin o  buo-_ 
noperfaift, tfapoù , . . . .  a j t  

Mele,eJue quelita e cucinati, ̂ x. 18. 19}. 
M de in dtuerje pottaggterie, &  in diuer

f i f i f i ,  efiport, eJopra a diutrf r pafto 
fritte,e perJciroppare diuerfi frutti. 195 

M e tifa , cioè Cedronella e Jue qualità* 0 
cucina. hb. 5. c. 19. 11 £

Meltjfafifora in mmeftra, &  in infoia
ta t e mefiolanze di vigna. x 1 f v

M  cloni, e loro qualità > e cucina. hb. 5.
cap. 70. 24 j  '

Medine ferutto per antipafto, per fino a 
tutte le frutte. 245

Melone in diuerfi mineftre da graffo ? e 
da magro. 245 ■*

M clone m diuerfi Torte. 14 j
Melone fritto , &  in diuerfi copriture di 

aleffi, &■  condilo. 2.4 \
M enta, e j ir pollo, cioè paleggio, e loro qua-  

hta,ccucina.lib. $.f. 25. 218
Méta in diuerfi mineftre, epottaggieneda 

grafi,e da magro#/opra le troppo. 214 
M  erto, e merlotti,c loro qualità, e cucina « 

itb. x-cap. >c8. t *x%
Merlo# mcrìottim tutte U piuavde che f i  

faranno del 'tordo# Safillo .■  12 j
Merluzzo, e Jue qualità., e cucina .hb. 3. 

cap. 20. 149
crude con le frutte, &  in Croftate, e ri Merluzzo alejfo,[erutto con diuerfi copri-
pieni, é f  m diuerfi pottaggieru. 141 

Marignani, e loto qualità, * cucina-..
tib.^.cap.j^. 2,4 ?

Marignani in mimftra, e ripieni in di- 
uerfi modi e fott fia ti, &  fr itti. 245 

JÙ eludi più furti , e loro qualità, t cuci 
no. hb. $.cap. 46. 331

ture, e fenza. 149
Merluzzo arofto, & . in diuerfi brogtuo- 

lz~>. 149
Merluzzo fritto, fr  in pafticcio, f i  come 

la Rozza, &  in diuerfi patteggi an
cora-*. 14.9

Merluzzo falato in diuerfi poti aggi, f
frit-



fritto I pag. 149 Modo di ordinari pottqggierie £  £unj.
M igliori fin  qualità,« emina, hb. 4 ., Ptjct, &  alcuni conforza, con loro ri

gali dentri. hb. i .r . 49. 4-'
Modo di ordinare diuerfipefri arofto, 0 

aitri diutrji marinati , e fr a ti ,hb.i. 
tap. 50. 4;

Moao di ordinare diwrji fra tti dimjrt) 
cioè Uranceuole. Ò" Alogufte , &  altri 
dtuerfi Pefri conf terza. itb. i.e  ri .4' 

Modo di contutore moderno differiti dal-

g . 1%. 200
1 in tutti le mmefrrt ,t  Torto che fi 
tono delirano, t  farro , &  in p iz

zute, ò - in polentaugnoitbetti. 201
M ilza delti Annuali quadrupedi > e fu t-, 

qualità • lib. 1  c . j  4- 101
Modo chi tengano m Ifpagna, e Francia, 

nell officio dt Scalco. Ubi i . c. j. 2
Modo £ fornire nell officio di Scalco H -  

talia differenti da quello £  Spagna, e 
Francia' Itb. i .c .4 3

Modo di contutore alla Spagnuola, con 
fua Itfta. lib .1 .c. 10. 1 j

Modo di tonni tare alla Aletnana. hb. 1.
cap. 21. 17

Modo di conuitare alla Framuje in di 
uerfilutjgbt. hb. i .c . i ì .  18

Modo diJeruire delli re freddi, conte vi- 
uande calde delti primi feruti jf dt cuci- 
n a . hb. t.c . <9. 14

Modo di fertàre le viuande delti fecondi 
feruity di cucina congh arofii. 14

Modo:&ordine da tenerjì per fare qual f i  
vogliagran coniato.hb. i.c ir .  21

M  odo di tirare vna tifta per qual f i  voglia 
granConuito. lib .'.c . 26. 2%

Modo diordinare diuerfe viuadedagraffo 
id a  magro,eferuirle.lib. i.c . 27. 29 

Modo dt ordinare diuerfe Torte,e Qrofta 
te dagrajfo e da magro.hb. 1 c. 39. 

Modo dt ordinare diuer h lauori di pafte, 
per regalare piatti, hb. 1 c. 40. 5 81

M  odo di ordinare diuerfi altjfi di quadru 
pedi, e volatiti .libi i.c . 4 1. 39

Modo di ordinare diuerfe pottaggierie di 
quadrupedi e volatili, hb. 1 .c. 4 2. 40

Modo di ordinare dtuerfi arofii di qua
drupedi e volatiti, tib. i.c. 43. 41

Modo di ordinare diuerfe forti di Pefri
marittimi, e £  acque dolci alejfi. tib. 
1. cap. 48. 44

lamico , t  perche f i  ferme tlfiotto m- 
forzato.Ito. 1 .e. f%. 47

Modo di feruiremoderno differente iti- 
lam ico. 4’

Modo £  fermitele hfte del libro fèfiohc 
6. cap. 84. 41I

Modo dt tiratele lifie del libro fefiocini 
ohe copofitionifielle viuande. 419 

Modo ebe ba da tonitelo Scalco, mima 
tare delle faluiette. 410

Modo £  ordinare diuerfi colofóni carni-.
dalle hfie£lfefio libro. 4;:

Modo de mutare li pranfi delle lifie del f i  
fio  libro in cene. , 430

M  untone, e Pecora, e loro qualità, t et- 
atta .h b .z .c .y . i\

M  ontonee Pecora in tutti li modi, e e/« 
uandt del Cafirato. 7;

Morena, e/ue qualità , t  cucina, tib. !■ 
cap. 35. 154

M  orena edeffa,et arofto e nel rejio £tie vi 
uàde ebe della Lampreda fi faranno. 179 

Moronigelfitdoro qualità ti.$.c 50.27; 
Morontgelfi fermtiper antipafto culj 

zuccaro Apra. 27;
Mozzarelle, e loro qualità, e cucititi 

tib. 4. cap. 6. 1
Mozzarelle in tutte le viuande ebe f i  f i

ih
N

N Auoni cioì Rape,e loro quotiti*#' 
cina.ltb.i.cap. 111

Hi-



ii Nàtmt in m'mefiradagraffo, e da ma-1 /oro qualità,t tutina Vfo. l.e.ioo*. t 
s, grò. pag. 22z Oche m tutti le viuande che f i  far arma

Nauonifoffritti doppi coiti aleffi. 2221 dell Anatre , domefitcbe, efaluaticbe , e 
ii Nauom au ommodot t come ti J  nppe, alla : così ti papati ancora. 119
ci! Milane f i .  223 Occhi delti Ammali quadrupedi , t loro

Nauom in mfalata cotta,et in Torte. 22 $ quotiti. liti. 2. c. 68. 99
. Nauom : ton le figlie , accommodati conte Occhiai ella /petti di Razza, efue qualità, 

quelle delti ramolacci. 213 e cucina . hb. 3.C. 19. 148
Nelltmbanetire ,/e lo Scalco farà manda Occbtatilla intuititi viuande che delitti 

•a. to a /oileatore darà fperanza del fuo Razza f i  faranno. 149
prejtoarriuo alla M  tifa  lib.\.c. 18.13 Officio di Scalco, chi lo fa  in lfpagna, e 

Nelrsfare le carni delti Pajtieciper darti Francia, tib. i . f .  3. Z
la fpetiaria, fitbrufjtroni» con v-no Officio di Scalco <tItalia,differente da Spa- , 

bianco le domefiitbe ,e le  faluattcbecon gpa,e Francia, hb. 1.1.4 . 4
aceto bianco, lib. t.c . 30. 31 .Officiati eletti dallo Scalco nella Corte.

N elli Paflieci dellinteriori di diuerfiqua] tib .i.c a p .j. 4
drupe di, f i  farà ponete la quantità , Oglia alla Spaginala « con diuerfe carni »

’’ che baffi perii piatto dì feiperfine^x\ * legumi dentro .tib. 1. r.41. 40
. lib. t.cap.q$. 32
Nefpole, e loro qualità » e cucina, hb.

t. * caP- 17- ' 1 J7
Wefpolefi accommoderanno m tutti ti mo 

t di delle Lazzcruole , e f i  fcrutrarmo co
me quelle. 237

V eut di lattea fue qualità lib. 4.^.4 179 
Voce mofcata, e fue qualità > e cucina-* 

lib. 4; cap. 24. 196
Voce'mofcata in tutti ti viuande , che f i  
/eruttati pept, e garofani ptfii. : 197 

Voce ioti di P orfiche, e loro v irtù . lib. y.
; cap. 5 1. 234
Ioc celle cioè Attillane, < loro qualità , t 

cu cin a . tib. r. e. 67. 241
7eccelle f i efi.be.efeccbe in fapori, e ripie 

n i  di Pefci, &  confette . 241
7o ci,e  tino qualità^cucina £.5.^,68.241 
T ocifreftbe ,e  tenere in confermi. 241
To d  in  diuerfi fapori, e ripieni di Pefci, 

in  lauen di pali a . 242
oca d’india, e loto qualità,e virtù. 242

h e ,  t  pupari, dm tflicbt, efaluaticbe,

Ogtia tnSpagna laferuono mitificSdifepui 
ty di cucinile poi tifrutte, ti. 1 .c. 20.15 

Qglto d’V itua ,t di mandole dolci, e loro 
qualità, e cucina, tib. 4. c. 13. 190

Oglià con cattino odore, e fuo rimedio. 190 
Ogtio di mandole dolci, è dell' tfieffe qualità 

delle mandole. I90
Ogtiod'Pluta,tdi mandole dolci,in di- 

uerfe viuande da grafia, e per tondi- 
mento di tutte quelle da magro. 190 

Ciglio dt mandole dolci buono per connati- 
fienti ancora. 190

O mbrinagroffa, e piccola, e loro qualità » 
e cucina. tib. 3. f . 6. 13^

Ombrina in tutte le viuande,ebe dello Sto
rione , e l ’interiori ancora, &  m Bot
targa &  mgslo,e bianco mangiare• 1 38 

Ombrina piccola in tutte le viuande del- 
lagrofia,&atiffia,& accorpinola. 139 

Ombrina cotta in latti, con TarantiUo,e 
linteriori, cucinati come quelli della-, 
grotfau. .  ̂ i 3 9

Oiata.efue qualità.e cucinali 3.C. 1 o. 14C 
Orata in tutti ti viuande .che f i  faranno 

del Fraudino, e Dentati. 141
A Ortc-e



T A V O L A ,
Qrecchhllt,-t Cattatili, eloro qualità-, t , regalo li detti • e' fritte à

eiijf'dàte m tutti Itu 
uandt\be delle f <ejt.be f i  faranno. i

P

cucina, hb. f.e . 76. 1 7 ilOfir.gbe folate
Orecchie Ut, e Cannelle, in tutte le vtuan 

de che delli PratM'uoh j i  furam i. ij( .
Ordine di pone re le vtuande in T a u o h .

hb 1. eap 9 . > v. 13
Ordine d'imbandire le i>iuanie in Cuci

na hb. 1. tap. 18.. . . n
Ordine d imbandire diuerfi antipafji .12.
Ordine uimb indire JtuerJe poti ggterie « e 

émerjt a h jì, efottejiati. 13
0< dine a imbdJire dtuerjìpaflicei c a ld i3 
0> dine d’itnhan lire diutrfi cu olii con li fe  

tonii fe>uitif dt cucina. ; 13
Ordine deh imbandire J i vedrà nel libro 

delle Itile. . i< > . . : 1 3
Ordini diutrfiper portare,  ér  imbandire 

le viuanle • h b . ì . e t i .  v.- ai
Ordine dello Scalca al Credentiero per di- 

uerfi f a p o r i l i  
Ordine del Sottofcalco a quelli che portano 

le vtuande hb 1 e 14. io
Ordtnt chilo Scalco al Bottiglieri, per /*_» 

promjione di diuerji v in i, e perfare da 
uerfeacque. hb t.c. 13. 19

Ordini delio Scalco al Sottofcalco. hb. 1.
cap. 14. . 10

Ordine dello Scalco al Bottigliero. hb. 1. | mangiare ad va Infogno.
cap. x r. 34' Pane ripieno da graffo , e da magn a

Orjò,e fue qualità,e cucina. li.z.c. 6*. 96 j diùerje compofitioni dentro- 1 
Ortolano , e fue qualità > e cucina. lib. 1 )  Paffato fohtario, e Paffaroni, e lori j- 

cap. n o .  n £  Ittà, e cucina. hl>. 1. c. io?. 1
Ortolano in tutte le vtuande che f i  fa- \Pafiaro,e paffarott* a,ltffi,ij- induurjt 

ranno dellt Btccaficbi. 117 taggterie &■  arofio.Ó- itt riiphurt. ut
Orzo,e fue qualità e cucina Ji.$.c. 3 f.io o  Paitaazama, e fu» qualità, 4 taciti-1 
Orzata tutti li modi,e viuaade che fi hb. 4 .cap. 11. , 1 j

faranno del grano, e fa tto . 2 00 Pafia in diuerfi lauori,per. wneflrt ì-

P Ancella diVitella, fpeJUrtfiem* 
re tn tutteM vtuande, del petto htti 

hb. i.cap. 7.. \ ‘
Pam-etta di Caftrarit t in  tutte le viuv 

• che f i  faranno del petto .7.1 .  c. 17. ' 
Pancetta di porco domeJtico , per <w 
• mento dt dottar f i  mutande, Ò  in b 

qu ih  che Jt faranno della barbogi:, 
detto Porco hb. i. c• 76.

Pane e fue qualità e tutina li 4 m c .; 
Pane grattato in iuterft mtmftrtfiog ' 

Jo,ed.i magro.. , ,
Pane grattato jopraa diuerfi arofti 1- 

graf o , e da m igro, &  ha viuanà 
darti corpo, &  in ripieni. . 1

Pane cioè la mollica in diuerfi fapori. > 
Pane bollito m diuerfi mode» da grtf 

da magro.
Pane in fette in /teppe diuerfi da 

e da magro. H
Pane in fette indorato,e fritto ,& it  

uerfi crofìint, eia mollica nel bi.

Ofirica» fue qualità e cucinai. j.f.49.17 
Odragbe atollo m  lagraticola, c nella.* 

f o r z a i .  171
O lir agbe arofio in carta. 171
OJìragbe in pottaggio Jènzaforza. 171 
Ojtrqgbt in pafitccio ,e  pàftucetti, e per

graffo, e da magro..
Pafia a vento, in biffati alla Fior ettia 

e cucinata in diuerfe minefire»à > 
tri modi. , • i’

Pafia con vetta denaro, fruita tulli 
prùduti modi da griffa ,tda mi



tori diutrfi faport /opra. 189 Pafticci,epafliccettìdìdiutrfivolatili grò/-
Pafiaeon pam dentro, feruti a in tutti. fi,eptccoti, e loro regali, Ub. 1. f. 3 5. 33 

ti fopradetit m oti, *189 Pafticct, t pfticcetudt dtuerfi Ifecellet-
pafta m diutrfi littore de sfogline reale. 1 «9. t i» eonpucadiglio di carne ,fiferutran-
Va fi aintonata ton vino aétrojfritta, 189 no tongltarofit, efenza piecadigho con
Vajla tn aiuti f i  frittelle • i f y  lt primi feruti/di cucina. 34
Vaila tn diuerfe pizze , ediacciatine, &  

in ùtuerje ii..mbeUtfie>e bifioltmi. 1 89 
Falla tn jo  ugoti alla Romana, &  altri.

dtuerjilauti/tdtdetta patta. 189
Pafte dtutrjt per r*g.dare diuerfe viuande 

dagrajjo e da m.gro Ub. 1. e, 40- 3 6 
Taftmat.be > e loro quanta, e cucina. hb.

% cap. jo . zx*
Pajfhnacbe tri tutte le viuande , che f i  far 

'f ranno li Carote, frfin te con pafia.za 1 
V affretto dipezza intiera dt carne di qua- 

" drupedt lib. i.Cap. 29. ' 30
P affretto di pizza intiera caldo ,jt  /erutta 

u nelh primi feruti/ dt cucina. e freddo, 
!f fieli/ primi Jet utty di credenza. : 30
Pa/itetto m bocconi ,0  Juoi- regali diti- 1.

cap. 30. . . 30
P affretto, di Lepre*  di altri Ammali qua 

drupedt intieri, hb. 1 • cap. 3 w . 31
Pafitcciodi AHimaletfi quadrupedi fpez-

Patticelo, e paffrccetti di ptccadiglio di di- 
utrft volatili sgraffi, e piccoli, e loro re- 
gatilfb. 1. cap. 36. 34

Pqfaccetti di piccadtglto , di volatili piccoli 
. come Stame, vna per paftutetio .finza 

ti regah, ib:fi paneranno come in quelli 
delti pelati graffi. 35

T{/Uccelli alla Genoueft di diuerfe confer-  
ue di fittiti. Uh. \.e. l i .  35

P faccetti alla Genouefe. ferititi, tri per 
Lonuitaio congli arofit.

P  qfitccio dt pefee unterò^ di pezza intiera» 
efiioi condimenti. Itb.'ì. r .44.41

Pafuccio di pefee ut bocconi, con fiuti re
goli. U b i. t. 4*. 41,

Paftuciom bocconi f i  /aridi pefee di poca 
Jptna > e fiferuiracaldo. 43

Patticelo all 1 ngiefe> e fogliato, di picca-* 
digito dt ituerji, ptfit ,* fiuti regali. Ub. 
i.cap. 46. 43

1 zati. 3 1 \ Pallicelo all l  ngiefe, e sfigliolo ,f i feria-
Tajltcti di quìidrùplfdi /alleatici intieri ,fi\ ranno caldi nellt /econai feruti/ di cu-

I Jeruiranm freddi , nctU prtmt jerutiij\ ano, con U aro ih . 43
di Credenza-» .- . i i

Fatticcio di ànimaletti quadrupedi: vita. 31 
Pa f i  tetto d i'l ngiefe , e fogliata, eJu<h re 
1 gali. Ub. t.cap. 31. 32
Politeci caldi ferititi etili primi feruti/ di 
1 cucina.,e freddi ntUi primi tucreden-

za  •Ub.ucapyf$.-\ 32
Pufiiccio di diutrfi interiori di Animali 

quadrupedi. Ub. 1. c. 33. -31
Paffrccetti dt piceàdtglio di taree,e4oro re

gali sfogliati, efenza foglio.I. t.e. 34.33 
P offtcct, e pa flm etli di ptccadiglio 'fifir

Pailtccettt di ptccadiglio di diuerfi pefei, e 
lororegtU Ub. >.c. 47. 44

Peti felle,e lor qudtià.e.cucina l. 3 e. r I -171 
Patutic in tutte le viuande, che dcU'OJlri- 
- \ca f i  faranno . 171
Pautrazjie, e loro quotila , e cu cin a ..

Ub. $,cap. 54. 174
Pauerazze in tutti li modi cucinate, che le 
• Cappe fante ,e telline. 174
Pauerazze in fuppa con vino bianco. 174 
Pauerazze fu i ferro caldo? efuo condì-  . 

menta. 174
uiranno caldi nellifecondi fertiit/dtcu Pauoncelle faluaticbe, fi scfommodcrarr 
ciao-»- ‘ 33Ì nocomelipalombacct. Ub.i. c.99 119

' d 2 Pa-



Paltone, e paltoncini, t loro qualità ,ecu-  
cina. lib. i . c. 97. pag. 1 16

Pauone in tutte le viuande cbt del Gallo 
A' India ,  e Cappone f i  faranno. fi6  

' Pauoncint tn tutte le viuande che f i  faran
no delle pollane bette £ Inàia. 116

Peducci di Capretto indiuerfi pottaggiet 
tt.hb  i  cap. 36. 76

Pelati graffi aleffi, vn per piatto , tanto di 
fei perfine,quanto per il rinforzato, 
hb. 1. cap. 4 1. 39

Pepe dt diuerft fo r ti, e fua qualità , e tu 
etna. lib. a. cap. 20. 195

Pepe in diuerfe viuande da graffo, e da~* 
magro, &  in diuerfi lattari di pifte. 1 <01 

Peradm eft, e loro qualità, e cucina. lib.
5. cap 47. . 130

Pera aecommodatt in tutti li modi del me
lo cotogno e candite.eferuite crude, x jo  

Pera feccbe in diuerfe pottaggierie.eri 
pieni,e per copritura di pelati aleffi, 1 31 

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

Perdisi in tu te le viuande che fi faranno

cap. l i .  • ij|
Perficata in rotellette,fatta a P 'errare li  

Monache. 15;
Perficbe feruite con le freette $ntiere,t 

tagliate, &  in diuerfe patteggimi, t 
C n fia tt* . 1;;

Perficbe cotte nelle bragie. x;,
Perficbe feiroppate, i r  in conferma. v:. 
Perficbe feccbe, ferente come le JreJcbeMi 

cottele per eoprittera di pelati aleffi-1 j. 
Percbe f i  è mojìrato il modo di ordina 

lifopradettipafìtcci. lib. 1. e. 38. }- 
Pefee Cappone ,efuequalità $ e cucini...

Itb. 3. cap. 14. fi'
Pefee Cappone aleffi, con copritura, e fai 

za, i r  in polpette# pottaggierie diutrf 
e nel buco magiare,ir.inminefira. 14: 

Pefee Cappone fotte fia to , i r  aroiìo,: 
fr itto . Mi

Pefee Gallo, cidi fan Pietro,  efue queliti 
e cucina, lib. j.c .  17,. i f

Pefee fan Pietro , in tutte le viuande,ti
fifaranno del Rombo . i f

Pefee paffera, e fue. qualità t e cuàtuu
delti piedoni dome fìie i, e faluatiei , i r ì  lib. 3. cap. 18. i f
,xi» lenCiccbiata. 113 Pefee paffera, in tu tti le vieunde ebe l-

Perdi iarofio, con diuerfe falfe /òpra, e\ Rombo f i  faranno. 14’
la polpa di dette in tutte le viuande di Pefee palombo , e pappagallo, e loro què- 
quella detti Capponi, e Fagiani. 114 tà , e cucina, lib. 3. c. 24. ip

Perdici or fio  feruite fredde. 114
Pernicotti io tutte le viuande che f i  faran 

ne le perdici e Pagianotti. 114
Perfa maggiore chi maiorana, e fue qua

lità , e cucina. lib. 7. c. 4. 207
Perfa, cioè maiorana, in diuerfe minefire 

da graffò, e da magro, &  in tutte le vi 
uandt doue onderanno feruite berbet 
te buone. . 107

Pefetti elor qualità,e cucina /.4.C. 3 7. zo 1 
Pefellt frefibi, e ficchi, in diuerfe minefere 

&  indtuerje pottaggierte , &  altre vi
uande da graffo, e da ma grò. aoz

■ Perficbe, e loro qualità, e cucina, lib. j .

Pefee palombo, e pappagallo, in tutte le «• 
uande che delta Salpa h faranno. 151 

Pefee Ignudo, tfue qualità, e cucina* 
lib. 3. cap. z8. V  M-

Pefce Ignudo, fritto , ér in frittelle,!- 
Crollate.* . , 1 w

Pefee polpo, e fue qualità ,̂ e fucina. là.
ì-cap. 30. M'

Pefee polpo, in tutte le viuande ebe del 0  
tamaro, f i  faranno, da farlo ripbm 
in fu o ri. Mi

Pefee Agucchia, e fue qualità, e cucio»- 
Ub. 3.cap. 34.

Pefee Agucchia in tutte le viuande che $



le  Sarde Jt faranno. 158 to lta ci, *>*8
Vefce Agucchia in Fa f i  tee io . 159’ Peti uriini fpetie di Indole, e loro qualità e
P ejce Agucchia Jalato comealtri Pefci, e' cucina, hb. x. c. 114.
1 cucinato come li frefcbi. 1 79
°tfte perjò ,efuc qualità ,0 tutina. lib. 

i .c a p .+ j.  167

128
Petturlini in tutte le viuade thè dellt Tor- 

di, &  in diuerfe potiaggterie, e riem
p itu r a . iz8

~efceperfo , in tutti li modi,e viuandetbe, Petto, pancetta,/palle,e fconnatura di V i- 
» / jo r  anno del Cefalo,ma eiefio,efottefia\ iella, e loro cucina, lib. 1. eap. 7. 5 *
« to /ara meghore. 16 j , Petto di. Vitella ale/fo » ripieno e fenza. S 2
. ?e/ciolmi minuti di acquo dolci,! loro qua-1 Petto di Vitella f i  tifato, in brodo lardit- 
» lità ecucm a.li.yt.44. i$ 8 ! ro, &  appafhcciato.
Pe/iioltnifritti, &  arofto. 168 Petto di Vitella ripieno, e fin ta  riempita-
°efce marittimi fono megliori di quelli d i, rafotte fiato. fx

acque dolci. Uh. 3. eap. r. 151 j Petto di Vitella intiero, e/pezzato in pot-
■ pefci orofìiti faranno megliori per fa-\ faggio. $3

reità. 1 $ j ! Petto di Vitella indorato, e fritto, e fenza
Pe/ct fréddi non f i  mangieranno, perche] indorare, fojfritto,con agrefladetro. j  3 

offenderanno affai. 13 2. Petto di Vitella arofio tu la graticola in—*
?ejci aleffi feruitt caldi nòli primiferuti# diuetfi modi. 73

,t dieuuna,con coprii ura^fenza,e freddi 1 Petto di Vitella arofio allo /pedone rt- 
' rulli primi di credenza, lib. 1. e. 48.441 pieno. y 3

Petto di Vitella in pafticcio,in bocconi, ef?efcigro£ì intieri, obero in pezza lardati, 
i r  arofliti allo/pedo , onero fotte fla ti, 

jj f i  fruiranno nellt feconde feruti# di 
cucina con le fretture.li. i .f. ro 46

( Pefci marinati, &  accagionati,ftfrui
ranno nellt premiferuti# de credeza. 46 

r?efci fritti /erutti rulli fecondi feruti# di 
11 cucina-,. 4$
fe fe i deuerfè in pottaggierie, ferente calde, 

nelle prime ferme# di cucina, hb. 1.
i eaP• 49* 45
Pepi di diuerfe fo rti, e fu e qualità, e cu 

cena. lib. 4. cap. xo. 195
Pepe in diuerfe vmanie da grafo e da ma 

( gT° » &  m deuerfi ripieni , e laeeori di j Tetto di Capretto afiffo, ripi'no,efenza.$y 
pafìt- , . ! 97 Tetto di Cafirato arofto stila graticola in

Petrofemolo. e fue qualità, e cucina. hb. I dtuerfi modi. 70
' % cap *4. 2,8 Petto di Cafirato in diuerft pottaggietti. 70
Petrofemolo ne diuerfe minfire da graffo, 

e da magro, dr in diuetfi ripieni e f  or

la pancetta,/palle, e /tannatura ft ac- 
commoderanno in tutti h modi Jopra- 
detti del petto. , .  J3

Petto, e pancia di Vaccina, e loro cucina.
lib.x.capxo.  63

Petto, e pancetta di Bouc,e di VacotuH 
dtffì. , .

Petto eh Vm ina,e di Botte indorato,e frit
to , efenza indorare. . .  64

Petto >.e pancetta di Vm ina,ediBoufy  
faffretti in dtuerfi potfaggi. 64

Petto, e pancetta de Cafirato, e loro emi
na . hb. x. e. 27. *9

te . e fr itto , &  in fapori verdi, e l

l  etto di Cafirato arofto allo fpedo > ripie
no, efottfiato. 70

Petto de Cafiratoftufato ripieno.e ùfza.’jcf
radic he in m infire» d f in infoiata-,^etto di Capretto cioè li quarti dinanzi ,c

quel*



?  A V O l  A.
( ‘  quelli dì Metro , e loro cucina .Ub. t .

ca p .} j.  74
Petto di Capretto alejfo ripieno, e fenza 

riempitura, p u f  aio, eJottcfiato. 75
P etto dt Capretto fpezzato , tn dtuerfi pot 

faggi* 75
Petto di Capretto arofto tùia graticola, 

con rete, e fen za . 75
Petto di Capretto con il re fio di detto A ni 

male arofto. 75
Petto di Capretto con tutte le parti di detto 

m pafttccio inboccont. 7 1
Petto, &  altre parti dt Caprio, in brodo 

Utrdiero,e ftufate. Ub. i.c. 41 79
tetto di Caprio, &  altre parti tu Guar 

mugia , ér altri pottaggi. 79
tetto,pancetta) efpalle dt Caprio appafitc- 

ciatt^j. 79
tetto , e pancetta, e/palle di Caprio arofto 

allo /pedo. 79
tetto , Jpalle ■> e pancetta di porco jalitati- 

co, e loro cucina . Itb. i .  c. 50. 84
tetto con ìaltre parti del porco faluotho 

aleffe^t. 84
tétto, {palle, e pancetta di porco faluatico
• :pufatei»brodo Urdtero,& appaJUc-

ciate^t. 84
Pitto* /palle , co altre parti d it  orcofalua 
i °tico, in diuerfe bragiuole. 8 4
P*Àr> pancétta, e lonza di torco domefi 

co, e loro cucina .itb. 2. cap. r 6. 89
te tto , e pancetta di forco domefiieo f alef 
ì ' fa ,Ò " in diuerfe bragiuoU)ò‘ arofto 
1 allo foedo. 89

Picchi,e ìor qualità,e cucinai i .c .n  8.130 
ficchi in diuerfe pottaggierie,et arofto. 1 31 
Piccioni diCafa, e dt Totre, e loro qualità 
■ e cucina. Itb z. c. 90. 112
Piccioni di Caja, e di Torrt in  tutte le vi-
* uàndecbe fifaranno delti Poliafiri, e li

teneri come li Pulcinelli, detti al fuo 
luogo. » I l

ttccioni aleffi, &  < '.trifintili pnoper Con

futato bafierà. lib. I. e. 4r. 39
Piccioni dt Ghianda t c Palombelle faluati- 

cbe,t loro qualità,e cucinai 2.c q i . 1 • 1 
Piccioni digb/anda, e palombelle, in  tut

te le viuande ebefifaranno li piccioni di 
cajafcdt Torre,et in brodo lardtero. 113 

Piede di Vitella,» loro cucina li  x r. 11. y 7 
Piedi di V  ftella , ferititi con diuerfe fa lfct 

e fapori. . j j
Piedfdi V  ftella » in diutrfipoeteggi,feriti

ti caldi. J7
Piedi di Vitella, in diuerfigeli. l i
Piedi di Vitella indorati ,  e fr itti. ■ S 8
Piedi dt Vitella, in pqfitccio. 58
Piedi dt Vitella ,orojto ti* la graticola , 0 " 

allo fpedo. -58
PieJi di Boue, e di Vaccina aleffi ad w l_» 

bifogno, e marinati. Itb.i. t.%  1. 6 J
Pteat at Captato* loro tutina Uijc.z 9.71 
Piedi deilt quadrupedi* loro quahtà.Ub z.

C-7 8 • IOZ
Pieghe dì riletto m faluictte,non vfate piìt 

da molti, lib. t.cap. 13. 10
Pimpinella, e fue qualità Itb. f. c. 17 214 
Pimpinella cioè JaluoJUella nella me fico- 

lanzam infoiata. 2» 5
Ptgnuolt, e loro qualità ,e  cucina, lib. 1 

captCS. > 140
fignuoli in diuerfe pottaggierie da graffo, 

t  dimagro, érm  pafiteci, e m m ftret  
e crudi,/ertati eon le fru ite, &  con
fetti con le confettiom. 140

P fiacchi, elo n  qualità, e cucina .Ub. 5.
càp. 6  3. 1+ )

Viftaccbiih diuerfe mineftre , e fapori, &  
in confetti, t piftaecbtati, t/erutti cru
di con le fru tte . 139

Pizzoccheri di lago, e loro qualità , e cuci
na ■ ìlb. l.CAp. ÌOJ. 122

P hszaccbara di lago arofto, &  o lì addobbo, 
efritta, &  in diuerfipottaggieftì t,zz 

Pollaflro domefi fco*  faluatico* pulcintUo, 
9 loro qualità. Itb. 1. e. 87. . . 11 o

Poi-



T A V O
Pollafro domeflieo*fduatico.e loro opti 

ma. hb.i e 88. I io
Pcli.yìro dejo,efiutato iti diuerfi modi.

i io  *
P olla/lro appafhcciato » &  in agre f i  a , in 

grani . ■ -i i c
F ohajìro ripieno, e fenzdoffi in tutte le vi- 

uande jopradette, eJòtteJìato. 11 c
foli t/iro ati'addolboj fritto,ép arofìo fu  
• la g> at itola. i n
F oliati, o in patteggiò, e/pezzato, J i tome 

del Cappone detto dfuo luogo. 1 1
ìolhtlro ripieno efenza riempitura af 

figgiamolo, 4p- aro fio in ehutrfi modi,et 
mguifado dia Spignuola. 111

Potiofìro f/luefire in tutte le viuande fo  
protette del domtftico. i n

Poìlócbette et India in * tutte le viuMde ebe 
del Gallo fifaranno,però le groffe , eie 
pacale come il polla firojefagiamoti.

lift
Polmooe delti animali quadrupedi, e fue 

qualità. Itb. i . e. 74. 1 o 1
Polmone di botte, e di vaccina in diuerfi 

pottaggi.ltb 2.e l i .  <8
Ponere per ordine diuerfe viuande in to

ltala, e feruirle. h b t .  e. 19. 13
Porchette domefitcbe,e loro cucina, hb. 2

M 4- 87
Porchette domeftiebe f i  aecommoderanno 

come le faluaticbe. 87
PorebettOffioi Coniglio d'india, e fu t-, 

qualitàr,ecucina. Itb. 2.C.61. 95
Porchetta d I  ndiatn tutte le viuande che 

della lepre,elepratti, Conigli, e Coni 
ghetti f i  faranno. 9 5

Porchette rutto, e fue qualità^ tuona-* •
Uh. x. cap. 6 3. 95

Porchette riccio in tutte le potfoggiente, 
ebe delpareofpinofofi faranno, &  aro 
fio , e Jottefiato. 9 6

PorteUina.efutqualità li. f.c.io. ^Xi6 
Porcellana in infoiata, e mejcolanza di

L  A;
vigna.

Porco, e porcbetti domelìici, t loro qualità, 
l.b, 2. cap. Sì- ~ , 87

P orco e porcbettifilueiìri, cioè Rujfalot- 
tia  toro qualità, hb. 2. c.47. 8 i

Porco fpinofo .e fue qualità ecucinohb.i.
■ cap.^i. 91
Porco jpinojò in qual ft viglia parte di lui 

fiu/ato,m brodo larderò, &  oppa fiic- 
; ciato. 91
Porco fpinofo in qual fi voglia parte ,fof- 

JrtttoaJpezzato,in diuerfi potaggi.yx 
Porco fpinofo arofìo h quarti di dietro ai 

lo Jpedo. 9*
Ponojpmofo arofìo al fpedo t ripieno 91 
Por co fpinofo arofìo allo fpedoftnza rie- 

pitterà. &  tlfegato di detto fritto. 93 
Porro e fue qualità.e cucina l. f.c. 38.213 
Porrata tutti li modi che f i  accomoderà 

la cipolla,^ in infoiata crudaì e cotta.

Portatori delle viuande, vno per viuanda 
bafìerà. hb. 1. top. 13 . XX

Prataruoli in potiaggio, &  orafo. &  in  
mineiìra ancorai coti quelli delli cioè 
chid‘Alberi, hb J. c. 36. 176

Pratica dello Scalco circa la qualità di rob 
ba che onderà per il piatto di fei perfo- 
ne. hb. •. e. 1 3 8

Prouaturegrandi,e piccale,e loro qualità» 
e cucina lib.4 r .7  181

Prouature frefcbe in tutte le viuande cbo 
delle Mozzarelle,e Rauaggimlo f i  far 
ranno, fr  arofìo. . 181

Prugne .cioè fufme,e loro quditale cucina 
hb.^.c.jx. 134

Prugnefruite per antipolio, e cO le frut 
te,&  in diuerfe pnttaggterie, e ripieni, 
et in diuerfifaport,eJaroppate. 2.35 

Prugne in gelo,ér in conferita e erogate» 
tanto le freJcbe,come le feccbe. 133

Frugnuoli^ loro qualità^ cucina, hb. 3. 
f.jtf. 17$

Tra-



Frugnuoli in diuerfì poti arri. i j T .  graffo,e damqgro.Ub.x.t.%%. t f
Frugnuoli m mineftra. *75r Quitte tbe tanno adatti'acquatile ma*
Frugnuoli infum e. 175) ruttiftugamamltb.i.c. 25 i l
Frugnuoli per rtgalo di iiuerfi pafìiett e Quelle tbe accompagnano le vtuandtjoi A 

poft<%gtene,& ripieni da graffo, e da'* vnkarafrenuroauanu,e Fogge con-*, 
magro, 17jr

FultggeoMOÌ Strpollo e fue qualità , e cu- 
ctna. itb. r. <■ . 2.5 - 218

Faleggio tn dtuerfe mtnefìrt,e pottaggie

tot tee. xi

D  M ite di tura* dette patatte.tonai-
ree dagraffo,e da magro,&  en infoiata t V  tutti auutrtmmti turca a diuerfe 
efapore. 219 Roane di berbe.ltb.j.c.tX. xzo

FuUentlle, e loro tutina.li 2. #.89. 111 j Radete de terra,dette patatte , e loro qua*
Fultimili m tutte le viuande che fifaran lità,e rutena. 220

nodelli poilaflrt Jopradetti, ma orafo Rodete de terra la vera ilegione loro far 
farannonelli mrguor modituteaatt et', rafjjtuerno. 22p
Jpezzate alla Catelana. u t  Radete, e Rauanelli * e loro qualità, e tu-

tma.leb.;.tap.}t. x ic
^  Radete in diuerf méne lire da graffo, e

QVali officiali denono ejfere eletti dal da magro , &  in infoiata cotta, e jof~
lo Scolto mila Corte, li. 1.1.7. 41 frette eJertette crude, 222

“*■ Quaglia,e fue qualità„e tutina. Radice de Bietola, Cicoria , e Tetrofemo- 
Itbt.c.iO).  122 lo,e loro qualità, e cucina, li. e. 34.225
Quaglia orafo in diuerf modi,feruti a 18 Radete cucinate, ionie l ’berbe loro f i  come 
dtuerfe copriture/òpra, efemue. 123 aiti loro capitole bodetto. 223'

Quaglia artfìo, e Jeruita alla Catelana 
ouero alt Abruzaufe. 123

Quaglia fottefìalajeruita caldaiefredda, 
&  in tutte le viuande tbe f i  faranno 
delle piccioni. 123

Qualità delle lombi di botte, e di vaccina.
l ib . i .c . i ì .  *5

Qualità della carne dellOrfol.x.t.6 r.97 
Qualità del Camello , qual’è buonofoloper 

portar cariche. Itb 2.C.65. 97
Qualità di tutte le forti carne buona da 

mangiare, lib.i.c. 66. 90
Qualità della pattella qual fi farà tn tue 
- te le viuandedell’Ofinca l j .e .j i . iy i  
Quando lo Scalco bautra podio tn tauola, 

lofaràfaperealfuoSignore, &  oda! 
tn  Conutiati ancora, te.i.c.ej. 22 

Quantità dirobba tbe onderà in vna vi 
uanda per il piatto di je t perfone da

Ramolacci, e loro qualità, e cucino.Itb.
5. cap. 32. 222

Ramolacci tn tutti li modi, e viuande che 
ffarannodelle Radici,e Rauanelli.ixx 

Ranocebe, e loro qualità, e tutina, lib.
3. cap. 45. i«8

Ranocchi in diuerf patteggi e fritti, tper
regalo di diuerf pafitcte, e paftticettti 
da magro. jtf8

Rape,e loro qualità,e cucina i. 3 3.2 2i
Rape cucinate in brodi di carne, ò" iti-»  

tutti li modi de' Nauoni. 222
Raponzoli,eloro qualità,e cucina. llb, 

5.cap. 18. x i  f
Raponzole in infialata cotta,e cruda» &  ito 

tutte le viuande della Cicoria, &  in—* 
Mefiolanzedt Vigna. 21 f

Rauaggtuolo, e fuc qualità, e cucina • Ita.
4. cap. 6. . . 189

F a -



Rauaggiuolo, in tutte le viti ande cbédella I Rognone di Vitella in diutrfi crefiini. $ 4 
buona f i  faranno, e/erutto con lt ,̂\Rognone di Vitella arojìo, in diunfi mo- 

fiutiti. 181 J;
Razza tjue qualità,e cucina /.jr.19.148 
Razza ali/a, jet aita con diuerfe copritu

re e Jemut. 148
Razs a in dtuetfipatteggi) &  à broetto al

la V t mt tana. 148
Bazza in diuer/e polpette. 148
Ri. zza ft u la. &  itfegato ancora. 148
Razza in p fitc.ft itilo caldo,efreddo. 149

di. - *4
Rognone di Vitella in Crott.il e . $ 4
Rognone, cojciotti Jopracofimti, e piedi di 

Boue, e Vaccina, e loro cucina. hb. 2. 
cap. ix . 66

Rognone di Boue,e di Vaccina arofto. 66 
Rognone di Boue, e di Vaccina> in àtuerjì 

guazzetti ,&■  in ero fim i ad vn kt~ 
Jogno. 66

Rema,tJue quanta,! cuctna.l. 3 r . } 9. • £4 Rognoni delti animali quadrupedi,e loro 
Rema oh-ffa /(t utta con copriture, e fen• J qualità .Itb 1. c. 76. 10*

zac coita in vino alla Ttdejca. 164 Rondone vecchio, e di nido, t loro qualità.»
Remain dtuetjt pot aggi Min pafiiccio.i6̂ \ e cucina. hb. i.c. 1 1 1. 127.
Rana at olio su Lgraticola,! fritta tma Rondone in tutti li modi, è viuande cbv~* 

rinata & acca?pwnata. I64I dellt Beccaficbtfi faranno. 117
Regola da ojfrtuart nel mangiare, e/erui- j R8bo,eJ'ue qualità,e cucina. It. j r .  16.1 efi 

re de Utj>uttt. //6.5.C.40. 2x6 Rombo ale/Jo ■/erutto con copriture dtuer-
Biccto di mare, t Jue qualità, e cucina, hb. j /e, e fenza. 1+6

3. cap.e, 1. 17xRombotn diuerfi pottaggi, &  a broetto
riccio dimore cioè cardato.arojlonella/ua\ alla V enee tana. 146
/coiza.pet'o lejue voua,et in et ojttni. 172 Rombo /ottejiato ripieno > efenza rierrm 

Ricotta.t/uequalità ecucina l.a.c.y. r791 pitura—*. 146
Ricotta tn tutte le viuande che f i  faranno, Ron bo aro fio iù lagraticola. 14 6

dtleapo di latte, e/orita. iXo* Rombo in patticelo, &  in gelo. 147
Ricotta ir;f il ielle diuer/e, &  in mintjire j h <5bofritto marmato,et accarpionato. 147 .

diuerfi Ò altre vtuande. 180
Riletta ■/erutta per antipafio, con zucca- 

ro/opra ■ e cosi la Giuncata, t latte ap 
fr I/o ancora. 180

Pigi gelo ctoè Grauolo, e fue qualità 
cucina . Itb. 1. c. 112. 127

Rigogolo f i  fera tn tutti li modi, e viuan- 
at cbt dellt T ordi, e Sa/filli. 1 27

Rimedi contro la Crapula,hb. .̂C. 11.188 
Rffo e fue qualità e cucina, li. .̂c.^o. 199 
htjo in i utte levtua.de ebe del grano,! farro 

fi faranno, e nel bianco mangiare .199 
Robbe margiaftue, riuedute dallo Scalco.

hb. 1 . cap. 13. 9
Rognoni, e lombi di Vitella, e loro cuci- 

na. hb. 2. cap.y. 74

kojmartno, e Jue qualità, e cucina. hb.
i-cap. 27. 220

Rojmarino, in diuer/e mtnefire di legumi, 
&  in frittelle, e pott.ggierte, &  aro- 

Jli, da graffio, e da m .g'ù,& li fiori 
in infialata. 220'

Ruffalotti,e loro cucina lib. 1. c. 48. 82
Ruff alotti cioè Ponbttti /Rumici, aro- 

fìo,e fittetiati ripieni ,efenza rum» 
pitterà. 82

Ruffa lotti in qual f i  voglia parte di det
ti, ttufati, appjfiiccia/i, &  tn brodo 
lardino. 83

Rufignuolo, e /ut qualità, e cucina. hb.
x. cap. 109. i i $

Rufigr.tiolo in tutti li modi, e viuande che
'  f i f * ’



T A V O
fifaranno del Beccafico. pag. 1 1 6 

Zucchetta,efuequalità, lih. f. e. 10.116 
Racchetta in infialata , e Mtficolanzt di 

Pigna. >16
Ruta»fin qualità,e cucina li.̂ .c.zG. 119 
Ruta in frittelle ,&tn infialata. 219

S
S Ale,efue qualità» cucina l. 4 c. r ?. 191 

Sale a ba fi anta in tutte le vietando,da 
da grafia, e da magro. 191

Sale il Credentiero non apparecchierà fien- 
ta ponerlo in Tauola . 191

Salmone efue quahtà,e tuetna.l.̂ .c.5.137 
Salmone alefio , feruti 0 con dtuerfie copri 

ture, e finta. ■ 57
Salmone in dtuerfie hragiuole. 13*
SalmoneJlufato, & appafiicciato. 1 3 3
Salmone fritto, e marmato, & accarpio 

nato. 13S
Salinone in diuerfi pajliccit p'afiicectti 138 
Salpa e fine qualità ,e cucina. h.̂ .e 13.15* 
Salpa in tutte le viuande che della Botta 

Trigia, e G uo fi faranno. 151
Sedurre II a,e fue qualità ti. 5 • e. 17. 1 1 4. 
Saluia,eJue qualità e fucina l. r e. 16.x19 
Saluta in fatuiate. & in Addobbi e mari 

nati, e cotta, con dtuerfie viuande , da 
grafia, e da magro, & in aro fii , e . fritta. 119

Sargue di Vitella fin Migliacci alla Pio 
trentina. lib 2. f. 14. 6j

■ Sangue de Vitella firitto, &  in altri pot- 
Saggi. . 61

Sangue di Ca firato, efua cucina, lib. 2.
eap. 30. 73

Sanguedt Capretto, efiuacucina . Ub. 2.
eap. 16. 76

Sangue di Capriuola, di Ceruó, e Lepre, 
mai fi appigliano lib. X. c«44-

L A.
quello del li Porci domefiici. S6

Sangue di Porco domefhco, e fitta cucina .
hb.z'.cap. ty. 91

Sangue dellt animali quadrupedi,efiu qua 
lieà. lib. x. cap. 74. iox

Sapa,cioè mojlo cotto, e fue qualità, e cu
cina . lib. 4. cap. 17. 192

Sapa, in diuerfi viuande da grafo, e do 
magro, & mdmerftfalfi, e fiapori.ujf 

Sarde,e loro qualità» cucina JiX.if.i 
Sarde in diuerfi pottaggi. ifi
Sarde i» diuerfi polpette,» riempiture Ai 

PJci, cioè la loro polpa. 1 r x
Sarde im diuerfi Pafhccetti cioè la polpo 

loro . 14 j
Sarde orofio in diuerfi modi, » fatte• 

fiotta. • 153
Sarde fritte, e marinate, <b* ose arpio

natê , . ' 173
Sarde folate è» Bariglioni « e tfumetti 

ancora, doppo dtjfalate, /trutte cometa 
le firefebtl* . 153

Safelio, e fue qualità, e tutina, hb. z.
eap. 107. 124

S affetto in tutti li modi, e viuande cbis 
delle Quaglie, Tortore, e Tordi,fi fa
ranno . 124

Stalco di quanta importata fio per F officiò 
fuo nella Corteo fue quoiitalib. 1 .e. •. 1 

Scalco deue dare minuto conto dette vtuade 
atta Menfia,en& altra perfona l. < .c.zx 

Scalco, è patrone dell'ordine del mangiare 
del fuo Signore. a

Scalco fi accommoderò fecondo li Paejì ,0 
vfianze. hb. 1. e. 4. I

Scalco ft li appartiene filo fidar» diuerfi 
ordini del mangiare. hb. 1 .c. 5. $

Scalco donerà ejfire di buoni coftumi. |
Scalco veftirà conforme al gufo delfino Si

gnore .lib. i.e. 6. .. . t
Sargue dt Porco fatuatico ,e fua cucina . Scalco non deue portare ni bande, nèp»m 

lib ì cap. j i .  86j naecbicomeh Soldati. 3
Sangue di l’orco fduatic,è pugliore che, Scalco turerà le lifitt con ogni auuantaggiu

f ° F



foJJìbile .lib. T . f .  i l . mano in alcuna viuanda- in  Tarnia—*
fenz ordine juo. lib. i ( .  23

Stalco dar a ordine allo Scudiero, tbe ac
compagnale viuanda che fiadt predio 
rttorno. 2 j

Scolto panerà le frutte, quando tbe bàtte
rà Jeruite tutte ls viuande di cucina X4 

Scalco farà mutare frimette» e tou-gka » 
alle Conjettioni. 24

Scaleo fonerà le difetti orti dopò li frutti 24

Scalco volendo fare viuande di capriccio 
lejara con ogntjparagno. ì

Scalco acconterà la maggior parte dell'in 
gredtentt, per le compofitunù dì tutte le 
viuande iti laltftadtl Cuoco. 1. 1 .c. 14.9 

Stoico onderà JpeJfo in cucina, per ritte 
dere diuerje viuande, e correggerà bi 

fognando. 9
Statuì vedrà imbanditi tutti li refreddi »j 

aecioebe poJTa correggerli btfugnando .'Scalco mentre che li Cornatati mangiano 
lib. f .  cap. 1 r ,  10 I le Confettami ■ fata mettere inordino

Scalco aarà ordine delle pofate fecondo li} per le feconde Tamie. 1 4
C emettati, i o  Scalco potrà contatore a quanti piatti vor-

Scolto farà apparecchiare ima Tauola di 
g u f i  a longbezza hb. i.c. 16. 11

Scauo non fora trinciare vn Tr iridante 
apiù difeiperfont-,. 11

Scolto non farà Juriatadi viuande» e poi 
dare meno robba. Itb. 1. c. 17. 1 1

Stolto fora il piatto compito per due Con 
urtali e per vn Principe grandefalò. 12 

Scalco ba da faptre in tempo per li man 
gariftraor amari/ tbe vorrà fare tlfuo 
Signori.  12

Scalco riuedrà le lift per kfeconde Tamie 
e fi intenderà con tl Mqftro di C  afa. 1t 

Scalco tratterà con tutti iella Corte amo- 
reuolment̂ , . 12

Scalco mneomporterà che liferuitori bqf 
fi portino le viuande rila Menfia. 12 

Scalco deputerà alcuni fidati per la cura 
de Ih rlieui della M  enfia. l i

Scalco farà che la gente bqffafia ben—, 
trattata—•• n

Scalco bada fapere imbandire diuerfi vi

ra fecondo il b fogno.  24
Serico fatale prime locate delle viuande» 

di cucina. 2 ;
Scalco bauendo fer rito tutto il Conrito *  

farà addimandare » tutti li Genttlbuo- 
mini, e Coppieri. 2 $

Scalco non mangiando alle feconde Tami
le , non mancherà darle vna reutfia.% 5 

Scalco farà che fiam ben trattate h aiu
tanti, e Paggi. 2?

Scalcofe vorrà acqriflarfi lode tratti becca 
le famiglie bafie. x f

Scalco potrà far fare più, e meno robba in 
vna viuanda, di quella che fiotto f i  di
rà • Ub. 1. cap. 23 .

uande.lib. i.c .1%. 13
Scalco farà fare la credenza di tutte 

viuande. . 1 j
Scalco non ferrirà viuande di re freddi,fe 

non è ficuro della bontà loro. lib. i . 
cap. 19. 14

Scalco non comporterà ebe nijfuno metti

'  J®
Scalco ordinerà li detti pellicci . eUfotto- 

fcrttte viuande ebe bqf lino per tl piatta 
ordinario, e rinforzato. più dtuerfa- 
mente fe tibifognerà Itb. 1. V. >, X. 34 

Scalco bauerà riguardo di battere buoni vi* 
tu nell1 fimi Conuiti Ito. 4 r i i .  188 

Scalchi daranno ordine di viuande di ca
priccio , ma ebe fiano di qualche vtilità» 
e bontà. lib. 1. e. 102. 122

Scalogne» e loro qualità, e cucina. Ub. 4.
cap. 37. . 22?

Scalogne in tutte le viuande cbt f i  faranno 
della Cipolla da ripiene infuori. 22 f

Schiena delti Animati quadrupedi, e firn, 
e x  qua-



quoli'à lib. i.c . y6. p.ig io 1
Scorfano , c fut qualità, e cucina. uh. 3.

cip . r. 14?
Scorfano m tutte le viuanie cbt del, Pefce 

Cappone J i faranno. 146
Sdlaro, e 'io cioè Cannette loro qualità e 

cucina. hb. f .c  21. 216
Sillaro . in dtuerfe minejìre da graffo e da 

magro, e copriture, &  m dtuerfe pot 
laggterie, e pafhcci, Ó~ infilata cotta, 
«cruda, &  il Sto in infilata . z  16 

Sementini Funghi, e lo, 0 qualità 1 e cu
cina, hb. 3.c. s6 . • 175

Sementini in tutte le viuan ie che fi faran
■ no delli trai,tritoli, e Funghi di Alon-
■ lagni—,.  i j j  

Senape,efue qualità, e cucina li.s.c.z.ioS ‘ 
Senape in dtuerfifapori, e Mollar de,ilfe-

• me peflo, e purgato , e l berba in diuer 
•fi minefìre, da graffo, e da magro,
* Ò" in infoiata. 206 

Seppia,e fue qualità.e cucina l. j.f.30.15 f 
Seppia in tutte le viuade■ che del Calamaro

•Ji/arano,da farla ripiena in fuori, t 4 5 
Sèruttij di credenza,Ji leueranno.invna 

portata fola in Tauola lib 1. c .zj. 29 
Sgombro,e Suero,e loro qualità,e cucina—,.

hb. 1. cap. 11. t fo
Sgombro, e Suero, in tutte le viuande che 

f i  faranno del Merluzzo frefeo, 1 jo  
Sopra le Trippe,f i  feruìràlaM enta,efi 

h j f  rà il zuecaro. lib. 1. c. 3 3. 33
S opracojcio di Boue ,ed i Vaccina, accom 

Snodato come quello della Vstella. hb. 
*2. cap. 22. 66

Sopraco/cio di Ca firato, e fu  a cucina-,.
iiù. i. cap. 28 71

Sorbe,eloro qualità. e cucina 5 8. 2 37
Sorbe mature, fruite con le frutte, «feccbe 

tri diuerfepott aggierte, 237
Sot'tofcalco farà preferite nel fare diuerfi 

paflicci hb i.c .  14. 9
Sottofcalco nel fare delle colationi, farà

prom forte, più di pane'che di grati-» 
vino . . 1 0

Sottofcalco in effo confif e in bene , e mal 
porgere le viuande in vn Qonutto. 
hb. 1. cap. 24». ■ x o

Spenditore, e fue qualità lib. 1. c. 1 o. 6 
speditore deue effere pratico, &  afiuto. 6  
:>penditore non ponerà tutte le robbe cbt 

compra in vna fporta fola . 6
spenditore deue menare lo fportaruolo con 

fportone ferrato. . 6
Spinaci, e loro qualità, e cucina .lib. 5.

cap. 13. x i  2
Spinaci in mineflra da graffa, e da magro, 

doppo foffrttti, t ferutti cosi caldi, « 
con altri regali dentro. 213

Spinaci in Terte, e Tortiglioni, &  tndt- 
uerfe palle fritte . x  13

Spigola, e fue qualità, e cucina. hb. 3.
cap. 7. 1*9

Spigola intuitele viuande, che dell Om
brina f i  faranno > e coni'interiori an
cora-, . 139

Squadro fpecie di Razza, e fue qualità, « 
cucina.lib. 3. cap. 19. . 148

Squadro in tutte le viuande che della R a »
~ za f i  faranno. 149

Stagione dellInuertto .lib. 6. c. 1 ..  248 
Stagione di Primauera. hb. 6 .c. 23. 297 
Stagione della E  f i  aie. hb. 6 . t. 45. . 347 
Stagione dell' Autunno. hb. 6 . c. 64. 388 
Starna, e Starnotti, e loro qualità, «cu

cina. hb. 2. c. 93. . 1 1 4
Starna io tutte le viuanie che f i  faranno 

delle Perdici, &  li Starnotti ,comc-i
li Pernicotti. 114

Stipolette, e loro qualità , e cucina, lib. 2.
cap. 104. ix 8

Stipolette fi accommoderanno come li Bec- 
c(fichi. 128

Storione,e fue qualità a cucina.l.^.c.i.13 2  
Storione e Porcellette alejfi, con dtuerfi—» 

copriture ,t f in z a .  ' ‘ 132,
Sto-



Storione bufato, fa appaflicciato. i j i  T efia di P itellt.c fua cucinalibl.c.]. 49 
Storione in dtuerfi ptu.iuigh, t polpette, fa 'Te ludi Piteila alejfa Jempltcemente , e 

tn polpettoni att i nghfe. 1 3 3 ! ripiena. 49
Storione in diutrfe bragiuole aro fio, e T ejla di P iteli a ripiena > e fotte fiat a, 49 

futi e fiate. 1 ŷTe/ladi Vitella in lo'jta. e fritta. 49
Storione in diuerfe polpette,e polpettoni ri- • Tejla di Pitelio arollo, e ripiena ,fa in -

pieni , e fenza riempitura. 155
Storione in Tor te, e Crollate, fa in mi 

ne Pira , detta Morfi Ilota. 13 4
Storione in pajhccto di pezza intiera. fa- 

in bocconi. 134
Stonane in dtuerfipaflicci, e pafìiccetti di 

piccadiglio 134
Storione, e Por cellette aro fio fin diuerfi 

modi, e fotteftati.
Storione> e Por cellette fitte.
Storno, e Stornello, e loro qualità, 

ttna hb i.e. 108.
Sfratto dOche,in diuerfe viuande.

1. tap. 100.
Sfrazzo,; fui qualità. lib. l. (• t óz.

T

‘ 35

ecu-

lib.

i n

unita in rete. - 49
Telia di Pi fella fiufata, ripiena, e fen- 

za ancora. 49
Tella di Pnella fritta > feruita con sì* 

frittata/opra. 50
Tefiadi Pitellain pafliccto ,feruitO cal

do,e freddo. *,0
Tefla di PaccinayO fa di Boue, efua 

cucina ■ lib. 2. f. ■ 8. 6z
Teff a di Pscema alejfa. 62
Tella di Patema, tn diuerfipotfaggi. 62 
Tejìa di Boue ,t di Paccina gtouant /«—* 

pafliccto. 61
Te fi a, e collo di Cafirato, e loro cucina.

Itb Z‘ cap.i6. 69
Tejìa di. Cafirato intutte viuande ebê » 

quelle dt Boue , e Vaccina giouani ,
T Artarughe di terra, e di acqua, t lo- ecce et oche tn pafliccto . ' 69

ro qualità ,e cucina, lib 3. 46. 169 Tefia, e Ceruella di Capretto, e loro cu- 
Tartaruga in diuerfi pot faggi, in paflic-1 ctna.ìtb. 2. cap. 34. 74

ciò, t fritta, fa il fegatofritto, e le fue Tejla di Capretto ripiena > fìufata, efot- 
voua in frittata. 169 te fiat a. 74

Tartaruga di acqua, in tutù le'viuande Tejla di Capretto fritta , confua frittata
che di quella di terra, 169 fopra, fa indorata. 7 4

Tartuffoli, ; loro qualità, i cucina. lib. ' Tefia,petto, pancetta > e /palle di Caprio, 
ì.cap. 39. 223] ; loro cucina .c. 41. ■ 78

Tartuffoli in diuerfe viuande da graffo e.Tefia di Caprio, tn tutti li modi cucinata
da magro, fa attartuffolati. 216

Tartuffoli cotti fatto li bragie ,e ferutti 
crudi ancora. . ‘ 226

Tdime,e lor qualità,e cucinai. 3 c ì 173 
Tfiline in potfaggio con laforza, tfenza 

feorza. , . . ‘ 73
Temere , e fue qualità ,-t cucina, lib'. 3.

cap. 40. . .  ̂ 163
Temere in tutù le vtudde che della Tmot

ta fi faranno': i&f

ebe quella di Cafirato. 78
Tefla,Ceruella,lingua Collo,e Borboglia 
: di Porco faluatico ,e loro cucina. Itb, 

2. cap. 49' 83
TeHa di Porco foluefire alejfa in vino, fal- 

preft,efenza. ♦ . • ■ 83
Ttfia di Porco faluatico, in gelo in di

uerfe forme. ' 83
Tefiajingua, Ceruella, Collo, e Borboglia 

di Porco domeflico ,eloro cucina.lib.



a. cap. n I O -,
Ttfia di Porco domejlicoalejfa, fenza rii- 

pttura, e ripiena > e fotiefiata. 87
T tfìa  di Porco domi fìscofolata, &  ale/

T A V O L A .
pag. 87, le Quaglie, e Tortore fifaranno «**

Torda uicjj'o , fruito con ivterfi copritu
re , 0* aitjjo all'vjinza di £o rd ig n i, 
/erutto tn dtuerjt modi. 124

facon altre cornice feuza /alare, per Tordo inuolto tn patio di sfoglio,fruito 
rigalo dt diuerfi /alami. 88 f ilo , e per regalo di piatti ÌXJT

« Zampetti di Porco domefiico, 2 oto.t V acctna e Boue vecchi, e loro qua- 
in g tlo . 88 Ina, e cucina Itb. i.c . 14. ( 3

Tefie dilli Animali quadrupedi, e volatili, Tota, Boue, e Vostina vecchi, in tutte le
e loro qualità. Itb.ì. f. 77. 9

Tejhcoltdt Agnello Toro, Cignale, e Bu
vtuande che f i  faranno del Botte,e V  as
tino gtouant advnbtfogno, 68

fa letti, e loro cucina Jtb. 2. c. 38. 77 T  ortore, e Qu glie, alejje, &  aro Ho due 
Tefiicoltdelti detti Animati aeofio, &  in perconuum0 bafieranno tib. i.f.41.40

diuerfipot'qggutti. 77 Tortora,!/ut qualità, e cucina tib. 2
cap. 105. 12$

Tortore in tutte le vtuande che iella Qua
glia f i  faranno. 1 1 }

Trigha,efue qualità,e cucina / . jf .  10.14!

Tejlicoli in diuerfi pajìicci, e pafiiccetts 
per ngalo di detti. 7 7

Tefiicolt dt Caprio, e loro cucina, tib, 2.
cap. q i. 81 _

Tt/ticoti di Porco faluatico, e loro cucina Trtglta óleffa con coprttura^ftnza- 141 
tib. x. cap. TX, 86 Trtglta tn diuerfipottaggt,e fotiefiata. 141

Tefiicolt delti Animati quadrupedi,t vola- Tnglia in dtuei fe polpettine. 141
. tili, e loro qualità, tib. ». t. 77. 1 0 1 T rtgltaat o/lo in diuerfi modi*fritta. 141
Tinca,efut qualità e cucina. I. $.c.41.16611  rtglta accarptonata, e marianata. 141 
Tmea atijfa in diuerfi modi,& inpottag- ! Trippe,Budello gentile,t/angue dt V  ittila, 

g io, e ntlrèfio delle vtuande eoe della1 euro cucina. tib. 2. cap. 14. 60
Truotta fi faranno. 167 Trippedt Vitella ,eieffe,fruite conpano

Tincaaroftoin dtuerfi modi, e fr itta ,&  
marinata. 1.67

Torneo, Pefce Spada, e loro qualità, e cu
cina. tib. j . r  j. 13*

Tom o, e Pefce Spada. in tutte le vtuande 
che dello Storione f i  faranno. cj<? 

Tom o nella pancia fila ta ,in  Tarantel 
lo, qual farà fi profitto di tutte le v i
uande, da magro. 136

Tom o nell Addobba, Ò" arofto, e fotte- 
fiato. t}6

Tonno in polpettoni diuerfi in forma di 
volatili ,  e di Coftiotti di carne qua ‘ 
d r u p e d a 137 

Tordo,efue qualità, e cucina, hb. 2 
cap. 107. 1x4

Tordo in tutti li modi » e viuande cbedel

fit to , t Menta/opra. < o
T rtppe di Pittila, olla Mtlant/t. s o  
Trtppe di Vttellatnpafhctio. S o

[ l  rtppe di Botte, e V m ina, in tutte le v i
uande che fi faranno dt quelle della V i-  
fella .Itb .ì. cap. ly . 68

Trippe delti Animati. quadrupedi, e loro 
qualità.tib. ì . c. 73. ìo t

T rtppe di Razza, in dìutrfipottaggi. tib, 
$.cap. 19. 149

Truotta, e fue qualità ,e cucina. tib. 3̂  
cap. $8. '

Truotta in tutte le viuande eh’ fifaranno 
. del Carpione , &  akfia alla Ttdefia-* » 

t fotiefiata. 16}
Truotta /alata, e sfumata, e fot o oglto» 

tn diuerfi modi cucinata. 1(3
Tot-



T A V
latte le Crollate , fifinteranno calde , e 

fredde, a beneplacito, intatti It ferititi} 
dtcucina,e di credenzaJtb.t.c.tf. 37

V
V Atcina*fue qualità.e cucina, lib. 1.

top. 17. 6z
Valore nello $ calco di Caper con molta prò 

ticatljuofirutgio lib. i.c.i. 1
VueUetti dtuerfi,ciò1 Petti raffi, e Frin

guelli,&  altri di fintile grandezza* lo 
ro qualità* cucina. Itb.i.c. 117. 130

Vcceuettt deutrfi in tutte le viuande che fi 
faranno delti Beccaficbi. 130

Vcceìletti aleffi, &  arofio, quattro per CU 
aitato almeno. lib 1. c 4 1. 40

Vino.fr alcunefue qualità* cucitia. li- 4.
f.it. . «87

V ino buco, e cerafuolo, e fu» qualità. 187 
vi*a mgro* rojfo,vecchi* lor qualità 187 
VmoQt èrmo,qual farà dellig ondi che fi  
. buttai come Maluagta,&altri filmiti, 

eJue qualità 187
Vmo gre fimo cfuoi defitti. 187
Vino nteouo e parte che dotteranno baue 

re li buoni vini. 187
Vine inacquato, e fuoi effetti. 188
Verni.far étto da dtuerfi Autori copiofame 

te. 188
Vino in dtuerfi viuande dagraffo, e dz-> 

migro,&  in diuerfi falfe,efuppe , { S 
V filale ,e Cerante am irajibe, e loro qua

lità e cucini.I b .̂c 5$- 2 3';
Vifciole, &  A nxrem, ferule per antipa 
fio. e coni? frutte,& in diuerfi potiig 
gerie , e ripieni ,&tn fuppe. 236

O L A .
tutti li modi che della Vitella mtganax 1 

Vitella Bufali»», efue qualità t e tutina .
lib. j. cap. 16. 61

Vitella Buf alina, fi accommoderà in tutti 
lì modi cbe fi farà la Morgana, è Cam* 
paretela. 61

Viuande cbe faranno bmpofie, e tramez
zate iniàmia,faranno affai meglior 
enfia.lib. i.cap. 19. 14

Viuande toperte con copritori, non ejfenào 
di bella villa, lib. i.c. 1 f. 11

Viuande delti refreddi,faranno le primo 
lauorgtt.tib. i.e. 24. xo

Viuande delti refreddi,polii in Tauola. , 
lib. 1. eap. 25. 2»

Viuàderiuedutein cucina dallo Scalco.zi, 
Vtiite e loro qualità e cucinai.̂ *.61. H 8 
Vtiue in diuerfi pottaggterie, e ripieni. Ò’ 

in infoiate cotte,! crude*Jopra a diuer
fi aroRi. 139

Volatiti nutriti,& allenati in buon'aria.
tib.z. eap 79. 103

Volatili arofio freddi filaffiranm in Ta
uola per fino alle frutte bifognando. 
hb. 1. cap. 43. 41

Volpe cucinate* maagiate da alcuni buoni 
fiomacbi,lib. t . c.6f. cyj

voua dt caprtuola.tlor cucinad 1 .1.44.81 
Voua ,t latte dt Storione in diuerfi pofiicci, 

e pafiucetti e frate, &  in dtuerfipottag- 
gi.ltb. j.eap.z. i j f

V oua di Storione in Cantale, <*r in crimi
ni* mine lira, fo in frittate. 13 f

Voua di Cefali in Botta-ga lib. i.e. tt.iq  ̂
Voua*latte ditruotta.inetiuerBpottaggi 

efritte hb. 3. e. 38. 164
Vifctole fiiroppate &  ìnfopori. i  j 6 Voua dt Luccio fritte > &  in Bottarg 
VfiioU in conferita ^  tnLto late. 136! hb. 3. cap. 4>. 166
Vitata e coltami nello Scalo /. i.c.5. 3 Voua di Bufale, e loro qual-tà, e cucina.
V nella lattante* fua qualità hb. i.c. :. 4*) 
VittIla Campatecela » t fue qualità, e cu 

ctn».ltb. z.t. ir. 61
Vitella Campar cecia, fi  accommoderà in* frutte.

hb. 4. cap. 6. 180
Voua di BuJale,in tutte le viuande cbe del 

la Ricotta fi faranno > e fruite con le
181 

Vo-



T A V O L A .
Votta di Gallina , t loro qualità, t tutina Vuafetta in diuerfipaffittii « pottaggìerti, 

lib.q.cap 9. _ pag. 1 ti.21 &  tn lotte,e ero fate , &  in diuerfi ri-
V  oua aleffe tenere e dure-, feruite calde, e 

fredde, in diutrft modi. 18.
Voua ripiene et in aiutifi riempiture. 1 82 
Voua/perdute,mdtuetji modi. 18. 
Voua tnaiuerje nmtj,reda graffo, eoa 
■ magro.. 18}
Voua ibattute per alliga/ura di diuerfc t i  

uande da graffo, e aa migro, &  in di 
uetfi lauort di pafìa. 18 3

Voua cioè la chiara in diuerji lauort di pa

pa ni eJ.ipon, &  f  rutta per anttpajto,
e con le Jr ulte ancora, 147

Z
Z Jfferano > e fue qualità » e cucina.

tib. 4 .cao.xr. 197
Zafferano tn ituerfl lauori di pafìa , <tr 

in di iter fé  po.taggiene ,e  minfirt da
gr.ij/o, e da magro. .197

Zampetti di t ono fanatico, in diuerfi
fia dizuccaro,&  mgtlo di detta tbiaraì pott ìggi,^ in diuerfi geli bfognando.
e per purificare detto zuccaro. 183I Uh. 1 cap. t i . 86

Voua mifctde,e filate alla Spagnuola ,fir  
ulte in diuetfì rnoat. 184

Vouain piatto alla Franztfe. 184
Voua in diaccio,da oleum dette mari

tate.
Voua tenere,cioè Fauetta d"voua.

Zampetti ai Porco domefìico, accommoda- 
ti m tutti h modi di quelli del falua- 
tico.l.b i.cap 57. 91

Zezero'ejue qua Ut a e cucina.l.q.c.x^.\ 96 
184 ! Zenzerofruito in tutft modi,e viuàdf del 
184I pepe e tondi!0 tori mele,0 zuccaro. 19^

Voua affrittellate in dtutrjt modi. 184' Zinna fegato-polmone e trippa di vaccina,
Voua in diuerfc frittate ripiene, efinza\ e di boue,e toro cucina bb.o.c.ij. 67 

riempitura. - 18 <> Zinna di vaccina fr/ca cotta aleffa. 67
Voua in faluiate.e frittate rognofe. 18 j  Zinna di vaccina indorata,e fritta. 67  
Voua di diuerfi altri Folli, fi cucineranno Zinna dt vaccina in diuerfi pottagft. 67 

nclli fopradetii modi che quelle di Gal- Zinna di vaccinaflujdla,& ap.i/hciata.67 
Una. 18 7 Zinna ut vaccina in pajticno.

Vuafpinaefue qualità,e cucinaJtb. 5 .cap. Zinna di vaccina aro/io allo /pedo, e fótte- 
77. *46. fiata. 68

Vua fpinain tutte le viuande che dell a- Zinne delti animali quadrupedi elor qua-  
grefta però l acerba, e la maturafa una h à  . lib. 2. c 72. 1 00
con le frutte: /Zuicarocfue qualità, e cucina.ltb.  ̂ c . iq .

Vua,e fue quatita.e cucinati y.c.76. 246 
Vuaf erutta per antipafio ■ e con le frutte, 

&  con vna coperta di zuccaro ancora,
/erutta ci meJopra. 246

Vua in vino,e mofìo cotto, &  infapori, e 
frittate. ■ . 1 4 7

V uaJecca in getter ale,efue qualità,e cuci
na, hb.^.c.y 7. 147

194
Zuccaro in tutte le viuande chefiferuirà il 

M ele,& in diuerfi lauori di pafìa di dei 
lo zuccaro, &  altre pafie ordinarie-. 
*94

Zuccaro perfeiroppare diuerfi frutti e far 
dtuerfe conferue di detti fru tti, e coto

gnate. 1 94

Il fine dellaTauola.
L i -



L IB R O  PRIMO-
NEL QVALE SÌ T R A T T A  DELLE

q u a l i t à  d e l l ó  S c a l c o ,  c  d e l l i  o f f i c i a l i  a  q u a l i  
e f l o  c o m a n d a  n e l l a  C o r t e  $ c o t i  m o l t i  

a u u e r i ’J m c n t i  i n t o r n o  a i r o f E c i o  T u o  ».

Con il modo di fare qual fi voglia gran Conuito, sì all* Ita* 
liana, come alla Spagnuola, Alemanna, e Franzefe.

U fi moftra la quantità di robba, cbe vàmcia/ibedutta viuandaper H Piatti 
difeiperfmt, t rmforzato ancora, tanto aagraffo, quanto da magro «

Scalco di quanta importanza per l’officio fuo nella. /
C o r t e , c  fuc q u a l i t à .  C a p e i .

" 'rii.'. :
l'LCV N I-fono i'èhk hanno d e tto , cheTofficio 

di Scalco fia vno dé’ principali dèlta C órte » è ciò

Ee r molte, e buone ragioni,  perche fc! lo Scalco 
a confidata nelle mani la v ita , & tumore del - 

fuoSighpre,dunque donèràcercare df m inte
li T»erfelo»&' offeruargli ogni fèdckdneìl’officio ftfò;

■ dóóè che non poca grada riccucvir feru ìto ro  
da vn fuo Signore, per rifpecto déU’elettione,e 
confidenza circa queft* honorato officio di Scal- 

"  tfo.Vfìthe con bugna ragione fi potrà dire, t h o  
poche a ltrd  facende maggióri, e di piti confidenza fiano nella Corte : e fe 
bene quella è cofa di molta importanza , e che da tutti deue edere filmata, 
iperò  quefto per il Valore dell* ifteff© Scalcò » di fapere mólto bène il Tup vaiar» n»na 
fervi g io , aiutato da qualche fperienza, e pratica » ac ci oc he non habbiaji p“ »Sd «it" 
irim etterfi alla difetettione del Cuoco ; ma sìbene * ch’egli fappia ordì- 
Dargli diuerfe viuande,ecónfornie al guftódelfuoSignore,perchepiacen- eru'8‘°‘
do aquello  il dolce,ò brtìfco»ò poca fpetie, Olierò il molto fa ponto; il tilt- 
co deue fapere beh correggere, e conforme alla compleffione di lui,  ordi
nare cofe d i fuo gufto, & fi limile fard, non folo in diuerfi lauori di Pafta_>> 
ma ancora in diuerfe Pottaggierie, e Mineftre ben’ ordinate, perche la rc- 
putàtione dello Scalco confifte in faper’ ordinar bene diuerfe viuandejfico Cuoco hi a» 
mc quella del Cuoco, in faperle ben* ordinare e, compartire tutti li rega- Vu«?« 
li»erobbe, che nella compofitionc di effe andcrar.no. viuanj.-.

. ’ ' '  A Scal-



* Scatto fe Fa* 
troncd'll’ou 
din* dd mar»
t iare del Tuo 

ignorc.

In Tfpàgfta t 
e Frida,tvf 
fido dì fcal- 
co l*tflercica 
il Maftro di 
Cftfiu*

Scalco deue dare minuto conto delle Viuat$lc alla 
Mcn(à,c non altra Perfòna. Cap. IL

5 ; ' • ' ' ‘ , • / '  »j . t . .  ̂ 4
L O Scalco non comportata,  che nè il Cuoco,  onero aJtra perfona_i 

comparita alla Menfa dd fuo Signore,per darli conto delle Vjuan- 
de » che egli Geruiri, ouero per vedere (eli gufi era quella, ò queir 

altra viuanda ; perche coquiene foloàlui, come Padrone dell* ordine del 
mangiare del Àio Signore; e perciò donerà egli Capete ciafehedun regalo , 
e robbe, che nelle compofitioni delle viuande anderanno ; acciò che eden- 
dogli adimandato, fé in quella tal viuànda il dolce farà con Mele, ÓUero 
con Zuccaro, e cosi del brnfco ancora, fe Cari Aceto, ouero Agrefta, ò 
veramente con fugo di meUngole, ò limonceili ; e così delle viuande di di- 
ùerfe Torti di quadrupedi, do medici, e Tatuatici, Te faranno di Ylongana, 
ò Campareccia, ouero di Lepre, òdi Conigli, & il Amile delti Volatili, 
fé faranno Ortolani, ò Beccafici», ò altri limili vccelletti, ouero Ce faran
no Capponi, ò Fagiani, & altri diuerfi pelati grofsi, e piccoli, domefti- 
ciycnluàtici,di tutti egli jnCfappia dare minuto conto ; & il mfedefimo 
farà nelle viuande da magto, cioè di diuerfi Pefci,fé fdtanno di Mare, oue
ro di Acque dolci, come d dire, fe faranno Carpioni, ò Truocte, ò vera
mente. Lqccj, ò Tinche i e d̂ U} Maritimi, fe farò&onone, ò Leccia, ò 
Tonno, Quero Ombrina ; e così di altri * e diuerfi Pcfci dì Mare, ò di Ac- 
ouedolci t, quali lafcio da parte di nominare ; perche alli loro luoghi non_» 
foto s'intenderà circa alla quantità delle forti, che vi fono da nominarli ; 
ma ancora circa alla maggior partedclli modi da cucinarli,con le loro Ila- 
grani, e qualità; e così delfi quadrupedi,c yqlattli ancora ; fiche allo Scal
co baderà foio ifaper dare minuto contodi ciafcheduna viuanda,che fcrui- 
cà alla Menfadel fuo Sigqoro.

Modo che tengano in ìfpagnà, e Francia nell’officio 
di Scalco. Cap. t l L

E * Da fàperfi, che in Ifpagna, e Francia, l’officio di Scalco l’efletcica 
; il Malìro di Cafa, & fi come veramente tali officij fono molto bea 

ne congiunti infiemè, così ad vn bifogno,vno potrebbe l’vno, e 
l'altro fare ; e fe bène in Ifpagna tengano lo Scalco, quale adimandano Ma
lfarò Sala ,  come quello, che ha cura delti Paggi, e del portare, e feruiro 
le Viuande alla Menfa, l’ordine nondimeno del mangiare Io dà il Maggior 
d’huomo ; e cosi in Francia accora il Metre d’Vtcl, cioè il Maftro di Cafa 
dà ordine pure in Cucina del mangiare, & vn Genulhuomo porta in T a -  
uola «quello però, che è di feruitio io quellafettimana, perche fe fuflc* 
Tempre vno, che cflcrcìtaflc tale officio , fe li poma dar nome di Scalco»

Modo



Modo di (cruire nell’ Officio di Scalco d’iralia, differente - 
da quello di Spagna, e Francia^. Cap. IV .

SOno veramente differenti levfanze di Spagna» e Francia da quello 
d'Italia ; non folo nel dare ordine delle Viuande» ma di feruirlo 
ancora ; perche à ciafcheduno pelli Patfi fuoi, li paionô  fempro 

buone le Aie vfanze ; A come nelli fopradetti luoghi connitano à lor mo> i'p«s 
do» fecondo l'vfo loro; Ma in Italia pochi Signori grandi vogliano» che evl<u*t *'* 
il Maftro di Cafa dia bordine delle Viuande in Cucina» non folo per li 
molti affari » che ha quello della cura di Cafa » e della famiglia ; ma per 
la repuratione ancora di quel Prencipe » non'pare» che ciò li conuen- 
ga ; fe bene chi fapri l’vno » e l’altro officio fare > farà pili perfetto ferui- 
tore ; onde ad vn bifogno potrà l’vno, e l’altro effcrcitare ; Ma non habr Ambinone-» 
bino tale Ambitione li buoni Scalchi» perche non poca facenda faran»

> oo, fe fapranno ordinare vn Conuiro » e feruirlo* e cosi vh mangiare  ̂din*!* vn ci 
ordinario ben ordinato » fenea haucrc altri faftidi j » ne cure di Cala • ' ; “̂ 0,t fctuir"

Vita, E tà , e Coftumi » che fi ricercano nello Scalcò i
Cap. V.

f>I donerà auuertire ancora circa alle buone partì»che A ricercano nel»
A  lo Scalco «guanto all’Età» Vita» e Coftumi, perche dalli vcnticinqtìe 

Anni, per Ano alli feflanta » tanto potrà refi (fere alle fatiche ; efarà di 
molta fperiensa» c pratica » e potrà» bifognando.più te mpo cffercìcare an
cora .perche à lui feglì appartiene folo il dare ordine, qoali fono di tol- 
inabile fatica; mà doueràbene effere di vnà honefta grandezza» non mól- fi dare diuer. 
to piccolo» per ilponere,e leuare delle Viuande di Tauola» e donerà ^nglaref1 
edere affabile con tutti della Corte » & in particolare dòn li fuoi officia* 
li,li commanderà amoreuolmente; perche chi ben comanda»farà ben s^ko io. 
feruito,e deue effere di nobili Coftumi » perche febene luffe nobile» e X nomicÌ  
ben nato » e che fuffe poi di mala vita » non faria atto à tale feruigio . stoni.

* * . ,
Auuertimenti allo Scalco nel veftire * Cap. V I. •

.“' V i i  i . ’ ’

SE bene alcuni hanno detto,che quando lo Scalco fernrrà à Perfone Ec- 
defiaftiche» debba veftire di longo» per piò fua honòreuolezza; non
dimeno al prefenre li Prenciphe gran Signori (limano molto piò ilve- 

ftire dicorco con Spada, e Cappa » che in altra maniera ; ma circa à qiidfto 
particolare, mi rimetterò alli gufti, che haueranno li Patroni, a’ quali fi 
«tue : A donerà però haocre riguardo » tanto in Città, quanto i’nf Cam
pagna, di veftire lenza affettinone alcuna;come di portare Bando, 

tarocchi , perche conuengino foto alli (btdari;fe bene lo Scalco di
A x fol-

4c4Ìtf> vefti- 
ri Con fórra# 
al gnfto del 
fiioSignWf*

Scalco non 
deue porta 
rene Badali è 
Pénacchì co
me li loldarf.



foldato ne partecipa affai ; mentre però egli sà bene poncre, e lenare per 
' ondine le Viuande sù vna Menfa, fiche douerà veflire coti qualche, gjra- . 

uità,fi come conuiene all'officiofuo»e come quello che afliftc Tempre 'j 
alla prefenza del Patrone* * ‘ i

Quali officiali deuono effèreeletti dallo Scalco , i
 ̂ nella Corte. Cap. V I I. I

. : ' • • - • : (

N Ella Corte* è cofa ragionenole, che per l’officio di Scalco»fiano elee* • 
t i,e comandati quattroofficiali,quali fono, il Cuoco,Credentiero, i 
Spenditore, e Difpenfiero, nella quale elettionc, fari molto bene, • 

che ne partecipi il Maftro di Cafa ancora; purché dallo Scalco Sano , 
giudicati atti per fare il loro feruigio, ma circa affi aggiufiamcnti delle , 

. prouifioni, farà bene, che ne partecipi ancor lui, ricetto ad alcuni man* , 
Cimenti, che alla giornat^potrebbono accadere in alcuno delti detti Of- { 
fidali» perche hauimdone partecipato detto Maftro di Cala, fari di mi- 

ci* ^rtrauaglio allo Scalco; fiche anuertirà nella eledone di ciafchednoo ; 
iì ftcta dallo ma in particolare in quella del Cuoco, di non dare in vn Guatterone in 
sàie». cambio di vnbuon Cuoco, perche tutto il giorno ne haucrà roffori,e 

riprenfioni ; eifendo che fpeflie volte fi hanno di gran fafiidij, io vn buon* 
Cuoco, i  tirarlo al gufto del fuò Signóre ; fiche non dirò altro deUi fo- 
pranominati officiali, perche ballerà folo hauer detto di vno, tutto quel* 
o , che potrebbe accadere oelli altri tré fopradetti ;e perciò lo Scalco 
ftarà molto bene auuerdto, nell’eledone di quelli, di maniera che, non 

h>1o babbioo le buone parti, che nelle qualità di ciafcheduno fi dirà , ma 
die fopra tutto, oifiuno di loro fi lafci dominare dal vino, acciò che nel- 
leoccafiopi di conuitare, ò altre, polla di ciafcheduuo haueme honore, 
con. «bergli buon prottetorein farli ben trattare,si di prouifioni, co- 

’ me di tutte quelle regaglic, che li vengano di raggioue.

- Cuoco, e Tue qualità. Cap. V i l i .

IL Cuoco fopra tutto hadaeflere fedele circa al fno feruigio, e poi 
nettarobba.ancona, che fi farà confegnata da cucinàre per il fuo Si* 
gnore,é deue effer polito in ogni fua atdone; e non comporterà,che le 

Cuoco 'non Viuande del fuo Signore fiano maneggiate,  né cucinate da Aiutanti ,nè 
B«euviu5- da Guattcroni, fe bene cheeffendo il Cuoco vatent*huomoprocurre a di 
4e del lu. $i hauere buoni, c valenti Aiutanti, per li bifogni» che alfa giornata acca. 
£T«nt*!u A‘ deranno ; ma per valenti, che fiano, douerà però Tempre ilare con ze

lo, c gran timore; hon foto di effer gabbato» con eff eri* ftroppiate tnoL 
te Viuande, ma. ancora, che non glifia machinato contro alla fua fe. 
deità,fiche cercherà fare di fua propria mano tutte le Viuande,ò al. 
meno compartirà bene tutto quello » che nelle compofitioni di dette Vi-



(Bande donerà ponete : perche non effondo quelle ben condicionate > ne cotto 
hauerd à dare minuto conto allo Scalco» e non li Aiutanti.

E douerà fuggire li commerci; in Cucina, òfiano di gente di Cafa-, 
ouero di fuori i fi come li farà di già ftaco vietato dallo Scalco ; doue che cuoco non 

■ oo mancherà .di obedirc con ogni puntualità pofiibile, sì in ofleruare a'cniô lcù 
h detti ordioi, come in qual fi voglia altro, cheli farà ordinato pcrfer- 
uigio del filo Signote,.

Circa all'età>che deue hauere vn buon Cuoco jegli non donerebbe cuoco,«r« 
cflcrc molto Giouane, per la poca fperienza, e pratica, nè troppo Vec- 
chio per la molta fatica , che li conuerrà fare in vna Cucina ; ma fia pure troppo V ce
di qual'etd edere fi vogUatfarà però bene di farne alcuna fperienza prima , chio • 
di vedere, fe faprà bene imbandire vna Vinanda in vn Piatto, con prc- Cuoco fred
dezza , e diligenza ;c  poi fc faprà lauorare diuerfi lauori di Patte > & an- 
co di rìkuo, ònò, e così fe faprà Cucinare bene diuerfe Poctaggierie da re diuerfes 
paflo, e da magro, con farncli inquifitione di tutto, e poi venire al- tobuirebf. 
la proua_». **Tn Piatt*

E doppo che lo Scalco haoerà vfate le fopradecte diligenze, non man
cherà procurare, che il Cuoco fia ben trattato di prouinone, conformo 
alli Tuoi ineriti, acciò che polla feruire con quella fedeltà, che conuie- 
ne alfuoferuigio; eli fard confegnare vna Cucina, contutti quelli ordì- Cucio* ta  
giti, che li biiognaranno, acciò che non habbia tanta fcarfità,di Vafi, j; Sfa»* 
che non habbia a farete Viuandeinvnfolo;&Ì1 limile fi farà delle bian- toacwic. 
cherie, con fargli confegnare Touaglie, e Zinali, conforme alli bifogni » ' 
che alla giornata li accaneranno, per il feruigio della Cucina.

Credentiero, c Tue qualità • Cap. IX.

IL Credentieroènecelfario,che fopraà tutto fia moltp fedele per il 
fuo feruigio ; e che fi habbia vera cogoitione di lui ; non Colamento 
per il maneggio delle robbe che tiene, come Argentane, c Bian

cherie diuerfe, ma ancora per le Viuande, che ordinariamente Cernirà per 
la I anela del Patrone ; che fiano Ceruite con quella fedeltà , che contite
ne i  tal feruigio.

E deue eflere di vna honefta età, e polito in tutte le fue cofe,&  ag- CrtJt(Uitrft 
giu fiato, e principalmente nelle Argentane, doucrà Caper bene dar ordì- aeue<a-r«_, 
ncàgiuntanti»ilmodo di tenerle ben nette, con minor danno,cho flìv«ì.h°ne' 
Darà poffibilc', ma non con Arena, ouero Sabbione ; quali cofe danneggia- credemier* 
no li Argenti - ma sì bene con paglia brugiata, ò limola, & altre diuerfe ur"j« Ar
matene fonili, che nettano, e non confumano gli Argenti. s*""1r«* “ •

Circa à diuerfe biancherie, darà molto auuertito che le lauandare Uwc". 
non le danneggino i e fcciò facefièro, ne darà parte allo Scalco, ò Ma- 
firodi Cafa,c nel piegarle in diuerfi modi (benché tali vfanzefi vadi- 
no craUTùando) nientedimeno farà bene» che il Credentiero fepjpia-,

pic^ . . mU



Crtdwtforo piegarle in diuerfi mòdi , ò ih forma di Aquila » e Lioncino outroin altre 
ben pfegarc diuerfe forme di diucrfi Animali » ò veramente in forma di diuerfe Arm o 
Jì“*r" ‘4|* di alcuni Conuitati, circa ddfuerfefaluiette. v

Vi fono ancora diuerfe TouagIie,e Copritori lottili daTauoIe, e da 
Credenza» quaUdpuerd fa per li ben piegare in diuerfi modi» ò 4 pieghette » 
oucro eoo {lampe, benché tali pieghe, ad altro non Temono»che per 
adornamento di Tauole,& Apparecchi : & in oltre bifogna, che fappia 

h?fdftfipeM imbandire diuerfe Viuande di Re freddi, e diuerfe forti di frutti, e 
'ed e'r ' ' Confertioni, e conforme alle ftag oni » fiano ben regalate di fiori » ò ver- 
wnde. v;* dure, in quei luoghi douc bifogneranno ; e douerà fapere feiroppare di-* 

uerfe forti di frutti ,e fare diuerfe forti di fapori, conforme alle ftagioni ,  
eguìlo dello Scalco» e così diuerfe- forti d’infalate cotte, e crude» l o  
douerà Capere ben lauorare con diuerfe ftatuette dentro di rileuo » ouero 
con diuerfe forti di Arme di alcuni «dclli Conuitati ,o  fiano di rileuo,ò 
veramente di bafforileuo, e finalmente fi conformerà con il gufto dello 
Scalco, e l’cfleguirà con ogni diligenza, e fedeltà.

** Spenditore, e fuc qualità. Cap.X.

LO Spenditore, deue hauere molte parti, ma: la principale è la fe
deltà, per il matleggio, che del conrinuo tiene del danaro del Pa- 

elìésw,(nd ' trone ,&  ha da eflere molto ambitiofo, di auantaggiarfi fempre 
ttrcV/uus- nelle fpefe,quali farà con ogni anantaggio pofiibile, ma non di maniera-», 
l* fpt nt1* c ĉ 'e robbe, che comprerà non fiano recipienti, e buone, acciò che no a 

Spcprfjrnrt oe habbia alcun richiamo ; e douerà eflere pratico, e molto accorto nel 
pratcì'o*,1** faP*reconoscerebenediuerfe robbe, e cosinellipefi ancora» perche f o  
«Buie- * farà gabbato, il Difpenfiero ce lo ricorderà lui nella confegna»che darà 

delle robbe alla Difpenfa_».
E nel portare dette robbe, non le farà ponere tutte infieme in vna 

fportaccia fola » acciò che non fi faccia vn* Oglia alla Spagnuola di tut- 
Spenditor» te le cofe, che comprerà, come ( per effempio) la Carne non fi pone* 

Jm"ei*°?obì racon ‘1 Pefce,nè diuerfe forti di frutei tutti infieme ancora, e. cosi 
ta che coirp diuerfe (òrti di herbe;perche nel farne poi la confegna alla Difpeiifa 
fcer-.ròi"̂  il Pefce hauerla fuperato ogn’altra cofa, c la Carne feria douentata pe- 
f sp«ndireù fcea » e così li frutti » e l’altre robbe ancora ; per il che donerà menare*

>1 fuo fportaruolo, con vn© fportoneferrato»confuoi compartimenti, 
co» rporionf acciò che podi ponere tutte le robbe feparate ; e maffime il Pefce, qual, 
«rito, fempre lo penerà in fporteà parte, e così li frutti ancora.
»t» espru». fi per conto de gl’Anni, deue eflere di vna età competente, acciò 
rentiiorsptn che poife refiftere alle fatiche del caminare , perche ifleodo alcuno 

. volte inuiato à torre alcuna co fa, che mancherà, ò per il mangiare or
dinario > ò per Cpnuiti> puffi eflere di pretto ritorno *

Difpcn-



r ? : JLIbrtì i ? jr
D ifpenfiero, e Tue q u a lità . Cap. X I .

' ( ,

IL Difpenfiero dotterà, effete d» molta, fedeltà » si per la cura • che* 
tiene di diuerfe robbe nelle mani > come ancora di dlùerfe cofe man
giatale »e perciò non i  lecito ,che tenga molte pratiche /per non 

edere tenuto fofpetto odi' officio fuo, il qual deue afIHlerc> rifpetto 
alla Difpenfa »che li conuerrà fare da ogn’ hora » di tutte le robbe » che* d ««£ 
hauerà nella Difpenfa » & deue edere molto vigilante » con tenere buona 
cuftodia di tutte le robbe ,che ha in confegna » in particolare di quello imm! v<*’ 
mangiatiue » quali terrà ben conditionare» e riuedute fpeflò ; acciò che 1 
non patifeanoalcun detrimento»delle quali ne darà minuto conto al- DUpcnficro 
lo Scalco » perche nel'dare ordine allo Spenditore ,edb fappia » ch o  
forte di robbe mangiatiue hauerà in Difpenfa > e quelle» che li bifogneran- fobbe magia 

no fareprouedere fuori, per feruùiodeUaTauola del Patrone. aì’ràfoflof'
E li conuerrà ancora dar conto al Maftro di Cafa di diuerfe robbe » co

me Pane» e Vino» & altre cofe necedarie per la famiglia» c Biade per 
Causili ; Ma con tutto ciò » è più importante faccenda ilferuigiodel Vit
to del Patrone» che non è quello della famiglia» oc altri affari di Cala; e 
perdo ragioneuol mence ha da hauere particolare riguardo àgli ordini» 
che d’intorno à quello li faranno dati dallo Scalco » il qual non comporte
rà ancora » che faccia efitq di cofa alcuna mangiajciua iena’ ordine fuo » & oî ofier* 
ih particolare di diuerfe forti di Carne Quadrupeda» non li comporterà» ?2ratkun£ 
che ne faccia il Macello» acciò che le meglio parti non ne accomodale 
quello » e quell’altro fuo Amico » & il limile delti Volatili ancora » e cosi delio scalco, 
di diuerfi fatami» e Profutti» e di diuerfe forte di formaggi» & altre 
cofe maogiaciue da magro»per finàche detto Scalco ne’hauerà fatta 
Iafetica » per la Prouifione che li bifognerà per vfo del Patrone.

Lifte diuerfe, tirate dallo Scalco alli Tuoi 
• Officiali » Gap. X II.

EV  Opò che |o Scalco hauerà hauuto ordine dal Patrone in che manie- 
\  ra lì vorrà, trattare con li Cpqujtati, e della quantità che faranno » 

per Opere à quanti Piatti, lì conuerrà far fare «tirerà vna lifta_> 
principale » e la inoltrerà al detto Patrone» e fe di.quella ne refterà fatis- 
fartp, daU’ift coabita poi; ne tirerà vnàper vno alti Tuoi Officiali » acciò 
che ogni vno di loro polla fàpere quelloche douerà operare^.

Et aouertirà detto Scalco di tirare dette liftecon quelli auuantaggi scalco rima 
maggiori » che faranno potabili » accommodandofi però Tempre alli luo* 
gjbi di pid»ò meno deli tic : oè comporterà ancora» che fi faccino fpefo g» poffibu». 
fuperflue > perche a voler fare tuttiliPafticcidi Piccadiglio di polpa di 
Pagiani)OgQ,uao (aprì lase tal Scalearia» & ancora od dare ordine di

di-
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diuerfe riempiture, di diuerfi Animali Quadrupedi» e Volatili ; e cosi di 
diuerfi Pcfci -, e perche non fi cónofccrà Te io detee riempiture vi fia_» 
Piccadiglio di Fagiani, ouero di altri Volatili » e perciò fan meglio à £ar 
comparire li Fagiani intieri sii per le Mente » che in altra maniera accom- 
tnodati. *

E volendoli dettò Scalco càuare delti capricci, lo porri Tare con-, 
dinerfe forti di Carni come Piccadigli di Mongana »ouero di Campa
rcela » perche effondo ben componi faranno buon’ effetto.» così di Ca* 
firato ancora» & ad vnbifogno di Vaccina frolla i baftanza, & non lo* 
lo fi potranno far fare detti Piccadigli » ma diuerfe altre Viuande an4* 
cora ; perche ritrouandoli lo Scalco in I uoghipenuriofi,dotte non vi faran  ̂
no molte commodrtà di delicaricibi, bi fogo ache egli Tappfa pigliare al- 
ctin ripiego » perche Con Pernice » e Fagiani » ogn’vno faprà conuitarc* .

Liftà aUo Spendirore . Cap. X 1 1 1 . ’

MEntrcchelo Scalco hauerà fatta la Ulta principale di «qualche* 
conuito » ouero mangiare ordinario »da quella ffteffa prima ne 
tirerà vna allo Spfcnditore » come quello » che ha da prouederè' 

tutte forobbe,che li bifognerarino per il cornuto,ouero pranfo ordinario, 
e fé gli Specificherà diftintamente ciafeheduna cofa » ciré; hauerà da prow 
uedere, cioè diuerfe Torri di Antipafti » quali anderanno ferititi Caldi, 
& altri freddi, comediuèrfe làticini; :.e perche lo Scalco hauerà alcuna 
pratica circa alla quantità di robba»che potrà andare in ciafeheduna 
Viuanda» da feruire perii Piatto di Tei. perfette» sì da grafTo» conio-’ 
da magro*, ò (ìa con lauori di diuerfe forti di Pafta, come Pafticci» ouero 
Torte » ò Croftatè ; come quanta carne potrà andate per fare qual fi vo
glia forte-di detti 'Pafticci » feruiti caldi, o fréddi, &iri che parte deU’Ani-' 
male Ja douerà torre » e fe la vorrà faluarica » ouero domeftica ; e così 
di diuerfi altri Quadrupedi » quali vadino: feruiti incièri» Ó£ il limile di 
diuerfi Volatili ancora,quali uè anderanno feruiti per diuerfi Arofti* 
&  alletti, & in diuerfe Pottaggierie, c così della detta carne.Quadru
pede ancora, qual fia megliore» per dette Pottaggierie) dótte cHeJeìi 
darà in nota ciafeheduna cofa -, circa alla quantità che donerà prouécje-  ̂
re , e cosi di diuerfe forti di Aromati, per condire la quantità di Viuan
de, cheli bifegnéranrtó ré diuerfe forti di Canditi, c Confetrioni, e li . 
condimenti di diuerfi grattì»& anco'dinerfe forti di frutti , ò fi ano per lâ 1 
Cucina » ouero perla Credenza» ficome diuerfi herhaggi ancora, fcéoòJ 
do lé ftagioni. * . ■ < • . ’

E fe vorrà far fare détto Scaldo alcuni lauori di Palladi Zuccàtoytfe1 
farà prouedere la quantità cheli bifognerà, fe farannodi ri!cuo ,ouerb di 
baffo rileuo, ouero fe li voità con Pàfta di farina ordinaria, & fi terrà ‘ 
detto ordine delle Viuandè da magro ancóra. - t,r < '

Edop-



Libro Primo» '9*
E doppo che detto Spenditoré hauerà prouedato Agretti , Melando- , uKbb? 

k  , e limoneelli , e tutto Quello che li farà di bifogao, fe li fari confegna- m anguria , 
re tutta la robba alla Dilpenfa »& lo Scalco non mancherà di riuederla-, r̂ ar!1 dJn'à 
tntta » fe farà Eccipiente , e buona, e fe neJiauerà à baftanza per .il foo bi- 5P''n.r,,'orc * ’ 
fogno per adempire tutte quelle Viuande > che douerà far fare, e che ha- gû u/ Mut
uerà in nota sù la lillà principale , acciòche fe li mancale alcuna colà pof- ff,1,* Jjlto 
fa in tempo farla prouederc, eo,r

L iila  a l C u oco, con alcuni auucrtimcnti jallò 
Scalco. Cap. X I V .

D Eue lo Scalco fare la fua lillà al Cuoco, la qual cauérà dalla lilla-. n̂ lc£ “ ce* 
principale, di tutte quelle Viuande* che egli douerà fare ; sì quel- g;ór p* ile* 
le di Cucina * per li primi * e fecondi feruitij di detta * come queU ^ IB’tiir8<!r'i,' 

li di Credenza ancora » per li Refreddi , e li farà confegnare tutta la cowpolìtL- 
ba * che li bifognerà per fare tutte le Viuande * che li hauerd date in notij v,u!md«"sù 
sù la fua lillà » con la maggior parte delle compofitioni , che anderannd’ i>n* dei 
in dafeheduna ideile dette Viuande * e fe non tutte * almeno accennàhdo- c"o» iu a, 
neli buona parte»' poiché elfendo Cuoco pratico» il redo ponerà da_T 
fot polla, perche fornendoli à dare ordine, che ponga perfino il fate in_i tuitcU ̂ n̂>- 
tutte le Viuande, faria di molta poca fpcrienza ,e pratica » dime che if 
Cuoco ha da iaper compartir bene qbal lì voglia forre di robba» e ftSn^vIr. ’ 
fa, e di qual fi voglia .cofa, che vadi in ciafcheduna viuanda. ‘

E per valente, ò di molta fperienza, che egli fìa; nientedimeno lo ’* rpcrto.n- 
Scalco non reitera di andare alcune vòlte in Cucina per riuedcrc alcune*»-' ̂ Vd̂ j 
Viuande ;acciò che,fe non fuflero di fuo gufto, pófla correggere bi- vt̂ ao•,,
fognando » e tanto più gli conuerrà ciò fare, quando che1 il detto Cuoco •
non farà molto pratico. °

Et in occafioncdi Conuiti, non mancherà ancora con il S o t c o f c a j c o '  
che del continuo alfifte per fare lauorare diuerfe Viuande, di riuedere' 
prima quelli, che lauqreranno diuerfe Pottaggierie, con interrogàtì?! 
dell’ ingredienti polli i e così quelli, che lauorano diuerfe forti di Atòlli,T 
fe faranno ben.lardellati minutiVdi in quelli,che vanno ripieniehè>7 
forte di riempitura haueranno pollo re le non farannò di fu$ gùltò i 
correggerli bifognando. 1 Ì ‘ 1 : - ’

E l’ifteffo fi farà con quelli, che lauorano diuerfi laudri dr ‘Palla di- :
Zuccaro, ouero Palla ordinaria » dir ileuo, onero di'baffó rileuo, rider. - t> a. «, 
dendo fe faranno ben conditionati li loro lauori, & il Sottòfcàlco, ou?ro, 
alcuno altro fidato,' non mancherà ritrouarfi prefente,in particQlare>'fĴ p°£k̂ 2 
quando lì fanno li Pallicci.» tanto di pezza intiera > quando di diuerl!, Pie- n<i (*k dm«f# 
cadigli t come sfogliati » ouero all’Inglefc, acciò che vi fipohgHìtió1 tutti * ?
li regali,  & ingredienti che ci vanno, perche il Trinciante poi'-alla Mbit*' ' ; )
fa non crouafle vna Caflà di Palla piena di vento ; - ■ '

B Eli



É fi come lo Scalco di già hauerà dito Tordioe à bocca, ò in ifcritCd, 
l’hora, che vorrà che il Cuoco fìa in ordine con tutte le Viuande, da po- 

n*f urtde'u tede, fare imbandire, ma per ordinario fi fogliono fare alcune colattio- 
coiut.oni fa- ni , acciò che fi lauorino le Viuande allegramente ; e perciò il Soctofcal- 

co farà fare la prouifione,mapiùdi Pane, che di gran Vino, perche 
vlno'8' ^  dilava®» in tutte le Viuande» fé bène che nella maggior parte
lift” deicùo vi farà buono ; fi come ancora fard buona la lifta del Cuoco, per tmban* 
na. r̂'Tml dire Per ordine tutte le Viuande» perche lo Scalco vorrà appreffodi sè 
biàin p*r or la lifia principale, per vedere fe tinte le Viuande comparifcano da_. 
yiuaod»! ** ponerle sù la Men(a_i.

Lifta al Crcdcnticro . Cap. X V.

LO Scalco donerà tirare la fua lifta al Credentiero di tutte quelle 
Viuande» che hauerà da imbandire» e regalare conforme alle fta- 
gioni » si di quelle > che anderanoo feruitc nel primo feruitiodi Cre

denza con gli Refreddi » come ancora di quelle Viuande » che adderanno 
feruitc nelli fecondi fernirij di detta > con li frutti » fi come delti tersi anco* 

fe i • j v  ra con Confettioni, & li darà ordine in che danze hauerà d’apparecchia- 
imtwitVtut rej c fe hauerà commodità di molti Piatti» farà imbandire tutti li frutti, 
acciò ch'd<of e Cpnfettioni ancora, fe non,a!meno farà imbandire ruttili Refreddi ,che 
r» correggerli vanno feruici nclli primi fernitij di Credenza, acciò che fe vi futfero alcune 
bifognaodo. Viuande » che non furtero di gufto allo Scalco • le poffa correggere.

£ fe bene li baueràdato in nota minutamente quanto chehaucrà do
operare, non mancherà di tal diligenza, Stanco di. ferii ferdiuerfifrpoty
fecondo le ftagioni, e che faranno di fuo gufto ; e cosi ancora di ferii buio- 

Opori, « u. rare diuerfe infilate cotte» e crude, con diuerfe ftatucrte di radice dentro» 
f̂ iafaiar* cor & apparecchiate che faranno le Tauole, conforme alla quantità di Piatti, 
« . e crude. che hauerà da feruire, fe farà poflibile di vedere imbandito ogni cofa, fidi 

dì gran farisfattione al detto Scalco, qual li hauerà ordinato ancora fe ha* 
u*rà da apparecchiare con Touaglie doppie, da mutarli poi con le Con* 
fettiom, fe bene che alcuni vfano le Tauole doppie, con le dette Confet- 
tioni imbandite fopra, ma in occafionc di Nozze, e maf&tne quando fi fe* 
ranno à molti Piatti.

ricche a: ri. *  ̂ non fono in vfo le piegatore di rileoo nelle feluiette sft per le
loto in (aiuta fylenfe, nicnte.di meno, fe farà di gufto allo Scalco »nc li potrà ordinare 
pihdam̂ d! ‘&che roauierale vorrà»òin forma di alcuno Animale Volatile, onoro 

* Quadrupede, ò à tré Monti ,ò  in forma di Gigli, ò veramente in forma 
- > delf Arme di alcuni Comitati, Si in altre dinerfe pieghe, ccosi diuerfi co*
Solco d^pritori grandi da Tauola»e piccoli da pofece; con darli ordine di d io  

fiwV.frcro- fpcte,le doneràponcrc, òPanattiere,oneropofete doppie,ò femplici,c 
ao n coaoi. quelle paneranno fecondo di che fiato, ò dignità faranno li Cornatati. 
“ *'* È quando che detto Scalco hauerà podi li Refreddi in Tauola , fo



Libro Primo. 1 1
ooo faranno con ftatuettc , ouero altri lauori di rileuo, e che non ren-
diao bella villa» fi faranno coprire le Tauole con li loro copritori y e pritori non-.
così la Credenza ancora-., uj£ud. lU1*

Elettrone delle ftanze die farà lo Scalco per li Apparecchi, 
e la grandezza della Tauola » per il Piatto 

di feiPerfone. Cap. XVI .

LO  Scalco doueri vedere le più comtnode » e meglio ftanze della.»
Cala > oon Colo per li apparecchi ordinari; > ma per li ftraordinari; 
ancora» hauendoperò tempre-riguardo alle ftagioni, fc fari d’in- 

uerao»in ftanze calde» doue fiano co in modica di far fuochi >& appa
rate di bnone Tappczzane » e fe farà di Eftate» in giardini » ò loggie > oue
ro Tale frefebe» pur che lìano commode alla Cucina » & anco per far fare 
li (boi apparecchi » con alcune altre ftanze per li bifogni uccellari; » e 
per ripoiarc ancora.*.

Et farà bene che lo Scalco veda di fare apparecchiare vna Tauola di scale» £»a 
hooefta grandezza * acciò che lìa capace per l'apparecchio di vn Piatto di 
fciPcrfooc; la quale non donerà edere meno longa di noue palmi di can-i» «giu«o 
na» e larga cinque» e mezzo «acciò cheli Conuiiati pollino Ilare com- oa£hMS** 
moramente» & hauere luogo da potcrui ponere diuerfi Piatti» con le po
lare doppie » ò femplici » onero Panatciere » fecondo che faranno li Con- 
uirad, e vi farà luogo ancora bifognando per il Trinciante » fe non » lì po
llerà rn Buffetto da capo alla Menfa» in faccia alla porta principale per 
doue entrerà la Viuanda» qual farà il primo luogo delle polare ancora.

E quando lo Scalco farà porgere le Viuande al Trinciante da trinciare» 
zoo li farà molta furia » aedo che non hauette occafione » di qualche fdc- *
gno»e chenontardattepiùnel fareilfuofcruigio.e per valente che fia_» Trmc!.inre à 
nel fuo officio non lo fari feruire i  più di Tei Feribile, per il Piatto com- {£Jcdl fil ** 
pito,perche farà la fua parte » e non farà poco.

Auucrtimenti diuerfi allo Scalco circa all’officio 
fuo. Cap» XVLI*

LO  Scalco deue haqere particolare riguardo di trattare bene le fora
cene > perche in quello confitte l’acquittarfì la buona » e cattiuâ » 
fama ; ma non donerà già volere à principio fare vna furiata di Vi* s«»<*.»• f*- 

nande » e poi fare vna bella ritirata » con volere altre volte dare aliai meno v.ujd!**  ̂
robba » doue che faria va volerli dare vna tacita licenza » ma sì bene che,» mcM
ogni giorno, anderà più pretto crcfcendo alcuni regali di buone Viuande * 
acciò che habbino più occafiooe di lodarli che altrimentijnc anco deue far 
comparire più volte l’iilette Viuande in tauola «nell’itteflo modo che le ha* 
neri fòrnice vna volta » perche don conuitne » ma si bene con ditteremo
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maniera ricucinate, lo potrà fare, c farà maggior diligenza (uà. j
ŝ feo m ìi  E fe faranno dui >ò tré Comi itati foli, farà fare ilferutgio di vn Piatto $
tòpeTdui'cò compito, come fe fuflero fei perfone, & il ùmile fari quàndo fufle vnJ :jj 

*eP ; Prencijpe, ò Signor grande.folo, perche cosi conuiene per la reputatione,  ̂
g?ind« foióP.e & hottore del Patrone, à cui fi fefue ; il qual Signore'fia Ecdehaftico ,oue- T} 

ro fe col are, mentire che vorrà fare alcun mangiare firaordinario, lo do- - 
Scalco ha da nera conferire con lo Scalco ; mentre però che in tal Corte vi fia ; acciò -c 
pTpcVhm" che. podi in tempo ordinare alti fuoi Officiali quanto ciafcheduno di loro 
8 arì ch« voi ê,ue °Pcrare i c tirerà la lillà à parte, e per le feconde Tauole ancora, (è  ̂
ri fari il Tuo già nella Corte non vi folle Scalco di forefterie; e fe bene vi farà > è obligà* 
scaJco'rìoodeto intenderli con lo Scalco principale, e con il Maftro di Cafa » per- le (pe
rì le iifte per fe che li doueranno fare * acciò che di comun parere meglio (ì polfa fape- 
uo'ietea’lnten fc come fi ha da trattare con dette forefterie, perche redi no beo feruite 
riera co il Ma di tutto quello che li bifognerà,

cafa. :j £ nci comandare alcuni fcruitij, non folo alli Tuoi Officiali, ma ad altri 
Sralco tratte- della Corte, lo douerà fare con ogni cortefia poffibile.e non con arro- 
!ui J c»»!! ganza, perche nelle Corti de’ Prencipi fi tratta con Gentilhuomini, c coita 
amorcooimé. alcuni altri di qualche ciuiltà, e maffimc quando che farà portare le Vi* 
t(*. tiande alla Menfa, non conuiene che le portino li Staffieri, nò altra gen- ' 
s-^noncó te bafia ; e perciò comandarà à tutti con debiti modi, tanto nel porgere, ;•
fornitori btif- qoanto in leuargli le V iuande di mano,beache niffuno douerà contradirgli, 
viuaodi"aiu Per e êre quello fcruigìo honore, & interefle del proprio Patrone,
Mentii. E douerà ancora detto Scalco depurare vno, ò dui fuoi più confiden- ; 
feri alcun7fi* ** » Pcr hauere cura delli rikui della prima Tauola, acciò che delle robbe * 
dati,per la cu intiere fe ne pofla valere per le feconde Tauole, e doue più li bifogneran- 
Siu Mcnfiu*no » fc bene che tal feruigio lo douerà fare il Maftro di Cafa, come quello * 

che da tutti farà più (limato, eia robba non farà vfurpata da niffuno ; (1 c' 
, . qual Maftro di Cafa potrà delli rileui in pezzi farne fare la Difpenfa allo 
s.-aK-o fati, famiglie bade, come quello che ne hauerà cura particolare, perche fia- 

baita fiaSbeono ben crattate di quotatoli bifognerà, poiché in quelle confitte più che 
i rateata. co in altra gente à dar buona, e mala fama in vna Corte. '

N
Auucrtimenti.allb Scalco nell’imbandirc d elle  

V iuande. Cap. X V I I I .

Ordine «Km- 
bandire le Vi» 
vende in Cu» 
cica-.

LO Scalco auuercirà nel ponere le Viuande sù la Tauola principale, 
di ponerle conforme à che l’hauerà per ordine imbandite in cuci
na , sù vna Tauola, con Touaglia bianca fopra, e che con tal’ or

dine fiano ben feruite ŝù la Menfa ancora, e fi incomincierà da diuer- 
fiAntipafti caldi,e freddi, e fe bene che li Refreddi, di già li hauerà 

Ordine d*ìiR» podi in Tauola, darà principio nondimeno à quelli Antipafti » che van- 
Anupafti?"6 no bruiti caldi con le prime Viuande di Cucina, come à diuerfe Tor

te, ò Crollate, &  Salami dì diuerfe forti, & à diuerfi latticinij, e poi
adì-



Libro Prima , ; i|
à dio e He Torci di Animelle fritte, & à diuerfe forti dì fegato di Quadru
pedi , ò Volatili fritti, e Tordi» e molti > e diucrfi altri Vccelletci Aro- 
fto*,e fe bene vi Topo molti altri ̂  e diuerfi Antipafti» quali fi pollano 
fcruire netti primi feruitjj di Cucina i folo però fi fooo detti quefti po
chi, per faper l’ordine dell’ imbandir detteViuande.,

Dapoi fi imbandiranno diuerfe forti di Pottaggicrie, di Quadrupe
di t e Volatili*, e così diuerfi alleili pur di carne Quadrupeda, e Vola
tile; alcuni con diuerfe copriture, & altri lènza, ma con verdura di 
herbecce,c fiori diuerfi fopra; e dapoi fi imbandiranno diucrfi Anima
li Quadrupedi, e Volatili,ripieni,e fotteftati, e fenza riempitura an
cora , e poi diuerfe forti di Pafticci 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.

£ feguitano poi le Viuande delti fecondi feruiti; di Cucina» coiu. 
gli Arofti» e loro Antipafti ,le quali fono imbandite il più delle volte 
da vn Sottofcalco,conforme all’ ordine della lifta del Cuoco,la qua
le hauerà. hauuta dallo Scalco, per lauorare, & imbandire per ordine 
dette Viuande,le quali accompagnarà per fino alla Tauola principa
le, e dapoi lo Scalco le ponerà per ordine su la Menfa ; benché tal 
ordine fi vedrà nel libro delle lifte ancora-*.

Efenel tempo dell’imbandire, alcuno da.parte del Tuo Signore farà 
mandato à follecitare, fi come fpeflo accade, lo Scalco con buona rifpo- 
fta darà fperanza del fuo pretto arriuo alla Menfa, ma non farà di manie- 
ra che le Viuandeiuflèro imbandite alla peggio per la gran fretta, ma ef
fondo ben cucinate deuono ancora eflere ben imbandite ; perche in quefto, 
detto Scalco ha d’haucre particolar riguardo nell’ officio fuo, di faper be
ne imbandire per ordine diuerfe Viuande,eferuirlesù vna Menfa, con_» 
l'ordine ,&  vlo , che anderannoferuite, delle quali ne fara prima fare di 
tutte la credenza, ne fi fiderà di nittuno, acciò che con qualche forte di 
Veleni non fia defraudata la fua fedeltà.

Ponere per ordine diuerfe Viuande in Tauola, e 
fornirle ancora . Cap. XIX.

LO  Scalco hauerà particolare riguardo nel ponere per ordine diuer
fe Viuande in Tauola, e compare irlcdi modo, che vna Viuanda 
di vua medefima forte fi i lontana dall’altra, e tal ot dine fi terrà io* 

tutte le Viuande che fi poneranno in Tauola, sì quelle delti primi Temi
ti;, éiècoodi di Credenza, come quelle detti primi, e fecondi fcruiti; di 
Cucina : e fi incomiociarà dalli Refreddi ;e benché ve ne fiano di molte» 
è diuerfe forti, fe uè nomineranno alcune fittamente, come diuerfi lauori' 
di Patte di Zuccaro di rileuo, e di batto rileuo, e cosi diuerfe Pafticcierie 
di batto rileuo, c di rileuo ancora \ nè fi poneranno rno apprettò all’altro,

Ordine d*im- 
bandire diuer 
fe Poctaggie- 
rie,e diuerfi 
allenì » e fot- 
t ertati . 
Ordine da io* 
badire diuer* 
fi Pafiicci cal 
di.

Ordine da idi 
bandire diuer 
fi Aroftj,con i 
fecódi Terni» 
cij di Cucina, 
Ordine dell* 

imbandire fi 
vedrà nel li* 
bro delie lifte

Nell» imbui
re, Te lo Seal» 
co farà man
dato à follecl 
tare, darà fpe 
rama del fuO 
predo arriuo 
alla Menra. 
Scalco ha da 
falere imban 
dire diuerfe 
Viuande.

Scalcò fari 
fare la Credè 
nadi tutte le 
Vinaode •

Ordine da po 
nere le ViuS* 
de in Tauola



e così diuerfi latticini), con molte altre, e diaérfe Viuande , quali vanno 
feruite con détti Refreddi » come diuerfi Salami» e Mortadelle; onero 
Pròfutri » non fi {toneranno in maniera, che vno fia appretto all’ altro» fe 
però fi feruiranno di dui forte di Salami » ma fi tramezzeranno con alcu
ni deili fopradetti lauori di Patte » onero con diuerfi frutti » come Meloni» 

' e diuerfe forte di Fichi » e Prugne diuérfe » & altri , e diuerfi frutti » che.*
fecondo le ftagioni fi potranno feruire nelli primi feruitij di Credenza, fi 
come ancora diuerfe (orti di Arotti freddi, di Quadrupedi, e Volatili,e di* 

. uerfi Bianchi mangiari in diuerfe forme fatti » e così diuerfi Geli ancora. 
K S . V  Doue che eflendo dette Viuande ben pottc » e tramezzate, faranno me- 
*a’ein?»ó*i $ 'or vifta »e mallìme quaodo tali Viuande, il più delle volte fi pongano 
faranno aflai per vna riempitura, & adornamento di Tauola.
•eguor viiu c{rca a{ modo di feruire per ordine dette Viuande, ben che tal or

dine fi vedrà nel libro delle lifte ,non foto di feruirle, ma di ordinarle an
cora, doue che detto Scalco incomincierà à feruire prima vn’ Antipafto 

ìff'd <kUi Refreddi, in particolare li latticini;, e poi feruirà vn* Antipafto caldo 
di,con ic vù.i dclli primi feruitij di Cucina, e poi feguiteràà feruire vn’altra Viuanda 
priSlftruiiy calda di qualche Alelfo, òPottaggieria» con vn* altra Viuanda di detti 
scâ o'ndVer Rcfrcddi » ma però di quelli che hauerd ordinati lui proprio, perche etto 
«irà viuande faprà fe faranno buoni, ò mali, e fe li hauerà pofti per vna riempitura di 
nàè'kutodli Tauola folo per far bella villa, e che per mangiare poi non vagliano men
ta boati ioro. te» fiche fi potranno tramezzare alcune Viuande, pur che fiano buone » di 

detti Refreddi » con la maggior parte delle Viuande, dclli Primi feruitij di 
Cucina» acciò che fe il Conuitato vorrà incominciare à mangiare con., 
vna Viuanda calda, ouero vna fredda, porta accommodarfene.

Vi fono ancora le Viuande delti fecondi feruitij di Cucina, con gli Aro- 
«ih»° viusd« W a (oro Antipafti » tramezzati con diuerfi lauori di Patte sfogliate » do
cili /tcmdi ue fi incomincierà à feruire vn lauoro di Patta prima di qual fi voglia for- 

g“,’ tedi Croftate, ouero altra patta con sfoglio, e poi vn’A rotto di qual fi 
•toftì. voglia forte, purché fia Antipafto di detti Arofti, quali fono molti * e di

uerfi , fecondo le ftagioni, come Tordi, Ortolani, Beccafichi » Quaglie» 
& altri diuerfi Vecelletti graffi » e diuerfe Animelle Arofto » quali potran
no feruire per Antipafto tu detti Arotti »c poi fi feruiranno altri diuerfi 
lauori di Patte, come diuerfi Pafticci, e Pafticcetti sfogliati * & alNngle- 
fe, e molti altri, quali fi potrebbono nominare, ma fi tralafciano, perche 
folo batta fa pere, che anderà (erutto prima vn lauoro di Patta, e poi va* 
Arofto » con le fue ftlfe (òpra doue anderanno, ouero fugo di Melandole , 

v i -fikru-  ̂Iimonceili, fiano pur di qual fi voglia forte, òdi Quadrupedi «ouero di 
t»nn. eòfór- Volatili, e (1 ferrata!ordine perfino alle frutte, perii fecondi feruitij di 
scalcoĉ haùt Credenza, quali fi feruiranno conforme à che lo Scalco le hauerà ordina
ri poiu io li* tc, e pofte in litta, fecondo le ftagioni,

Modo



I", » • :T LifcrroPrirno. i ■%$
3 Modo di conuitarealla Spagnuola con fua
t lillà. Cap. X X.
» Bene fapere come vfano connotare in Ifpagna, in particolare io Ma-
\ P j driddonerifcde ii Rè «perche la maggior parte vfa dare graiu*
> ,a“ l quantica di Piatti beo regalati > tru con poca diuerfità idi Viuande »
» k quali poi le inuiano la più parte » à regalare diuerfi loro Amici» e paten

ti, eper ciò quelli fanno molte Vinaodedi vna forte fola » cotqe molti 
« Piatti di Capponi alleili » coperti con diuerfc copriture» ma la ipiaggiof 
: parte con diuerfe forti di Patte, con Cafcio grattato, Zuccaro, e Cannella 

(opra, e còsi molte forti di Pafticci caldi » e freddi, e molti Piatti di Aro- 
i ili ancora > di Volatili» e Quadrupedi » ma io particolare los Paoos de In*
: dia,7 Perdifes Coneqos»y Gafapos »con Temerà pur aifada>y con 

algon G igotes, alla loro vGanza, odi Carnero» onere di Temerà» cioè 
di Vitella, e fé farà di fora faranno algun Piatto di Guifado delle fopradetee 
Carni» &  algun Piccadiglio» ò Polpettoni ali’lagltfe ancora,à tal che non fi 
Tedramo molte diuerfità di Viuande) eccetto chela Oglia con molte forti 
di Carne dentro di Volatile,e Qpadrupeda » in particolare il T o f ino,Vac- ££u r«ru!£ 
ca.y CaruerO) conGarabanfi*& altri diuerfi legumi dentro* con diuerfo 
forti di herbe, fecondo le ftagioai i fenza la qual Oglia UConuito non va- :ticina , • pò* 
iena «ente » e là ferairanno nellt vltimi feruittj di Cucina, Con molte altre Ie **"*• 
fottaggierie» & alleili » perche gli Arofti li feruono per la maggior parte 
neU’prìmi fcruitij di Cucina* fi come tal ordine nella prefencc lifta fi vedrà*

Liftt i de vna comida à ta Efpanola à vn Plato filo  firmdo en Madrid 
el Ano del t6z6. Prinfipios.

* J «
iV T  Acasdoge Vafos regaladoscon manteca de'Vacas pafTada por Gc- *riB,er# 
i l  ringacon afucar, y agua rofada dentro* y efpoluoreada eoo* 

a9t»car por enzima. . piaton.t
l  Naranjas de medio fatar * limpias con afucar enfi ma. , p .i
j  Guindàs con òjas de parrà dcùaxo, y rocuelimpia enfia». p .i
4 fintclas de fraile mondadas con af ucar »y agua rofada enfio». p.i 
;  Vn Pernii de Tofino cofido en leche con mai» enfio», Umpio, y

defpuea qui cada la Cortefa, yregalado con tajadillas de Saìchi- 
chon al redidor del piato. ' p .i

è Vna empanada de Temerà en fora» de Agitila de baxo rilieuc. p j
7 Maojarblanco eoa pechuga de gallina dentro con leche arimi de#

arroz. a f ucar > y agua rofada en forma de Aguila, p.t
8 Vn Pauo de India affado»y. pafiado por falla Reai, y  ènlardadocon

corteza de Aficron confitado, y rcgalado con peras jiropadas» 
conani» coofitadoporcnfwijypafraRealaIRcdcdordclPIato.p.i

Viaudat



r t . » , ,
Viandai tediente!,

Pnmero;pia- i"r  v*Na Torta à la Ginoucfa con a^ucar enzima. p . i
x Y  Pichones afados num. 6. con otras rantas criadillas de carne ro  

cnlardadas ,y  afadas por regalo al rededor del Plato, conNaran- 
jas,'y Umones én ruedas,y otros regalos de palla ojaldradais»

, Cioè sfogliata. ” p . i
|  Sets PaftcHllos dé Xigote de Temerà picada con moliejas de lai*

/ mifma , y tambien de cabrito dentro con corcc9as de a^itron-. 
confìtadò pinones agraz engrarios, y u>9Ìno eoo avocar enfiala, p.t 

4 VaPauo de india afado grande»con falla Reai, y pafa por -enfima 
regalado con feis palominos tambien afadas* y palla Reai a l're*  

yf dcdpr. p»l-
j  Seis libras de Tenterà Stofada,con feis pollos, y con agrazengra- 

nos,y diuerfas frutas* dentro, y concino ,y  cuedifillasde'limoli, 
al rededor del piato , y palla Reai. ' ' . P*1

6 Vna empanada Idgtefa coti fus regalos dentro de Temerà picacla> 
con moliejas delà' mifma* y cana dé Vaca con paTa, y pinoncs * 
y paxaros eoo cortefas de aficron confiradas, yotrosm uchos 

. regalos, y yelòs dé Giara de Huebo,y afucar por .enfiala, p.r
y Dos caponès de leche co?idos,y cnpiercos de Calabafa rei lena—»,

•y con tàjadillas de to9ino,queforallado,ycanelapor enfima. p .r  
8 Temerà afadaocbo libras con falla de agraz enfima, y regai ada_» 

con dofe pallclillos de conferita de afitron con canas de Vaca.» 
dentro,y àzucar éofimà. ' > .

. -‘) .I* à f ' r
Siguenfe lat riandai (aliente:.

Prìmero Pia. i T T  NaErvfalada Rèal grande con ftatpas pequenas dentro. ! p . i  
to. x V Vna Torta de Peras con a?ucar, y canela dentro , yazucar cn- 

9 im a _ r . • ■ • : « ■<> '  . p .t
3 Vn Pulpeton ala Inglefa en /orm^de Rofa erobutido con afitroru» 

confftadb apedacillos,y pinones enfiata «y^por dentro eoa Cana 
de Vaca, y otros regalos. ! p . f

4. Dos Capones cofidos cubierras de .macartottés de Sifilia cunquifo 
tallado,azucar,y canela porenfima^ i .  ̂ , . ; . p .i

y Gafapos gtìifadós léis , y Kechos pedafos en ;vna cazuela con caldo 
a9eyte,y Vinagre,yEfpefia dentro feroidoscalientes,y regala*

• dos con pafta Reai, yruedecillas de limonai rededor del piato, p. 1
6 Vna piérna jdc- Carnero con Xigote con. vino bianco canas de V a 

ca, yemas de huebos jugo de limon , pinones , y pafas, y efpe- 
9ia dentro, feriudd «aliente 9011 paftelillos ojaldrados, y ruede-» 

1 • ■ ■ " cillas



* Librò Primo. iy
cfflas de limon al rededor del piato. p.r

7 La Olla con Scarnerò , y Vaca » Torino» palominos mina, fcis > y diuer-
fas verduras dentro, con garaban^os ,y  oerasfuerces de legume* 
dentro azafran,y efpcijias. _ p.t

8 VnGanfo Relleno die ygadillos de pollos , paxarillos, y diuerfas fru-
cas dentro »afado enei orno »y regalado de agraz engranos » jiro- 

pado enzima »y al rededor del piato» paftcles ojaldrados, y me* 
das de limon.

Siguenfeloi Pqffrtt,y mtonys fi vtuian Ut firtdSttat.

i T  T  Na Torta de conferua de membrillo » con azucar enzima. p. i  Frinero pi*.
x V Qacfo de Pioto , y de Seuilla dos formas,partidas por mediò con-,t#* 

ojas de parradeuaxo. p.i
3 Peras » y Manganai num. 24. p.1
4 Afeytunas de Valenza. p .i
;  Albericoqncs con ojas de parrà denazo. p .i
6ìInojo frefco. p .i
7 Conferua dc peras dos caxas. p .i
% V tu confi cera con diuerfasconfituras. p .i
, Acauadala Comida fe darà folamenteagiu alasmanos, yfe pondra 

ea lima fi en vna faluillafeis palillos enclauados en veedepllas de limon.
E fe bene che hella fopradetta lillà io habbia polle cosi poche Viuaode» 

comedinerfi Piatti di Capponi alelfi » coperti con dioerfc copri tu re>e di- 
uerfiPallicci caldi, e freddi ». è cosi diuerfi Arofti ancora, come Pollanche 
d’india » Conigli» e Vitella » delle quali Viuande, quelli che conuitano fan
no li conti quanti Parenti » & amici vogliano regalare » e tanti Piatti di 
più fumo Ai dette Vitande, per regalare di più di quelle che ho detto nel
la fopradctta lilla, le quali pongano tutte su la Menfa » e quando li Con
citaci hanno veduto l’apparecchio- e c.be fi mettano à Tauola, incomin
ciano à inaiare à regalare detti Piatti alti detti Parenti» & Amici loro.

Modo di ConuitareallAlemana. Cap. XXI.

N On tirerò lilla i parte del modo » & vfo di conuitare in diuerfi Ino* 
ghidi Al e magna, pere he nonfono fiato 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;»
« da graffo, come da magro ancora, perche feruono molte Viuande di nino18* ohe 
vna medefima forte tutte in vn Piatto folo » come molti Antipafti » cioè viuande j>v- 
Ànimelle di Mongana, c fegato di detta fritti » e lo regaleranno con tefti- 
coli d'Agnello Atollo ;à tal che faranno-trè Antipafti tutti in vn Piatto .nPiutero. 
folo, di modo che non è molto lontano dal feruitio di Spagna, & anco lo,nu8" n'1*

C pon-



pongano diucrfc forti di carne Quadrupeda cucca aleffa in vn fiatto lò lo , 
e così diuerfi Pelaci por aldfi cojperti, e fenza copritura in vn Piatto fo-, i 

r lo »-& ilUmile faranno di diucrfe Potcaggierie»come dhietiì Polpettoni j
ripieni, ouero di Piccadigli diuerfi, come Polpettoni all’ Inglefc ,-<& al- ; 
tcediucYfe Polpettine à peretta tutte in vn Piatto folo, e co9i d ioerfo  - 
Buginole di Vitella Mongana grande, e piccole tutte in vn Piatto foló ; , 
dimodpchcd'vna Vitanda inferiore ne vengano i  regalare la maggiore* , 
&  t\ finòile fanno di diuerfi lauori di Patta » come diuerfeTorve * e Crolla
te tutte in vn Piatto folo* e così diuerfi Pafticci, e Pafticcecti ancora; per- , 
che feruonoin Piarti reali» enepongane vn folo per tolta in Tauola_. > 

Aieo> agni perche vi fi trattengano affai tempo» e così in diuerfi Arofti ancora di 
Km̂ ànuo Quadrupedi, e Volitili, come vna Pollanca d’india groflà Arofto, la_#
>*• regaleranno di Perdici»* Piccioni Arofto attorno al Piatto» à tal che van

gano* feruire molte forti di Arofti catti in vn Piatto folo, &  offernano 
tal ordine in tutte le Viuande»tanto da grafie, quanto da magro ancora.*, 
di diucrfc forti di Pefci » ò fiano Arofto, ouero alefii » & in Potcaggierie 
diucrfe, ò veramente fritti, di ciafcheduna forte liponeranno tutti »« - 
vn Piatto folo.

Alemagna v- Et vfano ancor loro lo Scalco>qual a dimandano Cocol Maifter,che vuoi 
dire Maftro delli Cuochi, c per ciò è neccffario » che fappia molto ncll’of- 

miod.no co ficio fuo *e nelle loro Pottaggieric, si da graffo,come da magro»ll feruono 
coi M»ifter. 4C{ vino » e per condimento di diurne Viuande, in particolare nclli

Pefci fi feruono affai del Bociro. •

Modo di Conuitare alla Franzefc in diuerfi
luoghi. Cap. XXI I .  , j, , '

NEI modo die fi vfa conuitare in alcuni luoghi di Francia,inpartico
lare nella Prouenza » e lingua d’ocha» quali tirano afiai all’Italiana, 
circa alla diuerficà delle Viuande, fic alla quaodtà, ma le feruono 

io Piatti piccoli, e nelle loro Pottaggieriè comparteno honeftamence l’ ìn- 
gredienti » ma in alcune per il molto taglione » e fpede afiai non fono tnol- 
to perfette *e Buone > ma circa i  diueru lauori di Pafte, fono molto ben 
fatti, e buoni » quanto i  quelli però di bafib rileuo, come diuerfe forti di 
Pafticd sfogliatile diuerfe rafte con sfoglio» e cosi diuerfe T orte  » e  
Crollate ancora r &  altre diuerfe fenza sfoglio.

Anni lardi ■ Ci» ca poi à diuerfe forti di Arofti, di Quadrupedi » e Volatili fono la r -
,uo- dellad minutamente, e bene »ma vfano à feruirli vn poco mal cotti la p iti 

* * parte di loro,e nelle loro Potcaggierie vfano afiai il Vino, e lauorano a l
cune Viuande, che drano afiai all’ Italiane, ma in tutte per la molta f p e -  
tie » e brodo, cioè buglione fono molto differenti, fe bene che li Gela ,  c  
Bianchi mangiari li lauorano in tutta perfcttione ,e  tal’ordine delle l o -  
pradette Viuande da graffo ,lq tengano in quelle da magro ancora, e q p n
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T&oo nèSCalco,nè Trinciante, perche l’ordine alla Cucina lo di il Metre scat 
d’vtcl,fi come fopra al Tuo luogo hò detto, & il Gentilhuomo che fari di «°.n* Tnn. 
fettimana nel fcruigjo porta iti Tauola, e faranno trinciare fopra di vna_# KrdiJTìn ̂  
Credenza convn coltellaccio, e forcina grande à vno, con grembiale di- 
nanzi, e ponganola maggior parte della robba trinciata in Tauola. cl* * 

Doue che fe lo Scalco vorrà feruirc alla Franzcfe, potrà facilmente ri* 
rare lilla , e feruirla ancora, poiché non è molto lontano dall’ vfo, e fer- 
uitio d’Italia, dal fcruire in Piatti piccoli in fuori >pèrche vfano grandi» 
con correggere le Viuande, che rameranno di bifogno di corre cuone ,e  
far che il Trinciante ferua alla Mcnfa fi come è Solito.

Ordini della Scalco al Bottigliere per la prouifione 
di diuerfi Vini, e per fare diuerfe acque •

Cap. X X I I I .

SE ben pare, che l’officio del Bottigliere fia più fottopofto al Coppie
re , che ad altri della Corte, nientedimeno non rellerà per ciò lo Scal
co di far fare prouifione di delicati, e buoni Vini, per la Menfa del 

fuo Signore, conforme alle Ragioni ; e maggiormente la farà in occafione 
di conaitare, perche bifogna, che egli faccia elettione di Vini d’ogni for- 
tt poffibile, cioè bianchi, e roffi, e dell! abboccati, &  afeiutti, e dell* pet l’inuern* 
grandi, e gentili, e de Moscatelli,in particolare l’Inuemo, fi richiederan- *p“  |,*ltae*' 
no più li V ini grandi, che in altra Ragione, come Maluagie, Centule, e 
Claretti-di Francia, Moncepulciani, e Tolfa, quali Vini fono molto per
fetti , ma fard bene hauerne ancora delti gentili, benché quelli fi vferanno 
più nella Edace', chenell’Inuerno, ma fi faripcrò acciò che fe alcun Con- 
uitaco iuflrviàco àbeuere Vini gentili ,pofl*a> accommodarfene, come Al
bani, e Vini di Giarrzano, e Monte di compito, roffi, e quelli di Oruieto 
bianchi, e roffi, eli Trebbiani di Lucca^e Pefcia non fono niente infe
riori dibontà affi fopradetti,& altri Vini di'diuerfi luoghi,confbrmeav 
doue fi conuirerà, lo Scalco ne farà fare di tutte le forti prouifione fuffi- 
cidnte, fecondo laquantità delti Conaitati, e nella Edace fi faràponere 
in frefeo di ciafcheduna forte, & il BottigHero ne farà di tutti la Creden- Bo-tigi;«rof» 
za, acciò Sappia à qual vafo douerà Subito dare di mano, fecondo CbL* wcu "ti • 
dalli Coppieri li fara adimandato, conforme al godo delti Patroni, & nòn^w. 
li faccia molto trattenere, con farnegli di nuouo la credenza, & nonfo- 
lamente perche cosi fi vfa, ma ancora per afficurarfi di hauergli dito di 
qoella forte, che dal Coppieregjli farà dato adimandato. '■

E non mancherà ancora detto Scalco di farli fare diuerfe forti di BottigJWof* 
acque, conforme alle Ragioni, come di Gelfominidi Spagna, fióri di \lt.
Aranci-, e diCedro,ouerodi Scorza di detti Cedri, ò Limoni, òveramen- «• flagìonì. 
tedi citnette tener e^diCedri, e di Limoni, & dimette, e diuerfealtre Sor
tirceli Atricide&cra>, e Cannella, ouerodi dinerfi altri fiori, e- ne farà
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ponere di più force in frefco, e maffime nella E (la te » con diucrfi vinigen- 
tili ancora, acciò che* fe il Conuicaco vorrà acqua per beuere, ò vino,pof- 
faaccommodarfeno.

Diucrfi ordini dello Scalco al Sottofcalco che affitte 
alla Cucina. Cap. XXIV.

IN quanto all’ officio del Sottofcalco, che del continuo affitte alla cuci
na » per far lauorare diuerfe Viuande, quefto fi potrà feruire della li
llà che tiene il Cuoco perlauorar dette Viuande, non fololi feruird 

fcr riuederle, che Sano ben lauorate, c conditionace » ma a ncota le po
trà imbandire per ordine, non folatnente quelle delli primi feruitij di cu
cina eoo gli alleili, e Pottaggierie, con loro Antipafti, quali Viuande van
no feruite,calde fi come quelle delli primi feruitij di Credenza,quali le dQ- 
uerà far lauorare prima di tutte le altre Viuande,acciò che le 'poffa conge
gnare al Credétiero dà ponetlc con li altri refreddi in Tauola» e le di dette 

viuand* dei* Viuande delli primi feruitij di Cucina fe ne vorranno far due, ouero quat- 
ranno'î pr?tro leuate, li potranno fare, fe farà di gufto allo Scalco, doue che di g i i  
ne uuomw. l’hauerà detto à bocca >ò notato sul alida in quante leuate fi doreranno 

fare, tanto delle Viuande delli primi feruitij di Cucina, quanto delli (ccon- 
». orlata! ^  ̂  detta * ficom$ ancora vi farà notata Phora che fi hauerà da edere in-. 
uVhora'chè ordine, con tutte le Viuande da portare in Tauola, acciò che auuicinan- 
effeK̂ ordi doli l’bora fi pofla far podere le Touaglie bianche su le Tauole, doue s’in- 
ne, con cucce comincieranno ad imbandire alcuni Piatti di Pelati alelfi, con diutrfe co 
le vitande. )̂rjture f0pra t quali fi mantengano caldi affai tempo, e cosi alcuni Fattic

ci, che vanno feruiti caldi, farli cenere pronti, con li Antipafti, che ad
deranno fritti, e così diuerfe Pottaggierie, quali anderanno feruite nelle# 
prime portate, & il tutto fi farà Ilare in ordine, acciò che al primo cen

cio© di cip» no, che li farà dato con Tromba, ò Campanella, ogn’uno fia pronto per 
i rati'f fare il fuo feruigio, tanto quelli che imbandirono, e regalano le Viuan-
«hs ftruono de, con li regali di già ordinati dallo Scalco, quanto quelli, che doueran- 
» a tato a. no p0rtarc dette Viuande alla Menfa, acciò che con ogni preftezza poffi- 

bileil tutto fi pofia «fleguire-,. x
E perchedTendo le dette Viuande ben conditìonate , fa di bifogno an- 

somfrraicô  ̂ 0^* cl>e ttano ben porte,acciò che non fi poneffero nelli Piatti alla peggio 
n«u> imbandì per la molta furia di far pretto, perche fe farà polla la Viuanda con ordi- 
óandel* Vl* ne,c pulitiafi come deue, in quella manieralo Scalco, e Sottofcalco ne 
. sf °̂cr| ^  hareranno honore, nel qual Sottofcalco confitte la maggior parte del 
£ bene‘e mal Conuito, cioè nel male, ò ben porgerlo, il qual Sottofcalco mentre che 
P?rAir* !e Jj darà in mano li Piatti alti Scudieri, o Paggi, li ricorderà che vadi vno die- 
convito, tro all altro, accio che con lordine che li faranno dati in Cucina fiano 
sa?wfcik»ì porti in mano allo Scalco da ponerli sù la Tauola principale, e tal ordine 
quelli chepor fitcrràncili fecondi feruitij di cucina con gli Arofti, & loro Antipafti,contaoolc viu#* «fm|M



altri diuerfi Iauori di Pada sfogliaci > come diuerfe Croftate » Padicci » t* 
Pafticeetti, e Pafticci all’Inglefe ancora, tramezzati eoo detti Arodi di 
Quadrupedi , e Volatili con loro falle fopra > à doue aneleranno «con loro 
regali attorno li Piatti» & il tutto fi fard Ilare in ordine » acciò che ve
nendo quelli che hanno da portare in Tauola non habbino molto à trat
tenerli» & il fopradetto ordine lì potrà tenere nelle Viuande da magro 
di diuerfi Pefci ancorai.

Modo, & ordine da teneri! per fare qual il voglia 
gran Conuito. Cap. XXV.

HAuendo fopra trattato di diuerfe cofe appartenenti non folo all'of
ficio di Scaleo « ma ancora alli officiali » a' quali elfo comanda nella 
Corte, con il modo di Concitare in lfpagna » Alemagna » e Fran

cia » differente dall’vfo d’Italia, acciò che fe detto Scalcone hauerà gufto, 
fecondo l’occafioni polla valerfene -, refta hora Colo moftrare il modo per 
fare qual fi voglia gran Conuito » e per ciò douerà detto Scalco dare di- 
uerfi ordini à torti quelli che haueranno da fernire al Banchetto.

£ prima à quelli che doueranno darcJ'acqua alle ma», con dare ordine 
di vn Bacile per Conuitato,effendoui però la commodità» fe non»dne Con
tatati ptr Bacile» emaffime àPrencipi » e gran Signori» & vno feiuga- 
ntaDO per vno, qual feruigio lo deuono (are li Coppieri» e Scalchi » onero 
altri gentilhuomini » con effcrli porti li Bacili dalli Parafrenieri » e leuati di 
mano dalli Aiutanti di Camera, ò dalli Paggi, e così li feiugamani anco
ra , tri due tondi, ouero vna Sottocoppa » e con l’ideffa rinerenza che gli 
batteranno porti» li torneranno à ritorre, li quali Aiutanti, ouero Paggi 
doneranno affidere per leuare diuerfi Piattidi mano allo Scalco » e diuerfi 
tondi, e fottocoppe di mano alli Coppieri *doue che non vorranno edere 
meno di vno per Concitato, e due Aiutanti» ò Paggi» che affidino al Trin
ciante » per tenerlo prouido di tondi » e per porgere diuerfi tondi di rob- 
ba trinciata alli Coppieri, acciò che ogn’uno di loro la pooga dauanti 
al fuo Patrone, & in loro abfenza li poseranno detti Aiutanti auanti al
li Conoitati.

£ fe fara Prencipe grande, ogni volta che bcuerà» lo Scalco in atto 
di riuerenza fi Scoprirà la teda, con tutt’ il redo delli Gentilhuomini che 
faranno affidenci attorno alla Menfa» e li coprirà la Viuanda con vn tondo» 
ma però Solamente quella che haueràdauanti Sopra àtondo, ouero altro 
Piatto,e come hauerà beuuto»la tornerai discoprire, & ogn’uno fi 
ricoprirà la teda.#.

£ la fera quando fi anderàà portare in Tauola » lo Scalco darà ordine à 
docPaggi» che con due torcic vadino ad accompagnare ie Viuande alla  ̂
Menta » con Parafireniero auanti allo Scalco, coin Spada à lato, e lènza Se
taiuolo, perche così via in Corte dt’Prtncipi, c gran Signori ; e fe farà di
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giorno, loft aifere, che farà di guardia por anderi aliantiallo Scalco , per 
accompagnar e la Viuanda per imo alla porca principale doue farà l’appa* 
secchio, & il limile fard ogni fera, e così li (bpradetti Paggi ancora, e eoa ; 
loro riuerenza tetteranno tutti fuori, acciò che ppffinoeflerc pronti d ri
tornare iriecconipagriare tutte le Viuaodc, che fi lcueranno di Cucina, 
$  altre diverte di Credenza ancora.

hTiuN*drl £<3uell‘ che porteranno le Vivande alla Tauola, non doneranno elitre 
m> mi v̂ ujin meno» che vn Gentilhuomo per Vivanda «perche faranno li Piatti grandi, ' 
4*-MA<(à. reali» e mezzi reali, e perciò tanti Plwtfqpanfi fi vorranno.lpuareper eia* 

fcheduna portata, tanti di detti Gentilhuonuni, ò Aiutanti» ouero Paggi, 
vorranno effere,acciò che li pollino portare più commodamente, con dar» 
Hi ordine àciafcheduno, fi come detti Piatti li faranno frati dati in cuci- 
aa , li portino vno dietro all altro per lino alla Mente,.fi come al fuo luogo - 
hòdetto,acciò che lo Scalcoli polla con rifletto ordine povere in Taroolr. 

vitandedeiu £ perche di gidJo Scafrohaueratecto apparecchiare, e ponete tutti li '
rtfred̂ i polle re freddi del primo feruitio di Credenza, in Tauola ,;e firnoa farannô  - 
ùTauou. bella villa » gli bavera fritti coprire con il copritore grandebenpicgst îi 

come al fuo luogo bòi de cto,&anco hauerddi gii dati «itti ji fuoforr : 
dini à ciafcheduoo',.tanto al Sottofcalco» che atti ftejalla cucina per far 

Ordini dìner. imhandirpinrempo iliiiatto, quanto à tutti gli altri, che-douerannofer- : 
uire.àllajvlente, ficomea quelli che hauerannoi portar le Viuaadeanco- 

le viuandc. ra, acciòchealprimatocco di Tromba,ò Campanella ogn'tinofiapron* , 
toper. fai; il/uoferuigio,perche hauendoda chiamar ogn’uno, farii-» : 
mólto intervallo di tempo, e le Vivande patirebbono attaà nello ftar mol
to. imbandite, c perche.ancoro, il : Sottofcalco hauerà di già : imbandite/ 
la maggior partcdelfrViuande della prima portata di. cucina.».

È quando fard Thora deterrai nata .dapor tare in Tauola, lo Scalcofrri 
toccare ^Campanella., e fe. ne anderàirt cucina, dove troverà imban* > 

iÌ"'"in*ud! te maggior parte delle yiuandc,e Icriucderà fe faranno difuogofto, >
udii scalcò e»ben conditionate, enc farà di tutte fare la credenza à chi deufr, e darà ;;

di nuovo ordine quella quantità di Piatti, che vorrà leuare per ciafcbe- ■ 
duna portata,,& à ciafcheduno .il fuo Piatto da portare in Tauola-.. ?

ordina delio E perche lo Scalco di gii hauerà dato ordine al Credentiero.» che liaia .
dztìcro pwd' con li tepori da ponerli con ia prima portata di cucina in Tondi r
urte Operi, vno per Conuitato, & efèndouene di. più forte, dui ancorai ecomehau* : 

ri pollo in TauolaJa.prim&portat£idi cucina, lo farà fapere al fuo Signor 
ra> e con ia folita riverenza gli.dirà : è.in Tauola ;& il limile farà al li Con?*

. Quando io uitati foraftieri, e malli me quando che faranno gran Signori, e fubtto fa- ' 
^pofto^u ^  che fìain ordine da dare l'acqua alle mani dal C oppierò, e 16 Scalca; 
AI*élaiffijo 1° Sciugamanoal.fUoSignore ; e nei Donere te de ttt prima portati-» ;
siĵ Dortìacad ioTauola* temerà leuatiquelli refreddi, aie hauerà pofti per vnariempi 
« anew*'1*tuta di T auola » ouero gl i hauerà ristretti di modo chehaaierà potuto por 

mre la detta fdma<poiX9t«ia.lTauola^. • • ^ •
• ’ i Èpcf-



Libro Prillo  ̂ rr *3
E perche fiComiitati pollino incominciar’ à mangiare, doppo che il . 

Trincia Me latterà feruito il primo Antipafto delK refreddi, ne leruirà vno 
. deltiPrimi di cucina caldo» acciò che il Conoitato fi accommodi di quel*
 ̂ lo che più li farà di gufto , ficome Copra al fuo luogo ito detto, &  dopoi lo ; -

Scalco feruirà quelli refreddi che haoerà ordinari » e che piò li faranno di :
. gotto, perche saprà quali (ìanobuoni,ò màli»c quali voglialàttiaroi» 

per vita riempitura di Tauola» «quii fegiifterà a forar per ordine iterilo 
dette V irando. c .

E lo Scalco auuertirà sì nel ponere , còme nel leuare alcuna Viuanda di *pc*J“  
Tauola, lo donerà fucini proprio ;percheooncoauiene ad alcuno met- bifluno metti 

' terc le mani ih cofa aleuta di Tautfayfe non farà in fua abfefita > moro 
bordine fuo, nè il proprio Trinciante ancora lo dene fate, perche non tab«u <«** 
sì quelle Viuande, che detto Scalco vorrà fornire» e quali voglia lafcia- or ,nt ao* 
«I mtìere>.

E perche di già lo Scalco hanerà dato tedine à quel Gentiluomo, ò 
Scudiero,  che douerà actòmpognare le Viuande per fino alla Tauola.»,  dicroiche ac- 

’ che Ga di pretto ritorno con il retto delle Viuande, canto quelle delli pri- a??eh*
tni fendei/ <fi cucina, quanto quelli dèlti fecondi forniti/ di detta » acciò fi* di pretto 
che mentre che lo Scalco Vi votando la Mtnfa, sofia riempirla con mio- ntorno * 
ue Vivande » perche Molto meglio farà ehto la Viuanda alperti alquanto 

k /opra al firagiero, ò fcalda Viuande bifognando, che dallo Scalco debba.,
eflerca/pettaea, e maffime quando che li forati j faranno feommodi, e lon- v

: taci, acciò che le Viuande » che fono in Tauola, non fuffero come li Caoì- 
: parili per le Montagne, lontane vna dall’altra vna giornata di camino, 

perche fariano vn brutto vedere.
E come lo Scalco hanerà feruito la maggior parte delle Viuande del 

pruno feraitio di cucina , leuérà tutte quelle Viuande, che non vorrà la
ttière per vna riempitura di Tauola » 81 alcune ne potrà Iafciarc,come di- 
uerfi lauori di Pattai ZuccaTo , sì di rileuo,cotne di batto rileuo ancora^- 
con diuerfi Geli, e Bianchi mangiari ,&  alcune ftatueete di Patta ordina
ria » onero di (tacco, ò veramente piegature, di diuerfe (lamette anco
ra , quali fi potranno lattiate per fino alla leuata delle frutte, e Confettio- 

: ri ancora, per ornamento, e riempitura di Tauola.
E ridetto feudiero, ò Gentilhuomo non mancherà deU’ittetta diligenza » 

che vsò nel fore portare li primi feruitij di cucina, di accompagnare li fe
condi ttruiti/ di detta, in tante portate, quante ne hauerà fatte nelli fo- 
pradettiprimi feraitij di cucina,-perche di già il Sottottalcole hauerà 
imbandite la maggior parte, con gli Aroftì » e lauori di Patta sfogliata^, 
cheanderanno ttruiti nelli fecondi ferriti/ di cucina, con li loro Antipa- - 

; fli, acciò che lo (calco gli potta ponere in Tauola, mentre che anderà le*
: nando le Viuande delli Primi feruitij di cucina, polla mantenere ripiena la 

Tauola con li fecondi di detta.
& come loScric© bancty fornito la maggior parte delle Viuande detti

feconr



$4 Pratica, e Scalcarla d’Ànt. Prugoli
ri* !r fru ^  fecondi feruiti; di cucina, con gli Arolli, e loro Antipafli, e che di già gli 
ti faikt *«"* ^aucn forniti di ponerc in Tauola > e che ne hauerà feruiri vna grao par* 
"U vi'umdc te»e mentre che vedrà li Conuitati, che non mangiano piu la maggior ! 
ai cucio», parte, con l'ifteflb ordine, che ha fatto venire tutte le Vinande dalla cu- ; 

cina, lo fari ancora in farli venireJi fecondi feruitij di Credenza, con lo  
frutte » e leucrà via tutte le Viuande di cucina, eccetto che alcune fta- 
tuette fi come Copra hò detto, 8c alcune Crollate, fe però li Infogneranno; 
e ponerà dette frutte, e Cubito polle, farà mutare te faluiette bianche, e 
quando fi Cerniranno le Gonfettioni, doppo che lì faranno feruite detto 

■ m̂r Tabl<c ^uccc> fi muteranno faluiette» e tanaglia ancora» perche di gii detto Scal
te,« touagiu co ne haucri dato ordine al Credenticro » che ponga le tóuaglie doppie » c 
*1*coofcttio fari poncre te faluiette con Catello» e Cucchiaro imamente in tondi > tan* 

te»quanti Conuitati faranno alla Menfa.
E quando lo Scalco hauerà feruiti la maggior parte delli frutti, e che li 

Conuitati non mangiano più» fi fari venire te Confettioni, perche di gii 
r̂ ic'confct hauerà vedute imbandite in Tazze» o Piatti d’Argento,con faluiette fot-
«ioni dopò !i: to , ouero di Porcellana fenza faluiette » e con diuerfe forti di Canditi io* 
frutti. piatti reali, ouero in Bacili -in mezzo à detti Confetti»!benché la mag- '

' gior parte vfano poncre le dette Confettioni in Bacili grandi ancora » tra
mezzate con detti Canditi » percheiarà feruitio più alla grande: in ciò det
to Scalco .farà quanto faràdi guftoal Patrone» e teucra via di Tauola-» 
tuttfli frutti, e Caliere, e polare, & farà dare l’acqua alle mani, fopra-» 
l’iftefla Touag!ia,la qual poi leuerà via, e fallerà quella che di già ha
uerà fatta ponere per tal feruigio,ddoue ponerà fopra le dette Con* 
fettiom, e Canditi.

Seal»,mitre E mentre che li Conuitati mangiano gli. Confetti, Io Scalco farà auila*
i? «anfano re allo Scalco delle feconde Tauole, che debba ilare in ordine con le lue* , 
le confettioni Viuande, acciò che Cubito finito di leuare te Confettionì di Tauola ,ogni 
«rdinV'pèrie vno poffa andartene à mangiare,c doppo che hauerà leuate dette Cootct- • 
f «còde rauoie tioni, lo Scalco leuerà la Touaglia ancora, con la folita.fua riuerenza »& ; 

il proficiac , fotco Voce, e farà che fiano in ordine canti mazzetti di fiorì 
con fi e c cadenti dentro ; quanti Conuitati faranno alla Menfa, eli pò- : 
nerà in fette di limonceUi fopra vna foctocoppa d’Argcnto siila Tauo- : 
lafopraaltapeto. ^

ordine delio E lo Scalco, di già hauerà dato ordine al Bottigliere, che ftia in ordine !
tiatierof B°t con ̂ uer ê forti di acque, e con diuerfi Vini, delli più gentili, tenuti iiu : 
w 0 • frcfco»fe però farà nella filiate, ouero llagione di mezzo.tempo^con la-» :

quale conuenghino detti Vini frefchi, acciò chefe alcun Coouitato fi vo- 
leffe fciacquare la bocca, ò vetamf nre.beucre, polli rellar feruito di quao-j 
to gli gullerà. . i

Îirare>lTì £ f* 1°  Scalco vorrà feruire à molti Piatti, come à quattro, ouero à fei
quant̂ piaiti Piatti, lo potrà fare, fe volelfe à venti Piatti ancora bifognandoli > porche 
imroen*10 <^(toScalco,depucitu(ti li officiali, cheli bifogueranrìo;per ciafcbcdun-»

. ’ Piatto



p ia tto n a to  quelli che haueranno da lauorar le Viuandc,quanto quelli che 
U; dotteranno feruire ancora) doueche fi porranno commodamence fare • 

M a qual fi voglia Scalco «che douera feruire al fuo Piatto «lui prò* 
prio fa r i la prima leuata delle Viuande di cucina te poi fari bene che le al- * 
tre porcate « tanto di cucina > con le Vinande calde « quanto tutte q u e llo  
di Credenza ancora)che fiano accompagnate da vno feudiero»onero4' 
GendlhnomO) deputato àpoda per tal leruigiO) acciò che lo Scalco prin
cipale polii del continuo affidare alla Menfa » perche poffi redare ben fcr- 
nita dì quanto gliaccaderà

E doppo che lo Scalco hauerà feruito tutto il Conuico«fard addimanda- solcò 
tutciliG cntilhuo(nini)eC oppierì)egli hauerà di già facto apparec- ^a'cfnico! 

chiare vna Tauola da per loro* e fe potrà,fi ponerà con loro à Tauola) ac- ££ 'fjcTjl
ciò che veda che fiano ben feruiti, e non potendo per qualche altro fuo af- t itn t iJh u o m *  
fare, non mancherà però di fare vna pallata > acciò che lo Scalco di quella 
Tauola veda » che fi preme aliai « che fiano ben trattati,  e riuedere fe man- glandolile (e 
caffè colà alcuna»..

Et non mancherà detto Scalco dell* ideila diligenza allaTauohudel- darli raa reni 

li Aiatanti ) e Paggi, acciò die ancor loro fiano ben trattati,e che lo Seal- ^Uico fjr* 
co loro non fi fune fcordato li migliori Piatti in alcun luogo afeofi, e che 
quelli m q  haueffero lecita caufa di lamentarli, e che nell’ altre Tue occor- .m£«&«£ 
renze di Conuiti non fcruiilero con quella fedeltà, e diligenza, che doue- scalco fe »or 
riano, e che per il ridoro delle fue fatiche doueria hauer* acquidaca alca- 
na lode ,  e che per mal trattati che bifferò quelli tali, che non haueffe ac- »?. '« 
quillato alcun biafimo) e che iu altre fue occorrenze fuffe poi mal feruito. * >e * *'

Mòdo di tifare vna lifta per qual fi voglia gran 
Conuìto. Cap. XXVI .

S E bene nel libro delle fid e , moke, &  diuerfe ve ne-fono da potercene 
lo Scalco valere, conforme ai bifogno, nondimeno ho fatto qui lal» 
prefence, acciò che fi veda il modo fopradetto da feruirle, e volen

dole fare a due, ò a tre P iatti, &  a quanti farà di gudoal detto Scalco di 
voler fare ) pur che faccia fare le.prouifioni Decedane» conforme alla., 
quantità de Ili P iatti, che vorrà fare, con deputare tutti li Officiali ch e . 
ci vorranno per ogni Piatto « ficome al fuo luogo foprahò detto, Oc fi po- 
tràfare in altra dagionc ancora bisognando la prefence lida, ficome fotto 
meglio «'intenderà.

Tronfi del M tftdi Dicembre i 6 i 6.à vn  Piatto, con ventiquattro Vinande di 
Ceeeina, e ventiquattro de Credenza, feruito m Piatti Reali tn Roma.

Primo fertùth di Credenza-*.
i Pane di Spagna in fette boicottate, conMaluagia amabile (opra. piac.tD x Bu-



x  Butiro con Zuccaro, &£ acqua rofa dentro, in forma dì Camello*-a già*
. cere con carica, con Zuccaro fopra, regalato con detto butiro, paf-

fato per ferioga attorno il Piatto, con Zuccaro fopra. p. i
3 Meloni Vernarecci tagliati in fette,& vno intiero in mezo alpiatto, p.i
4  VnProfutto di Montagna cotto in latte, con Allignata fopra, regalato

attorno diliogue di Porco fidate» cotte in Vino,in fétte. . p.i 
jr Vna Torta bianca raarzapanata, con Capi di latte, Zuccaro, e chiarau 

d ’voua dentro, con fipri diuerfi attorno. / p.t
6 Due Capponi falpimentati con poluere di Moftacciuoli fini doppo paf-

fati per falfa reale, e lardati con feorza di Cedro candita a lardelli,e 
regalati di Bifcotti di Sauoia attorno. p.i

7  Vn Pafticcio di Cofciotto di Caprio di libre o tto , in forma di Leone a
giacere, con verdura attorno. p.i

8; Perdici fei Arofto, pattate per-falfa reale, con Melagranati {granati fo- 
- n- pra, fatte rcftarc m piedi, con la tetta riueftita volta verlo vn Melo 

cotogno feiroppato intiero in mezzo al Piatto, con Fulignata fopra 
a detto C otogno, e dette Perdici fingano mangiare, con Palle di 
Zuccaro, e Mela Appiè feiroppate attorno-, con Anici confetti fo
pra-. . p.i

9 Vnlauoro di Parta di Zuccaro, con diuerfi compartimenti, informa  ̂
di Aquila, ripieni di conferua di C otogn i, e d f diuerfi altri fruttifei- 
roppati dentro, con Anici di mezza coperta fopra. p.t

roV na Pollanca d’india graffa Arofto» pattata calda per (alfa reale, e lar- 
data, con Cocuzza di Genoua candita a lardelli,  e polla in candirei- 
la di Palla, con le Ali riportate di palla di Marzapane. p.t

11 Vna Colonnetta di Gelo, con il vetro in mezzo,* con diuerfi fióri di più 
colori dentro, e con le piramide indorate,con vn Lioncino di palla di 
Zuccaro in cima, regalata con ftringhette di detto Gelo di più colori 

• attorno, con dui Capponi fpezzatt fo tto . p.t
X i  Mangiar bianco con polpa di Galline dentro, in forma di Aquila, rega

lata di detto bianco mangiare in forme di Pignoccati attorno, p. i
Dueftatuettedi ftucco veftite con faluiette lottili piegate minute,, 

quali fi adiiqandano vna Vittoria, e l’altra Abbondanza...
. Il ì: . . ; ■ ;

. Primo feruitio di cucina. StringbetU di Cocuzza dt Gettona, 
f j-,. ,< fungi cou Ccrutllafo Jìno deatroin M ithjìra*

Prim» pert,. t i r r N a  T orta  di Profutto in fette, ma prima cotto, e prouature fre* 
' V  fche in lètte, con zuccaro, e cannella dentro ,  feruita con Zuc

caro fopra^. '  p.t
a Quattro Tefte di Capretto fenz’o fiì,e  fpaccate, &  indorate, e frit

te , regalate di Zinoadi'Vitella Campareccia indorata, e fritta.,, 
. attorno con Melaagole, Pafte reali, e lim on i cagliati,  ferrite cal

de



de con Zuccaro fopra_,. p.c
3 Dodici Tordi Arofto alla Fiorentina, regalati di ere para di Animelle^

, tramezzate con fatticcia fina Arofto accorno con Falle reali » Melan-
go le , e Limoni tagliati. . p .r

4 Due Capponi aleffi coperti.con Cardi teneri cotti in buon brodo, con
Gemellato fino dentro , Temiti .con formaggio grattato « e fpeti«_» 
fopra-,. p .i

5 Vn petto di Vitella ripieno} &  alefio , feruito con verdura di hcrbet-
te buone fopra. p*i

Mollarda amabile!in, Tei epodi. . •
6 Due Anatre ripiene , é fotteftate con diuerfi frutti dentro,feruite calde

cpn «tetti frutti fopra,con P a t t e r e t e  Limoni tagliati attorno.: p .i .
7  Tre lingue di Camparcccia appafticciate, con diuerfi frutti dentro ,  seconda por. 

; feruite con detti ingredienti fopra ,  con Palle ,e  lim oni taglia- »'*•
. ti a tto rn o . p .i

-8 Piccioni di ghtapdajn brodo lardierofei>con Barbaglia di porco in fee- 
.<! te d e n tro , Temiti caldi,con P a lle t Limoni tagliati attorno. p. 1

9 Vna Lepre.^ezzatJi in guarmugia, conPrugne> Alifciole fecchc, con^
„ .Ag|e.lW.in,gra9Ì den tr o, con Vi no,.e M olto Cotto» per me t i  di A gfe- 

fta chiara, &fp.cjtie à baftanza, feruita con detti regali fopra, con Pa- 
A r e a l i ,  e Ìimoi)itagiiaiÌ attorno k. . s p .t

io Polpcttonifcfdi piccadiglio di Mongana>con Midolla di Vaccina, Pi- 
: gnnoli, e Paffarina ». §t.Agrefta iograni.con fpetiei baftanza dea*

.. tro, fioriti (^firorz^di Gedro candita ilardclli, con pignuoli am- 
j mollati, Temiti con Palle reali Limoni tagliati attorno. p.i
ir  Due <juarti dÌBar.jy-  ̂Capretto inuólci in rete Arofto » Temiti coni 

. ftJfa 'dii «oti grani di dotta dentro, con Palle reali,
:-l e Limoni t a g l ia t i ,a j to f n o . i : . : p.i
11 Vn Pallicelo di Vitella in bocconi lardati, con lardo, e feorzà di Ce- 

.. drp cahdit4,^oofette,di Pcofutte,midolla di Vaccina, con vnofpez- 
zato di quattro Piccioni di Cafa dentro , con Cardi, e Carcioffi te- 

, 0 «ri:r^-aMregali,..&)>iyiittcftl4qconjZuCcarQlbpra. t . p .i
t , . > 1 . '. ‘ * “ . ‘ -1 v ’ > . .
. Secondo fermtio di tutina, .  ■ V rìlflfa leta  grande in Piatto teak» e fei 
, piccole : volendole feruire onderanno fuiean la frèma portata*

i T  T  N a  Crollata di Pera Fiorentine, con Zuccaro, e Cannella dentro»
V feruita,con Zuccaro fopra. p .i

i Vna Zinna di Vaccina Arofto, lardatadoppo rifatta, feruita con falfau»
, reale fopra, regalata di dodici lodole Arofto ,  piantate con > ftecCa- 

denti fopra à detta Zinna»con Palle sfogliate,c Limoni tagliati 
.. a tto rn o . .. t p.t ,

3 Dodici Pafticcetti all&Gcnouefe più grande che di boccone, con Con-
D  x ferua



2.8 P r a t i c a »  e  S c a l e a r i a  d * A n t . F r u g o l f
ferna di Cedro » e Midolla di Vaccina dentro» &  m  lauoretto di Palla 

\  in forma di rofa (opra i  ciafcheduno, con Zuccaro à baftaoza. p.t 
4  Dodici (Quaglie grolle Arofto, con Paftc sfogliate» Melangole» e Limo- 

\  ni tagliati attorno. p.t
% Fafticcccti sfogliati fe i, con Piccadigtio,  &  Animelle diMongana.» 

feorza di Cedro candita » Midolla di Vaccina» Pignuoli» &  Agrefta io 
grani dentro»con fpetie,efalficcia fina disfetta,feruiti con Zuccaro 
fopral». p*t

6 Sei Perdici Arofto» lardate minute» feruite con falfareale»e Limon* 
celli tagliati minuti fopra» con Pafte sfogliate»e Limoni tagliati 
attorno. p.i

s«coaa* p*r. 7  V a  lauoro di Pafta di sfoglio con butiro» in forma d’Aquila » ripic* 
***• na il corpodi detta di frutti diuerfi feiroppati» feruita con Zoe*

caro fopra-». p*t
8 Coniglietti detti in Ifpagna Gafapos, Arofto > e lardati minuti, fcrui* 

ti con falfa reale» e Mela granate sgranate fopra » con Pafte sfinii* 
te , e Limoni tagliati attorno. p.i

• 9 Vn Pafticcio grande sfogliato in forma di Rofa» con gTifteffi ingredien
ti delli fopradcttiPafticcctti sfogliati, con dodici Lodole» eTartuf- 
foli di più dentro» feruito con Zuccaro,&  Acqua rofa fopra. p.i 

i  o Vna Porchetta ripiena, con diuerfi VcceUetti di più dentroderuita cal
da, con Pafte» e Melangole, &  Limoni tagliati attorno. pa

l i  Due Fagiam affaggianatiArofto,feniidcoalàllàrcale,in Vafeto di 
Paft a 6. con Cappati di Genoua dentro» con Zuccaro à baftanza fo* 
pra» &  con Limonitagliati attorno. p.t

izV n C o fc io tto  di Caprio grande per fino al lombo» Arofto, doppo riw* 
to, e lardato m inuto, fornito con felfa reale, de vliuc fenz* ofiifopr*i 
con Pafte sfogliate,e  Limoni tagliati attorno. p.i

Sttondofrrmtio di Crtdtpta. dii muttrmmo U f i lpirtft bumbe* nm .6*

t T T N a  Croftaca di Mela appiè,  con Zuccaro, c  Cannella dentro, fcr* 
V uitacon Zuccaro fopra. 

a Marzolini duedi Firenze (pacca» per tnctd.
3 Pera Bergamotte, e Caramelle.
4  T a f tufioli attartuftolati libre t r e . 
j  Vliue di Romagna .
6 Due Cardi bianchi confale, e pepe in tondi.
7  Maroni Arofto confale, c  pepe, &  fugo di Melangole fopra.'
8 Dodici Finocchi bianchi frefehi.
9  Vua bianca» e negra» con verdura lo tto . ' 
so Pera Fiorentine Sciroppate con Anici di mezza coperta fopra.
11 Due Barattoli gnuK hdtcgafenudi Lauarolc»&yno di M ela appicf»!

i a  Sci

p.t
P*‘
p.i
p.i
p.i
p.t
p.i
p .i
p.r
p.t



' i l  Sei Barattoli di Cotognata in vetro • p . i
D a ta  l’acqua alle mani, e (notate le faluiette bianche p e la Touaglia , é  

; pollo  le  Confcrtioaùe Canditi in Piatti, oucto Badili a beneplacito,^ . con >
f ^  - __J  • • « a  • ••  ̂ ■ - ,»• , . • . • /• • / f  Li f*
l- . • i • i : # t > i

Auuercimentinel &ruire detta lifta,& altre diuerfe .j :
; Cap. X X  V I I .

L A  fopradettalifta potrà feruire per vnPrànfo, e Cena ancora.*» 
in qual fi voglia itagTone» purché io Scalcò habbia riguardo ilL* 
quelle Viuande «che non faranno di quella Aagjone che vorrà Bure il 

; ConuftOyordineri dette Viuandcdi quella flagione che fi ritroucrà.e per la 
:: Cena fi muteranno alcune Viuande, quali li comierràrino, t ’ faranno mfc- ■
: gjfiori per la fera »che per la mattina» e fi daranno affai meno Viuande#
■ ancora, che la mattina » e fe bene detta lilla, «cosi tutte le altre ancora»
; k ho latte di due feruitij’di cucina « e di due fcruitij di Credenza, e quando

fi feruiranno le Confeetionl , faranno tré fcruitij di detta Credenza ; noù Ddli pri|n.
' per quefto detto Scalco refterà di farne quante portate li faranno digu* *cco4ir«rut. 

fto » in particolare nelli Primi » e fecondi feruiti j di cucina , H quali fi po-> /osaicop  ̂ " 
ttscmofare in quattro leuate ,due nelli Primi fcruitij di cucina» c due nel- n«rà io unoi«

' lì fecondi feruiti; di detta»con gli Arofti ; perchéfatando fei Piatti di Vi*
nande per portata , faranno vn grande riempire di Tauola ;fenza le altrr 
Viuande, che fi lafciano per ma riempitura di detta. ^

i Doae che rat ordine non farà nécefiarìo nelli primi , e fecondi feruitif înjaicir*
& Credenza » perche bifogna pqnergli tutti in vna volta» e cosi le Confer* rS„o in “nV 
rioni ancora per li terzi fcruitij di detta Credenza » pur fi peneranno tutti **•

ì in vna portata fola in Tauola^. : 1 ’  >*

Modo di opinare diaerfe Viuande da g^flo, e da magro» 1 
efauirle ancora. Cap. X X V I I I .

PErche /opra fi è inoltrato il modo di fare qual fi voglia.gran Coouitq» 
co n  molti auuertimenti intorno all’officio di Scalco > farà bene anco* 
r a  faperc quanta robb 4 griderà per fare vna Viuanda da fcruirfi per il (lu titi u  

Piatto di fei perfone. sì da graffo» come da magro » e cosi diuerfi lauorì di 
Palla p o r  da graffo » e da magro » per il che fi vedrà laqoantità di tutte le ulndà , p«r a  
robbe «per ordinare qual fi voglia Viuanda ai Maftro Cuoco , &  ancora 
allo Spendicore perla quantità dirobba»chedoueràprouedereper eia* m ò m u *  
feheduna Vinanda » ò fia da graffo » ouero da m agro.

C  (è bene che io habbia pollo quello ordine» a fin che quelli che non ba
lleranno l’intiera pratica nell’ ordinare dette Viuande » non gli fuffe addi- ■ 
mandata mokaprotobba di quella, ebeanderà per fare qual fi voglia^ 
d d kfow ou otate  Viuande > ma non per ciò lo Scalco «fteràd i far fere pii^

‘  IIM ;

!



liV'ìrepn̂ ee meno robba di quella che Cotto fi diri * perche fecondo che lì vorrà trae* 
i?vna viusda ; gii pi metterò ,ii? quefto al buon, giudicio dì f̂iiunqtKfi !
di qutlUchf ifiac.bé^ordincj^ajcuqedd  ̂Cptcpfcrittp Vitande ,perch? non fi può uu : 
feuofi dirà, qi^f^qd^r^vn^certa,e decpropfótapegola «perche-, alcuni yorraniy) fa-r i 

re più robba » & altri meno > doue che fi incomincierà dalli lauori di Patte ; 
prima, Aggi fi fegtriterà per ordine v cfi v̂ chfiidojije ciafcheduoa Viuanda 
anderd /erutta, ò nel primo » ouero fecondo feruitio di cucina » ò vera
mente di Credenza-». - - -
«w.S* :r~> " '• r ' Hi"!'* <;].•?" J •: ;
. ìP a ftk c ia  di Pezza intiera dii t a f  ne^’Andmale.Quadmpc* t
f . y i t i  ;d o i# fu ó i regatóv " Gap? X^X l'X*v* ' . %~ A  :

Fatticcio 4  pezzMoeiér* di :
I j  òd’akro Anipaalc.Qnadrupedo, dotpcftico,ouero ialuatico, noiL» 

foHbre”!* '*<ivocr4efferefnenodi^arnsiche fei libre netta dV>fibye pellicole,e i 
che fia frollaà battana*, c la farina digr ano per fare |a cgfia; dcl fattìccio 

Specie vn’vn- libre cinqueper /ino in fei a\ più » &iUardo per lardapedept# carne fibre/ 
i«rdèt)t.i.1 vita i tanto , nelle: carni domcttiche^qyauco nelle fainatiche r -̂ii/lrutto» i 
•flirto,/znjc onero bufiro>per impalare la. C4fla»j?az ptezza;libra,.je fei voua pcripi* 

Piotare > ^i.ndowtjf de^.C^ifareiZucearo me**a:fibr!a*fe>per£.deK,0 Pa<* 
V; \ ttfccfe anderà feritilo calda, perche fq andenà (erutto freddo » non vi oc?

■- correranno nè roua» nè Zuccaro, eccetto che due per indorarlo, c la fpe-
tie , cioè Pepe, Cannella > Garofani, Zenzeuero, Noce mofeata, c fimi* 
tifpeti.e tutt£iflfiepìe vgpalmeonecpmparfate, figari-vo’vncia p,er Paftic*

,*, \y ! , ciancile carnifaJuaticinéje nelle^Uineftich^,pocoinesodi rvn’vncj êfeil j 
d^toFafijccioaftdcriferyicp Cftldp;, fi.ftruirà-pefii primi feriptij di cu* 

fSdSfi'ftJS dna > & in quello delle carni domenicheyi fifari (opra il;fyo brodetto !
Priĉ  per rinfrefcarlo, ouero fi fonerà brodo graffo con Àgrefta, ouero fugo dì | 

cìna! eVréddó Melangole;dentro rTt fe farà dettaearnvdi faluaricine, nOa occorreràfin- 
Ui!!’ frèfeado, e'fe dettaFattìcciofiferuirà. freddo>anderd fefuito netti pri* 
SeoM1. C mi feruiti; di tTrcdènzi-» . " ............ " L J

'  * C P  . *’ i '1  •’ U  .1. ii . I M ,  .. : •’ •/' /  i

•o-n (PaftìjficÌQinibocconi, con^fuoi regali d en tro  i • 'H '
V' ovM -.7 » Capi X-X X-. ■- '

• Crfrtê cr il ir. * i , l.'l» ! ♦ t ' . O'i • •' »;t tCr:l'’j, t . t. *o > /; :, ; ; '
5*dwiiik‘ \ T E l ’PaAiccwn bocconicioùippeazetttnon vprràefferc meno i  
variti a libi/ carne.che quattro libre netta dafioflo, fia di qual fi voglia forte di
•Sa**. *v ^  AnimaleQuàdrupedobuonoda maogiare,biliardo mezza libra» 
strutto, e la feorza di Cedro candita à lardelli da tramezzare detto,lardo>.mczza li*
S t o ,  iitia^e qqattno piccioni fpezzati, ouero dodici VcccJUfetti graffi, e Prqfut- ' 
Midolla, co, in fette mezza libra » ouero altrffalamÀ disfatti dentro* fc oragli ftlt(i
pigmioi/,1 ’ /«gali ,-efie fecondò le ftagioni fi poperannoi in-dejito Patticcio come tar- ! 
za«raro’ < W f3U* tm^zalibr^, con Cardile C^reipftcencri* e,fi darà mezza libra 

’ , -am > per



per fòrte dì Pignuoli, e Pafferina, & altri diuerfi regali ancora, fi Midol- è* c«-
. la dì Vaccina , ouero'gràffodi Vitella mezza libra Ve la' farina pet fa caffa_> p” 'Snu* * 
; di detto Pafticcio libre quattro,e mezza in cifca,& il ftrutto ouero butiro,
; per impattare detta calla mezza libra, e l’voua Tei > & il Zuccaro mezza 
: libra , c  la fpetie meno di vo’vnda : vi fi farà il fuo brodetto fopra‘» coaì 
; brodo graffo,& voua sbattute con Agrcfta, ò fbgodi Melangole denteo , e Neirifeiei* 
fi feruirà caldo nellrprìrtrii fer uitfj di cucina :É quando fi faratìnoirifarc Tè' 
carne delli fopradetti Partite! >ò Sano di pezza intiera, onero in bocconi» n i* frediri*, 
e che fé gli darà là fpetiaria, fi sbrufferanno con Vino amabile bianco» e 
Umilmente tutti lrPafticci di diuerfi Precidigli ahcora.pcrò delle carnidoi 
mediche » perche le faluàtiche ,nel rifarle, per darli li fale , e la fpetie ,  fi ftlu«cfche,c<»' 
sbroderanno con Aceto force bianco» ---->- {

Fatticcio di' Lèpre e di altri Animali Quadrupedirj : 
intieri » Cap, XXXÌ.  ,

E1 Padicclo di Lepre, quando che farà graffa, vna baderà ,e quan- Nd raniccio 
I V  do che faranno lépratti più graffi di Coniglio , due per Fatticcio

^ baderanno,e così delli Conigli graffi due,& il più tré per Patticelo» di fm>iig3 £. 
eUConirii d’india, cioè li Pbrchétti d’india, per edere quelli Animaletti 
piccoli fé ne daranno feì per Pafticcio, ripieni, e fenzarìempiriiancora» è •«». 
l/Ru/FaIoracioèPorchecfìfaluatici,vnoper Padiccio,& ancora il dome- v*ou" r«!. 
dico vno baderà, è vi fonoli Coniglietti piccoli detti in Ifpagna Gafàpos', '/V̂ Vn'c’i 
fe bene che alcuni faranno vii poco più graffi, nondimeno le nè daranno Strutto mezA 
diper Padiccio, & ancora quando ché fi faranno fpezzati, fi come di di- Si nTui? dn 
serie altre forti di Quadrupedi, come Capriolerà > ouero Capretti, vno » pafticcio 
per Padiccio ,  e quando fi faranno fpezzati détti Quadrupedi piccoli» nel- “ 'alliccio di 
fi domeftici fi poneramro tutti Tingfedienti d*l fopradetto Fatticcio in-. Anl“|aktt\. 
bocconi, dalla feorza di cedro io fuqri, e fi feruiranno caldi come quel- frustri, 
loe nelli faluatici fi peneranno Prugne,i Vifciote fecche di piùdentro,fén- 
za il brodetto da rinfrefcarli,ma fi ponera brodo graffo con Agreda,ò fugo 
di Melangole dentro,e fi feruiranno caldi nelli primi feruici; di cucina.

E quando fi faranno in Pafticcio intieri li detti Quadrupedi, fi feruiraiK Pefticcì adii 
so il più delle volte freddi, nelli primi feruiti; di Credenza, & la farina per 
Catta delli fopradcrà, per vn Pafticcio cinque in feì libre, perche detto j?fi£ruit̂  
catte vanno fatte gràndì, Se il laido vna libra, ò poca cofa più per Pallio- rcVui-'ij 
do, e la fpetie yn vncia quando che anderà feruito freddo, perche quando di credenti, 
fi feruirù caldo, ve ne anderà meno d’vnCia  ̂•

E quando lo Scalco vorrà far far ealcun Pafticcio, con alcuni delli fo- 
pradetti Animaletti vini, in occafione di qualche Nozze, ouero Dame/ , drupcdVvI"! 
Iopotràiiarttirc,eferuirl9,doue piùli gufterà. '

■ ' » : : u
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Pàfticcio all’Inglcfè, e sfogliato * con fuoi regali 
dentro. C a p . X X X I I .

’ E1 Fatticcio all’Inglefe» cioè reate»la carne per il Piecadiglio,e Poi*Cime per II

r*rta dilli* o f j \ J  pette battute »c£e vanno dentro» non vorràeffer meno di libro1 
F«inai.b.«. - quattro netta dall’otto » & il graffo di Vitella »ò Vaccina vna libra,3 
«»«**. ’ * Midolla di detta Vaccina mezza librai Profurto »ouero altri Salami bat- 
*«iBcU« « tud dentro» onero disfatti mezza libra > Animelle di Vitella » para duo »:- 
y«u« •« Piccioni canalini fpezzati quattro » ouero dodici VcceOetti graffi » Pignuo*
ztmr»tib,i li mezza libra » &‘altretanta Palfarioa » ouero Agreiia in grani al fuo tcm*
P f O i l l C l O  f  a  ------ a  1  « L a é a  S a  A atfM d i S a  j l f l  .Medeiiadi P°»fc°rza di Cedro Candita mezza libra » la farina per la calla di detto 
«•«in** ' Patticcio libre quattro» e mezza» il Zuccaro per impattare la detta caffi» 

e per il gelo di chiara d’Voua. quando però fi fari detto gelo ve nc ande- 
»afl»inal rà vna libra , e fenza il detto gelo mezza libra batteri » e fVoua diciotto 
ScMtfai o  Per ogni cola » & lo ftrutto » ò butiro » per impattare la detta catta mezza 
dro.meti ìib, fibra, c gli regali che fi potranno ponerc nel lopradctto Patticelo ,fooo 
gti ocu. molti » fecondo le ftagioni,come Frugnuoli» Tartuffoli » Cardi » e Carciofi
K«ri*fticcio fi teneri, & altri diuerfi regali ancora.
Sfiato fi i;o E nel Patticcio sfogliato» fi daranno tutti l’ingredienti » e regali del fo*
f i ® »  pradetto Patticcio alfinglefè » e fe li dari di più vna fibra di Butiro » onero 
1. W *  Deftrutto » per lo sfoglio > & feli daranno quattro libre di farina per S 
* ' ar * sfogli» e catta» qual fari i  baftanza per detto Patticcio» c fi feruiranno tao**inqltb.4.
t#adipruib’ to il fopradetto aH’lnglefe » come lo sfogliato » nclli fecondi feruitij dico* 

ipiu’ cina » con gli Arotti.

Patticelo di diuerfi interiori di Animali Quadrupedi* 
Cap. X X X I I I .

MMmf/óri T  N quanto al Patticcio di diuerfi interiori di Animali Quadrupedi > atri 
di diuerfi qua I  da cucinare » cioè come di lingue» occhi» & orecchie di Vitella» & Ani* 
ri" p<merVu "** enclle di detta » c cosi di diuerfe tette delli detti Quadrupedi » in parti* 
quanta dia colare di Vitella » e di Capretto» & altre diuerfe ancora» non fi darà cera 
Piattô  ni regola circa al pefo della robba » perche fe bene fi pottano fare le fepradet* 
pcrron«. te cofe in Patticcio da per loro» ma il più delle volte alcune fogliano ferué

re per regalo di diuerfi Pafticci » e Fafticcecci in particolare le Animelle, 
,& occhi di detta Vitella» è per ciò feto Scalco li vorrà feruire con farne 
fare Pafticci grandi » c piccoli» ben lo potrà fare» con fare ponerc la quarv 
titàdi robba » che batti per il Piatto di fei Pcrfone» con li rcgalficonfortni 

talla ftagicne che vorrà feruire detti Pafticci » coi) il gratto» e lo ftrutto»! 
farina» & Vouà che li parrà àbaftanza.

p»8i<ci «idi E fe tali Pafticci li feruirà caldi » anderanno feruiti netti Primi feruitij d 
t S ^ A  cucina » e quando li feruirà freddi netti Primi feruitii di Credenza» e w

P atti*



fatticcio di Trippe <tiY aerina , onero di Vitella, pur lo Scalco farà po- fr'edjruéiu* 
nere la fufficìcnte quantità che badi per il Piatto di lèi Perfone. &«-

Circa alle robbe che in etto vanno,  fono molto note à tutti, purché li ^ Y i e  trip. 
. laici il Zuccaro* e fi ponga la Menta» con la fpetie, e pane grattato» ouero 

in fette, con calcio grattato à baila nz a-, per ogni fuolo di detta Trippa» f" li Ul'cie- 
e fi Cernirà fempre caldo nelU prtmi fernitijdi cucina» »4 a »»««•.

. . • • • ■ • •
Pafticccttidi Pìccadiglio ai carne, e loro regali » sfoglia

ti » c feriza sfo g liò . !C ap. X X X I V .

NElli Pafticcetti di diuerfi Pie cadigli di carne Quadrupeda, sfocia- n«ik »*«>«: 
ti » e fenza sfoglio, sì di Vitella, come di diuerfe altre forti di car- V!

. ne,nonÌì:daxa meno di carne di vna,mezza libra per Pafticetto, 'ilb:̂ **,n,i* 
f fenza li altri regali ehe oi vanno dentro, quali.fi poneranno tutti quelli fciìza ifâ tri 
‘ ebe fi poneranno nafXoprattetto Fatticcio aUTbglefc; ma però la (ufficiente  ̂

quantità che batterà pef  ciafchedqno delli detti Pafticcetti,quali fi potran- gieV«. 
no far fare di diuerfi interiori di Animali Quadrupedi » e Volatili, con det- 

- to piccadiglio».e fetizaipiceadiglio ancora, piccoli, c grandi, conformo 
àchcfara di gufto a.chi oFdinerà>ficome fopra ho dettoci Animelle di Vi- 

• te\\a,t di Caprette)1, con octhididetti Animali, e Tefticoletti di Agnel- 
; lo, fegatetd, eitefiicoletti di polli., & altri diuerfi regali, de’qualifi po- P;,cflel(ct̂ *p-T 
’ tranno /are diuerfi Pafticci, e Pafticcetti, e potranno fcruire ancora per ciiiig.fi ferai- 
■ regalo di detti Pafl iccetti, & limili Pafticci, e Pafticcetti di Piccadigli,
. con li fuoi regali dentfoii feruiraono fempre caldi nelli fecondi fcruiti)  di tij di cucini* 

cucina,con gli. Apolli.

fatticcio i c Pàfticetti di diuerfi V olatili grotti, e piccoli, 
dom eftiCi,eftluàtici,cfi:o ire g a li. Cap, X X X V .

; } j } l ' ■ \ 2 * i 1 ’

NEI Paft*CriPjii qual fi voglia forte di pelati grotti, e pìccoli, e pri- n«i p«fH«io 
md ncliPafticrio idi pollo d’india grotto, e Pauone,& Oche do- grof„vno|w 
mcftiche,efanatiche, non fe ne douerannopemere meno di vno P|ft’'c,° *e •> 

per patticelo »d$’détti Volatili grotti; e delli Capponi, e Galline noftra- cTPpmi,<&"d 
>ne,?Prataruolaid|ieper pafticcio, e così delli Fagiani ancora, due per 

Fatticcio baftcradno-j.&iii fimiiedelle Ad atre domeniche, e faluatichoì haiwinru. 
due per Patticeli di*. ferina pénla catta delli fopradetti Pafticci, libro vJ0fd7"j&i 
cinque perĴ alWccio ballerà, fe però detti Pafticci non fi voletterofar fare ^
di riletto, perche ylauderà quella di piri & il lardo per lardare, e perder»- Tj'̂ Lo di 
tro all! polli vna libera, e la/petic, menodi vn’oncia nelli domeftici, Si nelli v.'̂ *
faluirici» vn^oneia^Sflo.ftrutcojòButiró per impattare la detta catta,mez- iTr<ki>E!i.’ 
âljbra»el’vOBalei batteranno;efejèfopradetriPafticci anderannoferui- ,ib* .

ti freddi.» rtPOiY! Occorrerà lo Strutto, nè Butiro;folamente dué youa rp«i»onc. .rj, 
per ind r̂arh pff .Qgu’pUP di detti Pafticci, quali fifetuiranno nelliprtmi

E fcr-



MftmWcai 34 Pratica, e Scalearia d’Aht* Frugoli* ,
di:* freddi *, fcruitij dì Credenza , c quando fi feruiranno caldi netti primi fcruirij  ̂

di cucina.». i
dciH*vouuH ® nclli pelati piccoli, conre Piccioni di'Cafa, e di Torre, e Piccioni 
piccoli vene {alitatici, de’ quali non le ire poneranno mètro di feiper Fatticcio; quanto/, 
ftfp7aìccm! iPcrò non fatte il Hat to.rinforzato di fette, ò-otto pedone , perche bifo- 
iardWrb.b‘4' 8ncr* Poncre la quantità ,che,nevengaTn<)per'Co0nrtatOj€ dette Polla»' .: 
flroKo.eine- chetted’india piccole,e Pollaflri, Fagianotti,eftarne, e Perdici > & al-, 
car°ibKe"n* tr‘ diuerfi Vói arili dà fiatile grandezza, fc oe paneranno' Tei perPaftk*. 
Kétie meno ciò ,e così delle Tortore ancora, e delle Quaglie * e Tordi * & altri di 
d oncia. £m£j Radezza., dodici per Patticelo batteranno, e la farina per la cafiìu v

delti detti pelati piccoli, fibre quattro per Patticelo, &  il lardo libre nati 
e mezza libra di Butiro, ouero Strutto batterà per impattare detta czf- 
fa,eZuccaro mezza libra ,c  feiVoua.per tonpcftareyoc indorare detta 
catta, efi feruirannoealdi nelH primi fcruitij di curina .

^  ̂ potranno fate detti Fatticci,ePafticcettidi'dioerfialtri Vccelkt- 
«urli vccelkt d  gratti, onero dimezza carne ancora,come di Beccaficht, Ortolani,  e . 
digKdî carnè Lodole, & altri diuerfi di iòni! grandezza, benché potranno ferutre per 
co/'̂ Arofli* rcSal°  ̂  detti Fatticci, con Piccadiglio di carne >& altri regali denaro aa- 
éftoupto’ cora, e fi feruiranno caldi nclli fecondi feruitij di cucina, e quando fifà- 
prfth??erî t!' eaono f«®za Piccadiglio,e che fi poneranno altri regalidiCardi, ò Carciof-1 
di cucina,1 fi ceneri con Tar tuttofi, &  altri diuerfi regali >fi feruirttnno caldi confilo 

brodetto fopra nclli primi fcruitij di cucina^.

Pafliccio, e Pafticcctti di Piccadiglio, di dioerfì V olatili 
groffi, e piccoli, con Tuoi regali»

. c a p . x x x y i .  . ;
* ;. . ‘ ; i ‘ -. ‘ i • 1 J ‘

Nei ^(liccio T N  quanto al modo di ordinare ttPàftrècró>eBafliccfcttiidirPk:Cadiglio 
di pli«idg?of I  <1* diuerfi Volatili grotti, e piccoli, e prima nel Patticelo di Piccadiglio 
fi, vnoper pa ■ *" efi vn Pollo d’indiagroflo , coo li fuoiregaliche ciurmò dentro, vno 
Ucom̂ cappó batterà, e così il Piccadiglio di qual fi voglia altro Volàtile di limile gran* 
ftaraCfi d<Ue ĉzza v'no Per^aAnccs° fatrà à baftanza, & il Piccadiglio dt due Cappo- 
wfticcto.per dì per Patticcio, con li loro regali dentro batteranno * e cosi altri,e diuer- 
»*«a!il*'+'e  ̂Pe ât* di fidile grandezza detti detti Capponi, bafteranbo due per Pa- 
struttomexa fiiccio,e li PiccioniCalalini, edarne,ì&altri dioerfi Votatili di limile, 
«fogliato i!!x grandezza , non vorranno efiere meno in Piccadiglio ̂ difci per Patticelo 
a. 6 . con li loro regali, & ingredienti dentro, fecondo 1e Ragioni,'come diuer 
AnimeuèV’ fifcgatetei, e ceflicoletri, di diuerfi Polli, &  AnmwUè; é» Capretto, e d  

* * V i£cUa para due per Pafliccio, e graflb di detta Vitelli » libre m a, e Mi-
ricucii, dotta di Vaccina mezza libra, feorza di Cedro Candite > Onero Cocuzza
«eM fifore Gcnoaa » mezzalibra, Piglinoli,  e Paflcrina, mezza libra per forte^»
v o u «  18. Si.Agretta in grani, à baftanza, fenza ponerui detta Patterina, dentro »  <

oucro Prefetto, battuto »ò io fotte fattili dentro, mezzalibra.
cdo-



• ' ■ Libro Priituj; 35
e dodici Vccelletti graffi, intieri, fecondo le ftagioni, con Prugnuoli, e
carta Soli dentro > & altari diuerfi regali , fecondo le ttagioni. in queiio «n*

E li fopradetd Patrie ci, fi potranno fare sfogliati » &airingtefe, e fenza 
sfoglio ancora » fecondo > che fard di gufto à cni gli ordinerà , e la farina.# *’«“«• 
per la Cafladelli Paftieci >Jibce quattro, e mezza per Palticcio, & 
lofiratto ,ouerqBudto ,t)eHo-sfogUapo vna libirai e fenza sfoglio mez
za libra batterà , e diciotto Voua , per quello all’inglefe, e nello sfogliato 
dieci batteranno, &&Zuccaro nbezzalibra» e là fpeeiaria meno d’oncia^ 
affai, & fi feruiranno fetnpre caldi decci Fatticci nelli fecondi ferititi; di 
codnacoo gliArofti. .

Efi potranno fare diuerfi PatHccettrsfogliati,é fenza sfoglio con il Pie- p'udigVdi1 
cadmio di detti yolaaili piccoli,e non fe ne dtavàmenoper Patliccertor^^p^* 
cheil£iccadig)io» di vno delti topridcKÌ,'doè di^na Starna, ò Perdico, i w ‘v“ *per 
ottero di altri VoliCrli di fimile grandezza'» con riftetìì regali meredien- £^‘*ĝ ’ch“
ti^hefiponcrannoncllifopradettiPafiiccidiPelatigroflì^^eròàportio- fi pone ranno 

ne; circa alla quantità d’ingrediente ,che adderà in cxafcbeduno delti detti ^uugroir. 

Pafikcetti, fi foneranno detti regali ancora » e fi feruiranno fempre caldi 
come quelli udli tecondifeniita; di cucina ycon gli Arotti.

Ea&iccetci alla Gcnòuefedi diuérfè Confcrue difhitti,
' e feiroppatr ancora  ̂ C£p. X X X I I .  * ‘ ;

O E  bene dì fopra fi'è mottrdtocìrca la quantità di dafeheduna cofiL*,
A  che rà in qual fi voglia Paftrccio, e Pafticcetti di Animali Quadrai 

pedi» e Valatili» con Ficcadiglio* e'tenzà Piecadiglio ancora ; farà pe
to bene kauere alcuna cognitione delli Pafticcctti alla Genouefe,sì!di quel- *'£
li di boccone»come di quelli da farne Piatto da per loro » di contèrue di di- cdferua di di 
nertMrpttì té di «fotti (trotti feiroppatfi ancor» >comeHera, e ̂ feta » di al- uerfi frutti * 
tri diuerfi frutti', ecosp di cpntcrua dijCedt^^^di Mela» appiè, edi Pera, 
onero con Patta di Genoua, ò Cocuzzata, Candita, con Midolla di Vao 
dnadctìtro;douechein qutìlidafal'neJPiatKMion vorranno effere di mì- 
norlarghezza di vnaPiatria fiorenùnavcorivn lauoro di Patta mtagliatj» 
fopra a tutti ,oue<rQ Vu JauorcttodLdcnufapta àciafcheduno delti detti 
Pafikcetti, ò con gèlo di chiara d’-Voua, eoa Zuccaro fopra » fiche nofu» 
fiderà meno di due ondo » e; piti didetto conferme, ò di altra robba, fenza NdK pinim 
àgrafio che.yiandecàdftQMrai'Q fecondo ancora là gvaédezre dello calfc  ̂ fé non li darà 
dclli ddteiPafticcctti», k fcnannagrandey òpiceole , e per ciò non fipuol 
dace regola certacifccaallz quantità ddlarobba , tanfo delF Voua,Zuc- 11 d«u‘ 
caro, «farina, per impattare 1* «caffè delti detti Pafiiccetti,quanto-cho dl,nti* 
ilgraifib, e MidoUa di Vaccina » che vi aoderà dentro.

E però lo Scalcofaauesàirijgiuqdioraltaqnantkàche ne vorràiefiKà prò- 
ntéeycqiiaeter in jriòli>bifc^»ierà,e ftrne potranno farfareda magnò an- 
«dribuniiiaBidoloitUutio>imEu£irorowtobuoiv ogtio impattatotonti

.1 E a Zuc-



cciìou«rèafcr Zuccaro dentro, e non fe ne daranno meno di due per fino iti tré per Con- 
uì'i tre fn uitato » e fi feruiraono netti fecondi feruitij di cucinacon gli Arofti ,e  fa-N 
g ii * 5 5 ! ° “  «anno buoni per regalo di diuerfi Piatti di Arofti ancora* |

Perche fi è  moftrato il modo di ordinare li fbprà- 
detti Paftieci. Cap. XXX V'i I I. '

SI come fopra ho inoltrato il modo di ordinare diuerfi Pafiicci ,ePa* 
lUccctn dicarne di AnitoaU Quadrupedi, intieri, &  in pezza,ouero , 
in Bocconi, & in diuerfi Piccadigli, e parimente fi è inoltrato il mo

do di ordinare.diuerfiPafticcidi Voìati! Lincierà,&in di oerfì Pie cadigli 
ancora,non perche non le ne ppflkio ordinare di mòtte altre, e dtucrJo 

. forcidi pimmafiè mo(tratoilmOdodiordinarec|ueftipòdu.Ìbpradem,à , 
fin chq lo Scalcò pofla fapere .circa alla .quantici di ròbba, & ! ingredienti 
c ê ciafeheduno potrà ordio*re,o fia pp-idi qual forte e (ferii voglia deir 

litcci* e le fot li foptade.ctt,  purché habbia riguardo nella robba di ciafeheduno, che or- 
ie?che bliiT dinerà, fia à ba/lanza per il Piatto rinforzato bilognando di fette Ouero ot- 
no’pcr iipìat toperfone, perche per il Piatto ordinario di feàpcrfone, ciafchedunodel- 
*«“rtafoJS2 1̂i lopradetei farà à baftanza.c fe il Trinciante vorrà,baderanno per il Piat- 
menw fthbico rinforzato ogni yno^clli^etti P%ftkd,bcùcbjefi'pocranwj or di- 
£g!!w»*. ‘ ' nan in diuerfi altri n̂ odl di più delli fopradetti  ̂fccopdo che farà più di 

gufto allo Scàlcò ; fi come le fottolcricte Viuandc, tanto da grafìo,quanco 
quelle da magro, quali fi potranno ordinare in diuerfi altri modi di ph5>di 
quello che fatto fi dirà, e con molta più robba ancora » e madirne quando 
loScalco vorrà trattarli alla grande» onoro, che vorrà farfare alcuni la
vori di ciieuo. -

, Modo di ordiiiare: diuerfeTorte 11 Croftàtfe, da grado,
< c  d am agro . Cap. X  X X I X .  . i *

PErche vi fono molte» e diuerfe forti di Torte, e Crollate,da pocer  ̂
fi far fare da grafiò, e da magro »hora fi dotterà fapere la quantità 
delle robbe»che aoderaqnoia ciafcheduna»qaali potranno fornire per 

il piatto 4i fei perfooe» febea* ohe :in quelle ancata non fi potrà dare una 
everta,e determinata regola »non fola per la diuerfità delta ròbba che in ef
fe vada > ma per la diuerfità delli gofti y pérche faranno alcuni, òhe ne vor
ranno far fare ih Torciere, ouero Tcielle ,cantò fmifutat?,e grandi, fi co
me veramente vfano, che non ballerà la metà delle robbe, cioè deh’ingrc- 
dienti » che qui foeco fi diranno *doue che quelli tali potranno ordinare  ̂
tanta robba di più per ciafcheduaa Torta, ò fia Crollata, che fia i baftan- 
za per dectfTortiere.òTeielfogràndi per iliPjatto reale 

Godimenti &i , In quanto poi alti Condì menti, fono mólti e diUdrfî percb» fe detteTor- 
ce fi vorranno Tare di polpa dicanoceli Animali Quadrùpedi, ouero Vo

la-



tacili , fi come al fuo luogo ho detto, faranno diuerli li condimenti, & il 
mile farà di polpa di diuerli Pefci,  ouero di Voua, e latte , ò fegati di dee* t» «he c fari 
tiPefci, pur faranno diuerli li condimenti, e tanto farà di diuerfe altro"®* 
forti, delle quali li potranno far fare.

Ma non fi reitera per ciò di accennare la maggior parte delle robbe che Nelle croftat? 
in effe anderanno, tanto nelle Torre, quanto nelle Cromate » di qual for- J ^ 1,"";' 
teeffer f i voglia, ò fianodi diuerli frutti ,ò veramente di diuerfe confer- ne datino dui 

ue, e fi dirà doue dette Torte, e Crollate anderanno feroite > ò nel pri-tbb‘ per *rofU 
n o , ouero nel fecondo feruitio di cucina, ouero di Credenza. Farm* ìtb. t.

Hora circa à diuerfe forti di Crollate di qual fi i*:*glia forte di frutti, bXV,è*Uc- 
ooQ li darà meno di due libre di detti frutti netti dalla (còrza per ciafche- c"®0,rjieb,Tn* 
duna Crollata, e fono alcuni che pongano VVoua sbattute dentro à dette & nudla n e i  

Crollate, fopra alli sfogli di forto, e dapot ponganoli frutti di fopra ta- y^fci>n*i 
gtiati fottilmentc con Zuccaro, e Cannella fopra', e fi faranno fenz’ Voua pi»«» mie vi 
ancora, eoo Zuccaro, e Cannella fittamente fopfa à detti frutti, fiche vo- piu 
lendole fare confVooa,fei per Torta, ò Crollata balleranno,due per im
pattare ta Palla, e dentro sbattute quattro,& vna libra di Zuccaro per eia- 
fchednna Crollata trà dentro, e fopra, e poco più di mezza oncia di Can
nella ballerà,  & il Butiro, ò ftrutto,quando che farà con sfogli vna libra, Tutte re cro- 
e lenza sfogli mézza libra ballerà ,ela farina per detti sfogli vna libra e 
mezza per Crollata, e fefaràfenza sfogli vna libra di detta farina faràà fredde à bene 

baftanA, e li ieruiranno calde, e fredde,» beneplacito in tutti K ferititi; 
tanto ir Cucina, come di Credenza ancora. cuànt,e di

Ve ne fono ancora molte altre di conferue di diuerli frutti, & altre di Neû rtint* 
Canditi diuerli, e di diuerli frutti fiiroppati ancora; non vorrà effer me- d-dmer?* c5. 
nodi vna libra, e meza di qual fi voglia forte di dette Conferue, ouero dj™X«fi,aa 
Canditi, per ciafcheduna Crottata, ò fia di feorzadi Cedro candita, ouo* din vn»,iìb. 
ro di Pera pur candite, ò veramente Cocuzzata di Genoua, & altri fimi- «Xnd&et 
li Canditi, fenza le akrerobbe, che vanno mefcóldte con détte Conlèr- **
«e, e Canditit perche quando dette Conferite faranno dure « fi ftempe- lib.i.emeza» 
reranno con vino amabile bianco, e li detti Canditi ancora, e volendo 6 f  £X,.lb* ** 
potranno ponere le Voua sbattute in dette Crollate ancora,fopra alti pri- v»u* rei» 
mi sfogli di fotto, ma non volendole»balleranno due voua fidamente per lu^aronbl 
impattar la Patta; e della Farina Tene darà vna libra, e mezza, come nel- 
le Crollale fopradcttr di frutti, e Strutto, òiÉutiro vna libra ,come fopra I? mc! * ?** 
fi è dato in quelle ; ma il Zuccaro per dentro, e fopra à ciafcheduna Cro- 05^”°0cb* 
fiata mezza libra ballerà, è la Cannella mezz’ oncia, e tanto li darà in qual ■ perche v#aa 
fi voglia Croftaìta di frutti fciroppacr, e fi daranno due libre di detti frut- ^  p‘“ rob” 
ti per ciafcheduna Crollata, quali tutte fi potranno feruire in tutti li fer
uti) di Corina, e di Credenza a beneplacito.
, lo quantoi diuerfe fortidi Torte Bianche da graffo, e da magro, e di Netteram d* 
Maria panati, e fotte condioc&fi laeticiriij, fiche non vorranno meno rob- a"i
ha poiciafohedunadidncìiikiccemezza ̂ e<diect Voua frefche ,percho meno r»bb* 

,  ; j: mot- P*'«»fcbed»



e mezga ptc molti lì feruiranno della chiara folamente: & il Zuccaro,libre vna» e tnez- 
dli'awcini/iì 2*Pcr Torta batteri, e la farina meno di libra , perche non vi fc non vno 
uno di mido sfoglio foto di fotto, poiché tali Torte lì vfano fare con li sfogli: e lo ftruo* 
iùrinìnrnc.'g'to * ò butiro, mezza libra per torta Tara à baftanza, e l’acqua Odorifera»̂  > 
zuccar» ut.. & àltri odori di Mufchio à beneplacito , e cosi la fpetiariaaocora * fe bene 
fcftiroJib.aie che molti non ve la pongono, acciò che reiti più bianca »e tali Torce li 
latticini' lib. ^ “fr2*100 fcmPrc fredde nelli primi lèruiti; di Credenza,c lì potranno la- 
j.emTii. ‘ ‘ fdare bisognando con le frutte ancora^. .
fpcl̂ bcnc- Vi fono diuerlì forte di Tort e alla Genouefe, ouero alla Lombarda^, 
placito* & altre fatte di Crema, ouero di Farro, & altre diuerfe materie fatte da 
ucctnou”fe'i graffo, e cosi di altre diuerfe forti da magro ancora ,doue che non fi da* 
da* raflbVda r̂ mcnorobba per ciafeheduna di due libre per Torta , dadi qual: forte..

effer fi voglia > & il formaggio da grattare mezzalibra, e fei Voua per 
«ót̂ ™ue? li °gn‘ Torta, e mezza libra di Zuccaro tri dentro,efopra batteri, eia fpe* 
«1 Utticiì i;, tie poco più di mezza oncia; Siano poi dette Torti di diuerfì formaggi 
totta'I'fcnr.I freschi, con herbe buone dentro, ouero di Ricotte, ò Capì di latte ,  ò 
fiiet£,& aì di qual lì voglia altra forte di latticinii,fiferuiranno il più delle volte* 
Krinai m'c» calde udii primi feruiti j di cucina, c fredde netti primi ferriti; di Greden- 
f.rmjggio li. Za, e la farina per vno sfoglio folomezza libra buttai . 
voulVi. . Benché vi fiano molte, e diuerfe altre Torte da poterfi far fare, si da_,
fp"Ctfe graffo .come da magro, in particolare quelle dagraffar come dir polpa.»
■ vocia, di diuerfc forti di carne di Animali Quadrupedi', e Vaiatili, quali •fcicrò
ndulmt*'‘da d parte > perche le hò accennate atti lor luoghi, & anco mi pare che eoo- 
gratto,e dama nenghino più in diuer Si Patticele Pafticcetti, che in Torte, ouero in Cro- 

îcnìditdb ftate, e così quelle da magro ancora di polpa di diuerfi Pefci.pur con- 
•Jia'owiwift *crrann0 P̂ *110 diuerfiPafticci.chein Torte, è Crottate ,  fiche fi potccb*
«• Lombarda* be dire molto più ancora circa idiuerfe Torte, e Croftaxte da graffo, c da 
«Lolbl'll *n*gro’> mafi fono accennate quefte poche foJamente, per fasore la quaurr 

- tfràdellarobba, che in quelle deiPiatto di fei.perfeneaodera» penetro ao- 
doperò feraprequelle Torte » ouero Cro/btc,chc G^orranno far fare per 

«a fatino m* 2 Piatto rinforzato, e quelle per il Pi attorcale ancora, perche bifoguerà 
10 p*" che lo Scalco ordini quella robba di più che in ciafeheduna anderà, fi come 

fhpra al fuo luogo ho detto. r

Pjflc diunfr 
per regalare 
diuerfe viu*n 
de da giallo,e 
damato,

Mododi ordinare diuerfi lauor idi Paft® per regalare
• Piatti. Cap. X L . • • :!I --1-  ••

SE lo Scalco vonrd,potri regalare Pincnidl dùitìrfc Yaómdfe* $ìd=o 
graffo, come da magro, con lauori di diuerfe Patterò staghacevoue- 
ro reali ; e con diuerfe forti di Biscottini, fi come quelli di panai a , e- 

c«n altre,e diuerfe forti, e con altre Patte diuerfe di Zuccaoobcoaiduara^ 
di Voua dientro » fatte in diuerff fornm, fisaodoiconthadrl&alttei îttu.cfef- 
diaarìe pattate per la ièrioga»c fri tee* euenadi»e»fcfrarti<titiBBcUt fetmè-

tecoa



ce co* Zucctro fopra, e ad vn bifogoo il Pane in fette indorato t fritto , e 
molte altre forti di regali vi fono per regalare Viuande, quali lafcio à par
te nominarli , perche non (i darà in quefti ancora regole circa la quantità 
della robba che in ciafcheduno di detti regali potrebbe andare , acciò che 
detto Scalco conforme aHa-quantità di Viuande , che vorrà regalarne fa» 
ri fare la pcouifione fufiicieffee di quanta li bi fognerà.

Modo di ordinare diuerfi alerti di Quadrupedi, e Volatili , 
dotncftici, e faluatici. Cap. X L 1.

S A. ri bene àfapere la quantità di carne, che fi potrà dare per il Piatto c»ra« 
di fei Perfone, e rinforzato ancora» doue che non fi ordinerà meno di di fei perfone 

carnedifecte in otto Hbre > e per il Piatto rinforzato > none in dieci ,« p«rU 
libre «purché dette carni di Quadrupedi fianoatteda cucinarli , e nelle rìnfbrxatono 
parti che fiano buone da fare alefle, e frolle à baftanza,benché le carni del- ue m ,0‘l|b* 
li Animali domeftici » faranno megliori, che quelle delti Sabatici » parti
colarmente per farle ale fife, perche quelle fahiatichefaranno megliori in di- 
netfe Pottaggierie, & Arofto > che in altra maniera cucinare, e li detti a- 
1effi fi frrniranno caldi con verdura di fiori » & herbe buotte fopra nelli pri
mi (etnici/ di cucina,!! come le tétte di detti Quadrupedi , in particolaro 
quella della Vitella Mongana, e quelledi Porco domeftico > e faluaticofi 
ìenùraano fi come al fuo luogo fi dirà.

Vi fono ancora diuerfi Volatili pur da fare alefiS domeftici, e faluatici, m «ì «ter*! 
benché faranno megliori Arofto, & in diuerfe Pottaggierie, che in altra Sfr.fpfrr̂ e 
maniera, accommodati, doue che per detto Piatto di fei perfone, e ria- 
forzato ancóra, non fi darà meno di due Capponi per Piatto, ouero Fa- g,itline,5c aria 
giani, ò  PollancHette d’india, dì fimil grandezza dfclli Capponi, e còsi delti <£uj[£,2Up4elr 
Pauoni giouani, e Galline noftrane, e Prataruole,& Anatre doméftiche  ̂ itputtorfn- 
e faluatiche,pur fe tte daranno due perii Piatto difei perfone, ette per ?l * rMto»c®- 
rinforzato, con diuerfe copriture (òpra, conforme alle ftagioni> e fi fer- 
uiranno frolli i  baftanza, ripieni, e fenza riempitura ancora nelli primi 
feruitij di cucina-,.

Vi fatto altri Volatili piò grotti delli fopraderti, de quali vno per Piatto 
batterà,  tanto perquellodi fei perfone, quanto perii rinforzato, e matti* pUrtoisMPdi 
me li polli d’india grotti ,e Pauoni, & Ochedomeftidie,e faluaciche;quali fejaP‘tfo"' \ 
pelati fi potranno Tare alcflì, condinerfe coprrturefopra, fecondo le fta- nnforsate. 
gioni, e fi feruiranno frolli àbafta nza , benché quefti ancora faranno me
gliori iòtttftati «onerò Arofto, che m altra maniera,e fi feruirannocome 
li fopradetti Capponi, nelli primi feruiti j di cucina « 

fletta ancora àfapere di alenai Volatiliprtcdli.comePiccionidomefH- piccioni at»m 
d , e faluatici, Polìaftri, Starne1 e Perditì, 6t altri dtfimìle grandezzate f„o icóni-

Sali nOin fc-ne darà meno di vno perConoiratoye fi porranno feruire quew MK>
. anco» «0 *4 itterfc «ipmureTopra, fi come li fopradetti pelati grotti.



lurĉ Itfledue Vi fonde Tortore, Quaglie, c Tordi » & altri di fimilè grandezza pur
infttranncf*0 fere alcfli, doue chenon fe ne darà meno di due per Conuirato,e cosi
Vceifeeti pie di diuerfi altri Vccellecti piccoli ancora» come Lodole > Caftraghe » e Frin- 
r/'fSnM*?. 8?*ctti » e molti altri di limile grandezza, de’ quali non fe ne daranno meao 
almeno. di quattro per Conuitato» ma faranno affai megliori in diuerfi Pottaggiet-

ti,& Arofto, che in altre maniere accommodari, benché molti ffano 
che tali Vccelletti li vogliano aleffi, e perciò fi Cerniranno come li fo- 

egi:»»iiasp» pradetti pelati aleffi » con copriture,e lenza fi come tutte te fopradetto 
«rfe'cirnî  carni delti Quadrupedi fopradetti,& anco tyttiìi fopradetti Volatili,fi po- 
ìegumi détio. tranno feruirc nellaOglia afla$pagnunla,con Profutto » e diuerfi legumi, 

& herbe dentro,la qual li feruira nelli primi (èruitij di cucina con gli Aleffi-

Nelle pottag- 
gicrie di pez
za intiera di 
carne-ii darà' 
no lib.7. in 8. 
lenza - regali 
Cc ìj dcfiructo 
lib.ir.
«nelle porta g 
giem di Pie 
cad glio lib, 
xne*a didetto 
deftrutro. 
Speciaria me. 
l ’oncia bai’e 
rà per piano. 
Midolla di va 
cinalib.meza 
Graflo di v i 
tella lib, meta 
indette poi» 
taggierie dì 
piccadiglio.

Modo di ordinare diuerfe Pottaggierie di Quadrupedi, é ' 
V o la tili, dom cftici, e faluatici. Cap. X LI I .

HAuendo Copra detto della quantità# carne,che nuderà per il Piatto 
di Cei perCone, e rinforzato, nelli aleffi, farà bene à Capere quanta 
Ce ne porri dare per Piatto in diuerfe Pottaggierie »le quali ranno 

feruite con diuerfi ingredienti di diuerfi frutti frcfchi,ò fecchi, lì come alti 
Jor luoghi fi dirà,ma non già fecondo diuerfi guttaperche chi ama ilbrufco, 
& altri il dolce, e per ciò non fe nedarà certa regola,acciò che ogn’rno fi 
polla acccommadare conforme à i luoghi,e ttagioni,& anco .à diuerfi gufti» 
ma lì bene fi dirà la quantità della carne di qua) fi voglia forte di Quadra; 
pedi domeftici, e'Cablatici, atti da cucinar fi, della quale non Cene darà 
meno di fette in otto libre per Piatto, come fi è dato nelli fopradetti aleffi 
eccptto che in alcune Pottaggierie di diuerfi Piccadigli» fi come nelli fot* 
petto# all’lnglefe, & altri polpettoni ripieni, & d peretta ,.e molte altre 
forti di Polpette,e Bragiuole, & altre Pottaggierie limili, doue che fi da
ranno quattro libre di carne netta dall’Òfio per il Piatto di fei PerCone,con 
li Cuoi regali che vanno in dette Pottaggierie, e condimenti, fi che fi darà 
ilrutto, ò lardo » ouero altro graffo, vna libra per Piatto nelle Pottaggie* ’ 
rie di pezza intiera>& vna mezza libra in quelle delti Pjccadigli»c Bragiuo
le , & altre limili Pottaggierie, e la fpetiaria vna mezza oncia per Piatto 
batterà, tanto nelle carni flomettiche, quanto nelle fejuaciche ancora, la- 
feio d parte diuerfe forti d'ingredienti, come Pignuoli, e Paflerina» feorza 
di Cedro Candita, ouf ro Cocuzzaea di Genoua da fiorire detti Polpetto
ni di Piccadiglio  ̂con la Midolla di Vaccina mezza libra» & il graflo di Vi
tella mezza libra, fe bene che ogn’vno fi potrà accommodare conforme, 
non Colo à diuerfi‘gufti, ma ancora alti luoghi doue vno fi ritrouerà, per
che non potendo hauere la feorza di Cedro Candita,fi Cernirà della Pignuo
li , e tanto far anno buoni, da fiorire detti Polpettoni, e fi fentiranrio det
te Pottaggierie fempre calde netti primi feruiti; di cucina con gli Aleffi..

fatili



Utili diuerfi » quali la maggior parte aneleranno ripieni, e fotte flati, ferui- ^**535* 
ti con diuerfi regali di diuerfi frutti frefehi, ò fecchi dentro, e con Vino volatili r«n« 
amabile, e mollo cotto » e maffime nelle faluaticine, nelle quali vi conferì- £ut\o°/»ntit ' 
Icooo affai; fi come alti lor luoghi fi dirà hora circa alia quantità che fi po- “*£ 
tra dare per il Piatto di fei perfonc, e rinforzato ancora, dico che fe ne da- «le® a! ami 
ranno di ciafcheduna forte, tanto piccoli, quanto groifi, quanti fe nc fono v*l*£iU * 
dati celli aleffi di detti Volatili, eoo li loro regali dentro, fecondo che fi 
poneranno nelle Pottaggierie delle carni delli fopradetti Animali Quadro* 
pedi» e conforme ancora à che farà di gufto à quelli che ordineranno dette 
Pottaggierie, fecondo le {lagioni, quali fi feruiranno come le fopradette 
adii primi icruitij di Cucina.».

; t
Modo di ordinare diuerfi Arofti di Quadrupedi, e Volatili,

Domenici ,c  Saluatici ... Cap. X L 111,

SArà bene à  làpere il modo di ordinare diuerfe forti di Arofti di Anima- n *ik  «rodi 

li Quadrupedi» e Volatili, tanto per la quantità che lo Scalco ne do? filli 
ueràfar prouedere,nelle parti però atte per (are Arofto,c frolle-, p«r il pi»» 

à baftanza, quanto che al Cuoco, che le douera cucinare , e fcruire con-» Vor*,»*,££. 
Cuoi regali attorno, e diuerfe falfe fopra, in particolare fopra alle fallisti- 
cine; dooe che fe ne daranno di qual fi voglia forte libre fette per fino in_> mezza'. 
©ero, per il Piatto ordinario, e libre uoue per fino in dieci per il Piatto rin- 
fortuito, fi come fi è data nelli aleffi delli fopradetti Quadrupedi, & il lardo gu«o d«i p«- 
per lardare libre vna,e mezza nelle faluaticine,e nelle domeftiche,poco più e one * 
di vna libra baderà, e quando fi feruiranno caldi nelh fecondi feruttij di cu
cina con 'diuerfe falle fopra, conforme à che faranno di gufto allo Scalco , 
e quando fi feruiranrio freddi nelli primi feruitij di Credenza.

Haueodo fopra dettola quantità di carne da fare Arofto,e per il Piatto Dt||i ?oIatiI. 
di fei perfone, c rinforzato, done che farà bene di fapere la quantità di grotte picco 

diuerfi Arofti di Volatili, di qual fi voglia forte, domeftici,e Tatuatici, 
grandi, e piccoli,de’quali fe ne daranho tanti per ciafchedun Piatto, quad- lofio tati per 

ti fe ne fono dati nelli aleffi, e Pottaggierie dell} detti Volatili, fenza pe- n̂ef̂ od"»! 
rò diuerfi ingredienti chevanno nelle riempiture delli Volatili, e cosi di-itinelli ziera, 
uerfe falle ancora, quali robbe lo Scalco le ordinerà conforme a che più li ried°d««r» 
gufiera»no,& il lardo per lardare li Pelatigroffi per ciafchedun Piatto vaa >Uc'u* 
l:bra, perche nelli Pelati piccoli poco più di mezza libra baderà, e fi fer
uiranno come gli Arofti delli fopradetti Quadrupedi, nelli fecondi feruitij volatili aro- 
di cucina li caldi, e li freddi nelli primi diCredenza» quali fi potranno la- jt° ft<ddi a 
feiare tutti li fopradetti Arofti freddi,in particolare quelli delli detti Vola- tauX'jp fi. 
tili,per vna riempitura di Tauóla per fino alle frutte , però bifognando. b?ró*a«d!le* 

Vi fono diuerfe forti di Animali Quadrupedi ancora, quali vanno fer- diuerfi 
niti Arofto >&intieri,conrie diuerfi Conigli, doue che perii Piatto ordì- <tf»pedi mie 
nariofe ae, daranno,tr$, e delli piccoli detti in Ifp.agna Gafapos, fe ne d a - < f « £ :

. rannq



uilfcSdVifk! ranno fei per Piatto, e così delle Lepri quanto che faranuo grofle fe ne di* ' 
6 difufrd£ vna»e «felli lepratti » quando che faranno alquanto groflì due per Piatto j 
per piatto pt>* batteranno ,&  effendo piccoli, tre per Piatto faranno à battanza ,e detti 
S m I* f>ii»di Porchetti d’india,cioè Coniglietti, fei per Piatto, per edere quelli Animi* : 

letti piccoli aliai, e per il Piatto rinforzato vno per Gonuitato batteri, : 
«delle Porchette domeniche,e faluatiche vnaper Piatto,e così delti 
Capretti vno per Piatto farà alfai ,&  altri diueru Animali Quadrupedi, 
de* quali lì potranno far fare Arofto intieri, ripieni, e fenza riempicunu, i 
rfper quelli che anderanno lardati lì darà poco più di vna libra di lardo per 
Piatto,e le riempiture,e le falfe doue anderanno , lo Scalco le farà fare con* i 
forme à che più gli piaceranno,e lì feruirannocome tatti li fopradetd Aro* 
fti,nelli fecondi feruitij di cucinaci caldi,e li freddi nelli primi di Credenza. ;

Pafticci di Pefcc intiero, e di pezza intiera, e Tuoi
condimenti. C a p . X L l Y .  1

K'i viAìceio Er il Pallicelo di Pefce intiero, ouero di pezza intiera, di qual fi vo*, 
r*oStro ?  Ji forte, purché lìa atto per fare Paiticd, non ci vorrà meno di fei

£»m «mie » "*■  in fette libre di Pefce per Palliccio,ò fia di Storione, ò Spigola, ouero, 
pe Ombrina, e Cefalo, ò veramente Tonno, e ùmilmente di quelli di acque, 

ree. * dolci,come ilCarpione, e Truotte» benché ve ne fiaoodi molte altre forti
MrM*ciiefi.i quali lafcerò nominarle,perche bifognerà che lo Scalco fi aceommodi con* 
tycturia «<>• torme alti luoghi ; fe non potrà hauere Carpioni, di Ombrina, fi feruiridi 
ciglio", ouero Lucci, e Tinche : circa alti regali che fi poflooo ponerc in detti Pafticci»1 
«erf legali i vc nc fono molti, ma fecondo li luoghi, e Ragioni, quando però aodewu* 
Uflaosa. no feruiti caldi, e fi larderanno con Tarantello » & Alicene falate, vaili* j

bra per Pafticcio di detto Tarantello difilato batterà, Se anderanoo ria- 
frefeati con latte di Mandole, ouero di Pìgnuoli, ò con oglio bollito eoa ' 
Agrefta chiara, ouero fugo di Mclangoie aentro, c la farina per lacaffeL» 
non vorrà cifere meno di libre fei, le però il Pafticrìo non haueràdij 
«fiere molto grande,perche ce ne anderà di più;qual fi impatterà eoa oglio, 
oueroButiro,ela fpetiaria poco meno di vn oncia, e mattimc quando 
die detto Pafticrìo anderà leruito caldo, e fi feruirà nelli primi feruitij di 
cucina, e quando che anderà feruito freddo, non vi occorre alcun regalo | 
dentro,nè rinfrefcark>,ma fi darà va oncia di fpcciaria,e fi feruirà ncUi prì* 
mi feruitij di Credenza* >

Pafticcio di Pefce in Bocconi con fnoi regali 
dentro. Cap. X L Y.

STdaflnilp*
fticciodi p 
(ce in hocco- 
priibo4.

Er il Pafticcio di Pefce in Boccóni, cioè in pezzetti di qual fi vogtyu 
forte detti fopradetti Pcfci del Pafticcio di pezza intiera» ouero di 
Anguille, eraaJfime quelle di Comacchio in Lombardia, e lago di

Marta



1fatta tb Campagna di Roma) e Lamprede grofle » le quali non ho trouato 0̂**1». * 
le maggiori di quelle che vengano in Madrid in Ifpagna, benché nonfiano 
moltorrefche per il longo camino > che fono porrate in detto luogo,e con1 ogi» ì ba- 
roolte altre,ediuerfeforti di Pefei di Mare» e di Acque dolci> con li regali jjjj** jo l;, 
checonforme alle ftagioni vanno in detti Pafticci» con Tarantello diffalato Spaiar ia màm 
infette libre vna per Pafticcio, con diuerli frutti frefehi, e fecchi » dentro» 
cioè Pignuoli » e Pafferina » Prugnoli > e TartufFoli, con Cardi >e Carciofi beneplacito! 
teneri jPefelli con feorza» e fenza feorza incora» c con diuerfi frutti dijla'h\or<,‘Q® 
Mare, come Alogufte, & Oftraghc» codette di Gambari » Peretta dì Ra
nocchi , e molti altri e diuerfi regali, i quali vi fono da ponerui dentro iiu, 
detto Pafticcio, fe bene che la maggior parte delli fopradecti regali, polla
no feruire per fare diuerfi Pafticci » e Pafticcetti da per loro » doue che fi 
potrà ordinare libre quattro di qual fi voglia forte delli fopradetti Pelei» 
ouero di altre diuerfe forti, purché fiano con poca fpina» & a'tti per farli -
inbocconi » con parte delli fopradetti regali dentro, e la farina per la caffa n con pWcó 
di detto Pafticcio libre cinque  ̂ e l’Voua per impattare ,&  indorare fc»e,fi°r'r̂ JS* 
conButirO)mezza libra baderà,& in giorno da magro con Ogliodbaftan* «ido. 
za, e per condirlo dentro , e ritifrclcarlo,fi^ome il fopradetto Pafticcio 
caldo di pezza intiera » c fecondo che farà di gufto allo Scalco) non folo del 
convocato,ma di far ponere li regali ancora,e la fpetiaria meno di vn’on* 
dabaftetà, e fi feruirà fempre caldo nelli priu\i feruitij di cucina •

Pafticcio a ll’Inglcfe} e sfogliato di Pìccadiglio di diuerfi 
Pefci,e Tuoi regali. Cap. X L VI.

PEr il Pafticcio all’Inglefe » onero sfogliato t  diPiccadiglio di polpa»,
di qual fi voglia forte di Pefcc,pur che fia buono per ta/effetto, non sfbgi,fo ,’e 
vorrà eflere meno di libre, quattro netto per Pafticcio, fenza li regali» 

che faranno tutti quelli, che fi fono nominati nel fopradetto Pafticcio in̂  Pignû i 1 * 
Bocconi., cioè Pafferina libra mezza» Pignuoli libra mezza, vna Alogufta rco.'/à̂ dic». 
io pezzetei) e cinquanta codette di Gambari, d’acque dolci, con venti* ̂ ntellg 
quattro peretta di Ranocchie trenta Oftraghe, mezza libra di Tarantello “ U» p« ai 
diffalato in fette fottili dentro, e feorza di Cedro Candita mezza libra,con . 
li fopradetti regali del Pafticcio in bocconi » & altri diuerfi ancora» fecon
do il gufto dello Scalco» e cella ftagione che fi ritrouerà» e la farina per le 
cade delli detti Pafticci, libre fei per ciafcheduno ) tanto all’Ioglefe, quan- ?amcc;J0 lH. 
to in quella dello sfogliato, e tanta fe ne darà nelli fopradecti Pafticci fngfere.e sfb- 
da graffo detti/opra d fuo luogo, e.la fpetiaria poco più di mezza.» 
oncia per Pafticcio) e fi rinfreicheranno, come il fopradetto Pafticcio «ni fecondi 
in Bocconi » e fi feruiranno canto quello all’ ktglefe, quanto lo sfogHato» $  
caldi nelli fecondi, feruitij di cucina con gli Arofti» e fritture didiucr-"0#»*- 
lì Pelei. , . ; i .
• ' . • 0 •+ i < • - • _ . [ i - - * »  ̂ « .• A * *

F i  Paftic-



Pafticcetti di Piccadiglio, di diuerfi Pcfci^on loro 
regali. Cap. XL V I I .

Ktlli piftic-
cetri di picca.
digito fi «tir i
•dee li.mov* 
lenta 11 rega 
li,che fi fona 
rlno dentro, 
de’qualifc ne 
potranno fare 
pafticcetti an

N Elli Pafticcetti di Piccadiglio di polpa di diuerfi Pefci , sfogliati, e 
fenza sfoglio, non vorrà edere meco Pefce, di mezza libra per Pa- 
fticcetto, c che fia atto per fare tali Piccadigli,e fi potranno poncre 

tutti li regali ,&  ingredienti, che fi poneranno nelli fopradetti Pallicci 
all’lnglefe, e sfogliato, però à fufficienza, circa la quantità che anderi di 
detti regali, perciafchedun Pafticcetco, e fi feruirannonelli fecondi ferui- 
tij di cucina «con gli Arofti, e fritture di detti Pefci ; è fe ne potranno fa
re ancora di diuerfi frutti di Mare , e di interiori di diuerfi Pefci, come di 
latte, & voua di Storione, & Ombrina, e Truotta grolla» onero di Reina» 
Sf anco di fegati di alcuni Pefci » come di Lucci » ouero di Botta trigia,edt 
diuerfi altri Pefci di Mare, e di acque dolci, e fimilmente di AIogufte,e co
dette di Gambari, e di Oftraghe, fi come ancora di diuerfe cappe looghe» 
e tonde » con Tartuffoli dentro » quali cofe tutte pollano feruire per rega
lare diuerfi Pafticci» e Pafticcetti ancora» fenza molt’altre forti di Pelei, 
quali lafcio à parte nominarli, fecondo li luoghi » e per dò fe lo Scalco al
cune volte non potefle hauere alcuni delli fopradetti regali, bifognerà che 
faccia con Peretta di Ranocchi,e Tarantello diffidato» e fi ingegnerà di far 
fare le Viuande,che li bifogneranno,con fiatili regali, non potendoli 
hauere mcgliori.

Ittlli pelei *- lenì lì dir i l  
il pi* ero ordi
nari* lib. 7*
• rinfuriato 
lib. I.
accerto quelli 
che ne and rh 
fero iti’ vno f  
Conuit*ro,co 
lor Copriture 
fopra, e Anta 
Copriture ao

Pefci afefii 
feruki cal .i 
Utili primi
ftntiti] dì cu

Modo di ordinare diuerfe forti di Pefci aleffi di Mar e,ouero di 
acque dolci. Cap. X L V I I I .

PErche fopra fi è trattato della maggior parte delle Viuande»3! da graf1 
fo > come d‘alcune da magro ancora, circa alla quantità di robbache 
lo Scalco douerà ordinare perii Piatto di fei pcrfonc.c rinforzato, 

farà bene fapere ancora quanta fe ne potrà ordinare nelli Pefci aleffi ,  fiche 
di qual fi voglia forte delli detti Pefci,ò fiano di Mare » ouero di Acque dol
ci, purché fìano buoni per fare aleffi» doue che fe ne darà libre fette in ot
to per il Piatto ordinario, &otto in none per il rinforzato, ò fiano Pefci 
intieri, ò veramente in pezza; ma quando fi feruiranno tefte di Storione, 
ò Tonno,ouero d’Ombrina,ò veramente di altri Pefci groffi limili, le qua
li alle volte peferanao venticinque, ò trenta libre fvna, c perciò nonfi 
puoi dare regola certa ; ma quando fi feruiranno alcuni Pefci piccoli»e che 
ne?adi feruito vno per Conuicato, fi darà ordine laquancità che ne ande
rà per il Piatto di fei perfone, e,tanti di più,quanti faranno li Conuitari alla 
Menfà.e fi feruirannocaldi nelli primi feruitij di cucina>con diuerfe Copri
ture fopra, conforme alle Ragioni, o con finocchietti bianchi, e fparagh 
o Tarcuffoli, c Frugnuoli, Si altre diuerfe Copriture, efenu Copriture#

aiwo-



ancora , con Oglio, Pepc,< fugo di Melangolo Aceto fopra»e fi potran- 
no feruire freddi ancora » alcuni Pefci doppo cotti alelTi , c falpimencati, e *». * 
fi feruiranno nclli pruni feruicij di Credenza, fi come al fuo luogo meglio «ULdm!* di 
li intenderà.

Modo di ordinare Pottaggierie di diuerfi Pelei , con lo* 
ro rigali, & alcuni cori feorza ancora.

Gap. XL1X.

R Efta àfapere ancora circa alla quantità, che fi donerà ordinare in
diuerfe Pottaggierie delli fopradetuPefci,tantodelliMarittimi, '•"<"<> fi a»- 
quanro di quelli di Acque dolci, doue che lì darà l’iltcffa quantità ' ‘ o'dllwióT 

che fi c dato nelli fopradetti Pefci Alelfi, con gli regali, & ingredienti che *
Tanno in dette Potcaggierje,co.ne diuerfi frutti fref hi, ò lecchi dentro,& 
ilrefto delli regali,& ingredienti che fi polleranno nel Pasticcio di Pefce in 
Bocconi, con Egretta in grani al fuo tempo, con Vino bianco amabile, ce,to che nel- 
conAgrefta chiara, ooeru fugo di Melangole dentro,con herbette buone liCa?b*F|ieT 
batate, e fpetie à baldanza, & altri regali, quali lo Scalco li ordinerà con- Jjj *e 
forme alle flagion.» perche i b. ,

(■ quando che detti Pefci soderanno feruiti nelle Pottaggierie di diuerfe 
Polpette, cBragiuole,ouero in Polpette diuerfe di Picc<*diglio, lì come toro regni dè 
gli-Polpettoni all’luglcfc, Ór altre limili Pottaggierie, li daranno quattro 11 °* 
tifoidi felce netto, ór atto per limile effetto, da poterlo fare io dette Pot- 
tiggierie per il Piatto ordinario , e nelli Polpettoni di Piccadiglio, lì po
lleranno tutti li regali, ór ingredienti che fi poneranno nel Pafticcio all’in- 
glefe, e sfogliato, lì come fopra al loro Capitolo ho detto, e lì forniran
no caldi nelli primi fcruitj di cucina.

E cosile Poitaggierie delli detti Pelei intieri ancora fi feruiranno caldi ptfci a i«*rfi 
nelli primi fcruinj di cucina, con loro regalî Sr ingredienti (opra, e le T a r - ^ ,fe g«ì 
tarughe,  fi faranno in diuerfi fottagg* • e  fe ne darà almeno vna per Con- de udii primi 
citato, ò nella feorza, ò veramente io Piatti, e lì feruiranno come le dee- r̂au1‘‘1' dt cu' 
te Pottaggierie di Pefci, però di quelle piccole > e non molto grandi »

Modo di ordinare diuerfi Pefci A rollo, con ioro regali, & al
tri diuerfi Marinati, c fritti. Gap. JL.

VI fonò rtiolce>e diuerfe forti di Pefci da poterli far fare aroflo,e fot- P'Cc; «rollo fe 
celiaci , intieri, ói i l  pezz i , quah fi feruiranno con diuerfi mari- Spiano,qEU 
nari, e fai fe fopra ,ót altri regali, e per ciò di quelli ancora fe ne 

darà 1'ifttfla quantità per il Piatto ordinario rinforzato, che fi è dato nelli InuL' p' a 
lô r detti Pefci alelli, e fintìeri li feruiranno eoo loro marinato, con Pi
amoli » e Paflcrina, ouero Zibibo feoz’odì fopra.

Ecoiilifelcipigcòh ancora,de quahne .vada feruit»v»o,ò piò per 
i Con-



Conuicato , e fi feruiranno caldi netti primi feruitij di cucina* 
j iluTo ® quelli Pefci che adderanno lardaci > con Tarantello diffidato, &  Ali-

1" pnsCè ur cecte, intieri fu la Graticola , Arofto, ouero fotteftati al forno » & altri di 
1i l!ùo Cp°d£ pezza intiera » & Aroftiti allo fpedo, quali fi feruiranno con diuerfe falle 
onero focteft* fopra* fi come al fno luogo fi dirà,li quali fi feruiranno l’inrieri nelli primi 
nìiiì Gamu feruitij di cucina>e quelli in pezza lardati,& Aroftiti allo fpedo,(ì fcruiran» 

‘coni** 00 *con s“  falla» e Cappari di Gcnoua fopra, nelli fecondi feruitij di
icittiire°.n cucina con altri diuerfi Pefci fritti,  & Arofto,  tramezzati con diuerfi la*

uori di Pafte, & alcune fritte ferrite con Zuccaro fopra .
Pefci marina» Retta à fapere ancora la quantità di diuerfi Pefci marinati,& Accarpuv
nati,'fiftruì? nati>doue che lo Scalco ne darà t2nci,quanci fe ne fono dati nelli aleffi delti 
Sforiti p<t! f°Pra<letti Pefci,e quando fi feruiranno detti Pefci,tanto li marinatùquan- 
credenza, e fe to li Accagionati, freddi, nelli primi feruitij. di Credenza, e come fi ri- 
"iVer'ilptarra Scalderanno* fi feruiranno confuo marinato caldo • con Pignuoli, e Paf- 
ordinjrio,t)ua ferina fopra, ouero altri regali, fi feruiranno nettiprimi feruidj di cucina 
aarindiuuf con gli aleffi,& altre Pottaggierie.
fi.4ì detti (ic. £ quando detti Pefci Accagionati fi rìfcalderanno sd la Graticola con
c<* Zuccaro, Pane grattato,e Cannella fopra, ouero fi infarineranno con fior

di farina, ouero Pane grattato, e che fi rifriggeranno, fi feruiranno caldi 
nelli fecondi feruidj di cucina, con Zuccaro. fopra, c con diuerfe a ltro  
falfe fopra ancora-,,

frìtroriTf̂ ne Circa à diuerfe forti di Pefcetti piccoli,quali G feruiranno fritti,fi come
frV1er° i1'b« ^ ccora frau*ef*.'*ttarini di Mare, e di Acque dolci,& Alicetee, e Gam-
to ordinario, barelli di Mare,  e di Acque dolci,  e Calamaretti, & altri diuerfi Pefceed 
m cor^ «t- ûon* folamente per frittura,tanto delti Marittimi,quanto di quelli di Ac» 
collusili che que dolci,  non fe ne darà meno di ere libre per il Piatto ordinario, e rin- 
ftrniti Vnôo» forzato ancora, e fi feruiranno caldi nelli fecondi feruitij idi Cucina, con 

pi* per diuerfe Pafte fritte, con Zuccaro fbpra attorno, e con altri diuerfi Felci 
ma caro, fro llo , & (ìmitmenre fi feruiranno lì Grand, e Gamhari teneri fritti con 

li detti regali di Patte attorno,con Melangole, e limoni tagliaci, de’qu l̂i 
non fe ne daranno meno di fei per Conuicato, e così le linguatte, cioè sfo- 

ren!w neìtiVè gh’e fritte,& altri diuerfi Pefci piccoli di vna libra l’Tno, de’ quali ne vada.» 
condìrcruiij feruitovnoper Conuitato, & effondo piti piccole fene daranno d u o , 
di cuci»,. t più bifognando, e fi feruiranno come le fopradettc frittate» con li loro 

regali attorno v , ; ; • • . ; ,

: Mododi ordinare diuerfi frutti di Mate, come Gtan- 
ceuolc , &  A Joguftc, &  altri diuerfi Pelei 

confcorza. Cap. L I.
mI Îo u,1! T J  Enche molte, e diuerfe forti di frutti di Mare vi fiano,nientedimeno 

u i l  nc diranno alcune folamente,acciò lo Scalco pofTa faper la quao- .
n̂r»c,«Bu' " tità,chc ne douerà feruire per il Piatto ordinario,o rinforzato,!* J?c-

ne' |



ne che di quelli ancora non fe oe potrà dare vna certa regola,perche alcu- fo0ordirir̂  
ne volte non fe oe puoi hauere la compita quanticichc bifogneriano»doue « rinforza t© 
che non fi daranno meno di due Alogufte» cioè Gatribari leoni per il Piatto wcora* 
ordinario, però effendo grandii perche fe faranno piccole ce ne vprranno 
più » e delle Granceuole almeno vna per Conuitato» e delle Odraghe fe ne 
daranno fei per Conuitato , e delti Granci, e Gambari di Acque dolci con 
fcorza’dura»pur fe ne daranno fei per Conuitato faranno affai > e delti Car
detei di Mare » e dinerfe forti di Cappe longhe, e tonde , e Patelle > e telli
ne i & altre diuerfe {inaili, fe ne daranno tante di ciafchednna delle fopra- Dioerfi(ratti 
dette forti » quante faranno di gufto allo Scalco » perche non fi può dare JXfi*5dl 
vna certa regola in dette materie. (Vnmi'j

E fi feruiranno nell» fecondi feruitij di Credenza» con le frutte » con lo- *
ro Condimenti,e regali attorno, eccetto che quando fi faranno in diuerfi 
Pottaggietd , perche andéranno fcruici nelli primi feruitij di cucina.

Modo di conuitare moderno,differente dall'antico, e perche 
fi forueil Piatto rinforzato. Cap. LI1.

DI fopra fi è modrato la maggior parte delti modi da ordinare di
cerie V iuande » da graffo » e da magro » circa la quantità di robba, 
cheinciafcheduna vada, tanto per il Piatto ordinario di feiper- 

; Zone, guanto per il rinforzato di fette » e otto perfone ancora » fe bene.. 
che anticamente di otto perfon e facenano due Piatti, perche era folo di 
quattro perfone, e dauano la maggior parte della robba trinciata inPiatti 
piccoli in Tauola » qual era meno a(Tai di quella che fi vfa dare al prefente, £1
perche fi trincia tutta alla Menfa, e fi lerue in Piatti reali» e mezzi reali »
& imperiali ancora,quali fono li più grandi che fi vfino » doue che ci vuole 
molto piò robba per riempirli» di quella che anticamente ponenanoje per 
ciò non folo ballerà alti fei per il Piatto ordinario» ma à otto»e nooe bifo- 
gnando ancora » perche alle volte fi feruiranno alcuni Animali Quadrupe
di, e ripieni'» e Volatili ancora con li loro regali attorno li Piatti, che* 
non folo baderà per il Piatto ordinario, ma per il rinforzato ancora.

Efe benché fopra al fuo luogo ho detto del Piatto rinforzato, ho però Aalijftaji© 
voluto replicarlo» acciò che in occafione di fonderie che fopragiungefie- scalco p« u 
ro allo Scalco improuifamente, di più conuitàti » di quello che di già ha- ***£,£* «u* 
oeflè fatto fore le prouifioni aggiogate, per li fuoi Piatti compiti, che li ìaproùto. 
bifognauano » io quella volta pofia fare aggiungere tutte quelle Viuande » 
che ne andéranno feruite vna per Oonnitato > come Piccioni » e Pollaftri , 
o veramente Tordì» & altre dtuerfe Viuande (inaili, fi come diuerfi Paftic- 
cetri ancora » perche farà più efpediente faccenda, di fare aggiungere det
te Viuande, che di hauere à far fare il Piatto compito «poiché del redo 
delle Viuande, come polli dlndia grolB, ò Fagiani, ouero diuerfe altro 
faci di Carnaggi £rofto*òtatóflì, fi porrà la quantità che baderà » oon-*



foloàfeiperfoneperil Piatto ordinario» ma dotto» cnque bisognando 
per il Piatto rinforzato.

Et ho voluto moftrarc adone dette Vinande anderanno feruite» ò nei 
primo fernitiò di cucina » ò nel fecondo di detta » onero di Credenza ; ac- 
ciò che lo Scalco le ferua fecondo l’vfo moderno, e non all’ Antica » fi co
me ancora ho inoltrato il modo dì fcruire detto Piatto rinforzato » à fin 
che detto Scalco pofTa valcrfene nelle fue occorrenze » e maffime quando 
che li Conuitatf v rigano alTimprouìfo» fi come'fpcflo accade » non hauef- 
fe à far fare vn Piatto compito» perche fari piò efpediente il rinforzato > 
qual ad vn bifogno batterà per dieci Conuitati ancora.

L I B R O  SECONDO»
Nel qual fi tratta delle qualità,e {lagioni di diuer- 

fi Animali Quadrupedi,eVolacili,Dome{lici, 
e Saluatici, però di tutti quelli che fo

no buoni da mangiare.
Con la maggior forte delti modi da cucinarli, e fertórli.

Auucrtimcnti diuerfì nelfi Quadrupedi, è Volatili 
buoni da cuqiQ.àte;* Cap. I.

1 .1 . • .

ìd quello fecondo> libro fi vedrà la maggior parte delli 
modi di cucinare qual fi voglia forte di Animali Quadru* 
[*di » e Volarti « sì domestici come, faluatici, ma però di 
tutn nielli, che fono buoni,& atti da cucinarfi,&.fi inten
derà le loro Cagioni, e qualità » acciò che lo Scalco ppfia 
fapere di quale Cagione apderanuo feruiti ,c di che .gio- 
uamento » e nocumento la Carne dalli detti apporterai 

qual fi voglia età, e complefiione ; & nonfi moftrerà già la quantità, di 
ciafcheduna cofa, che anderà in qual fi voglia Viuanda » perche ..circa: alla 
quantità di qual fi voglia Condimento, che nelle.Compofitiodi di d e tto  
Viuande anderanno, di qual fi voglia cofa « le ponerà il Cuoco àbaftan za 
come debito ìuojfi come allifiioi luoghi ho dettò.; ma fi accennerà fola- 
mente la qualità di ciafchedunà force di robba, che in detje Viuande lì 
potrà ponere ;e fitratreràdi alcuni deliidê t̂ , Augnali tantoQqadrupedi, 

* * ' ■' quanto



K  Votatili > quali non faranno recipienti à Menfe di Signori > perche  ̂
alco fi ritrouaffe in alcuni luoghi penuriofi , poflavalertene con far

ne &re quelle Viuandc, che li bifogneranno.

Vitella lattante, e Tue qualità. Cap.. II.

LA Vitella Mongana cioè lattante ritira al fecco di fua naturala è 
temperata nella humiditd rifpetto all’età, perche quando farà più 
grolla» e di più tempo ritirerà più al fecco» e la megliore farà 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- 

- la, farà più dura à digerirli, e di più grolfo nutrimento» e perciò non farà 
buona per li Conùalefcenti.

Onde la lattante fopredetta conferirà ad ogni età, e-Compleflione » •  
faribuona in ogni tempo, benché la fua propria ftagione farà di Primaue- 
ra,eiiaccommoderà in diuerlì modi comefòtto.

Teftadi Vitella, cfua cucina. Cap. I II.

LA Tefta diVitella Móngapa lì potrà fare Aleffa femplicemente, in- 
uoltain drappo bianco,con Prolutto dentro, e lì feruirà calda cpn 
verdura di herbette, ò fiori fopra. !

£ Gpotrà fare ripiena con Piccadiglio della Carne di detta, & Animelle, 
foretti di Polli, Profutco in fette, ouero Gemellato, ò falcicela fina dis
facci dentro, con Voua,e formaggio grattato,Pignuoli»e PalTerina,e 
fpetie à baftanza, e fi feruirà calda come fopra.

Si potrà fare anco fotteftata con la fopradetta riempitura, e fe li potrà 
fare vn fajpore,con Mandole Ambrogine,ò Pignuoli con rolli d’Vouasbac- 
tuti»con fugo di Melangole, e Limopcelli dentro, e fi feruirà calda eoo det
to fapore fopra-,.

£ doppo aletta come fopra, c raffreddata » lì potrà indorare, Si infari
nare , e friggere tagliata in pezzi, e fiferuità calda con Zuccaro, e fugo 
li Melangole fopra...

Di più li potrà fare Arofto allo Spedo, doppo che farà perlelfata, fatta 
énz'olfi, e ripiena con la fopradetta riempitura.fenza ponerui dentro nè 
Voua, nè Cafcio, eccetto che li rolli d’Voua dure, con diuerlì frutti fre- 
chi,ò fccchi in pezzetti, e feorza di Cedro Candita, con fpetie d baftanza 
Jentro, con Animelle, e diuerlì fegarecti dj Polli, c fi inuolgerà in rete, ò 
Carta, e fi feruirà calci a, con falfa di fugo di Melangole,e Limoncelli con-. 
Igrefta dentro, (opra. .

In o’tre fi potrà fare (1 ufaca con le fopradetee riempiture,e fenza anco
ra, con diuerlì frutti dentro, cioè Prugne, Vifciole fecche,Pera in pez
zetti , con A gre {la in grani, ouero fugo di Melangole, e con altri regali di

G Tar-

Te fa di vite 
tà aitila lem
pliccmente # 
ripiena.

Tefta di ritei 
la ripiena»e 
(otteftaca.

Téfta di vite! 
la indorata, e 
fritta

Tefta di yirel 
la arofto,c ri- 
piena, Scintici 
ta io rete.

Tefta dì vire! 
la ftufara ni 
.piena, c Tema 
ancora.



T clta  d i v i t e !  
la  fi ic ta ,fe ru i 
t a con s ii fn c  
ta:a (opra.

T cfta  d i v it?  1 
la  in pa iticv io  
fe ru i'o  calde», 
c freddo.

Cf ruella divi 
cella indorate 
c fritte.

Ceraella di 
virellj,in frit 
Ute,e frittile.

Camelia di 
Vitella in Tor 
te,e Curiate.

Cernella di 
Vitella alla 
Tedefca.

Tarturfoli'.c Prugnuoli, con buon brodo grado, c fpetie d baftanza, fetin 
poncrui Vino , perche faria più molle, & vifcofa , c lì feruirà calda > con* 
detti frutti fopra, ouero con Agrcfta ftiroppaca.

E fi potrà doppo che fard cotta aletta, partirla per metd,e farla fenz’ofli, 
e fi friggerà in buono {frutto, c fi feruird con vna frittata d’Voua con Zuc- 
caro, e Cannella, fopra con fugo di Melangolc, c lì potrà fare detta frit
tata , con le Gemella di detta Vitella doppo cotte, e battute minute cotù 
berbette buone > e formaggio grattato,eoa fpetie dolce d baftanza dentro, 
e fi feruira calda come {opra-..

E fi potrà fare ancora , in fatticcio, doppo che fard perledata, e caua* 
ti gli olii, intiera, & in Bocconi,cioè in pezzetti, con Pignuoli,e Batteri na, 
Cardi, ò Carcioffi ceneri dentro, con Midolla di Vaccina, Profutto,ò Bar* 
baglia di Porco in fette,e fpetie d baftanza; òc con altri,e diuerfi ingredien
ti di più dentro ancora, e u fcruiri con vn brodetto di rotti d’Voua sbat
tute io buon brodo, con Agrcfta,ouero fugo di Melangolc dentro, c quan
do fi fard intiera, fi potrà fcruirc calda, con li fopradecci regali, e Coni* 
polmone dentro ; e fredda non occorrerà ponerle, perche batterà folo il 
lardo, e la fpetie à bastanza deaero.

CeruelU di Vitella , e loro Cucina. Cap. I V.

LE Ceruella di Vitella doppo che faranno perlettate, fi potranno in* 
farinate , ouero indorare, e friggere, e fi forniranno calde con Zue- 
caro, e fugo di Melangolo, ò Agrcfta chiara fopra.

Et fi potranno fare in frittate come fopra, e frittelle, doppo ebe Zi- 
ranno perlettate, e battute minute con herbetec buone,e poi pefte nel mor- 
taroognicofainfieme, con formaggio grattato, Voua,e fpetie àbaftanza 
con Zuccaro dentro, c fi (tempererà con Via bianco amabile, e la Com- 
pofitione delle frittelle fi latterà più Coda » acciò che fi pofla meglio tnnol- 
gere in fiore di farina, e fi friggeranno in buono ftrutto, ouero Butiro» e fi 
leruirauno calde con Zuccaro, e fugo di Melangole fopra.

Oltre di quello, fi potranno dette Ceruella tare in Torce, e Crollate^ » 
con lamedefimaCompofitione delle frittate,e frittelle fopradetre , e fi 
potrà poncredi più dentro ricotta, & voua di Bufale ancora, e fi faid 
liquida detta Compofitione con vin bianco, e brodo gratto, e fi ferui
ra!) no calde, e fredde con zuccaro fopra.*. '

Si potranno ancora dette Ceruella accommodare alla Tcdefca, doppc 
pcrleiface in brodo, e polle c osi calde in Vafo, con vin bianco, ouerc 
Maluagià,in brodo di Carne, con Agretta chiara, ouero fugo di M e  
langole, con fpetie à battanza dentro, e doppo che haueranno bollito ta t i  
to , che detta Compofitione retti per metà, in Vafo ben coperto, fe n e . 
faranno fettarelle come Rauiuoli lenza sfoglia, e fi ponerannoin T e ic l  
la, ò altro Vafo > con Midolla di Vaccina, e brodo grattò, c fi lafcierannc

incor-



incorporare infieme à fuoco lento, e fi potranno alligare con latte di 
Mandole, ouero di Pignuoli, con roffi d'votia sbattute, con Agretti., 
ouero fugo di Melangole dentro , c fi feruiranno calde con Znccaro, &
Cannella fopra, e nell’jftelTo modo fi potranno feruire fenza alligacura an
cora , con formaggio grattato di più fopra., ce meiu di

Si potranno di più tare in Mineftrj come la Viuaruola,doppo che fi Vitella in Mi* 

faranno rifatte, e peftc con herbecte buone, con fpetie, e Zuccaro d ba- 
ftanzadentro,convoua,e formaggio grattato,con Agrefta, ò fugo di 4 *“ -0 
Melangole, e fi faranno bollire in buon brodo, come la fopradetta.»
Viuaruola fatta con voua,herbette battute minute, con formaggio gratta
to dentro; e fi feruiranno calde,con formaggio grattato, e Cannella fopra.

Lingua di Vitella, e Tua cucina ; Ca{>. V.

L A (inguadi Vitella doppo che fari rifatta, e netta dalla fua pelle >fi «"fai tiri! 
potrà fare fiutata con diuerfi frutti frefehi, òfecchi dentro, con. * j° br<**» 
Barbuglia di Porco, Carcioffi,e Pefelli teneri con feorza, e fen- ir ''ro‘ 

u , con buon brodo graffo, e Vino bianco, con Agrefta in grani, onero 
fugo di Melangole, con fpetie d baftanza dentro, e fi feruira calda con det
ti regali fopra : e fi potrd fare in Brodo lardiero, doppo che fard nettai 
come {opra, e fi feruird calda, con fpetie d baftanza dentro.

£ fi porrà detta lingua, doppo che fara cotta aletta, c netta, infarina *[""*“*‘•'V* 
re, e frigger e in buon deftrutto, tagliata in fette fottili, e fi feruirà calda 
eoa fogo di Melangole^ Pepe fopra, e fi porrà indorare, con Voua sbat
tute, con acqua,e fior di farina dentro, e fi feruirà calda con Zuccaro, e 
fugo di Melangole fopra. .

£ fi potrà fare Appafticciata» con l’ifteffi ingredienti, e frutti della ftu- hiuTppÌa!c 
fata fopradetta da ponerai il brodo dentro in fuori ; eccetto che il Vino «•«». 
bianco, per metà di Agrefta chiara, ò in grani, ouero fugo di Melangole, 
e fi ponerd quando farà quali cotta, con fpetie d baftanza dentro » e fi fer
uira calda con detti frutti fopra.

Si potrà fare in Fafticcio intiera, & tagliata in bocconi, doppo che. L in gu a  d i vi • 
fard ri fatta,e netta dalla pelle, lardata,e fenza lardare ancore, con rifteffi ciolncìert!* 
regali del Fatticcio della Tetta di detta Vitella, in bocconi, con vn fpez- »» bocconi. 
z«o di Piccioni di più dentro, ouero diuerfi altri Vccclletti graffi, e fi fer
uird caldo come quello > e quando fi feruirà freddo » fi fard intiera lardata 
eoo alcuni chiodetti di Garofani dentro, e fi potrà feruire freddo, e cal
do à beneplacito. . ,

£ fi potrd fare ripiena,e fottettata, doppo che fard rifatta,e netta, con. ungo» di w- 
Piccadiglio di detta lingua ; e con Carne di detta Vitella, ouero di altre, 
forte, con Pignuoli, e Paftcrina, e con Agrefta io grani fenz’offi dentro, "*** *la ’ 
eoo Midolla di Vaccina, feorza di Cedro Candita, Profutto, ò Barbagli! 
di£orco>tatturiminuti »croffid’Vooadnriintieri dentro,con fpetie à

G 2 baftai*



$2. Pratica, e Scalearia cTAnt. Frugoli j
baftanza,e fi feruirà calda» con falfa reale,ouero fugo di Melangoie fopra. | 

ttc'iuUA?òitói I*a detta lingua fi pocrà fare Aro [lo allo fpedo, con la fopradetea riem- | 
ripiciu, e re» pitura inuolta in rete, e lardata minuta,con chiodetti di garofani dentro, ! 

-** r,i?auti- c (ì feruirà calda con falfa reale, ouero fugo di Melangoie fopra, e fredda 
con fpetie di più fopra,con fugo di Melangolo, e nell’ifteffo modo fi potrà ; 
fare fenza riempitura ancora.

Collodi Vitella, e fua Cucina. Cap. VI.
n aìuio.'aÙ T L  Collo di Vitella fi potrà fare aleffo con Profutto , ouero altri fatami 

. J  dentro, e fi feruirà caldo con fiorito altra verdura fopra, e fi. potrà fare . 
**■  ftufato, con diuerfi frutti dentro, in buon brodo graffo, con Vin bian- : 
co , per metà di Agrefta chiara , ouero in grani aTfuo'tempo, con Vencre- 
fca, barbaglia di Porco, e fpetie a baflanza dentro, e fi feruirà caldo, con 

brodo'* detti ingredienti fopra,e fi potrà fare in brodo lardiero, con herbette buo* 
indierò. ne battute minute con lardo,in buon brodo graffo, con diuerfi frutti den

tro,fi come nel fopradetto ltufaro, fenza ponerui il Vino, nè Agrefta , ec
cetto che la fpetie a baftanza, e fi feruirà caldo con il brodo fopra, con., 
fette di pane fotto.

ja°in°p j'i ìccfo E fi potrà fare in Pafticcio in bocconi,  fi come quello della lingua, e
in bocconi,& Tcfta, di detta Vitella, e fi feruirà Caldo, perche freddo non faria buono, 
,ppj:ticeuto rifpCtC0t che taj parte è molto piena d’odi, e nerui; e fi potrà fare detto 

Collo Appafiicciato, fi come la lingua fopradetta di Vitella Appafticcia- 
ta, e fi poneranno l’ifteffi ingredienti che in quella dentro, e fi< feruirà co
me quella ancora.».

Petto, pancetta, {palle, e (tannatura di Vitella, e 
loro Cucina. Cap. V11.

nlww/'i! T   ̂ Petto di Vitella fi potrà fare Aleffo femplicemente, e fi feruirà caldo 
eVefeaia?1' 1  con herbette,e fiori fopra,e fenza ancora,fi potrà fare ripieno con Pic- 

cadigliodi Carne,Pignuoli, e Pafferina,con Profutto battuto minuto, 
con herbette buone » e formaggio grattato, dentro, con Voua sbattute , 
& Agrefta in grani,con fpetie a baftanza, e fi feruirà caldo come fopra, e 
fi potrà feruire freddo tagliato in fette aocora. 

u ft«flroit|'n  ̂® potrà fare ftufato, & in brodo lardiero, nell’iftefii modi, che fopra 
brodo lardie- ho détto del Collodi detta Vitella, e fi feruirà come quello, e fi potrà fare, 
<i»to!ppilU -Appàfticciato, fi come fopra ho detto di quello, e fi feruirà come quel

lo ancora^.
uT  fino "* ® potrà fare detto Petto, ripieoo, e fotteftato, con l’ifteffa riempitura
fjnx/'ri" nip'ì del fopradetto Petto aleffo, e fenza riempitura ancora ,doppo che farà 
tur,, fotutta- flato perleffato , c tenuto in addobbo di Vino, per metà di Aceto force» 

con ipetie à baftanza denteo, fi foctefterà con lo ftrucco,ouero altro graf
f o ,



fo, c fi feruirà caldo , con parte di detto addobbo bollico con Zuccaroa 
ballar.za dentro» ranco che fia contemperaco il brufco con il dolce fopra» 
ouero con altre diuerfe fai fé.

£ lì potrà fare in Pottaggio > doppo cotto alelTo » il detto Petto intiero, petto di vico 
onero fpezzato, in pezzi piccoli» in buon brodo graffo, con herbette buo- rpe«5Jô ik" 
ne battute minute, e fenza herbette ancora » con lpetie a baftanza dentro» poctaggio. 
e fi potrà alligare con Voua sbattute, con Agrelìa, ouero fugo di Melan- 
gole dentro, e fi Cernirà caldo » con detta alligatura fopra.
E fi potrà doppo aleffato come fopra, tagliare in fette,& indorare» e frig- Pecco di vite, 

gere» in buono llrutto» ouero infarinare con fior di farina, e fi feruirà cal- ^ '"0,Treni» 
do» con Zuccaro, e fugo di Melandole fopra» & fi potrà foffriggere con.»
Agrefta » in grani dentro » e fi feruirà caldo con fpetie » e detta Agrefta_. gretta dentro 
fopra » e fi foffriggerd con Cipollette tagliate minute dentro » e fenza an
cora , e fi feruirà caldo con Pepe» e fugo di Melangole fopra.

£ fi potrà detto Petto fare aroffo fu la Graticola » doppo cotto aleffo» Pecco di vita! 
e fiato in addobbo come fopra » e fpoluerizzato » con Pan grattato , Zuc- 
caro, e Cannella » e fi feruirà caldo con diueriè falle fopra» ouero con par- aiu«r<ì modi, 
te di detto Addobbo, con Zuccaro a baftanza dentro, e fi potrà fare Aro- 
fi 0 sù la Graticola » sbruffato con Aceto forte folamente » fpoluerizzato 
come fopra ; e fi feruirà caldo, con falfa di Agrefta bollita con grani fenz’ 
o& dentro, contempcrata con Zuccaro a baftanza fopra.

E fipotr à fare Arofto allo fpedo » ripieno con Piccadigfio di Carne-., p«tod; vini 
Pignuoli, e Pafferina, ouero con Agrefta in grani, e Profutto, ò altri fa- r^trir"- 
Jarai, tagliati fiottili dentro» -con feorza di Cedro Candita, e fpetie a ba- »»• 
ftanza»con fegatelli » e Tefticoletti di Polli » e Tartufigli » & altri diuerlì 
ingredienti, di più dentro » e fi inuolgerà in reca » ò Carta » e fi feruirà cal- 
docon falfadi fugo di limoncelli fopra.

£ fi potrà fare detto Petto in Pafticcio in bocconi»con lift elfi ingredien- Pecco di vitti 
fiche fopra bò detto » che fi poneranno nel Pafticcio in bocconi, della_j £ ĵ ccoJT.'e 
lingua della fopradetta vitella » c fi feruirà come quello ancora, & in- >3 pancetta, 
tutti i fopradetti modi del Petto fopradetto fi potrà Cucinare » b_.
Pancetta » con parte delle cofte di detta Vitella, e fi feruirà nell’ifteffimo- 
di di quello ancora, e cosi le fpalle, e fcannatura di detta Vitella, da far- li n»o li lopra 
li ripieni » & indorati, e fritti in fuori i perche dette fpalle, e fcannatura »de '* daP«-o 
non fono parti atte da farli ripiene, ne meno indorate » come il fopradet
to Petto» c Pancetta» ma fi bene nel refto delle Viuande fi potranno fare» 
li come dì quelle » che fi faranno del Collo di detta Vitella ancora.

Lonza di Vitella » e fua cucina • Cap. V i l i .

L A Lonza di Vitella fi potrà fare arofto allo fpedo, doppo rifatta» LSwdi vicct 
e lardata minuta » e fenza rifarla» ne meno lardarla, foto pergottar- 
la» eoa dcftrutce, ò altro graffo, c fi feruirà calda con falfa reale, e ***** > * ’:>>



» '

Cappati fopra, e fi potrà feruire fredda ancora,e calda fatta in Piccadiglio, 
e parte tagliata ih fette fottìi'* > feruira in Piatto d’Argento, onero altro 
vafo, fopra à f’caldauiuande, ò in altro luogo, con buon brodo graffo, e Vi
no bianco, con fpetie à baftanza dentro, con fogo di Melangole, ò Li* 

i Sta jì *it«i moncelli fopra, e fi feruira calda, e fi potrà detta Lonza fare in Bragiuo* 
n.m brag.uo je> sbruffate con Vino, ouero con Aceto, c fpoluerizzate con falc, e «noc

chio forte foppefto, ouero con Pitartima, & aroft ite sii la Graticola,e 
H potranno lardare, ouero vngerle con buono ftructo,e fi feruiranno calde, 
con falfa di Agrefta, ouero fogo di Melangole fopra.

Si potrà ancora detta Lonza fare fiutata, & Appaflicciata, nèU’ifteifi 
appJrttcciàtj. modi, che fopra hò detto, che fi faranno del Collo, e Petto,della fopradct- 

ta Vitella, e fi poneranno l’iftefli ingredienti, & altri diuerfi di pili dentro 
ancora > e fi feruirà calda, fi come quelli.

Lóza di vice] E fi potrà fare in Palliccio, fpezzata in bocconi, e fi poneranno riddi 
Vii'boccom*.0 regaI> déntro, che fopra hò detto, nel Palliccio» del Collo, e Petto di det

ta Vitella, e fi feruirà caldo come quello.

Rognone, e Lombi di Vitella, c loro cucina. Cap. IX.
Rognune E1 Rognone cotto aleffo, ouero aroflo, fe ne potranno fare diuerfi

ucrii erottili;. Crolhw, con voua sbattute f con formaggio grattato  , zuccaro, c
cannella dentro, con herbette buone battute minute con detto 

Rognone, e parte del graffo che tiene attorno , e fi fottefleranrto,c fifer* 
uiranno caldi con zuccaro, e fugo di melangoli, ò limoncelli fopra.

Rognone di Si potrà fare ancora aroflo detto Rognone inuolto in rete,ò  carta,fpoi* 
ìn'd'u ar,>' ° uenzato co° fole,e finocchio forte foppeflo,e con poluere di Moftaccwo- 
»n diu.tfi ao ancora e fi feruirà caldo con Agrefta» ouero fugo di Melangole lo* 

f pra ; e fi potrà fare aroflo allo (pedo-come foprafenza rete ancora,doppo 
lardato, e con alcuni chiodetti di Garofani dentro, e fi feruirà caldo co
me fopra , ouero c on falla reale.

Rognone di Si potrà fare in Crollate doppo rifatto, in brodo bollito, e tagliato in 
flatV1.4 ,n MO fette lottili,con parte del graffo che tiene attorno,con Prouature frefche,e 

Profutto tagliato fonile,có Agrefta in grani dentro,ouero có  Zibibo fent’ 
odi,con Zuccaro, e Cannella à baftanza,& fi poneranno li fopradetti ingre
dienti, di modo che vno non fuperi di quantità Palerò, ma vgualmente,e 

L5bi di vit. i ^ fcr«iranno calde con Zuccaro fopra condite con ftrurro, ouero  Butiro. 
j °tìLù'uV,,& E li Lombi di Vitella fi potranno fare ftufati,& appaflicciati, con riftef-
appaiticcia;i. fi ingredienti, che fi poneranno nello ftufato, & appafticciato del Collo, 

e fletto fopradetto di Vitella, e fi potrà ponere di più deoero Moft oc ot
to  , per metà dì Agrefta chiara, & altri diuerfi regali di più ancora , e fi 
feruiranno caldi con ti fopradetti regali, & ingredienti fo p ra .

E fi potranno fare fotteflati, doppo che faranno (lati in addobbo (fi 
u -c1 vino bianco, f a c e to ,  con fpetie à baftanza dentro» in buono  ftrutro, 

‘ *’ ouc-



onero altre?graffo, e fi feruiranno caldi) con falla reale, & Vliue fenz’ of- 
- fo fopra, ouero con parte di detto addobbo, con Zuccaro à baftanza deu- 

tro, lardaci con lardo , e tramezzato con Cocuzzata di Genoua Candita*
• à datetei , e fenza lardare ancora, fcruiti come fopra.

Si potranno fare detti Lombi arofto allo (pedo ; lardati , e fenza larda- 
re ; muolti in rete ,e fpoluerizati con fale> e finocchio forte Coppello , fp«a«.

> ouero con fpetie,doppo che fi faranno vnti con lardo battuto, ò altro 
grado, e fi leruiranno caldi con falfa di Mollo cocco, & Agre Ila fopra.

E fi potranno fare in Pallicelo di pezza intiera, lardaci, con fpetie à ba* 
danza dentro, e fi feruiranno caldi, e fr'eddi i beneplacito ; c fi potranno ù 

i fare ui palliccio m bocconi, lardati con lardo, e feorza di cedrò candita a 
: daterò,efi potranno ponere rifletti ingredienti, che fi ponerauno nel fo- 

pradetco palliccio in bocconi del Collo,e Petto di-detta Vitella, códiucr- 
lì altri di più ancora * e fi feruiranno come quelli.

C o fc io tti, e  C o d rio n e  d i V it e l la ,e  lo ro  c u c in a , C a p . X .

L I Cofciottidi Vitella lì potranno fare in diuerfe Bragiuole,ò in Piat- Cofciotti di 
to d’Argento, ouero Teiella , vnte con buon deftrurto, e fpoloeri - *•"'{' 
zite con fale, e pepe foppello, ouero con finocchio forte,o pittar- ««fi modi. 

timi, e fi feruiranno calde, con fugo di Melangole,ò Agrefta fopra, e vi fi 
potripooereAgreftaingranialfuotempo,elifocte(lerannó,e fi ferui- 
ranoo come fopra, e fi potranno fare arofto sfila Graticola lardate, & 
fenza lardare ancora, ma vnte, e sbruffate con aceto forte, e fpolueri- 
zate come fopra, c fi feruiranno calde, con falfa di Agrefta, bollita.» 
con grani di detta dentro, con Zuccaro, e Cannella in canna fi baftanza., 

i fopra, ouero con Agrefta feiroppata-,.
Si potranno detti Cofciotti fare in diuerfe Polpette ripiene, e Polpetto- Cofciotti di 

ni, arofto allo fpedo, e fotteftate, in buon deftrutto, ò altro graffo, con u« f?poip«!* 
diuerfi frutti dentro, con V ino per metà di Agrefta chiara, ò in grani den- fp»?»*- *[” • 
tro,con fpetie a baftanza, e fi feruiranno calde con detti frutti fopra, e r,'m?‘tura 
quelle arofto ancora fi feruiranno calde con falfa reale , e Limoncclli, ca
gliati minuti fopra, e fi potranno fare fenza riempitura nellj fudetti modi •

E fi potranno fare in diuerfi Polpettoni, e Polpette, di Piccadiglio, da *j
farli fotteliati, & altri cotti in buon brodo graffo, quali fi potrà nno alti- p«tt polpe* 
gare ,con Voua sbattute, con Agrefta, ouero fugo di Melangole dentro, 'd°jjiio.pi<ea" 
eoo latte di Mandole, ouero di Pignuoli, e fi feruiranno calde con Cannel - 
la fopra,e li fotteftati,fi fioriranno coi; Pignuoli,ammollati in acqua, e con 
feorza di Cedro Candita a lardelli,ouero có Cocuzzata di Genouacon fpe
tie à baftanza dentro, e fi feruiranno caldi, con fugo di Melangole fopra.

E fi potranno bure Polpettoni all inglefe, in diuerfe forme,cioè, di rofa, corchiti ai 
onero d'Aquila, & altre diuerfe forme, con Piccadiglio, di detti Cofciot. 
ti,coaVoiu,e formaggio grattato,herbettebuone battute minute ,̂

con



«ou Pignuoli, e Pafferina dentro'» con fpetie i baftànza,cMidolla di Vac
cina » con rodi d’Voua dure , e fi fottefteranno al forno > ò fornello » con-, 
buono ftrutto dentro,e fi fiori ranno come li fopradetti Polpettoni, di Pic- 
cadiglio» e fiferuiranno come quelli ancora, 

cofciotti ai £ fi potranno detti Cofciottt fare » in diuerfi Piccadigli » con Midolla  ̂
nlrii picc" jS* Vaerina, Pignuoli, e Pafferina » con fpetie d baftanzadentro>con feorza
gii,& in riem di Cedro à datetti, e rolli d’Voua dure, in brodo graffo, per metà di Vino 
ci,'e pascetti bianco., con Agrefta chiara dentro,& in gratti ancora; e fi {bruiranno caldi 

con Zuccaro, e Cannella fopra, e fi potranno fare fenza il brodo, nè Vi- 
jio » ma folo con li fopradetti ingredienti dentro, c fi Pentiranno caldi eoa 
Zuccaro, e fugo di Melangole (opra, il qual Piccadiglio farà buono anco
ra in diuerfe riempiture di Quadrupedi > e Volatili, & in diuerfi Pafticri» 
e Pafticcetti, fi come al fuoluogo fi dirà.

vittiuin !0dr!  ̂fi potranno fare in T  orte, e Crollate, battuti detti Cofciotti, in Pie*
re, c croit»te. cadiglio minuto, con graffo di detta Vitella, e midolla di Vaccina ,  con..

Animelle dentro, con Pignuoli, e Pafferina, con Coruzzata di Genouau 
Candita, ragliata fottile, Zuccaro, e Cannella à baftanza dentro, e fi po
tranno condire, con lardo, grattato con il Coltello, e tenuto à molle in., 
acqua chiara à baftanza , e fi potranno condire con ftrutso, ouero Butiro, 
e fi Pentiranno calde con Zuccaro fopra.

v?Mnl°'n m! *** potranno fare detti Cofciotti in Mineftra, in diuerfi modi doppo cor-
neflra. deùà ti aleffì, e battuti in Piccadiglio minuto, in buon brodo di Carne graffa, e 
Ìj Fiorenun,! fi potrà alligare, con Voua sbattute, con fugo di Melangole» ò Limoncelli 

‘ dentro, e fi Pentirà calda con Cannella fopra, e fi potrà fare detta Mine
ftra, con Pignuoli, e Pafferina dentro, con herbette buone battute minute, 
e fi Pentirà calda con Cannella, e formaggio buono grattato fopra, fi co
me ancora fi fard detta Mineftra, con polpa di Cappone, detta Morfella- 

- t a , alla Fiorentina', benché meglio al Può luogo fi intenderà • 
vUduTuf-l! faranno ancora detti Cofciotti Stufati, & Appafticciati, con li fuoi 
&'àppafticcu regali dentro, di diuerfi frutti frefehi, ò Pecchi, con fpetie à baftanz i_ ,, 
H • & Agrefta in grani al fuo tempo dentro, e l’Appafticciato fi larderà con

alcuni larderlli di lardo, con ti fopradetti regali dentro, con Vino,per me
tà di Agrefta chiara,e nello Stufato fi ponerd di più brodo graffo, & fi 
feruiranno caldi, con li fópradcrti regali, & ingredienti fopra. 

vMU «etti E fi potranno fare a ro fto , allo fpedo, e ripieni-, con la polpa di detti 
aiiofp'do. & Cofciotti, doppo cauato Poffo, con la detta polpa, e rifatta, e fattone-, 
telati'.’ * f°l Piccadiglio minuto, con Profutto 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 d baftanza, e feorza di Cedro 
Candita tagliata minuta, & Agrefta, in grani al fuo tempo, e fi larderan
no le parti di tuora , quali, fi latreranno à baftanza grofle, di modo che-, 
poflìno ritenere da fopradetta Compofitione, e riempitura, c fi po tran
no  focteftarc ancora, e fi feruiranno caldi,eoo falfa di Agrefta chiara-,

bollita



bollita con grani di detta dentro, conZuccaro, e Cannella in Canna à ba
ttana > di modo che il brnfco fuperi il dolce > fopra.

Si potranno fate detti Cofciotti in Gigotte,alla Spagnoola,doppo 
che faranno cotti più che per metà arofto, quali fi taglieranno le parti di gotte alla a 
fuori più cotte » in fette fottili » e quelle di dentro più rrial cotte, Tene farà 
Piccadiglio, qual 6 poncrà in Piatto d’Argento,ò altro vaio, con brodo 
grafo, e Vino bianco, per metà di Agrelta chiara >c in grani ancora den
tro,con Midolladi Vaccina, Pignuoli ,e Pafierina » rolli di Voua duro, 
eoo fpetie à baftanza., e fi ponerà detta Compofitione con il fopradetto 
Piccadiglio, in mezzo al Piatto, & attorno le fette di detti Cofciotti ta
gliate fottili , e fi fotteftera al forno, ò fornello, e fi feruirà caldo, con fugo 
di Melangole, quando, non villa commodi tà di Agrefta fopra_j .. • -

Si faranno anco detti Cofciotti in diuerfi Pafticci,ePafticcetti,cò la poi- T̂ CJ0"‘ *  
pa didetti in Piccadiglio,doppo rifatta,con laro ingredienti détro,fi come uerfi palhcci, 
inbocconi lardati,e lenza lardare,quali Fallica fi feruiranno femprecaldi, * P*™«*‘«* 
eccetto quelli di pezza intiera, quali fi potranno feruire caldi, e freddi* con 
loro condimento ,e fpetie à baldanza dentro, come s’èdetto al fuo luogo.

Et il Codrione, cioè fopracofcio, fi potrà accotnmodare in tutti li codrione di 
mài fopradettidclli Cofciotti, da farlo ripieno in fuori *rifpctro alla.» «ie ria'TndJ 
qaantiu dell’ofTo, che-tiene, fe bene che arofio, .& aleflo farà meglmrc* 1 
n come ancora nel retto delle Potcaggierie ddliùetcr Cofciotti, conqo Avt* da farlo ripie 
fato, dtùppafticciacoà Òt to diuerlc bragiuele, benché la polpa di detto; no *" s a 
fari bueoa ancora in diueni Pafticci, e Pafticcctti, perche tal parte nel- 
l’Animale, è molto faticata, & è per ciò buona, e fi poneranno tutti li re
gali, & ingredienti, che nelle Vaiando delli fopradetei Cofciotti ho det
to, ecosìfiferuiranno ancora.

Piedi di Vi'rellà, è loto Cucina . Cap. X I . ..
vitef 

feruìti con 
falfe» 

ri.
LI Piedi di Vitella fi faranno alerti, e fi potranno feruire con

rinato di Aceto -, con Zuccaro, e fpetiedentro à baftanaa ,’dcofù"a>i|'rre 
altre diuerfe falfe fopra, purché ilbrufcorefii fu peri ore al dolcèj V*apo'

& (imilmente con diuerfi fa pori fopra ancora, e fi potranno feruire caldi, 
e freddi, àbenepjacvtò, doppo infarinati ; e/ritti in buono Aratro-; 1 

Eli potranno fsrè detti Piedi ,ìndi uerfi Poctaggi ,còiioffo,e fena’offi'^1 
fa tto , doppo cotti aietfi, con herbetfce buone battute minute in bùon_. ftr* 
brodo graflo-, con fpetie àbafianzà dentro, e fi alligheranno con VoùaJ»-u, ‘ta ** 
sbattute » 6t Agrèfia chiara, oiiero con fugo di Melangole, e fi feruirahno '  
caldi,e6 potrannoponerePignuoli ,e  Pafierina, con Agrefia in grani, -, 
al Tuo tem po, & con altri diuerfi frutti ,dentro ancora, fecondo le Sagio* 
ni, e fi forniranno caldi conCannella fopra,

Sifataaco in di ueHcGelùdoppo netti i detti Piedi,non ld'debàradOttùi ,̂^ê j  
con.Vi»Q bianco, jcoutcmpcratò con Aceto,e Zncoaro, ouercxOn<Agrb-g ci," lu'r<>

H ' ita



fta chiara, ò fugo di MelangoIe,ò Limoncelli dentro,e fi pafieri per cfilac* i 
cio,ò Calzetta, e fé li darà i 1 colore à beneplacito, ò d’Ambra, onero al* < 
tridiuerfì colori, fi come fi farà io diuerfe forme ancora, nè mai da alcu- ] 
no fi feruirà caldo detto Gelo. i

bindoliti?, ; potranno, doppo cotti alefli, li detti Piedi > e raffreddati, infarinar- j 
fritti. ’ li* c friggerli, & indorarli ancora, e fi fcruiranuo caldi con Zuccaro,c i 

fugo di Limoncelli Sopra .
u "ifUcciè • ^  ® potranno fare in Pafticcio, doppo netti, e perleffatt li detti Piedi, i 
i m t* u« c caaatj ' e tenuti in addobbo di Aceto forte, con Zuccaro, e fpe- 

tie à bafianza dentro, e fi potranno ponere con detti Piedi diuerfi regali, 
come Occhi, & Orecchie di detta Vitella, con Profutto, ò Golìi di Por* 
co fatata, in fette dentro, con fpetie à baftanza » e con Polpette di Cam s 
àncora , c fi rinfrescherà detto Pafticcio » con parte del fopradetto addob- , 
bo • con Voua sbattute dentro, e fi feruirà caldo, con Zuccaro Sopra. , 

Piedi diyjcet. : Si potranno fare detti Piedi arofto sù la Graticola, & allo fpedo , doppi . 
la* *gr«TccìJ, cotti alefli »e tenuti in Addobbo, come li fopradetti in Pafticcio, & fpol- 
& «no fpedo. uerizzati con Pane grattato, Zuccaro, e Cannella, e fi forniranno caldi, 

con parte di detto addobbo bollito, con Zuccaro, e Zibibo fenz'oflt den
tro,Sopra , &iu quelli arofto allo Spedo, doppo rifatti, & inuolti in rete > 
d> Gatta, vota codardo battuto, ò altro graffo, con finocchio forte, oue*

1 ro Pepe foppefto, dentro, Senza tenerli nell’addobbo, come li fopradetri ’ 
arofto, sóla Graticola» e fiferuiranno caldi, con falfabaftarda,cioi che 1 
il brufiso fia Superiore al dolce Sopra , onero con Sugo di Limoncelli. 1

Animelle,&  O cchi d i V ite lla ,e  loro C u cin a . ' C a p .  X IL  '

Animelle di T ^ V  EH’Animelle,&  Occhi di Vitella Se ne potranno fare diuerfi Fottag* ' 
chi'indetti I  J  gictti , intiere, e tagliate in fette Sottili «doppo rifatte, e  nette-, 
in Poeteggi dalle Sue pellicole, e Soffritte in buono ftrutco>o altro graffo » e o o , :

■ ’ Profilerò, battuto con herbette buone dentro » con Pignnoli, e Pafierini,
■ con Spcrie à baftanza, &  Agrcfta in grani al Suo tempo ,con buon brodo 

, graffo, e fi alligheranno conroffi d’Voua sbattuti,con latte di Mandole, 
ouero.PignuoU, e fiferuiranno calde, con Cannella Sopra, 

occludi Vu *** potranno dette Animelle, H Occhi di Vitella, doppo rifatte,  e netti
t Ju.fritliTin come Sopra, &  tagliate in Sette, infarinare con fior di Farina, ouero pan 
dmtrfimod*. g etta to , pattato per efdaccio Sottile,e friggere in buondeflrutt®, e  fi fcr 

uiranno calde ? con Sale, e Pepe, e fugo di Melangole fopra,e-doppo fritte! 
potranno Sentire eoa falfa reale, &  Voua sbattute con latte di PignuoH 
in Piatto di Argento, ò altro Vafo, e fi fottefteranno, acciocbe piglino al 
quanto corpo > e fi Sentiranno calde con fulignata Sopra.

' Aaimtnt dì E fi faranno dette Animelle «doppo rifatte, e nette, in Tom afelle bar 
■ Aftlkt1 T° <niivute,con fidato di Vitella, ouero di Capretto, e fi potranno gjrat-:

taregaoMi» «tea» segati «dopporifataià baftjnua, ma non m olto, accio-
«he



t* ;*, Libiib̂ Secondo< $9
dentino puf faporiti * con Voua sbattute » e formaggio grattato» Paiflfe- 
vina ,coopetuerc di Moftacciuoli fini dentro » con Midolla di Vaccina.» » 
borboglia » onero Profutto » battuto minuto » con fpetie à baftanza» de ac
qua rofa dentro, &inuolce in rete » ciotteftatc > quali fi forniranno caldo 
coaZuccaro, e fugodi Melangole fopra.
1 Si potranoofareindiuerfiPafticdYepafticcetti, doppo rifatte, enee* Animelle di 

te le dette Animelle,.con diuerfi ingredienti dentro»con ipetie a baftanza» ' 
rii feruiranno caldi» canto li détti Pafticci con sfoglio » come quelli fcnza « p*aiccetn. 
sfoglio» con zuccaro fopra» e faranno buone ancora per legalo diPaftic- 
d,ePafticcetci» con Piccadigliodi carne di diuerfi quadrupedi » cvoUti- 
li dentro.

Si faranno ancora le dette Animelle>& Occhi di Vitella,in Torte,© Grò- Animelle dì 
ftatc»4oppè rifatte, e tagliate in fette fotttti » con Profutto» e Prouaturo 
fre(cfce,cofi Zuccaro» è Cannella à bafh^Adentro, e fi potranno battere 
ninne, con Profutto dentro » con Pr ouaSe grattate ancora,©fi forni- '

, nono calde con 2 uccaro fopra, e fi potraporiere alcuna forte di Vua fec- 
a*fenza fotti, onero Agrefta in grani, in maniera che vna cola non fu- 
pcril’altra, e fi feruiranaoxomc fopra.

Spotranno fare dette Animelle Arofto allo fpedo, doppo rifatte» e Animelle dà 
lardate minute,e feuza lardare ancora»& inuolte in rete, ò Carta vnta con 

, lardo bacato > onero altro graffo, con finocchio, è Pepe foppcfto dentro»
' efiferniraoao calde eoa folla di Agrefta, ouero fugo di Melangole fopra l

Fegato di Vitella, e Tua Cucina. Cap. X11L

IL Fegato di Vitella Mongana fi potrà tagliare in fette » & infarinare» PtRjrn di Vl% 
e friggere, © fonza infarinarlo ancora .» é fi fcraitàealdo con fale » Pe- ttiia frìtto, 
pe, c fogo di Melangole fopra:; ; .

E: fi potrà fare arofto allo fpedo dettofegato » vn’ala intiera» inuolta in 
rete» onero Carta vnta» con deftrutto»e fi foruirà caldo con falfa reale,oue- Fegato di Ti
ro fugo di Limoncelli fopra» fpoluerizato con Pepe» ouero finocchio forte 
foppcfto,con fale dentro, e fe ne faranno fegatelli ancora » inuolti in rete » ro.& m feg» 
e fi potranno fotteftare» e fare arofto allo fpedo » tramezzati con fiondi di " 
filma, òdi lauro fcccke, e fi falliranno caldi, con fale» Pepe, e fugo di 
Melangole ; fopra_>.

£ fi potrà fare ia Torte, e Crollate il.fopradetto fegato, doppo che_. ? a. 
farà non molto rifatto, accioche non veniffe troppo duro, qual fi gratterà» t«ìu in Torce 
mieto fi batterà minuto, con Paiferina,Prouacutegrattate«Pòluere d ieCroftlt** 
tóoftacciuoli fini dentro , conVona sbattute,Zuccaro, e Cannetta à 
baftaoza,eli condiranno aon buono ftrutto,ouero con lardo grattato 
«ot» il Coltello, e tenuto à molle in acqua à baftanza, adriache fi dittali,e 
vegga bianco» efi feruirannó calde con Znccaro fbpra.

Si £aunoo.Tomàfollc,apcoradidettofcgatq, doppo rifatto, e gratta- Ferodi »i-H ém Cella io toma-
1  * ? >  itile . ‘
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to , euero battuto minuto, come ft fopr adetto delle Tot,te, t lt p o w w -  
no l’ifteffi ingredienti, e Compofitione ,chc nelle Tomafcllc di Animelle* 
fopradette di Vitella, e fi porri ponere di più feorza di Cedro Candita à 
datetti dentro » con lardo tagliato, pure àdatetti» c tenuto à molle iiu  
acquai bàftanza, e fpoluerizato con poluerediMoftacciuoli fini,ftuero di 
Pape grattato, e pattato per l’efdacdo ,efi feruirannocaldc, cou-2*icca- 
ro » e fugo di Melangolc fopra . ;< -

£ fifarà detto fegato in Pafticciodi vnaAla intiera, lardata» con ietto  
di Proibito » onero di Gola di Porco falata dentro, con fpctie a baldanza , e 
fi feruirà caldo,con vn brodetto di Agrefta chiara » & Voua sbattute den
tro, e fi potrà fare detto fegato in Pallicelo di bocconi, cioè pezzetti lar
dati , con Piccadiglio di diuerfe forti di Carne > Pignuoli, e Pafierina-, 
dentro, con Profano tagliato fa fecce, e fpetie a baftanza, & con altri dt- 

' iter fi ingredienti, di più dentrmM fi feruirà caldo, con vn brodetto di 
Voua sbattutc in buon brodo X I !  Agrefta, ùfugo di Melandole denso»
pcr rinfrefcarlo,conZ;ijqcàr<? »®pWv - -à

' ' fa . r ' v  ; : • . . ' . . . a

T r ip p e , budello gentile, e ( angueVi t è l l a , e loro 
■ vr'*; * Cucina^. Cap. XIV.

L E Trippe di Vitella doppo nette, fiCuoceranno fatta fale, e fi fcr- 
| ' uiranno con il loro brodo, quandoché faranno cotte » con formag
gio grattato, e Pepe, con menta fopra, la qoal menta le rende feo- 

za odore, ma contrario effetto f-ara il Zuccaro, perche le fa puzzare, e , 
perciò mai fi feruiranno con Zuccaro fopra.

Efipotrannoaccommodaredette Trippe alla Milanefe».doppo cotte 
come fopra, fi poheraono in Piatto di Argento » è Teidla, per ordine, tu 
fuolo di fette di Pane, & vno didetta Trippa, con formaggio grattato,Pe- 
pe, coamenca battuta minuta fopra a ciafcbcdun fuolo,e fi peneri del lo
ro brodo graffo abaftanza fopra', e fi foteetteranno,e fi feruiranno c a ld o , 
con detto formaggio, e fpetie (opra.

Si potranno fare dette Trippe in Patticelo , doppo cotte come fopra_* » 
fi poncranno in Catta con l'ordine fopradetto, alla Milanefe; ma in camino 
delle fette di Pane, fi poncranno Prouaturc in fette, tramezzate con Pro
fano , ò Barbagfia di Porco in fcttarelle fonili, con mentarbattuta minu
ta dentro , ccn  formaggio grattato, cfeerie abaftanza, e fi rinirefeherà 
con brodo gratto » c fi feruirà caldo. .

Et il Budello gentile fi potrà riempire doppo setto, cortaltre Trippe^ 
tenere battute minute, con herbette buone dentro, con Voua sbattute % 
c formaggio granato,con fpetie a baftanza,e fi cuocerà in buon brodo,c fi 
feruirà caldo»e fi potrà riempire eoo Piccadiglio di Carne, con Pignuoli^: 
Paffcrina»e fpetie a baftaozadentro;con vooa sbattute, t formaggio grat
tatole fi cuocerà come (opra»c fi feruirà caldo, «freddo a beneplacito fa'



* It il fangaie di detta Vitelh fi potrà fare in, Migliacci alla Fiorentina.»» tcuF^Mu 
e ma graffa di detta battuto minuto, con lardo taglino a datetti dentro, ««ucci «iu~ 
- con ballerini,ouero Zibibo fcnz’offi,8c fpetie a bafianza, e fi feruiranno F o,entio**
• caldi con Zuccaro, e fugo di Melaógolcbnifche fopra doppo cotti al ior»
•• no » onero fottèftdti. ' . : j ( [
' E doppo cotto aleflo.e tagliato in fette detto fangue, fi potràfriggei'è, ' *"«»•*» VL 

in buon detratto > e fi fer dirà caldo coti fale » pepe, e fugo di Melangolo1 ili* Jini *£t. 
' fopra, e fi potranno friggere Cipollette dentro ancora, e fi fèruirà caldo “M**
-■ come fopra, e fe ne potranno fare diuerfi altri Pottaggietri, doppo cocco 
r aleffo come fopra-*. .

Vitella Gampareccia, e Tue qualità, e Cucina^ 1 
‘ Cap. X V.

LA Vitella Campereccia quanto più Tari giouane,farà megliore, ma 
non farà della bontà della Mongana,per effere aitai di più grofio nu
trimento, e di più dura digeftione ancora , e per ciò farà contraria»

> affi Malinconici,e Conualefcenti, perche quando farà grolla, ritira più al 
freddo, & al fecco, e la fua Ragione farà di primauera»fe bene che in ogni 
tempo fai buona, parche habbia hanuto buoni pafcoli, & in luoghi di 

: buon’Aria, e fi accommoderà in tutti li modi, e Viuande » che fi faranno» vitella rfp»- 
; in qoaffi voglia parte della Vitella Mongana » fi come fopra al Capitolò di 

detta Mongana ho detto, e fi feruiranno in turni li modi di quelle anco- ti i m*di,che 
. ra, & le Zinne della fopradetta Campareccia fi potranno accommodare-. ff^.*!1**1* 
intatti li modi di qaelledella Vaccina» ficome alfuoluogo fi dirà, c fi 

. feraicanno nelTiftcfu modi di quelle ancora.

Vitella Bufai ima, e fuequalità, e Cucina . Cap. XVI .

LA Vitella Bufafina, quando farà più gionanc » farà megliore, perche 
la fua Carne non è ingrata al gallo ; ma è di groffo nutrimento , e 
vifeofa, tc è dura alta digeftione, e madrine quando farà più grolla, 

feanooere il corpo» de è contraria alti ftomachi deboli, & alti Conuale
fcenti , e per ciò non farà honorettolc à menfadóSigoori, nè molto buona, 
per gente beffa ancora, fe bene che li lombi ,e  fegati, e le Zinne delle Bu
file lattanti non faranno tal parti ingrate al goffo , e la fua Carne*, in qual vite*, Bufi
li foglia parte fi potrà accoro modare in tutti li modi, e V biande che fi fa- 
(uno della Vitella Mongana,e Campareccia, e fi feruiranno in tutti li pio- h li m«L «he 
odi quelle ancora,benché tal Carne non fia di quella bontà ,e b  Tefta-» 
della detta Vitella Bufalina fi accommoderà in cucci li modi di quelle del *«««,*. 
Bopc,c Vaccina, fi come al fuoluogofi dirà.
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Boue, c Vaccina, e loro qualità . Cap. X V I I .

LA Carne del Boue»òfiadi Vaccinale fredda in primo gradone 
fecca nel fecondo, e quanto pili faranno detti Animali giovani, la-» 
(oro Carne fard megliore, e di grandiamo nutrimento, ma grotto, 

& è dura da digerire, e genera molto fangue, e far» contraria alla ftomachi 
deboli, Stalli Malinconici.

Et la loro ftagione fard di primauera, per tutto Carneuale ̂ benché far 
ranno meg)iore di Oecembre nellì tempi freddi, che di altra ftagione, & 
vfando dette Carni > fi faranno (lare in fale a baftanza, almeno vn giorno, 
perche faranno menq npciue, e naegliori, & rvfcrauno qucllichc faticano 
affai » e fi accommoderd in diuerfi modi còme fotto fi diranno.

Tetta di Vaccina, ò fìa di Boue, e loro Cucina.». 
Cap. X V I l i .

A Tetta di Vaccina, onero di Bone, purché fiano di Animali gioita* 
ni, doppo fcorticate, e nette, e falprefe, tagliate in pezzi,fi potran
no fare alette con Profutto,ò altri fatami dentro,e fi feruiranno 

calde, e fréddé » con verdura Copra.
' : Si potranno fare in Pottaggio dette Tette, doppo cotte alette corn o 
Copra ye felprefc, fcnz’offi, con diuerfi fratti fecchi, ò frefehi dentro, con 
Barbuglia di Porco in fette, e fpetie I baftanza, con herbette buone bat
tute minute dentro, e fi feruiranno calde, con detti frutti Copra, e fi po
tranno ponere Cipollette foffnete in buono ftrutto apcora , per quelli . 
che ne gufteranno.

Sipotrahno fare dette Tette; in Fatticcio in bocconi, mentre però'pbc 
faranno di Animali giouani, doppo hauerle rifatte, fcorticate, c nette»,,  
& tenute oeirAddoobo, cdn le parti più tenere ,e>fi potranno p an erò  
eli occhi di detti Animali ,e Midolla > con Profutto in fette, e fpetie i a 
ttanza dentro, conCardi teneri, e Tartuftolt, & altri diuerfi regali, de in» 
gredientì, penò nel Patticelo > fopradettoin bocconi:, quel.fiTerji'rà caldo» 
con fuo brodetto dentro, pécrinfrefeatìo» c quando.fi fejrìuira fre4 4 °  fi p p - 
neri la fpetie, c Profutto irr fette dencro.con fi pezzi di dette Tette più 
graffi, e tenuti! baftanza nell’Addobbo folamente. ... •-

i.t
Lingua, Ccraello , e  Col lo di Vaccina, d o ro  Cucina

Cap. XIX.

LA Lingua di Vaccina fi potrà fare ftufata, & Appatticciata, doppo 
che fari falprefa, e rifatta in acqua bollente, e netta, con Profutto ,  
ò Gola di Porco in fette, e fpetie à baftanza dentro,con diuerfi frac-
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Libro Secondo. *■ (fj
ti,come Prugne, e Vifdole fecche» Se altri diuerfi, e nella ftufata, fi pone* 
ri brodo con Vino» per metà di Agrcfta dentro, e l’Appafticciatafilaf» 
deri detta lingua , e non fi ponerd brodo, eccetto che il Vino, per me ti 
di Mofto cotto » e fi ponerd quando che Cara quafi cotta > e quando vi fa
ri molto gradò, fi caucri, e fé ne laflqrd d badati za dentro, e fi polleran
no fi fiotti fopradetti, come nella ftufata, e fi feruirà c alda con detti frut
ti {opra , e fpetie d baftanza dentro, & nell’ iftefii modi fi accoramodcri 
la linguâ  di Boue ancora-..

3 Si potrà fare detta lingua in Pafticcio, doppo che fard fiata in fate, e lingn* <H ▼ »« 
nell'Addobbo di Aceto,e Vino bianco,con fpetie à baftanza dentro, ££« 
e nette, 9c lardata minuta, con alcuni chiodetti di Garofani dentro , e fi 
feruirà calda, e fredda a beneplacito, e fi potrd fare in Pafticcio in boccO - 

’ ni, fi come di quella della Vitella Mongana ,e con l’ifteffi regali, & ingre
dienti, e fi feruird come quello ancora,fi come fopra al fuo Gap. ho detto*

Si potrà fare detta lingua di Vaccina, ò fia dì Boue, arofto allo fpedo, lìngu* ai nc 
doppo che farà fiata in fate à baftanza, cioè vn giorno almeno, e rifatta.», ui»
e netta dalla prima pelle, e lardata minuta,con alcuni chiodetti di Gare- 

. finì dentro, e fi feruird calda con falfa reale fopra, e fredda con Pepe, e 
fugo di Melangole, ò'Limoncelli fopra.

& potrd detta lingua di Vaccina «ouerodiBoue, Talare, e doppo sfu- i;ng0* 
mata, e tenuta d molle in acqua tepida à baftanza, fi potrd cuocere in_» uenraui«,ft?r 

. Vino, come li Frofutti, & in latte ancora >e fi feruirà calda, efreddaà be- uitV“ “ *11 
' aepliàto, tagliata in fette, & intiera, con verdura Torto. pro“tu*

£ le Ceruella di detta Vaccina, e Boue, quando che faranno di Animali ctroeib ai 
giouaoi, fi potranno accommodare in tutti li modi, e Viuande, che fi fa- r^cinl > * ai 
Fanno delle Ceruella della Vitella Mongana, e Campareccia,coorifteiS a«« come 
ingredienti, e regali dentro, e fi feruiranno come quelle ancora, fi come u *  TÌt<Ut* 
fopra àlli loro Capitoli ho detto, benché non faranno di quella bontà.

Et il Collo di Vaccina, ouero di Boue, fi potrd accommodare in tutti callo ai «e. 
li modi, che fi faranno de! Collo della fopradetta Vitella Mongana, e Cam- 
paréccia, coni iftefii regali, & ingredienti, fi come fopra alh loro Cap Ì» come quell* 
coli hò detto,e fi feroiranno come quelle, benché tali Viuande non farai»- 
no cosi buone da farlo in Pafticcio in fuori, perche tal parte io detto Collo 
di Vaccina» e Boue, è molto dura, ma nel refto delle Viuande fi faranno 
come quelle di detta Mongana, e Campareccia, purché detti Animali fia- 
Dogiouani » e bifognerdfalprenderlo, e lanciarlo frollare a baftanza. ;

Petto, e Pancia di Vaccina, e loro Cucina. Cap. XX.

IL Petto di Vaccina, onero di Boue, fi potrd fare aleffo* ma vorrà cf’ Pem.cp*. 
fere d baftanza frollo, & fàlprefo, e fenza falpr endcrlo ancora, e fi fer* ‘“j*

. airi caldo con verdura dflierbcttc buone, ò altri fiori fopra , con.» »l«fS.
Agl iata, onerò altri fapori in Tondi, c nell' iftefii modi fi cuocerà la Pan

cia



eia detti detti Animali > con Profutto , ò altri fatami dentro, quando però 
farà detta Carne frefea, perche falprefa, non fi ponerd fatarne alcuno «fon
erò, in qual fi voglia modo -cucinata.

r «te si potrà detto Petto di Vaccina, ouero di Boue, doppo cotto aledò co-
«W otw  w t fopra, e tagliato in fette fovtili, infarinare » e friggere, e fi feruirà cat- 

do don fole, Pepe, e fugo di Melangole fopra > e fi potrà indorare con  Vo-
* ùa «battute, con farina dentro, e friggere* e fi feruirà caldo, con Zucca- 

ro, e fugo di Melangole fopra_>.
 ̂® potranno doppo cotti il fopradetto Petto, e Pancetta aletfi,  faro  

«dUfoû M- in diuerfi Pottaggietti tagliati in pezzetti » e foffritti con herbette buone » 
fip*«>ggi-r <)Ucrocon Cipollette tagliate minute dentro, con Agre (la ingraniceli

* " fèniiranno caldi con fpetie à baftanza, e fugo di Melangole fopra. 
camedi vac ‘ - Eli potrà detta Vaccina» e Boue, fidare come la Carne. del Porco in_* 
uen*fiha b?n tuttd le parti, eccetto che il Collo,cioè il Petto fopradetto, parte dell» det-

ti Animali più grafia, la quale non occorrerà Talare fi come le altre patti, 
ijenche volendo, ancora quello fi potrà fatare ,e fi potranno cucinare in 
qual fi voglia di dette parti > doppo edere fiate a molle in più acque ,  e dif
fidate alquanto, in diuerfe Pottaggicrie, e cotte alette in compagnia di 
diuerfi Pelati alefli, & con diuerfe altre forti di Carni frcfche, e fi feruiran- 
no calde, e fredde a beneplacito.

Lonza,e Lombi di Vaccina, c loro Cucina. Cap, X X I .
K

Lonu di bo- TT A Lonza, cioè fchiena di Vaccina, ouero di Boue,purché fiano detti 
n»aroflo?ctì I  « Animali eiouani > fi potrà fare arofto allo fpedo «toppo che farà fla- 

p - tà filprcfa alquanto, e sbruffata con Aceto forte, e fen̂ a falpren- 
derla ancora • lardata minuta fidamente* & frolla a baftanza, e ili feruirà 
calda con diueriè falfe fopra , ouero con fugo di Melangole, e fredda ta
gliata in fette, ouero in diuerfi Piccadigli.

Lonri dì tjc £ fi potrà, detta Lenta fare in ^ragiuole, falprefa con Pepe, ouero,
wi’n dfil«-ft nocchio forte Coppello , e sbruffate con Aceto forte, & vnte con fi rutto, 
brjgiwoic. ò tardo battuto, e fi potranno fottefiare, e fi feruiranno calde con falfa_, 

di Motto cotto » & Agrefta fopra, e fi potranno lardare, e fare arofto sù la 
Graticola, e fi feruiranno calde come fopra. 

û Vd̂ vâ  - ^  fore detta Lonza ftufata, & Appafticciata, con Villeffi regali, 
naftufàu*,c& & ingredientidentta, dello ftufoto,.& Appafticciaco, della lingua d/dqt- 
•ppafticciata ta Vaccina, e fi feruirà neU’iftelfi modi di quella ancora, fi come fopra al 

foo Capitolo ho detto, purché detta Lonza fia fiata in Addobbo abaftanza 
di Aceto, con Vino, e fpetie dentro > e fi potrà ponerc parte di detto A d
dobbo dentro, quando però non vi fi fia pofto Vino, nè Agrefta, ouero 
Modo cotto,pere he ballerà, foloaponerui dentro,òl’vno ,ò l’altro «U 
detti ingredienti. ; - •

£ li lombi di .Vaccina » opero di Boue, benché ijaoovnamedefigucola/
purché"



jnfrehe detti Animali non fiano molto vecchi, e li lombi di dentro, quali ĵa^bouiì 
tengano dalla punta della fpalla perfino all’offo macftro,cioc del Codrio- vw *. 
ne , dico che fono affai più teneri di quelli di fuori, quali ff addimandano 
lombi fchienali» e fono molto più duri di quelli di dentro fopradetti, e per» 
ciò volendoli cucinare , bifogna lafciarli frollare a baftanza, e falprendcrli.

Si potranno fare detti lombi ftufati » & Appafticriati , doppo effere fta- J , X " f  
- tifalprcfi, e fenza falprenderli ancora» folo tenuti nell’Addobbo di Aceto» ftuf ùi, Vip! 

e Vino bianco » con fpetie a baftanza dentro » e ff ponerà Profutto > ò Bar- Paft,ce,,tl- 
taglia di Porco con diuerff frutti in fette » con Prugne » e Vifciole fecche» 
con parte di detto Addobbo dentro » con Modo cotto » e fpetie a baftanza 
e nello Gufato » fi ponerà di più dentro brodo graffo» e ff feruiranno caldi» 
con li fopradetti regali di frutti fopra.

Si potranno ancora fare detti lombi in diuerfe Polpette» e Polpettoni Lombi di v« 
òiPiccadiglio»con Voua, e formaggio grattato, con fpetie a baftanzâ » £Xuerfc0o* 
dentro » con graffo delli detti Animali » in particolare la Midolla» con Paf- pecc«»e polpi! 
ferina » c Pignuoli » e fi potranno fotteftare » e fiorirli con feorza di Cedro a“giio.piccJ* 
Candita a lardelletti » ouero con pignuoli » e fi feruiranno calde con fugo 
di Limoncelli fopra,c le Polpette a Peretta, & altre (imiti » fi potranno al
ligare in Voua con brodo dentro » con fugo di Melangole, ouero ff alliga- ' 
tanno con Voua, e latte di Mandole > ò di Pignuoli » e fi feruiranno caldo 
con Cannella fopra.*.

£ fi faranno ancora altre Polpette, e Polpettoni ripieni con il Picca- 
digito delli detti lombi con lardo battuto, eoa herbette buone déntro » con ■» polpette, < 
Pepe foppcfto, ò finocchio forte, & vn poco di Aglio per l’odore, per j£i£i!tom M 
quelli che ne goderanno, 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 Morto cotto fopra, ouero con fugò di Melangole •

E fi potranno fare diuerfe Bragiuole ancora di detti lombi, doppo che 
faranno frolli i baftanza, e tenuti nel fopradetto Addobbo, à diffidenza, ue io«liuerf« 
fi potranno lardare, e fare arofto sù la Graticola, e fenza lardarle ancora, brJ*iuoU • 
e fi fotcefteranno con buono (frutto, ò altro graffo dentro, con Agrefta_» 
in grani, e fi feruiranno calde condetta Agrefta, e parte di detto Addob
bo fopra, e quelle arofto con parte di detto Addobbo bollito con Pignuo
li , e Pafferina dentro, con Zuccaro à baftanza fopra.

Si potranno fare in Pa (liccio li fopradetti lombi, fi come quelli della Lombi ai r»t 
Vitella Mongana, nell’iftefiì modi che fopra al loro Capitolo ho detto,ma c!"V *di 
non faranno di tal bontà, ne così teneri ancora,e per ciò bifognerà lafciar- ue 13 piMCC* 
li (follare à baftanza» e fi terranno nell'Addobbo come quellli delle Polpet
te , e Bragiuole fopradette, e fi larderanno con lardelli di lardo groffetti » 
con chiodetti di Garofani dentro, con fpetie à baftanza, e fi feruiranno 
ĉ di, e freddi, à beneplacito, fi come quelli della detta Vitella.

£ li fopradetti lombi diBoue,edi Vaccina, purché firmo di Animali Lombi ai v« 
giouani, fi pot ranno fare arofto allo fpedo» ma vorranno effere frolli àba- ̂ • 'ad̂ bo*

I danza,\



ftaoza > e tenuti nel fopradetto Addobbo, e fi larderanno minuti con chio
detti di Garofani dentro » e quando che non fuflero à baflaoza frolli, (ì ba- 
ftoneranno con vn baftone da Parta, ò altro, e lardati come fopra, e fi fer- 
uiranno caldi con falfa di Morto cotto, & Aceto ,con Zuccaro, e Cannel
la in Canna àbaftanza dentro fopra.

Rognone , Cofciorti, e Sopracofciotti, e Piedi di Bouc , 
e V accina, e loro Cucina . Cap. X X I I .

boue e*di*¥ic X  ^ R°6nonc di Vaccina, ouero di Boue, fi potrà fare arofto allo fpedo, 
un, «rollo. |  lardato minuto con Garofani dentro, e fi potrà iouolgere in re te , ò 

Carta vota, efiferuirà caldo con faifa reale, ouero fogo di Mclan- 
gole fopra_,.

Krgnoae di Si potrà fare detto Rognone in diuerfi Pottaggietti, doppo cotto akfTo 
onTin ai varc con herbette buone battute minute con lardo, ò altro graffo dentro, con 
fi gua?ietti, Pignuoli,ePa(Terina,e fpetie à baftanza, & Agrefta chiara,òin grani, 
»dvi'i bubgno onero fugo di Melangole, e fi potrà fofinggerc con Cipollette tagliate^ 

minute dentro ancora, e fi feruirà caldo con Pepe, fate, e fugo di Melan- 
gole fopra, e quello in Pottaggio con li fopradetti ingredienti fopra,& 
ad vnbifogno le ne potranno fare Qroftini di detto Rognone, fi come di 
quello della Vitella Mongana, ma però che detti Animali fiano giouaai, 
e graffi > con midolla di Vaccina dentro, e fi feruiranno caldi con Zucta- 
ro, e fugo di Limoncelli, ouero Agrefta fopra.

Corciotùdi £ li Cofciotti di Boue,  e di Vaccina,  quando che detti Animali faranno 
*« giouan* » fi potranno fare in tutte le Viuande che fi faranno delti Cofciorti 

It riti* de,che della Vitella Mongana, fi come fopra al loro Capitolo ho detto, e fi pone* 
auuwceitàci ranno l’ifteifi regali, & ingredienti, e fi feruiràhno come quelle ancora.», 
aioogina. ma bifogna che detti Cofciotti fiano frolli à baftanza,  da farli in Torte ,  ò 

Crollate infuori, nè meno in Mineftra detta laMorfellaca, perche fono 
molto duri, fe bene che ad vn bifogno fi potranno ambi le diette Viuande 
fare,benché non faranno di tal bontà.

cofciotti ai Elidetti Cofciotti fi potranno fare in tutte le Viuande, che fi faranno
i’jJT* «Jcìm-cì d«l£ lombi delli detti Boue, e Vaccina, e fi falprenderanno, e fi faranno 
come i lumi i ilare nell’Addobbo, fi come fopra ho detto di quelli, e fi feruiranno caldi, 
iuu*?' A0‘*e » fecondo le Viuande, fi come quelle delli detti lombi. 

snpracofci» Et il fopracofcio 4i Vaccina, e di Boue, effondo però detti Animali gio- 
vlcd'.ĵ ca-} unni, fi potrà accommodare in tutti li modi, e Viuande,che fi faranno del 
“TtUoV-'iu' fr’P1’̂ 0^ 0 della Vitella Mongana, e Campareccia, da farlo in Particelo 
Jittiu. 1 a in fuori,per edere il fopracofcio delli detti Boue, e Vaccina, parti molto 

dure, e perciò bifognache fia frollo à baftanza, e fi farà ilare nell’Addob
bo, e fi falprenderà ancora bifognando, e fi farà nel reflo delle Viuande , e 
fi polleranno l’ifteflì regali, & ingredienti che fopra ho detto nel fopraco
fcio di detta Mongana, e fi feruiranno come quelle ancora, benché noto

fa-



; {tanno così buone-..
£ ti piedi di Boue,e di Vaccina fi potranno ad vn bifogno fare aleffi,dop- 

po che faranno fcorticatì, e netti, e quelli dinanzi faranno meglio» » e 
: deuono cflere frefehi , c non frolli ; ma vorranno gran cottura , perche# 

fono molto duri » e fi cuoceranno in compagnia di alcun fatarne» ò Profut- 
to dentro» e fi feruiranno caldi condiuerfi 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» 
e di quelli non fe ne faranno molte Viuande per cffcrc vn cibo molto or*

. dinano» e non recipiente ancora.

Zinna, Fegato, Polmone, e Trippe di Vaccina » e di 
Boue, e loro cucina. Cap. XXI l i .

L A  Zinna di Vaerina farà bene à fornirla quanto prima > doppo che* 
farà morta detta Vaccina >rifpetto al latte» accio che fia più frefea.», 
e nella primauera fard megliore che di altro tempo ; la qual fi potrà 

' tare aletta» e fìfcruiràcaldacon verdura fopra» e farà megliore cocca con 
Profutto » ò altri falami dentro.

E fi potrà friggere in buon deftrutto » ò altro graffo, la detta Zinna dop- 
j poche farà cotta aldfa » e raffreddata» e fi caglierà in fette non molto graf

ie» efi Marineranno >e fi potranno indorare ancora» e fi feruirà cakU_» 
con Zuccaro » e fugo di Mclangole fopra.

Si potrà dettaZinna fere in diuerfi Pottaggi doppo cotta alefia come 
fopra » e cagliata minuta » ouero in fette fottili > e fi foffriggerà con buon.»

: deftrutto,con herbette buone battute minute»con fpigoletti d’Agli dentro» 
e fi feruirà calda con fale, Pepe » e fugo di Melangole » ò Agrafia fopra» e 
fi potrà ponere in Vafo doppo fofiritta come fopra » con buon brodo graf
fo dentro» e fi potrà alligare con Voua sbattute con Agrafia dentro» e con 
latte di Pignuoii, e rodi d’Voua ancora » e fi feruirà calda con Cannella fo
pra, e fi potrà foffriggere con Cipollette tagliate minute dentro » e fi fer- 

, uirà calda con fate» Pepe, e fugo di Melangole fopra.
£ fi farà detta Zinna ftufeta, & Appafticciata, intiera, e tagliata in_» 

pezzi,doppo cotta alefia,con diuerfi frutti frefehi» ò fecchi dentro,con fpe
tie à baftanza» e Vino per metà di Agrafia chiara» con Profutto, ò Gola di 
Porco tagliati in fette, e nello ftufeto fi pone ri di più brodo grado dentro» 
eoo Agrafia in grani fenz’ofii,e fi feruirà calda,con fuoi ingredienti fopra. 

Si potrà fare in Pafticcio detta Zinna intiera, e tagliata in pezzi » dop-

£> rifatta» e lardata con alcuni chiodetti di Garofani dentro» con fpetie a 
danza, e Profutto tagliato in fette, e quando fi feruirà caldo fi pone

ntino diuerfi altri regali di più dentro, come Tartuffoli » Cardi teneri, & 
altri diuerfi ingredienti, tagliata dttta Zinna in pezzi, con fuo brodetto 
dentro per rinirefcarlo» e freddo fi lafierà intiera fenz’altri regali dentro »

I 1 cc-
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eccetto che il Tuo condimento di Grado > e fpetie a baftaoza, con Profue- 
tocome fopra dentro.

cm “ ronzìi pocrd fare arofto allo fpcdo detta Zinna » doppo cotta più che per
fot metà aleiTa» e lardata minuta, e lì potrà inuolgere in rete* ò Carta, e fi 

* feruirà calda con falfa reale, ò fugo di Melandole fopra» e farà buona foc-
teftata ancora* con l'iftefli regali & ingredienti della fopradetta Zinna-. 
Appafticciata » e fi ponerà di più Morto cotto dentro * eli feruirà calda con 
detti regali fopra* e nelli fo pradecti modi li potranno accommodare l o  
Zinne delle Bufale lattanti, difcrofagiouane, e quelle di Campareccia_» 
ancora, e fi ferii iranno come la Zinna fopradetta di Vaccina.

«*f*v*cdM Et il fegato di Bouc, e Vaccina, quando che detti Animali faranno gio- 
«o. «ani, lì potrà infarinare, e lenza infarinare » e friggere in deftrutto , ò  al- 

tro graffo, e li feruirà caldo con Tale, Pepe > & Agrefta fopra, e li potrà 
fare arofto allo fpedo, lardato, ouero inuolto in rete con lardo battuto , 
e finocchio forte, ouero Pepe foppefto dentro, e li feruirà caldo con fal
la di Morto cotto, o fugo di Melangole fopra, c fi potrebbe detto fegato 
fare nel refto delle Viuande * che fopra ho detto del fegato della Mongana, 
ma per non effere molto recipiente, fi feruirà fidamente ad tu bifogno 
nelli fopradetti modi.

Poi me»* di Et il Polmone,e Coratella di Bone, e Vaccina, non effendo detti Animali 
cuu’indincr molto Vecchi, ad vn bifogno li potranno fare in diuerfi Pottaggietti^op- 
s peuaggi. p0 cotti alerti » 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 Melangole dentro, e fi forniran
no caldi con detti ingredienti fopra » e fi potranno foffriggerc in buon de- 
ftrutto, doppo tagliati in fette fottili,con Cipollette tagliate dentro, e fi 
forniranno caldi con fate, Pepe, e fugo di Agrerta fopra.

•< ipn«!!dnl E le Trippe delli fopradetti Boue, e Vaccina effendo detti Animali gio* 
in tutte le vi* nani, li potranno accommodare in tutti li modi, e Viuande che li faranno 
r**no !w quei delle Trippe della Vitella Mongana, li come fopra al fuo Capitolo ho 
icdelia Komdetto,e li feruiranno neU’irteffì modi di quelle, e faranno molto mc- 

gliori ancora-,.

T o ro , V acc in ae  Boue Vecchi, c loro qualità , e 
Cucina. Cap. X X I V .

IL Toro ha pelfima Carne, più di qual fi voglia altro Animale Quadru
pede , & è di groffo, e cattiuo nutrimento, è dura da digerire , &  è 
febrofa, perche è fredda, e fecca,e di tal qualità fono il Boue» e 

Vaccina Vecchi, quali fono catti uiffimii ma fe ad vn gran bifogno li volcfi- 
fero feruire, li potranno accommodare in tutti li modi, e Viuande che,# 

Toro,boa*,e fopra ho detto del Boue, e Vaccina, «li feruiranno come quelle ancora» 
cbî iotuttcìc dalli intcriori del Toro in fuori>quali fono pcllimi, c tutte ic Carni delli fo -

pra-



Libro Secondo. 6$
predetti Animali fi feruiranno falprefe affai più delle fopradette di Boue, e viu3<u che 6 
Vaccina giouani, benché tali forti di Carni non faranno buone > nè meno „è?e*accin» 
recipienti,fe non in tempo di gran bifogno, ò neceffieà, perche non deuo. a<i
no efiere cucinate , nè fcruite da gente bada ancora. vn ‘r°sa0*

Caftrato, e Tue q u a lità . Cap. X X V .

L A Carne del Caftrato è caldai &humida temperatamente,& il 
giouane farà molto meglioredel Vecchio, purché habbia hauuto 
buoni pafcoli ; qual Carne fard buona per ogni etd, e complefiìone 

e per li Conualefcenti ancora, ma che fia giouane di vn’Anno,perche farà 
più facile alla digeftione, molto più che non farà il Vecchio , perche è du- 
rilfiiao da digerire, & è nociuo ad ogni complefiìone, & il brodo di 
detta Carne fard buono tolto à digiuno, & la fua ftagione fard di prima* 
nera, benché di ogni tempo fard buono, c fi accommodcrà in diuerfi mo
di come (otto Adiranno.

Teda, e Collo di Caftrato, e loro Cucinai Cap. XXVI.

L A Teftadi Caftrato fipotrdaccommodarein tutti li modi, e Vi- «V < * .

uande, che fi faranno della Tefta di Boue, e Vaccina, fi come fopra teiVrìIIn'̂  
al loro Capitolo ho detto, da falprenderla infuori, perche non_. 

occorre, e-fari megliore quella di Agnello groflò ancora, benché non fa- gu»ral*c 
ranno recipienti à Menfa alcuna di Signori, eccetto che per medicamento, 
ne tampoco per gente baila, ma volendola però cucinare fi poneranno del- F 
le Cipollette di più dentro, perche odia Carne di Caftrato faranno mc» 
gliori, che in quelladi Vaccina, nè meno fi farà in Pafticdo detta Tefta 
fi come le fopradette di Boue, e Vaccina giouani,ma nel refto delle Viuan- 
dc,e fi feruiranno come quelle ancora .

Et il Collo del Caftrato fi potrà accommodare in tutti li modi, e Vi- collodi «- 
uande, che fi faranno del Collo della Vitella Mongana,fi come fopra al fuo uvìum.'c*  
Capitolo ho detto, e quando che quello del Caftrato farà giouane, farà fi g™»®* 
poeo inferiore di bontà, e muffirne quando che farà grado, e fi ponemmo mongana. 
delle Cipollette di più dentro,in particolare nellePottaggierie,a chi gufte- 
ranoo» e nel refto delle Viuande fi poneranno Fifteffi regali, & ingredienti, 
e fi feruiranno come quelle di detto Collo di Mongana ancora. r

Petto,Pancetta di Caftrato,e loro Cucina. Cap. X X V I I .

I L Petto di Caftrato fi potrà fare alefio con herbette buone, e Cipol-
lette tagliata dentro,eccetto che per Conualefcensi, perche non fono *»'
buone, ma con herbette buone folamentc, e fi Cernirà caldo con ver- “  • 

duca <|à fiori fopra» c eoa Oiuctfi fopori in Tondi > c fi potrà fjappire «toc



il Peno della Vitella Mongana >e fi feruirà in tacci li modi di quello ancora, 
fi come fopra al Tuo Capitolo ho detto. ,

ìw.i"° fjofo E fi potrà detto Petto fare arofto sù la Graticola» doppo che farà rifet-
s ù ii gruico to , di inuolto in rete»con Tale, e finocchio forte foppeito dentro» e fi po- : 

trà fare arofto come fopra fenza rete ancora, doppo cotto più che per 
metà aleflo, e sbruffato con Aceto forte > e fpoluerìzzato con Pane grat
tato pafiato per lo efdaccio>con Zuccaro, e Cannella fopra» e fi feruirà cal- 
do»con falfa di Mollo cotto, ouero fugo di Melangole fopra • 

ftr«ST-? £ C farà detto Petto in diuerfi Pottaggietti» doppo cotto alefio » e fpez- 
uelfi*potagi zato » e fi foffriggerà con Cipollette tagliate in buon deftrutto,ò altro 1 
*euU graffo, con herbette buone, e fpetie a baftanza dentro, e fi feruirà caldo * 

con fugo di Melangole » ò Agre fi a fopra > e doppo foffrìtto come fopraj, ' 
fi potrà ponere in Vafo,con brodo graffo» Pignuoli» ePafferina ,  eoa» 1 
herbette' buone dentro » con fpetie à b? danza» Agrefta in grani, &  con al* ; 
tri diuerfi frutti ancora, eli alligherà con Voua sbattute con fugo di LÌ* : 
moncelli, ò Agrefta chiara dentro, e fi feruirà caldo con detti regali fopra. ' 

reno dì ca- Si potrà fare arofto allo fpedo detto Petto doppo che farà rifatto, e 
V '? tdr°ii° lar<*ato nê e parti più magre, e ripieno con Piccadiglio di Carne » con Pi- 
|>ieno»e Cocce- gnuoli, e Pafferina,Agrefta in grani»con fegatetti di Polli,e fpigoletti d’Agli 
fliCO - dentro, con fpetie à baftanza, e fi feruirà caldo con falfa di Agrefta, con.» 

grani di detta dentro bollita» con Zuccaro » e Cannella in canna à baftanza 
dentro fopra ,efi potrà fotteftare con la fopradetta riempitura» con di
uerfi fratti dentro, ouero con Cipollette tagliate minute» con Mollo cot
to > per metà di Agrefta chiara, e fpetie a baftanza, e fi feruirà caldo con 
detti ingredienti fopra»,.

fui?,0 tifato fi fi potrà fare ftufaco detto Petto, con li fopradetti regali, &  ingrer 
ripieno,e fen dienti del fopradetto fotteftato, con Profiitto di più, ò Gola di Porco itu 
Rancura d k tte *con ̂ ro^° gra®° dentro, e con Agrefta in grani al filo tempo, e fi 
éaftrato fa feruirà caldo con fpetie a baftanza fopra, e nelli fopradetti modi» e Viuan- 
d"'IhlV tiri fi Potr  ̂&TC fenza riempitura ancorale così la Pancetta di detto Caftra-
■ o del petto! to fi potrà accemmodare in tutti li modi fopradetti del Petto di Caftraco.

Lonza di Cabrato, Sopracofcio » c Coda, e loro Cucina. 
v Cap. X X V I I I .

Lonza dica- X  A Lonza di Caftrato fi potrà fare aleffa,  con tutte le altre parti di 
1  i detto Animale, le quali fi feruiranno calde, con verdura di herbette 

•ani di detto MmmJ buone»ò fiori fopra» con diuerfi fapori in Tondi, e fi potrà fare detta 
bragiuoieV̂  fohienaindiuerfe Bragiuole, fpoluerìzzate con finocchio forte,e falc> » 

ouero con Pepe foppefto, e fi sbrufferanno con Aceto forte, e fi fotte- 
fteranno con buono ftrutto dentro,con Agrefta in grani » e fi potranno fare 
arofto sù la Graticola, lardate, e fenza lardare, vate, e fpoluerìzzate co
me fopra» e fi feruiranno calde con Mofto cotto» & Agrefta bollica, con-.

Pignuo-

/



Piglinoli, e Paflerina dentro,con Cannella in Canna a ballanza fopra •
' £ fi potrà detta Lonza fare arollo fi come quella della Vitella Monga- 
na > e nel reilo delle Viuande che fi faranno di quella ancora» fi come fo- * in 
praalfuo Capitolo ho detto» e fi feruironno neH’iftdfi modi di quelle» ma firann. ai ' 
nelle Poctaggierie di quella di Callrato fi poneranno delle Cipollette  ̂^ kau!)eIU 
di più dentro, per quelli che ne gulleranno » e così il Mollo cotto ancora. “0n*ioJ *

: Et il fopracofcio fi potri accommodarc in tutte leViuande che fi faran- sopracofdo 
no della Lonzafopradetca»efiferuirannoneU’ifleifimodidi quella anco* a;caftr««,e 
ra » ma fc bene tal parte è con molto olio » niente dimeno fard molto fu*eac,M* 
faporita » e buona.».

E la Coda di Callrato fi potrà fare alelfa » e fi feruirà calda > con verdara eoda di uRra 
di herbette buone fopra » e con Agliata in Tondi » e doppo cotta alefia » fi «> »-
potrà fare arollo sù la Graticola» ma prima tenuta nell’Addobbo di Acetoro °*etm** 
forte » c fpetie » e fpoluerizzata con Pane grattato » Zuccaro » e Cannella > 
e (ìferuirà calda con parte di detto Addobbo bollito » con Zuccaro a ba
ldanza dentro fopra » ouero con fugo di Melangole » ò Agrefla »e fi potrà 
indorare » e fpoluerizzare con pane grattato»e friggere in buon dellrutto* 
e fi feruirà calda come fopra.

Colciotto » e Piedi di Cabrato, e loro Cucina-».
Cap. XXIX.

J L Cofciotto di Callrato giouane» e che fia frollo à ballanza » fi potrà C(°rci0:'r.$ 
fare alelfo » e fi feruirà caldo» con verdura fopra» e diuerfi fapori '9 * '
in Tondi.

E fi potrà fare arollo allo Ipedo detto Cofciotto»doppo che lari frollo» Cofciotto di 
e ben battuto con vn baflone per tale effetto » con chiodetti di Garofani» V<*tVpìtno!e 
e fpigoletci d’Agli déntro » con Rofmarino » ouero faluia » e fi potrà lar- rema riempi 
dare ancora » doppo che farà rifatto sù la Graticola » e fi feruirà caldo » e ,uc* * 
freddo » con fugo di Melangole fopra > e fi potrà fare ripie no con Piccadi- 
gliodi detto Cofciotto > con Pignuoli » Paflerina » e Midolla di Vaccina^ »
Prolutto battuto minuto»con graffo di detto Callrato dentro» con fpetie a 
ballanza» Si Agrefla in grani al fno tempo » e fpigoletti d’Agli battuti mi- . 
noti » e fi farà arollo come fopra » e fi feruirà caldo con falla reale > ouero 
fugo di Melangole fopra_j. ,

E fi jpotrà fare fotteftato con diuerfi frutti dentro» con la fopradetta  ̂ <li
riempitura > con Voua » e formaggio grattato, & herbette battute minute 
di più dentro» con fpetie a ballanza» eli ponerà Mollo cotto»per me- “*• 
tà di Agrefta chiara m detto fotteftato »cfi feruirà caldo con detti in
gredienti fopra^.

E fi potrà rare detto Cofciotto in diuerfi Piccadigli, & in diuerfe Bra- c®fciott0 u 
giuole » come del Cofciotto della Vitèlla Mongana > con l’iftetii regali » e 
compofitioni dentro» fi come (opra *1 fuo Capitolo ho detto» e fi poneran- « tutiuoi».*
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00 fpigoletti d’Agli ammaccati nell’ Aceco,col quale lì sbrufferanno «fette 
Bragiuole di Caftrato * e fi Cerniranno ncU’ifteflì modi, che quelle di Mòn- 
gana > e cosi il fopradetto Piccadiglio ancora.

Si potrà fare detto Cofciotto in Torte» e Crollate » fattone Piccadiglio 
battuto minuto > doppo che farà perleflato » e quali cotto » con Graffo» & 
il Rognone di detto Caftrato » con Animelle di Capretto » e Tefticoli d*A- 
enello, tagliati minuti » con Midolla di Vaccina dentro « Pignuoli » e Paf- 
ferina » con Zuccaro » e Cannella a baftanza » e lì condiranno con ftrutto, 
onero con lardo grattato con il Coltello»e tenuto in acqua a baftanza,con 
Agrefta in grani al fuo tempo dentro » e fi forniranno calde eoa Zuccaro 
fopra » ma la fopradetta compofitione farà molto meglio in Pafticci, e Pa- 
fticcerti,che in Torte»ò Coltrate,e farà viuanda affai piti moderna ancora.

Si farà detto Cofciotto in diuerfe Polpette, e Polpettoni ripieni, &in 
Polpette, e Polpettoni aU’Inglefe » di Piccadiglio » & altre diuerfe , fi come 
del Colciotto della Vitella Mongana, con l'iftcffi regali» e compofitiom 
dentro,che fi poneranno nel Colciotto della fopradetta Vitella » fi come» 
fopra al fuo Capitolo ho detto, eli feruiranno nelli ifteffì modi di quelle 
ancora, ma in quelle del Caftrato fi poneranno fpigoletti d’Agfi battuti 
con herbette, e lardo dentro » in particolare nelle Polpette, e Polpettoni 
ripieni, però à chi gufteranno, perche li leuano alquanto l’odore, che» 
alle volte hanno di Agnello •

Si potranno fare detti Cofciotti in diuerii Pafticci intieri,<& in bocconi, 
fi come io altri diuerfi di Piccadiglio ancora, eoa l’ifteflì regali, e compo- 
fitioni,che fi poneranno nelli Pafticci , e Pafticcetti delti Cofciotti della 
Vitella Mongana, fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruiran
no come quelli ancora^.

Et li piedi di Caftrato fi potranno accommodare io tutti li modi, e Vi
tande , che fi faranno delti Piedi della Vitella Mongana, fi come fopra al 
loro Capitolo ho detto , da farli arofto allo fpedo, esn la Graticola in
fuori , perche quelli di Caftrato tengano poca robba attorno, ma fi faran
no nel redo delle Viuande che quelli della fopradetta Vitella, e fi fcruiran
no come quelli ancora.

Fegato,Coratella, e Sangue di Caftrato, e loro Cucina •
Cap. X X X .

DEI fegato di Caftrato quando che farà giouane fe ne potranno fare 
tutte le Viuande, che fi faranno del fegato della Vitella Mongana , 

• c . efiponcranno riftefiixegali, & ingredienti che in quello, fi c o r n o  
fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruirà nell’ifteilì modi di quello anco
ra, e quando che detto fegato farà di Caftrato Vecchio, fe ne faranno l e -  
Viuande, che fopra al fuo luogo ho detto del fegato di Bone, e V a c 
cina Vecchi.

* , Et i l



[ Et il Polmone, e Coratella di detto Caftratò fi potranno sccommoda- ĉ ®'at"e 
* re in ratti li modì,eviuande che fi faranno del Polmone, e Coratella di V i- wÌm/ ‘u 

telIaMengana,ficome fopra al Tuo Capitolo ho detto»e fi forniranno come 
j quelle ancora>ma nell! pottaggi di quelle del Caftratò fi folfriggeranno ci

pollette di più dentro, per quelli che li gufteranno.
Etil fangiie di detto Caftratò quando che farà di Animale giouane , fi »>"?«« a; «* 

: accommoderà, come quelle della Vitella Mongana, fi come fepraal fuo Vitande 
" Capitolo ho detto, e u feruirdcome quello ancora, benché non fia di tal a>
' borni, emaffime quando che farà di Caftratò Vecchio, perche non farà * Vl"
•• buono per nienti^.

Montone, c Pecora, e loro qualità, e Cucina.
Cap. XXXI .

LA Carne del Montone > tanto vecchio quanto giouane > farà limilo 
i quella del Becco, & è di cattiuo nutrimento, e di durifiìma dige- 
ftione, & è di peliimo odore , e faporeancora, e così la Pecora.» ; 

fitk tali Carni a gran bifogni volendóle cucinare,la loro meglior ftagione 
fiutàneirAutunno,e nell’lnuerno, perche non rendono tanto il lor cattiuo 
odore, fi come in frimauera, e nelli tempi caldi, doue che da nifiuno non 
deuonoeflere vfate tali forte di Carni, per le loro male qualità, perche, 
quelli Animali fono abbomineuoli, e nociui, per effe re caldi, c fecchi, Montone,e pe 
mafepergran bifogno ò necellità fi vorranno leruire,fi potranno accom- 
moéirc in tutti li modifoprideiti del Caftratò,dall’ interiori in fuori, de del cadrà* 
perche fono pefiìmi. to*

Caprone, Capra, e Becco, e loro qualità , e Cucina.
Cap. XX X I I .

LA Carne del Caprone è calda,  e fecca,  e conferifce alli graffi, e maf- 
fime quando che farà Caftratò, perche farà megliore, eflendo pe
rò giouane, ma farà contraria alli Malinconici,Òt à quelli che paio

no di mal caduco, perche è ventola, e puzzolente , e dura da digerire, e 
cosila Carne della Capra, e Becco ancorarla loro ftagione larà nelli 
gran freddi per il loro cattiuo odore, doue che volendoli ad vn gran bifo
gno quefti ancora cucinare, fi terrà l’ordine fopradetto del Montone, e crJtprtrnb<'t,f” e 
Pecora, di accommodarli in tutti li modi, e Viuande, che fi faranno del toro  
Caftratò, fi cerne fopra al fuo Capitolo ho detto, dalli interiori in fuora, 
perche non fono buoni, e volendo vfare tali Carni, faranno megliori cu
cinate alerte, con diuerfe herbette buone in compagnia di altre Carni fala
te,che in altra maniera accommodate,benché non faranno buone,no 
meno recipienti a Menfchonoratc.

K Ca-
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Capretto, efue qualità. Cap. X X X I I I .

L A Carne di Capretto è temperata nel caldo per fino al fecodo Mete,  

q farà temperara ancora» trà l’hutnido, & il fceco : il latrante farà 
il megliore » e Mufchio, e che non arriui ahi Tei Meli : la fua Carne 

conferifce molto alla finiti .per la fua facile digeftione, e fari di buon nu
trimento » e la fua ft agio ne farà di Primauera, & in ogni tempo che fe ne 
potrà hiuere ,e conferirà alti Conualefcenti, & a quelli che fanno poco ef- 
fercicio, ma farà contrario a quelli che faticanoattai, & alti decrepiti, & 
a quelli che pateno di mal Caduco, & alti ftomachi frigidi, & acquofi, ma 
cucinato arofto conferirà ad ogni complqffione, e fara nel megli or modo 
accomodato, e fi feruirà in diuerfi modi come fotto »

T eda, e Ceruella di Capretto > e loro Cucina •
Cap. XXX IV .

LA Teda di Capretto fi potrà fare ftufata, e fotteftata , & ripiena-, » 
doppo cotta più che per metà alefTa, e fatta iènz*oifi con Vomu 
sbattute,con formaggio grattato, e fpetie dolceàbaftanza den

tro , con herbe tte buone battute minute, con le Ceruella di detto Capret
to , doppo rifatte con Pignnoli, e Pa{Terina,& Agrefta in grani alfuo 
tempo dentro, e fi potranno ponere diuerfi frutti, tanto nella fotteftata, 
quanto nella ftufata. ancora, e nella Tefta ftufatafi ponerà brodo di piti 
dentro, e fi alligherà con Voua sbattute,con fugo di Melangole > ò limon- 
celli, e fi feruirà calda , con detti frutti, e Cannella fopra > e la fotteftata  ̂
con dtuerfe falfe, e fi feruirà come fopra.

£ fi potrà detta Tefta doppo cotta come fopra, e fattafènz’ offi, infa
rinare , e friggere, in buon dcftrutto, con fua frittata d’Voua sbattuto , 
fopra,partita per metà, e fi feruirà calda con £uccaro, e Cannella »c fugo 
di Melangolq fopra, e doppo cotta come fopra fi potrà face in più pezzi 
fenz’ofti dentro, e fi potranno infarinare, Se indorare » e friggere ,c f t  br
uirà calda come fopra.,.

Eie Ceruella di detto Capretto fi potranno accommodare in tutti li 
modi, e Viuande, che fi faranno delle Ceruella della Vitella Mongana, fi 
come fopra al loro Capitolo ho detto, e fi fcruiranno nell’iftefsi modi di 
quelle, e faranno mcgliori ancora.

Petto di Capretto, cioè lì quarti dinanzi, e quelli di die tro > 
e loro Cucina. Cap. XXXV.

I L Petto di Capretto fi potrà fare aletta,  ripieno, e fenza riempitura : 
in detto ripieno fi ponerà la Coratella di detto Capretto battuta mi
nuta con frofutto » ouero lardo,con herbette,&fpetic a baftanza den

tro»



tro, con Voua >e formaggio grattato, Pignuoli ,e Pa/ferina, e fi ferii irà 
caldo con Petrofctnolo, ò altra verdura di diuerfi fiori , & herbe buono 
fopra » e fi potrà fare ftufato, e fotte (lato, con diuerfi frutti dentro , e fi 
{bruirà caldo con li fopradetti frutti fopra, e nello ftufato fi ponerà brodo 
graffo > e fi alligherà in Voua, e nel fotteftaro Vin bianco per metà di 
Agrcfta 9 ò fugo di Limoncelli dentro , e fi feruirà come fopra.

E lì potrà fare detto Petto in Pottaggio con tutte le parti di detto Ca < 
pretto 9 doppo cotto aletta più che per metà» e fpezzato, e fi foffriggerà co 
herbette buone battuteminute , ouero con Cipollette tagliate minute in 
buon deftrntto » e fi feruirà caldo con Tale, Pepe , e fugo di Limoncelli fo
pra, e fi potrà ponere in Vafo doppo foffritto come (opra, con herbette 
buooet Pignuoli, e Pafferina, con buon brodo dentro*con fpetie aba- 
ftaaza, e fi alligherà con Voua sbattute con fugo di Melangole dentro* e 
fi feruirà caldo con Cannella fopra.

Si potrà fare arofto fu la Graticola doppo che farà rifatto in acqua bol
lente a baftanza » inuolto in rete* ò Carta vnta con buono ftrutto , e fpol- 
ucrizzato detto Petto» con fale» e Pepe foppefto, ouero finocchio forte» 
e fi potrà lardare con alcuni lardelli di lardo » e fi feruirà cald o con falfa <U 
fugo di Melangole » e Limoncelli fopra» c fi potrà fare arofto come fopra 
(emme ancora » doppo cotto aleffo» e sbruffato con Aceto forte» ouero 
ctmVmo-bianco »e fpoluerizzato con Pane grattato paffato per lo efdac- 
cio conZuccaro »e cannella» e fi feruirà caldo con falfa reale > e cappati 
di Geooua fopra_>.

Il/òpradetto Petto con H quarti dinanzi di detto Capretto , e quel
li di dietro ancora, fi potranno fare arofto allo fpedo, doppo che faran
no rifatti » e lardati minuti » e fi feruiranno caldi con fugo di Melangolo 
/opro.

£ fi porrà fare in Pafticcio in bocconi il fopradetto Petto, con tutte lo  
parti di detto Capretto, con Vno fpezzato di Piccioni, ouero diuerfi Ve» 
celierei graffi dentro » con Barbaglia di Porco > ouero Profutto in fette » 
Midolla di Vaccina, & Animelle di detto Capretto » con Pignuoli » e Paf- 
ferina, con fpetie a baftanza dentro, con carciofi, e Tartuffoli, ouero 
cardi teneri, confuo brodetto per rinfrefcarlo, con Voua sbattute, con-. 
Agrefla, e brodo di carne dentro, e fi feruirà caldo con Zuccaro fopra.

Si farà il fopradetto Capretto intiero arofto allo fpedo, e fottefìato al 
forno» doppo rifatto, e lardato minuto, ripieno, con la coratèlla di det
to Capretto,tagliata minuta,con Animelle di detto, Pignuoli, ePafferina, 
con fpetie a baftanza dentro, con lardo battuto, con herbette btiGnc, & 
Agrefta in grani al fuo tempo , e con altri diuerfi ingredienti di più dentro 
ancora, e ii feruirà caldo con fugo di Melangole fopra, e fi porrà fare> 
arofto come fopra, e fotte fiato ancora fenza riempitura doppo rifatto, 
(lardato come fopra, e coli fi feruirà ancora.

Petto di ca
pretto fpetza 
to in dàuci ii 
pottaggi*

Petto di 
pretto arolto 
fu la gratico
la,con rete,« 
(enia.

Petto di ca
pretto con il 
redo di detro 
animale tro
tto-

Petto di ca
pretto fcc5 tue 
te le parti di 
detto in pa
llicelo in boc 
coni»

Capretto a:® 
Ilo in:ieio ri
pieno  ̂ lenza 
riempitura «

K » Cora-



Coratella di 
capretto in di 
uerfi po'tng- 
gi>6t in mine 
lira «

Stelletta di 
capretto aro 
Ao,& in mine 
lira .

Fegato di ca. 
pretto,e Tua 
cucina.

Animelle di
capretto, ciò
tq cucina .

Sangue di ca
prereo , e fua 
cucina.

Peducci dica 
pretta in di- 
jerfi po:tag
lietti.

C o r a t e l la , F e g a t o , A n im e lle  , Z a m p e t t i , de altri 
in te rio ri d i C a p r e t t o , e lo r o  C u cin a.*.

C a p . X X X V I .

LA Coratella di Capretto fi farà in diuerfi Pottaggietti, doppo per- 
Iettata, e tagliata in fette, e foffritta in buon dcltrutto,con herbetre 
buone tagliate minute, con cipollette a chi goderanno, e fi feruirà 

calda con Tale, pepe, e fugo di melangolc, ò agrefta fopra, e lì patri pone* 
re in vafo doppo fottrirta come fopra, con buon brodo, con fpctic a ba
ldanza dentro, e li alligherà con rofsi d’voua sbattuti, con fugo dii melan
golo, ò agretta dentro, e lì feruirà calda, con cannella fopra, e farà buona 
per mineltra ancora ; ma lì batterà più minuta, e lì feruirà come lafopra- 
detta porta in vafo .

£ le budelletta di Capretto lattante lì potranno fare arofto allo fpe- 
do, doppo che faranno rouerfate, e nette, li sbrufferanno con aceto for
te, confale fopra,elìinuolgerannofudetto fpedo a foggia d’voua, ò 
pera, e lì fpoluerizzeranno con finocchio forte, e lì vngeranno con. 
buon ttrutto, ò lardo battuto, e li feruiranno calde, con fugo di melati- 
gole fopra, e lì potranno fare in mineftra ancora dopponette, e tagliato 
minute, con herbette buone battute minute dentro>con voua » e formag
gio grattato, e li feruiranno calde, con formaggio grattato fopra, onero 
con cannella.

Et il fegato di capretto li potrà accommodare in tutti li modi che tife
rà del fegato della vitella mongana, fi come fopra al fin» Capitolo ho det
to,e li feruirà nell’ittefsi modi di quello ancora,e farà affai megliore,quitt- . 
do però che farà di capretto lattante, li come al fuo luogo s’intenderà.

Elé Animelle di detto capretto li accommoderanno in tutti li modi,* 
viuande che fi faranno delle animelle della vitella mongana, da farle ato
llo allo fpedo in fuori, per eflere quello di detto capretto molto più pic
cole, ma nel redo delle viuande li accommoderanno come quelle, fi come 
fopra al loro Capitolo ho detto, e li feruiranno come quelle ancora .̂

Et il fangue di capretto fi potrà accommodare in tutti li modi, e viuatt- 
de che li faranno del fangue della vitella mongana, fi come fopra al fuo 
Capitolo ho detto, e li feruirà come quello, e farà megliorer ancora.

E ti Zampetti di detto capretto li potranno fare diuerli pottaggetti,do
pò che faranno pelati, netti, & alefsi lì farà vn marinato di aceto, con tuc- 
caro, e fpetie dentro a baldanza fopra, e lì feruiranno caldi, e freddi a be
neplacito, e li potranno fare nel retto delle viuande che fi faranno delli pe
ducci di caftrato, e li feruiranno come quelli ancora, li come fopra al lo
ro Capitolo ho detto,



. Agnello lattante, e di vn ’ anno , e fue qualirà, e Cucina.
Cap. X X X V I I .  '  .

LA Carne d’Agnello lattante è humida nel terzo grado » & è vtfcofa,e 
l’Agnello di vn’anno è caldo in primo grado» & humido nel fecondo; 
ilmegliorcfaràilmafchio, echehabbiahauutibuoni pafcoli, per

che genera buon fangue, e farà facile alla digeftione, e conferirà a quelli 
. che Sanno in paefi caldi » & alli Malinconici » e Colerici ; ma però a quelli 

che faranno di gagliarda compleflione»e farà contraria alli vecchie conuar 
Wfcenti, perche tal Carile è fcrementofa > e di grolfo nutrimento » e la lo
ro Ihgione farà di Primauera, e lì accommoderanno come fotto lì dirà.

L’Agnello laccante lì potrà accommodare in cucci li modi , e Viuande-. a-«iio m 
che fi faranno del Capretro» e lì feruirà come quello ancora > fi come fo- ae dcuapre* 
praalfuoCapitolo ho detto» e oosì l’Agnello di vn’Anno ancora» e quan- to.c <tuell°*

1 do che pafferà l’Anno » lì potrà accommodare in tutti li modi, e Viuande ^ a,,n0 anco 
che fi faranno del Caftrato» lì come fopra al fuo Capitolo ho detto» e fi 
fornirà nell’ iftefli modi di quello» fe bene che non farà di tal bontà.

Tefticoli d* A gn ello  » T oro  » Cignale » e Bufa letti » e loro 
Cucina. Cap. X X X V I I I .

LI Tefticoli dellifopradetti Animali»benché fianodi dura digeftione» A(mnt 
&in particolare quando che detti Animali faranno Vecchi » perche o Aàwììa. 
effendo giouani » e graffi faranno megl iori » e di più facile digeftio- 

ne, e gran nutrimento » fe bene che meglio al fuo luogo la qualità di elfi fi 
" intenderà, nondimeno qual lì voglia Tefticolo delli lopradecti Animali» 

doppo che farà perlelfato» e fcorticato dalla pelle che ha attorno» età» 
girato in pezzi per il longo» fi potrà infarinare» e friggere in buon deftrut- 
to,ó altro gra-ffo, e fi lèruirà caldo con fale» Pepe » e fugo di Melai** 
gole fopra_». . ' '

Eli potranno detti Tefticoli fare arofto allo fpedo» doppo che faranno Tedienti dtin 
perldTati» e netti dalla pelle» come fopra ,e lardati» e lenza lardare an- 
torà» e fi feruiranno caldi con falfa reale » ouero fugo di Melangolo fopra, dolerli pot- 

efipotranno fare detti Tefticoli in diuerfi Pottaggietti, fi come le Ani- ug8CUi- 
meìle delia Vitella Mongana»neH’ifteffi modi che; fi faranno di quelle,lìcome 
alloro Capitolo ho detto,e lì feruiranno come quelle ancora»doppo 
Detti come fopra» c vorranno affai più cottura di dette Animelle ancora.

E fi potranno fare detti Tefticoli in diuerfi Pafticci, ePafticcettidoppo Ttnicoli Jt> 
netti come fopra » in compagnia di diuerfi Piccadigli di Carne di Quadri!- diuerfi padre 
pedi, e Volatili, con fuoi regali,& ingredienti dentro » e potrannoTeruire e pĉ  «gàio 
per regalo di detti Pafticci» e Pafticcetti ancora,lì come le Animelle fopra- • 
dette di Mongana»ma vorranno più cottura affagli come (opra ho detto.



C a p r io , e C a p r i o l a t i ,  e lo r o  q u a l i t à .  C a p . X X X I X »

L A Carne del Caprio è calda,  e fecca in fecondo grado, li megliori 
Capri faranno li giouani, & effercitati al corfo, e graffi , perche fa* 
ranno più facili alla digestione, e la loro Stagione fari di Primaue* 

ra ,&  per rifpecto dellipafcoli, quelli che limeranno mangiato herbe te
nere faranno più graffi, e delti Vecchi il tempo farà per tutto Fcbraro,e 
quando incominciano li freddi, e faranno di buono, e gran nutrimento, 
benché quelli Animali Superano in bonri tutte le altre Carni filueftre, e Sa
ranno buone per li Paralitici, e faranno Smagrire li graffi, e nuoceranno 
alti magri ,&  attenuati, perche illorofangue è molto afciutto, & filmili 
gente farà difficile da digerire,nè faranno buone per li Malinconici,perche 
quelli Animali fono più Malinconici di tutti li altri Animali Saldatici,eli 

, accommoderanno in diuerfi modi come Sotto fi diranno.
•r

C a p r io lc t t i ,  c lo r o  C u c in a . C a p .  X L .

in̂ Ùfui'v'ì X * Caprioletti giouani fi potranno accommodare in tutti li modi, e 
uande che fi I » Viuande,  che fi faranno del Capretto, fi come Sopra al fuo Capi* 
Cipreuoj!*1 tolo ho detto, eccetto che la Telia, Piedi, fangue, e parte delliin*

reriori, dalla Coratella in Inori, ma eifendo frefcafarà buona per riem* 
pitura delti detti Animali, & in altre Pottaggierie ancora, fi come della 
Coratella del fopradetto Capretto, &  Agnello, ma le altre parti aon fo
no buone, e nelli detti Capriolerei fi ponerà di più il Vino per metà di Mo
lto cotto con Agretla, o fugo di Melangole dentro, in particolare odio i 
Pòtraggierie, e fopra li arolli fi vferanno diuerfe falfe, e che il bruito fi» 1
fupenorc al dolce, con Cannella,e Garofani dentro,per rifpctto dell’odo
re del faluatico, 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 li carboni, e non in brodi, nè acque bollenti, e fi potran
no fare Appalticciate, & in brodo lardiero,efi terranno nell’Addobbo 
bifognando, e fi vferanno vn poco più li Aromati, che nel capretto,ni ; 
non di modo che fi arriui al fuperfluo.

i
r  T e t t a ,  P e t t o ,  P a n c e t ta ,  e  fp a lle  d i C a p r io ,  e loro

C ucrna » C a p . X  L  Ia

Te«a à,‘c 1 X  ̂/Teda di Caprio volendola cucinare per gran bifogoo, 0 curiofi- ; 
rrio<ot.i<;ii I  i tà, fi porri accommodare in tutti li modi che quella del caflrato, 

.-quella ^ fi come fopra al fuo capitolo ho detto, benché danifluao mai fu
is! tonato, fiata cucinata-,.

* . E cilP etro j Pancetta, con parte delle cotte,«Spalle di de ctoCapriof
potran-



potranno fare io brodo Iardiero» con lardo batcnco> con herbette buono 
dentro,con fpetie a baftanza, e fi feruiranno calde» e fi faranno ftufato , 
doppo che fi faranno fatte rifare dette parti in acqua per metà di aceto 
bollito infieme con faluia , o Rofmarino dentro » e li faranno foffriggero 
inbuondeftrutto, e fipooerannoin Vafo,conPrugne, e Vifcioleìecchc» 
& altri diuerfi frutti dentro,con Barbaglia ,ouero Prolutto in fette, coflL, 
fpetie a baftanza, eoa parte dd grado a doue fi faranno foffritte dentro» 
:on brodo graflo,& Agre Ila per metà di Molto cotto, qual fi ponerà quan
doché faranno corte più che per metà le dette parti ftufate,e fi feruiran
no calde con det ti regali fopra.
£ fi potrà fare in guartnugia detto petto, & le dette parti di detto Ca

pro ancoradoppo che fi faranno rifatte come le fopradette in brodo lar
derò, e ftufate, fi foffriggeranno in buon dcftrutto,ò altro graffo coOj> 
cipollette ragliate minute dentro,e polle in vafo con parte del graffo à do- 
uc (he li faranno foffritte con mollo cotto per metà di vin bianco dentro, 
con fpetie à baftanza, & agrefta chiara, onero in grani, e fi feruiranno 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 lì feruiranno calde, con fale, pepe, e fugo di iqelaogole fopra, 
u°\ute inpezzi piccoli, e fltfbifriggeranno con cipollette ancora, e fi fer- 
uirannocome fopra.,.

£ lì potrà fare detto Petto, Pancetta, e (palle di Caprio appallicela ce_»,
: doppo cheli faranno fatte rifare fu la graticola> e lardate, fi poneranno in 
vaio, con diuerfi frutti dentro, con pignuoli, e pafferina, con fette di pro
futto, ò ventrefea di porco, con tartuffòli, ò cardi teneri, ouero carciofi 
dentro,con fpetie a baftanza, e come faranno quali cotte dette parti,fi po
serà vino bianco per metà di mollo cotto, con agrefta chiara dentro,‘oue- 
roiograni, e non hauendo modo cotto fi ponerà aceto forte bollito con., 
riiccaro a baftanza dentro, acciò che fia contemperato di modo ch’il bru
ito fuperi il dolce, lènza ponenti agrefta, e fi feruiranno calde con detti 
regali, & ingredienti fopra_j .

Si potranno fare aroilo allo (pedo detto petto, pancetta, e (palle di Ca
prio,doppo che fi faranno rifatte fu là graticola, e sbruffate con aceto 
forte,e lardate con lardelli di lardo inuolti nella fpetie,con fpigoletti d’agli 
dentroàchi guferanno,con garofani,c faluia,ouero rofmarino,e fi porrà- 
noUuare tutte le dette parti con vino bifognando,ouerocon aceto,& ac
qua, acciò che reilino più faporite, e fi feruiranno calde con (alfa reale fo
pra, e fi potranno fcruire fredde ancori in diuerfi modi

Petto,» «(tre 
parti di Ca-

furio in brodo 
ardicro»c fio 

fate.

i  Vitto  di ca* 
prio,cl’altre 
parti in guar 
mugia, Se al
tri Poetagli.

Petto,p3ncer* 
ta, c fpailc di 
ciprio appa
rticeli ce .

Petto,pancer
ta» e fpalle di 
caprio aro (tal 
allo (pedo-

lonza,e Sopracofcio di Caprio,e loro Cucina- Cap- X L IL

LA Lonza >eSopracofciodi Caprio fi potranno fare in brodolardie- Ló*.i,»fòPr* 
ro, ftufati»&appafticciaù nell’iftefftmodi che fopra ho detto del '°[‘i;‘D<bt£U,

get- p



8 d  P r a t ic a ,  è  S c a lc a r la  cl’A n t .  F r u g o l i
t>r& aM aìu! Pctt0 >e pancetta, & altre parti di Caprio , e fi poneranno l’ifteffi re* a 

K gali dentro, e fi feruiranno come il fopradetto Petto, & altre parti) con li : 
loro regali » & ingredienti fopra.

l ̂ aò*di’«*  ̂fi potrà detta Lonza » e fopracofcio fare in diuerfe Bragiuole arodo !
|>rio in dine» sù la graticola , e fotteftate, doppo che /̂ faranno sbruffate con aceto for- « 
tr bragiuoic. tet ouero tenute nell’Addobbo, e ben battute con la corta del Coltello,fi 

larderanno con lardelli di lardo inuolti nella fpetie,efi fpoluerizzcrann# 
con fate, Pepe foppefto, ouero finocchio forte, doppo che fi faranno ri* <: 
fatte siila detta graticola, e le fotteftate fi fpoluerizzeranno come fopra, 
& vnte con lardo battuto, o altro graffo, e fi forniranno calde con falfa_» . 
di Morto cotto, &  Agrefta bollita con Zuccaro ,e Cannella dentro a ba* ; 
ftanza fopra_>.

coi'cfó'dtc!* E rt potrà fare detta Lonza, e fopracofcio di Caprio arorto allofpedo, 
ìò f’edo1* in modo che fopra ho detto del Petto, Pancetta,e /palle di Caprio,
Oijo.rc all. e fi feruiranno neU’ifteffi modi di quello ancora,e fi potran fare in Gigotte,. 
8f.13.1uoU allaSpagnuola, fi come del Cofciotto della Vitella Mongana, doppo «otti : 

più che per metà arorto, fi come fopra al Capitolo di detti Cofciotti di 
Vitella ho detto, e fi feruiranno neU’ifte/fi modi di quelli ancora, e fi po* 
nera di più Mofto cotto per metà di Vino dentro, con Agrcfta chianu, 
ouero fugo di Melangole. ‘ì

Cofciòtti, Lombi, e Coratella di Caprio, e loro Cucina.
Cap. X L I I I.

capr '̂tm T  1 Cofciotti di Caprio fi potranno accommodare in tuttili modi, 
'h dV'u3,uit 1  / e ^ *uanc*e che fopra al (ho Capitolo ho detto dclli Cofciotti di Ca-,
di caftrjìofi ‘ ftrato, & in alcune Pottaggierie fi ponerà di più Morto cotto,per 
««ranno, metà di Vino, con Agrefta, ouero fugo di Melangole dentro » eccetto che 

nelle Polpette, e Polpettoni di Piccadiglio,perche non faria buon’effetto, ; 
& irt lauarli, e rifarli fi terrà l’ordine fopradetto del Petto, con l’altrfa 
parti di detto Caprio, e fopra alli detti Cofciotti arorto, fi ponerannodi- 
uerfe falfe.e fi feruiranno come il Petto fopradetto, e l’altre parti ancori, 

.lombi dì a. E li Lombi di detto Caprio fi accommóderanno in tutti li modi eh; li 
«io,t ior «. deHa Lonza, e fopracofcio del fopradetto Caprio,e fi feruiranno nel*

rifteffi modi ancora,* fi potranno accommodare in tutti li modi che fopra 
al loro Capitolo ho detto delli lombi di boue, e vaccina ; ma fe li damme
no fate, e fi terranno meno neH’addobbo di quelle ancora, c fi ponerà fai 
uia, ò rofmarino in detto addobbo, per rifpetio dell’odore delfaluaticino 
e fi feruiranno come quelli di detto bone, e vaccina giouani.

*ap™ «fi?** ^ *a Corarella.e Polmone di detto Caprio, non fono cofe buone,nè me-
««Cina. 1 ua no recipienti ciccccco , che il fegato, quando che farà frefeo, fi potrà infa 

rinare, e friggere in buon deftruttò, tagliato in fette, e fi /bruirà caldo eoa 
/ale, Pepe, e fugo di Melangole fopra, e fi potrà friggere con cipollet



Libro Secondo# Si
«tagliate minute dentro,e fi fcruirà come foprâ e fi faràarofio allo fpedo 
iauolto in rete* ò carta vnta con lardo battuto fenza fate,e lardato,e li fer* 
uirà caldo con falla reale Copra, ouero con fugo di limoncelli,ò melangole. 

Eli Tefticoli di detto Caprio fi potranno accommodare in tutti li ino* 
, di, e viuande che fi faranno quelli d’AgnclIo, e Toro, e fi feruiranno come 

quelli ancora, fi come Copra al loro Capitolo ho detto.

Capriuola, e Tue q u a lità , e C u cin a . C ap . X  L I V .

LA Capriuola fard delle medefime quali td che Copra ho detto del Ca
prio , & ha per eftinto naturale di mangiare alcune herbe medici
nali , in particolare quando che ha da lattare li figliuoli » & ha al

cune ghianduzze annellatc come li rognoni di Capretto, quali fono attac
cate alla Matrice, e fono per fino a fei,ò otto, quali fi addi mandano Voua 
di detta Capriuola, e le hauerà quando Che farà pregna, o per ingrauidar- 
fi»t G potranno accommodare io tutti li modi che fi faranno li Tefticoli 
di Agnello, fi come Copra al loro Capitolo ho detto, e fi feruiranno come 
quelli ancora. E la Capriuola fi accommoderd in tutti li modi, e Viuan- 
dt ,che fi faranno del fopradetco Caprio, e fi feruiranno come quelle, ec
cetto che il (àngue,perche è molto fecco, nè mai fi appiglia, nè rneno'quel- 
to ddCetuo, nc della Lepre, & il fegato di detta Capriuola non ha felo> 
e tori migliore di quello del detto Caprio, qual fi accommoderd in tutti H 

; modi di quello, e così fi Cernirà ancora, e la fua ftagione farà quando che 
quella del detto Caprio.

•
Ceruo gran d e, c p icco lo , c C eru a , e loro  q u a lità , 

c C u cin a . Cap. X L V.

LA carne del Ceruo è calda nel primo grado, e Cecca nel fecondo, li 
tncgliori Cerui faranno li lattanti, e giouanT', e che fiano cabrati, 
fono di buono, ma poco nutrimento, & duri alla digeftione, e ge

nerano groflo , e malinconico fangne : la loro ftagione farà di Nouembrc 
( et tutto Carncuale, e dclli giouani farà come dclli fopradetti Capriolet- 
ii', quali fi accorr,esoderanno in tutti li modi di quelli, e così fi feruiranno 
sneora, fi come iopra al loro Capitolo ho detto; & il Ceruo, e Cerua lì po- 
rrannoaccommodare in tutti li modi,e viuande,che fi faranno del Caprio, e 
Capriuola,fi come Copra alliloro Cap.ho detto,e così fi feruiranno ancora.

Cam ozza ,e  D a in o , cioè Monton fa lu atico , e loro qua
lità , e C u cin a. C ap. X L V I .

L A Camozza è dell’ iftefle qualità che del fopradetco Cefuo, e Ca
prioma la fua carne fari affai mcn buona di quelli,perche farà

’L molto
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8  z Pratica, e Scalearia cTAnt.Frugoli
tu modi; dei molto più dura da digerire» e di più groffo nutrimento ancora,.qual fi ae> 
Cipri° * commoderàintuttilimodi.e viuande.che fi faranno del detto Caprioli - 

come fopra al Tuo Capitolo ho detto, e fi feruirà ncll’illefli modi di 3 
quello ancora^.

SuHilì come il fopradetto Daino non farà buono a Me olà alcuna, nè anco per geo* :
il montone. « te balla » pere he ha le medefime qualità del Montone,  e Pecora,  e U fu;u ■ 
pce#I,‘' carne cauferà rifteflìeffetti di quella delli fopradetti Montone, e Pecora, , 

qual volendola per gran bi fogno cucinare,  fi potrà accommodare in tue*, 
ti li modi di quella delli detti Montone, e Pecora,fi come fopra allo- ’ 
ro Capitolo ho detto.

Porco, e Porchetti Glueftri, cioè Ruffàlottì , e loro 
qualità. Cap. X L Y IL

I L Porco filueflre è caldo nel primo grado» & turando temperar . 
mente, ma non ha tanta humidicà quanto il domeftico,per il molto ' 
effercitio che del continno fa alla campagna» e per quefto farà di bnoa 

nutrimento, e facile alla digeft ione » e laloro ftagionefarà di Nonembre 
per tutto Carneuale, c delli Porchetti di Agofto per tutto detto tempo, ' 
c quelli ancora fono nel numero delle buone faluacicinc,che fi poifino via* ' 
re, e li megliori faranno li giouani, e graffi» e faranno contrari; alti otto* | 
f i , e ftomachi deboli per la loro humidicà , benché la loro carne fia ten*

_ c»r»i graffe perata, ma cucinatale li leuano tutte le fuperfluità, e maffime quandoché ! 
mo m7̂ *ort farà cucinata atollo, pèrche la forza del fuoco li confuma quella eccedi* 1 
«piìi fac «ro ua humìdità, fi come alcuni hanno ditto ancora delle carni magre in gè* 
8?«’in aerale » che faranno molto megliori cucinate aleffe, perche per laecceffi- 
fucinate». ua magrezza loro riceuanoquellahumidità dalle acque, delle quali filiti- ;

fano, e per ciò vogliano che Ciano megliori dette carni magre aleffe, c le ; 
graffe arofio, e fi accommoderanno come Cotto lì dirà.

Ruffàlottì ,/s loro Cucina. Cap. X L V111.
Ruffiiotti(at *** I Ruffalotti » cioè Porchetti làluatìci fi faranno arollo allo fpedots*
• rJtVtftVtuJì I  t tieri, e ripieni, con là Coratella delli fopradetti, tagliata dopporr 
fllm’itar»1* fatta in pezzetti piccoli., con lardo battuto > con herbette buone» ;
u«mp . oocro con Barbaglia di Porco falaca » con Prugne, Vifciole Cecche,e Pe* 

ra, o Mela in lètte dentro, con fpetie a baftanaa, e finocchio force, Vii* 
ue fenz’oflì, & Agrefta in grani al fuo tempo, è fi feruiranno caldi eoa di* 
ucrfe falle fatte con Mollo cotto dentro » fopra » Onero eoo fugo di Me* 
langole, e fi potranno fare detti Porcheccj/ottellatiancora, conia fopra* 
detta riempitura, e fi potranno ponere di più diuerli Vccclletti,e lega* 
tetti diuerfi di Polli dentro» eli feruiranno caldi come fopra» e fipotran* 

bo cucinare nell» fopradetti modi fenaa riempitura ancora» e fi le**
uiraat



animo tome li ripieni fopradetti.
Si potranno fare ftufàti,Appafticciati,&in brodo lardiero, in qual fi 

voglia parte di detti Ruffalotti * e fi poneranno l'ifteflì regali , & ingre- 
dienti, che Copra al Tuo Capitolo ho detto dello ftufato , Appatticciato t Gufiti, «ppa- 
e Brodo lardiero del Caprio ; e cosili Cerniranno ancora nelfifteffi modi brcSoUnii" 
come Copra ho detto di quello, c fi potranno accommodare in t u:ti li mo- ro • 
di, c Viuande che Cotto u diranno del Copradetto Porco Calaatico.

Tcfta,Ccruetla, Lingua, Collo, e Barbaglia di Porco falua
tico, e loro Cucina. Cap. XLIX.

LA Tetta di Porco falnatico, fi potrà Care aletta in vino, Se acqua Cai-
prefa, e fenzafalprenderla ancora, deppo che farà netta, e polla-, Icfla in vino, 
jnVaCo» con Vino per meta di aceto, con poca acqua dentro, con fe"

. tappe di finocchio forte, e Caluia ,ouero Rofmarino, con Cale, e Pepe Cop
pello a ba danza dentro, e fi Cernirà calda, e fredda a beneplacito «con-, 
fiori, ouero altra verdura Copra.

Efi potrà fare detta Tetta in Gelo, doppo che fard netta come Copra, e Teiu k por. 
cotta per metà, e fpezzata, e cauatogli grotti, e polla in Vafo con Vino “ jeiouTdio 

j bianco,e doppo cotta a baldanza, fi ponera aceto forte bianco contem- uetfe forD>«- 
pttaocoo Zpccaro, ouero fugo di Limoncelli, e Melangolc, pur contem- 

 ̂ penti cooZuccaro, ma che non retti molto dolce, nè tampoco aflai bru- 
' fco,accioche detto Gelo fia amabile, con cannella in canna a battanza.»
' dentro, e Ce li daranno quelli colori che piti faranno di gtifto, e li Cernirà 
, in dioerfe forme da per Ce, ouero con detta tetta tagliata in fette Cotto, e 

coodraerfe altre Corti di carne Quadrupeda, e Volatile, doppo che li 
farà paffaco per ferraccio, ouero Calfecta.

£ le Cernella di detto Porco,benché non lìano della perfettione di quel* ccro*n* ai 
le di alcuni altri Animali Quadrupedi, perche li come fpeflo accade Coglia* t̂adorne* 
ooeffereftantiue, e puzzolenti, quando però faranno frefche, c buono* 
fi potranno doppo rifatte infarinare, e friggere, & indorarle ancora, e u e* 
Cerniranno calde con zuccaro,e fugo di melangole Copra, e lì potranno Care 
infrittelle ancora,fi come delle Ceruella della Vitella Mongana,cotne Co* 
pra al Cuo Capitolo ho detto, e fi Cerniranno Come le Copradecte fritte.

E la lingua di detto Porco faluatico fi potrà, fendo frefcha, e buona,ac- tingttl di 
commodare io tutti li modi, e Viuande, che fi faranno della lingua di Vi- 
iella Mongana, fi come Copra al Cuo Capitolo ho detto, e fi feruird nelTi- t°nTded!Vi- 

; ftctfi modi di queliaancora, e nelle Pottaggierie di detta lingua fi ponerà ŷ *l,a Mo* 
ài più motto cotto per metà di vino, con agrefta, ouero fugo di melangole * 
dentro, e farà buona intiera, e tagliata in pezzi per regalo di diuerfi (ala
mi, e mortadelle, e fi potrà Calare detta lingua * e sfumare > qual farà buo- 

, lacotta in vino, Cernirà intiera, e tagliata in fette, e potrà Cernire per 
•regalo in dinerfe Pottaggierie da gratto ancora., • 
j kt ilcollo » e gaaneie»eioè Barbaglia di Porco faluatico, fi potranno fa*
’ L z re



wlfa’ ****£; re ftufate,in brodo làrdiero,& Appafticciate,e nel retto delle viuande die . 
CO filatrice . lì faranno del petto,e pancetta di Caprio, f i  come Copra al Tuo Capitolo ho . 

*,or c,»cma' detto, c fi poneranno 1’ifteffi regali, & ingredienti, e fi Cerniranno ncll’iftef* i 
fi modi di quelle ancora, benché detto collo, c barbaglia, faranno In qual ‘ 
fi voglia Vmanda megliori, e maffime quando che diranno CalpreCe,e fi 
jpotranno Calare, e faranno buone dette parti in diuerCe Pottaggierie di ! 
Quadrupedi, e di Volatili, e coite in compagnia di diuerfi aleflì, e la detta , 
barbatila Cara buona ancora in diuerfi Calami, e mortadelle, e pòr regalo 

.r-_, di diuerfi Pafticci, & anco tagliata in fette, e fritta con herbecce buono, ! 
feruita calda con fugo di melangole Copra.

Petto, Spalle, e Pancetta di Porco (aluatico, e lo ro  
Cucina. Cap. L.

frVt0a«? di' T  b  petto, Cpalle, e pancetta di detto Porco filuettre, fi potranno fare 
porca filue- 1 alette, doppo che faranno fiate falprefe per alcuni giorni, e ben lana* 
iucaiefle. teinacqua,epoirilauatein acqua con vino,ouero aceto dentro, 

acciò rettino più Caporite dette carni, per rìfpetto dell’odore Caluadeò che 
hanno, e fi Ceruiranno calde con diuerfi Capori in tondi, e con verdura di 
herbette buone, o fiori Copra, e freddi con Cpetie, e fugo di melangole di 
più Copra, quando però fi Ceruiranno tagliate in fette, perche intiere ba
tterà la verdura fopradecta Colamence Copra. 

a! £ G potranflo detto petto,Cpalle,e pancetta fare ftufate,& appailiedace,
porco faiu ati' & in brodo Iardiero, fi come Copra ho detto del collo, e barbaglia dì detto 
tródo lardi" Porco, & in tutt’ il retto delle Viuande che fi faranno di detto cotto, c 
«tic* !ppafti< barbaglia, e fi Ceruiranno come quelle ancora «doppo che fi faranno tenu- 

’ te nell’Addobbo di aceto Corte, con Cale ,e fpctlc a baftanzadentro>cou-. 
faluia,o lauro.

rn?t«parti il detto petto, Cpalle, e pancetta di Cignale, fi potranno fare in d i
di porco fau uerCe bragiuole, fenza Carle ftare nell’Addobbo, ma fi sbrufferanno c o n - 
ftbragiMict aceto forte, e fi fpoluerizzeranno con finocchio forte, ouero pepe fop- 

, petto, con Cale, Ce però non faranno falprefe detto petto con le altre parti,

S>erche faranno più Caporite, e megliori, e fi Ceruiranno calde con fel
la fatta con aceto forte con zuccaro cannella in canna, e garofani den

tro , invafo coperto, bollica a baftanza fopra, ouero con Cago di m e- 
ìangole-. •

Lonza di per
co (abiatico 7 
diuerfe bragi 
noie» ftufata 
in brodo far 
diero,de appa 
fticciata •

Lonza, Lombi, e Cofciotti di Porco (àluàtico, e lo ro  
Cucina. Cap. LI.

T  A Lonza di porco faluatico fi potrà fare in bragiuole, ficome __ f o p r  
• |  t ho detto del Petto, Cpalle, e pancetta di detto porco, e fi fcruirsznr* 
1_r neirìfteifi modi che Copra ho detto di quelle ancora, e fi potrd f a r
ftufaca in brodo Iardiero, & appicciata fi come fopraho detto del c o  tt  <

ebaar—



> e battaglia di detto porco, e così (ì feruirà ancora, e ti farà in guarmugia,
* con pregne, c vifciole fecehe,& altri diuerlì frutti dentro» con vino per 
' metà di mollo cotto, & agrefta chiara, con fpetie a baftanza, e il feruirà
■ calda con detti regali, & ingredienti fopra, doppo che farà falprefa, e fatta '
‘ ilare nell’addobbo a baftanza,eccetto che quando il farà in bragiuoleifico»
• me fopra ho detto, baderà sbruffarla con aceto forte.

E fi potrà fare detta lonza arofto allo fpedo,fenza falprenderla,nè meno <w por.
: farla ilare nell’addobbo, doppo che fora rifatta fu la graticola,con rimette «0ft*,"noiy£
- di rofmarinojC faluia dentro, con chiodetti di garofani, e fi Teruirà calda

con falfa di moftocotto, & agrefta, con zuccaro, e cannella in canna a ba- *’ * c 
ilapza dentro, bollita come la fopradetra falfa reale fopra, e fi< potrà fer- 
uire fredda, tagliata in fette, con pepe, e fugo di melangoli fopra ►  

fili lombi del fopradetto porco faluatico f i  potranno accommodare in i « b i  a i  po ro» 
torti li modi, e viuande che ho detto della lonza del fopradetto porco, e fi 

: feroiranno nell’ifteffi modi di quella ancora, e fi potranno fare in pallicelo a* che c u-
- di pezza intiera, & in bocconi, fi come fopra ho detto, che fi farà delti lo- Adiamo 'o 
: bi della vitella tnongana, con l’ifteifi regali, & ingredienti, che in quelli fi

poneranno, e così fi fcruiranno an cora, ficcme fopra al capitolo del Ro- “ comi dVii! 
gpone,e lombi di Vitella ho detto» fe bene che li fopradecti lombi di por- bainia>'1̂  
co Infognerà falprenderli, e tenerli nell’addobbo a baftanza, e poi fi ferui- mn£?* ‘ 
ranno nelli fopradetti modi,doppo che fi faranno bea lauati in acqua,e poi 
rihuaà inacqua, e vino, ouero aceto, eccetto che quando faranno fiati 
miraddobbo, perche ballerà folo che fiano bene fcolati,& afeiutti dal det
to addobbo : fi laueranno /blamente detti lombi, con tutte le altre parti 
di detto porco» quando che farà tal carne frefea» ouero faliprefa, acciò. 
che fia più faporita, e che fe li leui parte dell’odore del faluatico.

£ li cofciotti del fopradetto Porco Cignale, fi potranno accommodare cofeiorti <n 
io tutti li modi, c viuande, che fopra ho detto, che fi faranno di qualfiuo* tioroiciM.' 
glia parte del detto porco, e fiferuiranao ancora in tutti li fopradet- 
d modi.

E fi potranno talare, e sfumare li detti Coldotti, e fi cuoceranno in vi- cordoni uu 
no» ouero in aceto, & acqua, con faluia» ò rofmarino dentro, e fi potran- 
no cuocere in latte ancora, doppo cotti come fopra pili ché per metà »e vino, ò ìùtV, 
/corticati dalla codica,e parti rancide* fi feruirannocaldi,efreddi a bene- 
placito, con Allignata fopra, ouero con diuerfifiori>e con gelo di chiara.» •» frittati, e 
(f voua ancora, e faranno buoni tagliati infette, e fritti con agrefta in gra- (&','* '*tco' 
ai dentro, onero con mofcacello in grani, e fi feruiranno caldi con zucca
ro fopra ,e  tagliaci a datetti io diuerfe frittate» e faranno buoni ancora ita 
Torte,c Crollate alTAbruzzefe tagliati in fette foctili» con loro ingredien- 
ti fi comq alfaoluogo s'incenderà.

J.



Coratella, Fegato, Tefticoli, Sangue, e Peducci di Porco 
faluatico, e loro Cucina. Cap. L 11.

coriteiu di IT A Coratella di porco faluatico quando che Tari frefca,e che fia Tarn- 1 
co'in d/uettì 1  j tnale giouane, fi farà in dinerfi Pottaggietti, doppo che farà perlef- ’ 
t>ett«ggi. p fata, c cagliata in pezzetti minuti ,eloffricta in buon deftrutto, con 

cipollette tagliate minute dentro,ouero con Maggiorana, & altre herbet- < 
te buone tagliate minute, c fi feruirà calda con pepe, e fugo di melangole 
fopra , e doppo'foffritta come fopra, e polla in vaio con brodo di carne., - 
& a gretta in grani, c fpctie a baftanza dentro, conpignuoli, e paflerina, 
e fi bruirà calda con detti ingredienti fopra.

Vtguodì pct Et il fegato di detto Porco faluatico fi potrà accommodare in tutti li 
fu/cBcVna”’' modi , e viuande che fi faranno del fegato della Vitella Mongana» fi come 

fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruirà in tutti li modi di quello anco* ■; 
ra , purché detto fegato » non fia di Animale molto Vecchio, e che fi»-» 
frefeo, e nelle tomafelle che fi faranno di detto fegato, fi ponerà attuogia  ̂ ; 
a datetei dentro,perche farà megliore effetto che altro graffo, qual fega* 
to farà megliore che quello della fopradecca Vitella Mongana, mentre# 
però che farà di Porco giouane, e gratto •

Xcofalìut  ̂li tefticoli di detto Porco faluatico, fi potranno accommodare intut*
e lor cucina, ti li modi, e viuande che fi faranno delti tefticoli di Agnello, fi come fopra 

al loro Capitolo ho detto ,e lì ferniranno come quelli ancora* 
sangue di po r Et il fangue di Porco faluatico fi potrà fare in Migliacci alla Fiorentina, ;
& a cucina.0'* con affungia a datetti, e fpctie, con patterina dentro, ouero con Zibibo \ 

fenz’offi, e con altre, e diuerfe forti di vue fecche dentro ancora, e fi fer- 
uiranno caldi,con zuccaro, e fugo di melangole fopra > i fi potranno fare : 
fangninacci ancora,conia fopradetea compofitionedettifopraderdMì
gli acci, doppo che fi faranno purgate in Tale* & «ceto, e ben nettate l o  
file budella , e fi Cerniranno caldi come li fopradétti Migliacci, doppo che , 
fi faranno ri fcaldati su la graticola, ouero focteftati, nel forno ò fornello, 

sangue di pv* o Cotto il tefto con bragie a fuoco lento, e farà megliore detto fangut/, 
neglige <he che quello detti Porci domeftici, e più Cottile ancora ; per il gran moto, 
qudio delti che del continuo detti Animali fanno alla campagna > purché detto fangue. 
iwci oae . £ pQ̂ jj j,au€rc> perche il più dette volte tali-Animali fono prefi in caccia in 

campagna, e non fi puoi raccogliere. .
zampetti di E li zampetti di detto Porco faluatico, non faranno della bontà dì qud-

!»XefrfiUpw 1* dell» Porci domeftici, da femirfene in diuerfe viuande, e pottaggieric , 
ue?n''eii b'f* ^  'n diu t̂fi geli, per rifpetto dell'odore faluatico, ma volendoli però ad 
gnaulo ! b“° vn bifogno feruire, fi faranno ilare alquanto nell'Addobbo di aceto for* 

te, con Cale, e fpetie a baftanza dentro > con lauoro ò faluia, e nelle Pot- 
taggierie lì ponerà motto cotto con parte di detto Addobbò dentro, 
doppo cotti aletta, e fottritti in buon gratto con cipollette tagliate minu-
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te * onero con herbette buone,con mentuccia dentro, con fpetic a battali* 
za, e fi feruiranno caldi » e fi potranno doppo cotti come (opra aleffi, fof- 
friggerlì, in buon detratto» eli feruiranno caldi» e freddi con vn mari* 
nato bollito con aceto >zuccaro> e fpetic a battanza dentro fopra ,oue~ 
ro eoo parte di detto Addobbo » con modo cotto* ouero zuccaro a baftan- 
za dentroyauuertendo Tempre che nel cond; mento » e compofitioni di qual 
fi voglia viuanda di fumi carne, il brufeo fia fuperiore al dolce, per ri fpct- 

' to dell’odore del Taluatico * che in fe ritiene » e fi potranno detti zampetti 
Tare in gelo con grugni * & orecchi del Topradctto Porco * e fi terrà Tordi** 
ne Topradetto della Tua tetta ancora» fi come al Tuo luogo ho detto» (

" Porco, e Porchetti domcftici, e loro qualità. Gap. b  1 1  h

IL Porco domettico » cioè la Tua carne è calda in primo grado > & hu- 
raida nel fine del fecondo, & il laccante Tara più humido,e perciò & 
deuono fuggire quetti Animali * perche apportano molto danno » e la 

ftagione delti Porci grotti Tara di Nouembre per tutto carneuale>edelli 
piccoli di Agofto per tutto detto tempo > e li megliori Taranno li MaTchi » 
e giouani > che fiano alleuati in montagne > e luoghi di buon'aria.» e la Tua 

: carne è di gran nutrimento» diipone il corpo» e prouoca l’orina* e Tari con- 
«aiaalti podagrofi>& a quelli che paceno dolori colici* & alliotiofi» per*

• che tal carne è icrementoTa » & offenderà li Vecchi, e perTone che ttudiano 
' ancora : S riera TalpreTa,perche Tari megliore » e per la fanità ancora » ma 

in poca quantità» e fiaccommoderà in più modi ^ome Tocco fi diranno 
& altri diuerfi ancora-,.

Porchette domeniche * e loro Cucina » Cap* LIV.

LC Porchette dotneftiche fi potranno accommodare in tutti li modi»e
viuande * che lì faranno delle Porchette faluatiche » fi come (opra al commoderS- 
loro Capitolo ho detto » e fi feruiranno come quelle » e nelle Tiem» 

piture di dette Porchette domeftiche fi poneranno di più cartuffoli » epru* * " " 
gnooli» con carciofi!» o cardi teneri dentro» benché li potranno ponero- 
diuerfi altri regali di piùancora.

Telia , L ingua, Ceruella, Collo, eBarbaglia di Porco do* 
medicone loro Cucina» Cap. L V.

LA  ceda di Porco domettico fi potrà Tare aletta doppo che farà ben T*lJjl ̂  S**- 
netta» e pelata» eli Cernirà calda con verdura fopra» e con Agliata» “£,2®
o altri Tapori in tonai *c fi potrà fare ripiena.con Voua sbattute con 

ormagiiio grattato * 6t herbetee buone battute minute dentro » con k> iXu. 
srucii* del de ccoforcodoppo abete » c  cagliate minute» coafpetieaba*



ftanza>efipottàfareaIefl'acomefopraconoffi,efenz’oiffdcntrojtfifet. ' 
«iràcome fopra ancora, e fi farà fotteftata * con lafopradettariempitura, "■ 
con pera > e mela in fecce dencro > con prugne » e vifciole fecche,confpc- ' 
tic a battanza, eli feruirà calda con detti regali di frutti fopra.

Tefta di per. £ fi potrà fatare detta tetta» e fi farà aletta in compagnia di altre carni  ̂
co doraĉ .u frefcjjC-} e fi feruirà con dette carni,con verdura fopra, e farà buona difla* ;- 
n“  rinz/fa’ *ata Pcr rcSâ ° ̂  diuerfi fidami, e mortadelle tagliata in pezzi, con carne 
lare per regi- magra delli cofciotti di detto porco battuta minuta con fiale, e fpctiefor- i 

ruimi,dem« tea battanza dentro, e fi cuoceranno in vino, oueroin acqua, & aceto,e 
uddìe. fi feruiranno caldi, e freddi ̂ beneplacito, e quando che fi feruiranno fred

di fi lafcieranno raffreddare nel vafo a doue faranno cotti con il vino dea- ' 
ero, perche faranno meglio». •

Tcfta. * un. £ fi potrà detta tefta fare in gelo, con li zampetti del detto porco, nell* :
SomefkiccTin modi che fi farà della tetta, e zampetti del Porco faloatico, ficotno ;
gelo. fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruirà ncli'ifteffi modi di quello inco- "

ta , e farà megliore affai, fenza che il brufeo fuperi il dolce nella compofi* : 
rione di detto gelo, per rifpetto che la tetta fopradetta del Porco dome- - 
dico non ritiene l’odore del faloatico.

coaomHt Pm  ̂'a 'ingua del detto porcodomeftico fi potrà accomtnodare in tutti li :
tutte le viuan modi, e viuande, che fi faranno della lingua della Vitella mongana,fic<h 
d'iu* viti!!* me f°Pra a* ̂ uo Capitolo ho detto, e fi feruirà come quella ancora» e farà : 
fi faranno. * buona detta lingua in diuerfi fatami, e mortadelle, fi come la tetta del lo- 

predetto Porco, e fi feruiranno neU’iftefiì modi di quelli ancora, e fi po-1 
trà fatare 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 faluari* : 
co,e farà megliore in tutte le viuande che fi faranno di dettalinguadiPor- ; 
co domettico, che quella del fopradetto Cignale^. . ;

ccrueiia di £ le ceruella di detto Porco domettico fi potranno accommodare itu,
tutte leVìuande che fi faranno le ceruella della Vitella mongana,ficome 

u viuJde cht al fuo Capitolo ho detto, e fi feruiranno nell’itteifi modi di quelle angora, 
q«eiV«*di°v̂  benché non faranno di tal bontà, perche quelle del fopradetto Porco 
tein. no affai più frigide, & humide, fe bene vniuerlalmente tutte le ceruella

Ceruella di detti Animali quadrupedi fono di cattino nutrimento, fi come al fuo luogo 
iitti»ad*rnùm* ho detto, e perciò deuonoederefempre feruite per ancipatto, perciò 
dî voiafiVi doppo altri cibi òffenderebbono maggiormente, e fi conuertirebbono ù. 
gn«*,f**̂  cattiui humori, & incirerebbonoil,vomito:, ele.nicgliori da vfarli farai» 
r,nnoVemFre no le Ccruelladella fopradetta Vitella, ma quelle d; Capretto h anno il pri 
fu Jntipaito. mo jU0gO f e p0i qUCHc di Cafirato, benché faranno aliai meglio», e pi 

' fané quelle delli volatili,fi come al fuo luogo meglio s’intenderà, 
colie,«baih. Et il collo ,e barbaglia diPorco domettico, fi potranno accommodar

io tutti li modi, e Viuande, che fi faranno del collo, e barbaglia di Porci 
ad còito e b  ^luatico, fi come fopra al fuo Capitello hadetto, c così fi feruiranno ai 
rbagu*°dei* cora, e la fopradetta barbaglia farà buona fatata» indiuerfe poteaggieric
gore» Miuc. , • qj a |.



dialtrecamifrefchedi Quadrupedi » e volatili » e per regalo di diuerfipa- 
; licci) e mortadelle, fi come la fopradetta barbala del Porco faluatico» 

efaràmegliore affai più in qual fi voglia riuanda ancora» & fritta con.» 
falma,infarinata dentro,e fi feruirà calda con fette dì pane bruflellite focto» 
cenzuccaro, e fugo di melangole fopra.

Petto, Pancetta, e Lonza di Porco domèftico, e loro 
Cucina. Cap. LVI.

IL petto» e pancetta di Porco domèftico con parte delle coftefi po- Petto,* picee 
tramo fere aleffe » doppó che fi faranno falprefe, e fi feruiranno calde 
con verdura di herbetce,ò fiori fopra,con Agliata ip;tondi,o altri fepo- >'<&,» in di

ri, e fi potranno fare iq byagiuole d?tte parti » eoo pitarcima, oucro finoc- “"&b7rof“o 
chio forte, foppefto fopra , arofto stila graticolale fi feruiranno calde «Uofftdo. 
confugodl melangole, o li monetili fopra. !

Eli potrà detto petto fare arofto allo fpedo, inuolto in rete ò cartai , 
con finocchio forte » o pepe foppefto dentro, con fale a baftanza » fe però 
non farà falprefo, e fi feruiri caldo con diuerfe falfe fopra » onero coil» 
lago di melangoli. ^

Elapaocetta del fobradetto Porco domèftico farà buona per condi- ŵ odome- 
mtnto di diuerfe mineìlre,& in diuerfi Rauiuoli » con fpoglia»;cioè tor- 
élli, & in diuerfe T or re grafie, falata, e frefea ancora , e potrà feruire* fc^uandi"* 

dem ventre fc a , cioè pancetta in diuerfi altri condimenti , fi come la fo- 
pradettabarbaglia,e tagliata in fette in diuerfe pottaggierie di carni qua- no della bar* 

drnpede,c volatili, e fritta con herbette buone dentro, fi farà nelrefto bó po?to !*”* 
delle vioande che della fopradetta barbaglia fi faranno.

Eia lonza di detto Porco domèftico fi potrà fere arofto allo fpedo » e fi Lonza di por 
lenirà calda, e fredda a beneplacito, con fugo di melangole fopra» fai- 
prefa,efenza falprenderla ancora, e fi potrà fare detta lonza in diuerfe  ̂ & in 
bragjuole arofto sù la graticola» e fotteftate, nell’ifteffi modi che quelle del bra8'uole * 
petto,e pancetta del fopradetto porco,e fi feruiranno come quelle ancora.

E quando la detta lonza farà il Porco di mezzo tempo» e che non palle- ton«di por 
ràlifeimeli, fi farà arofto come fopra fenzaleuare il lardo, nè codica_» » « ftós'e“àu! 
conalcuneramettedi faluia, c rofmarino dentro» con chiodetti di garo- 
fini ;heU’ifteffi modi fi potrà fere quella del Porco graffo ancora, e fi fer- tììo. ° 
uiranno come fopra ho detto, e fi potrà fare arofto intiero come la Por
chetta fopradetta » e fi feruirà nelli ifteifi modi di quella ancora, ma il det
to Porcodi fei meli » e le fopradecte carni faranno megliori, e più fanê  
falprefe, che in altra maniera cucinate.

E quando che li deti Animali faranno di vn’anno, fe li potrà leuareil lar- Lardo di p* 
do, qual farà buono falato in diuerfi condimenti, e Pottaggierie di dinerfe ftut'r,ìndi- 
forti di carne di Animali Quadrupedi, e Volatili ,&  in; diuerfi pafticci»e ««g ĉ ™* 
per lardare diuerfi arofti pur di Quadrupedi, e Volatili, e fi potrà grat- iR” °*

, M  tare



tare con il coltello »doppo che fari falaco come fopra > e fi terrà in acqm 
chiara per vna notee, qual verrà bianco, e diffalato, benché redi alquan
to faporito ) qual fari buono per condimento di diuerfe cor te, e crollate, e 
di diuerlì patticele Pafticcetti sfogliaci di diuerli piccadigli di carne, e ti
ra megliore affai più che lo {brutto » ouero buciro » c farà buono ancorâ  
in diuerfe mineftre, benché del detto lardo grattato fia flato da me det
to alli fuoiduoghi , a calche tnolccpoche viuande da graffo vi fono nelle, 
quali il fopradetto Porco non vi dìa vna grugnaca dentro» eccetto quello 
che fi fanno per connaléfcenti.

Lombi» Colciotti» Fegato, Sangue » e Peducci di Porco 
domeftico » & Budello gentile » e loro 

Cucina. Cap. LY 1L
t-bi a ror. Y  1 lombi di Porco domeftico lì potranno aecommodare in tntùlt 

rì’us" ■  « modi, e viuande, che fi faranno li lombi del Porco faluaticov»<!op* 
a/ai qùcìii po che faranno falprefi, fenza tenerli nell’Addobbo, perche noo, 
aeifaiutico. hanno l’odore del faluatico come quelli, e fi potranno aecommodare an

cora in tutti li modi, e Viuande, che fi faranno li lombi «Iella Vitella Moo- 
gana, fi come fopra alloro Capicolo ho detto» e fi feruiranno nell’iftofi 
modi di quelli ancora^-

lobi- dipor- Elidetti lombi di Porco domeftico faranno molto buoni in faldcciooi» 
aia«« cucì! con grugni, & orecchi di detto Porco » con fale, e fpetie forte a bafhn- 
<ùau * za dentro » fi come vlano in diuerfi luoghi di Lombardia, & a Nola in Re-1

gno di Napoli » quali doppo cotti in vino» o altro luogo» fi feruiraono cal
di , c freddi a beneplacito .

LSbidF per- i E fi potranno faresfilatellc ancora dx detti lombi, doppo tenuti in (alt 
zbaftanza,con pepe foppefto dentro, in pezza intiera, e podi in bodeSa 

Abnuzco » purgate*« nette, quali doppo cotte in vino, o altro luogo, faranno buo- 
he da sfilare per regalare diuerfi (alami attorno li piatti, e profiliti » e per 
farne piattoaucora cop zuccaro, & acqua rofa fopra ,  e per copritura di 
capponi falpimentati » e faranno buone ancora tagliate in fétte» fi come lei 
lingue falate di detto Porco,& intiere feruite calde, e fredde a beneplaciti). 

Còfciottf ar £ fi cofciotti del fopradetto Porco domeftico, fi potranno accomraoda* 
p«tco dome re in tutti li modi » che fi faranno li cofciotti del Porco faluatico, fi come 
u!!ùu<!ht fopnaal loro Capitolano detto>e fi fernirannocome quelli ancora,e di 
6 fi più farà buona la polpa delli detti cofciotti, con grugni » &  orecchie dei 
«  fiìuatica fopradetto Porco domeftico, con la barbaglia, in dinerfi falami» e morta 

delle» fi come vfano a Ferrara, e Bologna, & in altri luoghi di Lombar 
dia, e fé ne potranno fare di uerfi falficcioni, con odore d’Agli dentro, t 
fenz’aglio » fi come vfano a Fiorenza in Tofcana, con fale, e tpetiaria fori 
ce a baila*)za dentro ,e  così diuerfe falficcie fine , come quelle di Laccai 
e Modena » & akrìdiucrfi luoghi d’Italia » e fe ne faranno foppreflate,fi cu 

• • me



me quelle che vfano a Noia in Regno di Napoli, quali fono buone cocce , 
e crude, fi come li fopradetei falficcioni di Firenze ancora.

Elifopradetti cofciotci falati, e sfumati, e maffime li profutti di moa- 
tagoa, quali faranno li megliori, fi accommoderanno come fopra ho dee- h. m pronai 
to delli cofciotti del fopradetco Porco faluatico, e di più fi potranno fa- reV”i°? «Ime 
re in Pafticcio in caffa » doppo quali cotti in vino ,o  latte , con fpetie a ba- qudii<w Por_ 
ftanza dentro, e fi feruiranno caldi» e freddi* e faranno buoni detti prò- n̂icc/o, & 
furti ragliati in pezzi, onero in fette > in diuerfe viuande da graffo , li co- viuid‘ • 
me fopra ho detto del lardo, c barbaglia di detto Porco ancora.

Et il fegato del fopradetto Porco domeftico fi potrà accommodare> Fegato d; p«r 
in ruttili modi > che (opra al fuo Capitolo ho detto del fegato della yitel- 
UMongana,e fi feruirà nell*iftcfS modi di quello, ma nelle tomafelle fi d‘ 
pooerà faflungia del dettò Porco a datetti di più dentro,  fi come in quelle la mogani fi 
che fi faranno del fegato di Porco faluatico, co me fopra al fuo luogo ho flrauuu* 
àetto,perche farà megliore effetto, che altro graffo* dalla midolla di Vae- 
cina in fuori, perche farà buoni(lima, & il fegato delli detti Porci,dome- 
ilici, e faluatici * faranno megliori, che il fégato della fqpradetta Vitella 
Moogana, lì come al fuo luogo ho detto.

Elacoratella, e polmone di detto Porco domeftico li potrà accom- 
tnodarein tutti li modi»che fo_pra ho detto della coratella, e polmone.» ,  
ielPotco faluatico, e fi feruirà nell’ifteffi modi di quella ancora, fi come le riuideche 
fopraalfnoCapitolo ho detto, e farà megliore affai, perche non ha io -
dote del fjluaÙCO • Jì faranno.

Etilfangue del fopradettoPorco domeftico fi accom moderi in tutti li 
modi che fi farà quellodella Vitella Mongana, e così fi feruirà ancora,ben- 
che dettofangue ritenga le qualità di dettò Porco, niente dimenofari me
gliore affai,e Umilmente quello del faluatico,ma poche volte fi puole rac
cogliere >fì come al fuo Capitolo ho detto «efipotriponere latte, tanto 
«HimigliaccialÙ Fiorentina, quantonellifanguinacci ancora,e doppo 
cotti, e fot te flati j  fi ferniranno caldi con zuccaro,  c fugo' di melan- 
golefopnL».

E li peducci di Porco domeftico fi potranno accommodare in tutti li 
modi, e vinaude» che fi faranno delli zampetti di Porco faluatico, fico* 
me fopra al loro Capitolo ho detto, e fi feruiranno come quelli ancora^, 
da tenerli aeirÀddóbbo infuori «perche nonhauno odore di faluatico 
come quelli. ; ’ ;

11 budelgcntile dt dettoporco,cioè induglia, dóppo che farà nètto » e 
fato in (ale abaftimza, e sfumato, farà buono arofto su la graticolavi fi 
feruirà caldo con croftini di pane lotto, è fugo di melangole fopra,e fi po
trà fare tipieno come quello della vitella mongana» fi come fopra al fuo 
Capitolo ho detto, e fi feruirà neU’iftdfi modi di quello ancora,però quan
do chcdettobudeUofaràfrefco,c netto, & falppefò blamente.

• . . . .  1 t . • . ; 1 ‘
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p i Pratica, e .Scalearia d’Ant. Frugoli
' Porco Spinofo, e Tue qualità, e Cucina. Gap. L V IX I.

I’ L Porco fpinofo farà buono nelli tempi freddi, & afl’hora farà la fu u  
ftagione; la fua carne è vifeofa, e dura da digerire, & è fredda in pri
mo grado: mangiata darà gran nutrimento > e maffime a quelli che fa- , 

ticano gli darà forza, rifueglia l’appetito, e farà buona per le donne graui- 
de, che non le lafcia Sconciare,* per li Hidropici,c per la renella,e farà con
traria alli flemmatici, e malinconici, ma cucinata con arómati perderà * 
gran parte della fua malignità, e fi accommodera come fotto fi dirà .

(orco (pinolo fi Porco fpinofo pur che fia frollo a baflanza, e qualfiuoglia parte di lui, '
fi potrà fare ftufatodn brodo lardiero,& appafticciaco , ma prima bifo- 

tìufato.} bró’- gnerà ri far lo sii la graticola, e fi sbrufferà con aceto, forte,  e fi potrà tene- 1 
"frecciato re nell’addobbo ancora > come la carne del Porco faluatico, fi come alfuo 

Capitolo ho detto, e fi ponerà in vafo, con herbette buone battute mina- , 
te,con lardo, ouero ventrefea, ò barbaglia di porco falata in fette , col,  ̂
prugne, pignuoli, e pafferina, dentro,con pera, ò mela in fette, e fpetie a ‘ 
baflanza, & altri diuerfi frutti ancora, e quando che farà cotto per metà» 
fi ponerà vino per metà di motto cotto, con agrefta dentro» e nello ditta
to fi aggiungerà brodo di carne di più che nel fopradetto appaflicciato, c 
fi feruiranno calde dette pottaggierie, con li fopradetti regali fopra.

Torco (pino* £ fi potranno Soffriggere le par ti dinanzi, &anco qual fi voglia parto 
S u d i d e t t o  fpinofo, purché fia frollo à baflanza, é perleffato in acqua col, 
»ricto,e(p*t- aceto, e falca baflanza dentro, & fpezzato in pezzi piccoli in buono flrnc- 
x«o. ir,4juer t0> con herbette buone, c fpigoletti d’agli ammaccati dentro » ouero con 

cipollette tagliate minute,e fi feruirà caldo con fale, pcpe,& agrafia /opra, 
è fi potrà ponere in vafo doppo foffritto come fopra, con molto cotto > &  ; 
agrefta in grani dentro, con fpetie a baflanza» e fi feruirà caldo come fo- 
pra, e fi potranno ponere tutti li regali, & ingredienti dello ftufàco< » & ' 
appaflicciato del fopradetto Porco fpinofo, fenza poncrui nè agli, a è  ci
polle, doppo foffritto come fopra con herbette buone fittamente, e fi ter- 
uirà come le fopradette pottaggierie -

forrtCpinoC) E fi potranno fare arofto allo fpedo li quarti di dietro di detto Porco 
t[°idictro*i fpiQofo, parsiti per metà fino al rognone,& iotieri,.ma~che fia frollo a  ba
iò fpoio. fianza, qual fi sbrufferà con aceto forte, e fi farà rifare su la Graticola , t

fi larderanno le parti più magre eoo lardelli di lardo, con chiodetti d i ga
rofani, faluia, e rofmarino dentro, e fi feruirà con falfa baftafda fa tta  coi 
mele, contemperato con aceto, e vino bianco bollito con cannella io  can 

? na dentro, ouero fi ponerà zuccaro in cambio del detto rade, e fi fardi eh-
il brufeo fia fuperiorc al dolce, rifpetto all’odore, che falcarne cicoc dt 
faluatico fopra, ò fugo di melandole, e Iimoncelli •

«ore» fpino. £ fi potrafara detto Porco fpiuofi» arofto allo fpedo, intiero,e ripiene!
ftòdo*» li* con la coratella dd detto battuta in pezzetti piccoli, benché poco b u o n a

*t,pw' con.

caco» 
£pottaggi«



con fegatetti, e diaconi di polli , finocchio force, vliue fcnz’offi, con cafta- 
1 gne fecche doppo rinuenuce in acqua calda a baftanza dentro, con barba- 

glia di porco in fette, e fpetie a baftanza, con prugne, e vifciole fecche , e 
; fi feruirà caldo con falfadi molto cotto, & aceto contempcrato con zuc- 
: caro, e cannella dentro bollita a baftanza fopra.

Efi porri fare arofto come fopra detto porco, fenza riempitura anco- Porc0 rpin0. 
:: ra, ma vorrà efler giouane, perche farà megliore che il porco groffo,fen- 

za lardarlo, ma fi pergottera con lardo, ò altro grado, e fi feruirà corno ri‘tritura, èc 
: ilfopradetto ripieno, eia coratella di quefti animili non hauerà. alerò di 

buono che il fegato, ma quando però fari frefea, qual fegato fi potrà firig- °*
gere, e fi feruirà caldo con fale, pepe, e fugò di melangole fopra.

£ li Cofciotti di detto Porco fpinofo fi faranno in pafticcio,quando che Cc/ciotti ai 
faranno frolli a baftanza, doppo che faranno flati nell’addobbo, con prò- ia ** 

:: latto, ò ventrefea di pòrco in fette dentro, con fpetie a baftanza > e fi fa- 1CCW * 
tanno rifare sù la graticola, ouero in Teiella, e fi larderanno, e fi ferui- 

: ranno caldi, ò freddi a beneplacito, c con diuerfi altri regali di più den
tro ancora..,

Lepre, e Lepratti, e loro qualità . Cap. LIX.

LA Lepre ha la carne fecca in fecondo grado, e calda nel principio 
dtlprimo grado, e quelle che faranno prefe in caccia faranno lc> 
raegliori, e le giouane, e la loro flagione farà di Settembre per tuc- 

' td carnea ale, e della lepratti di Giugno, per tutto detto tempo » la fua  ̂
carne fa fmagr ire li graffi, e fa buon colore, ma farà dura a digerire, e dà 
poco nutrimento, e genera groffofangue, farà contraria alli fanguigni, 
& a quelli che moltofaticano, perche rifcalda affai, e fi accommoderàin 
inerii modi come fotto'fi incenderanno, la maggior parte.

■ ■ 1
Lepre, e Lepratti, e loro Cucina • . Cap. L X.

LI Lepratti lì faranno arofto allo fpedo, intieri, e ripieni con la riem
pitura del fopradetto Porco fpinofo,cò pera, e mela di più dentro,in 
fette Se agrefta in grani,  doppo che fi faranno fcorticati, e rifatti sù 

lagraticola, e sbruffati con aceto forte, e lardaciminuti, e fi feruiranno 
caldi con falfa di modo cotto, & agrefta fopra, ouero con fugo di melan
gole, e fi potranno fate arofto fenza riempitura ancora, e fi feruiranno 
comefopra^.

E fi potranno doppo cotti arofto fenza riempitura, come fopra » fpez- 
aare iu pezzi piccoli, efi poneranno in vafo con brodo graffo, & aceto 
force, onero agrefta, con fpetie a baftanza, & Oglio di Vliua dentro, e 
fare ftufare sù le bragie a fuòco lento, nuotandoli fpefiò, e fi feruirà tal
vinuda calda » con detti ingredienti fopra,c farà in guifado alla Spagnuo-................... . - - - - -
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là, con &9ite dentro , e fi potranno fare detti Le pratti, in tutti li modi, e 
viuande che fotto fi diranno della Lepre ancora.

' jup-e aiefli, £ la Lepre grafia fi farà alefia con profutto > o barbaglia di Porco den
te X pii!oma tro,intiera Ò in qual li voglia parte di detta, purché fia a baftanza frolla, 
uà foprj>ou'« C fi feruirà calda con papardelle cotte nel brodo di detta Lepre ,confor- 
r»»o *por<. .maggio grattato,e cannella fopra, ouerocon vn fapore di mandòle at.

torm e, e pefte con poluere di Mofiacciuoli fini dentro , /temperato eoo i 
agrefta, e fi fer uirà calda , e fredda a beneplacito, benché farà viuandaj : 
vn pocoantica.,* !

trprefpeii» £ fi potràfare indiuerfi pottaggi, doppo che farà perlefiata, onero ri* s 
dmeriìpoujg fatta sù la graticola , in qual fi voglia parte di detta Lepre, e /pezzata in , 
gi.&inguai pezzeti,e fi friggerà con fpigoletti d'agli ammaccati dentro in buono i 
" u,w' ftruteo , con herbette buone battute minute, e fpetie a baftanza ,Quero .

con cipollette tagliate minute, e fi fcruiri calda con fugo di melangolefih 
pra,con fate a baftanza > e fi potrà ponerein vafo doppo foftritta corno - 
fopra , Con motto cotto per metà di vino bianco, con agrafia.dentro » con 
frutti fecchi,& fpetie a baftanza, e fi feruirà calda» con detti regali fopra,e 
farà viuanda alla Lucchefe detta in Guarmugia.

Lepre .ftufcta .E fi potrà fare qual fi voglia parte di detta Lepre, purché fia a baftanza . 
ipr*odòu*r frolla, ftufata, & appafiicciata » & in brodo lardiero » nell’iftefli modi che 
diero, (ìcoinf fi farà il Porco fpmofo,fi come fopra al fuo Capìtolo ho detto, e fi fer» , 
Ì?,rcof“oflirà come quelte ancora.
Lepre intiera E fi potrà fare arolloallo fpedo intiera, e ripiena con la riempitura del*
M?eU°en« rii lifopradetci Lepratti, con pera, e mela, in fettedi più dentro, e feoza-* , 
piiura, e li riempitura, doppo che /ara fcorxicata, e frolla a baftanza, e rifatta sul» 
«olnw',*,'* graticola, & lardata minuta con lardo, e con chiodetti di garofani den- 
ie GsTn u wó ,c ̂  fornirà calda con Alfa reale » e cappari di Genoua fopra, outtd , 
i pagneou con pUg0<j| mclangole ,efipotranno farcii quarti di dietro aroftocomé 

fopra,e cosi fi feruiranno ancora, e fi potrà fare in Xigotte alla Spagnuola , 
doppo cotta arofto dome fopra, fi come del cofciotro della Vnella Mon* ! 
gana, neH’ifteffi modi che fopra al fuo Capitolo ho detto di quello, ma la 
detta Lepre fi ìafeierì cuocere arofto intieramente, e delle parti di fuori 
fe ne faranno fette .fattili,edellapolpa il piccadiglio,quaI batterà fedo ari- 
fcaldarlo faprafCaldaViuande,  o altro luogo in piatto d’argento , o altro1 
vafo, e fi feruirà calda1, coinè quello della Topradetta Vitella, 

lepre in pa. £ fi potrà detta Lepre fare in pafticeio intiera, e li quarti di dierrò fola-, 
ftjeeio imìeia Unente quando chefarà frolla ,eicorticara,c netta, fi farà tifare sfila gra* 
.diètro *ru d> «cola, e sbrufferà con aceto force perrifpetto dell’odore del fanàtico, è 

perche la rende più faporita, e fi larderà minuta,con fpetie a baftanza) e 
fettedi barbaglia di Porco fatata,ouero ventrefea dentro,e fi feruirà 
dcttopafticciocaldo, c freddo a beneplacito. 1

Co-



T Coniglio » e C oniglietti detti in Spagna G afap os, e loro  
q u a lità , e Cucina • C ap. L  X I*

IL Coniglio è freddo nel principio del primo grado,  e fccco nel fecon
do, e la fua carne farà meno fecca della Leprina , e farà di megliore  ̂
nutrimento» & è più bianche più facile alla digeftione ; li megliori fa- 

; rannoligraffi , e giouani , & alleuati alla campagna, e la ftagione della Co- 
' nigli farà (fogni tempo, ma delti Coniglietti,cioè Gafapos farà di prima- 
, itera, quali in Ifpagna fono filmati molto, con tutto che ve ne fìano ìil* 
gran quantità, benché in Madrid fe ne trouano tutto ranno * e laloro car
ne confort a lo ilomacò ,e confumalc humidicà fuperflue, e le flemme* e 
rbuerno farà megliore, e farà contraria alli malinconici» & ahi Vecchi 
decrepiti,ma nella tempi caldi, perche fono all’hora di groffo, nutrimento,, 
tfi accommode ranno in diuerfi modi*.

Li Cottigli fi potranno accommodare in tutti li modi, e viuande, ch o  conigli,* eo
li faranno del la Lepre * fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi ferni- tutte le viua» 

ranno nelfifteflì modi di detta Lepre ancora, e così li Coniglietti piccoli 
detti Gafapos pure fi accommoderanno come la fopradecta Lepre, e fi fer- no, « detti te. 
oira&no ancora come quella, e come'li Lepracti, e ncll’iftedfi modi di queir prit“ * 
li & finiranno ancora eoo l'iftcflì regali & ingredienti che fi poneraono in. 
qual Svoglia viuanda dell! fopra detti.

Forchetto, cioè C on iglio  d’in d ia , e lue qualità  x c  
C u cin a . C ap. L  X 1 1 .

IL Porchetto d’india* cioè Coniglio è freddo in primo grado> e fccco 
nel fecondo, e la fua carne farà men buona di quelladelli Conigli, per
che partecipa piùdel frigido, che del fecco, pcrrifpetto che ha il pe

lo,che óra aflaì al Porcino, c la fua ftagione farà quando che quella delli 
detti Conigli » e participerà delle fue qualità ancora ,e fi potrà accontino- te viuàde eh* 
dare in ratti li modi, e viuande, che fi faranno della Lepre, e Lepracti, e 
del Coniglio, e Coniglietti,, fi come fopra alli loro Capitoli ho decto*cfi gli»econigliet 
tauri come quelli ancora^.. 11 fMawl0#

forchetto Riccio ,.e fu c q u a lità , e C u cin a . C ap. L X I I I .

T  L Porchetta riccio ,.ha carne fredda in primo grado, &  humida nel fe* 
condo, & è vifeofa » e dura da digerire, e la fua ftagione farà d’Agofto 

£■ per tutto‘l’Autunno, per ri fpetto che mangiati grano più che akro
e però in tale ftagione, farà più graffo che di altro- tempo, ma ferà 

àwattarioalli Malinconici, e decrepiti, e per ciò fe. ne vferà in poca quan- 
tt^Upctchc non è molto buono cibo ,  eia fua carne farà megliore arofto »



onero fotteftata , che in altra maniera cucinata , e maffime quando dio I, 
fard detto Animale gradò , e conferirà allo ftomaco, perche lo conforta, " 
e raoue l’orina , e folue il ventre, e fard vtile alle reni , e li accommoderi ! 
come focto.

porchette rie II Porchetto riccio lì accommòderà in tutte le pottaggierie che fi fa- ■ 
ôtwgfi'e'ril* ranno del Porco fpinofo graffo, fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, 

che de*porco benché detto porchetto riccio non hauerd tanto l’odore del faluatico,e * 
uno,%‘arol perciò non occorrerà tenerlo nell’addobbo quanto detto Spinolo, e fi fer- ' 
fio, e fotteft». u|rà in tutti li modi di quello, con l’ifteffi ingredienti, intiero, & in pezzi,
* ° * e fi potrà lare ripieno come detto Porco fpinofo ancora, & arodo, onero ‘

fotteftato, quali faranno li megliori modi cucinato, e più fano ancora. ,

Ghiro, e fue qualità, e Cucina • Cap. L XIV.

L A carne del Ghiro è calda, e fecca, nutrifoe affai, e farà di bnongo- ; 
fio» & vtile alli paralitici ,e giouad quelli che pateno la fame cani* ;j 
na per la loro graffezza, ma* quando detti animaletti fono molto ' 

gradi, offendono lo ftomaco, e leuano l’appetito, fe bene cheli megliori: 
faranno li grafia, e la loro ftagione fard nell’Autunno per tutto Febraro,e ' 
li magri faranno di più grodo nutrimento, e più duri da digerire ancora,

' t generano humore malinconico, e fi accommodcranno in diuerfi modi. 
Ghiro aroflo 11 Ghiro fi fard arofto allo fpedo doppo che farà pelato, e netto, lenza 
ftncnaro?r * riempitura, c ripieno, con piccadiglio di carne,con fegatetti, c tefticolet- : 
pio»,e rena* ti di polli, e ventrefea, ò barbaglia di porco falata in fette, con mela, epe- 
riempitura. f a  jn pCzzettj dentro, COn herbette buone tagliate minute, e fpetie a ha- i 

ftanza, & agrefta in grani, e fi feruirà caldo con fugo di melangole fopnu, 
e fi potrà fare fotteftato ancora, con la fopradetta riempitura, c fi feni'rà i 
caldo come fopra_r. !

«hi“ * 2S8  E, fi potrà detto Ghiro friggere in deftrutto,doppo che farà pelato, e net
pottaggieui. to,e poiperleffato, oucrorifatto sù la graticola,con herbettcbuono 

battute minute, con fpigoletti d’agli ammaccati dentro, onero con cipol
lette tagliate minute, e li feruirà caldo con fale, pepe, e fugò di melangole 
fopra. £ fi potrà fare in diuerfi altri pottaggietti ancora doppo che (ari 
netto come (opra; ma per la loro graffezza tali animaletti faranno me
gliori arofto, ouero fotteftati, ò fritti, che in altra maniera accottimo- 

■ dati, e faranno più vcili per tafaniti ancora-,.

Gatto Pardo, Volpe, Camello, & Orfo,e loro qualità, 
c Cucina. Cap* L X V.

IL Gatto Pardo faluatico farà deH’ifteffe qualità che fono le Lepre, i 
, Conigli, perche la fua carne è bianca, & è molto limile a quella del]

> > detti Conigli, benché Rafis dice che è.calda, e molle , nientedimeno 1
, 1 man-



- flangia in Piamonte, e Francia, & in Ifpagna, & anco da Grifoni, e fari 
■ ctc grande come vna Volpe » & alcuni piu grandi ancora, e cale Animale ha»

bita in gran bofehi, e campagne inhabi tate, doue che fi v i cibando di al* 
trefaluaticine di quadrupedi, e di volatili-, come Anatre, & altri limili

-  vccelli, fi còme effe ttiuamente ho veduto, e fe tale Animale non leuaffè 
tal nome, molto più fi potrialodare la Tua carne, perche è molto fapori-

;.ita, e buona» e le parti dinanzi doppo che faitynno Scorticate, c nette > fi 
> potranno perleffare,ouero rifare sù la Graticola, e Spezzate in pezzetti o,tto 

.̂ piccoli, con herbette buone, e fpigo]ctti d*agli ammaccati dentro, c frit- 
è- te in buono ftrutto, o altro graffo, e fi feruiranno calde con Tale, pepe, ft» «'Jo ff'** 
.e  fogo di roelangole fopra, e fi potranno dette parti Soffriggere con ci-JJu. *r*n* 

(toilette tagliate minute dentro ancora, e fi feruiranno come fopra, e fi 
1' porranno (are arofto allo Spedo, e sù la graticola, doppo rifatte, e sbruf

fate con aceto forte > & lardate con alcuni lardelli di lardo, con chiodetti 
: di garofani dentro, e fi feruiranno calde con falfa di modo cotto,con agrc  ̂

ili dentro bollita con cannella in canna a baldanza fopra, e li quarti di 
dietro G potranno fare arofto allo fpedo doppo che faranno fcorticati,e 

; netti, fi rifaranno sù la graticola, e fi sbrufferanno con aceto come Sopra, 
eli larderanno, fe bene che fiano graffi, ma rifpetro all’odore del faluati- 
co,benché poco ne ritengano, e ii feruiranno caldi come fopra, e con., 
sùtredmetfefalfe ancora,ouero con fugo di melangole fopra. 

rV £ rifonole Volpi, quali da alcuni buoni ftomachi fono ftatc mangiate r  Vo,Pe <u™#
:£ doppo/linerie fatte dare alquanto tempo fottola terra, & al fereno, ac- "  ™finu

|V cciocheperdinoparte del loropeflimo odore, e poi fe le fono cucinate» niftomlcl,i<. 
, a lornodojfe bene che dalli Vandali, e Sarmati fiano ftate mangiate, e da 
1̂; ; Beoti fono fiate (limate come le carni Leprine, da noi, e nell'Autunno fa- 
' t.ranaopid graffe che dì altra ‘Stagione, perche mangiano le*voue, ma que* * Vt.e 

fi tali fono di molto buono ftotpaco, fi come alcuni altri ancora, che»
.//unno trattato della carne dell’Orfo, qual fard dell'iftefle qualità, che la 
' ' cime Bufalina, fe bene chcfard più vifeofa, e dura, ma volendola ad viL»* £,u* d*u'0r 
.^(ógno,òcuriofitd cucinare alcune parti di detto Animale, fi potranno 

tcommodare li cofciotti di dietro,e quelli dinanzi ancora,eflendo però di 
, .(limale giouane, ma bifognerà tenerli a baftanza nell’Addobbo, con mol- 

i Jromati dentro ì con faluia;, c lauro,' per rifpetto del cattiuo odore che 
;,fene del faluatico, quali partili potranno accommodare in di uerfe1 pot- 
(ggierie, con modo cotto, e vino-, con agrefta dentro, con fpetie a ba- carne amorfe 
Anzi, e fi potranno fare arofto allo fpedo ,c fu la graticola, doppo lar- |"gg“"£tF* 
Iti con lardelli di lardo inuolci nella fpetie, e fi (cruir anno con diuerfe »«,,»<» aiioVpe
ir r do*e sù ugram fopra-. - ticou

del Camello alcuni hanno detto delle fue qualità, e della fu» carne, e ,M(Je|
/idmerfi altri Animali ancora, non perche tal carne (ìa buona, nè meno Camello, qua 
'. Indente da mangiare, eccetto cheda portare cariche, ma perché ririe- 

ii\:unc qualità, quali faranno al noftro propofito, poiché alcuni hanno tanche. 
l\-' '• N detto
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detto che quello Animale fia di complcflìone calda,e fecca, & il latte delle ì 
femine fia incifiuo della grolfi humori, e che U fua carne non ha io fé nei- 
funa bontà, folo che quelli Animali fono così fociabili, lì come veramen- ( 
tp deue elTcre il buon conuitato, il quale deue edere amico della compì* 
goiacome detti Animali > perche nel conuicare non pare che cqnupngii - 
la Solitudine, anzi che fi ricerca la compagnia > e conuerfatieut, lì corno ■ 
fi vedo in detti Animali, perche quando che vanno pafcqlando, fe alcuoo ' 
di loro fude che non mangialTe ,per molti che fodero, tutti refteriano di 
mangiare, e così deue fare il con ni caco, mentre che fi ritrosa a qualche/ 
•cornuto, e che per modeftia»òiridifpo6tionc non mangia(Te,haucndopeto 1 
cibo di fuo gulto, faria molto meglio che non vi andalTe .perche nello • 
conuerfationi bifogna andare imitando gli altri, c non bifogna fare dij 
madonna honella, le già vno non fude indifpofto, nel chebifogoeriafare, ; 
come in detti animali,che edendoueoe alcuno indi Spello, e chenon- ; 
mangia ,lìleuafubitodalcommcrtio delti altri, acciocbe tutti non «(li
no lenza mangiare, e non s’infermino : vi fono alcune altre qualità, petti; 
anoftropropoficoydoèche detto animale quando fi vuole caricare,fi 
pone a giacere con le ginocchia in terra,e quando che fi lènte a badanti, 
carico, fubito lì lena in piedi> lì come c fuo infanto naturale, e così do* 
ucrdùre il conuitato ad imitationedi detto animale,che quandoG lenti- 
ràa bafianza carico di cibi,non li caricherà di più, e fi póganoanconque* 
fti animali in diuerfe maniere, o con carica,o Senza carica a giacere, onero 
in piedi sù per le menfe in occafione di coouiti, fatti codi uerlè forti di pa* 
fte di zuccaro,ouer di marzapane,& altre patte ordinarie,a fin ch’ogo’vno 
fi polla valere delle dette fuc qualità, fenza tante altre,quali laicio aperte

Auuertimenti nelle Carni Quadrupedi ,«  Volatili. 
Cap. L X V 1.

<£tl4litt<!' 
tane U foni 
di carne tuo 
ac da mangia 

/H,
T Vttele forti di carne in generale di animali quadrupedi, c volatìfij 

quelle però che fonohnone > e recipienti da mangiare ; nutrifewo
più che ogni altro cibo, perche ingranano, e danno foraa »efoaa

calde, 6i humide, e di gran nncrimento, e quelle che faranno ben digcftt: 
fi trasmuteranno più facilmente in buon Sangue, haneodo però Sempre ri
guardo alle complcìfioni, e qualità delle perlòne, e che detti animali G» 
mietiti dibuoni pafcoli, ma in luoghi-di buon’ aria ,  come incolline,)

 ̂^ «M A 4* wo A. ôantno Jd m mni fi f-|l O É1 rt r> O A A Jmlldmontagne, c non in ftagni, o paludi, acciochenon participafiero delle 
qualità dell* Oche, & Anatre, eie megliori nelle quadrupedi, faranno le 
carni di Vitella, e di Gaprecto nelle domeniche» benché vniucrfalmeotcl 
Saluatiche faranno le inegliori, e nelli yolatili li capponi, c  galline, f  agii 
ni, c Perdice, & altri diuerfi fimili, quali carni conferiranno a quelli che 
poco faticano, e le carni di quadrupedi grò 15, come di Boue» e di Vaccii 

coatcnraano a quelli che faranno affai elicrcitio*
Tele



>:c Tefie deili Animali Quadrupedi,e Volatili,e loto 
qualità. Cap. L X V11.

LE tette dellianimali quadrupedi , e Volatili, buone da mangiare* « 
daranno di gran nutrimento» ma vfandole molto » offendono, e fo
no dure da digerire, foluano il corpo» e prouocano Torma »& le 

1 «negiiori nclli quadrupedi faranno quelle di Capretto » e di VitdU iattap-  ̂
te » e nclli volatili , il collo > e tetta delli Capponi» e Galline » & alcuni dica*

; : ao che folo il collo dell’ Oche , & altri vogliano che la tetta , e collo delli 
Piedonidotnefticifianobuoni perii conualcfcenti, perche hanno meno 
di Aperfluità, ma faranno tutti duri da digerire, e la tetta » e collo delli 
piccioni faluarici faranno più calde, che quelle de Di domettici» e perciò 

y ««faranno buone per conualcfcenti > porche infiammano affai.
 ̂ ■ " • ' • i r

’’ Occhi delli Animali Quadrupedi, e loro qualità.
Cap. LX V I II.

Circa alti occhi delli animali quadrupedi > però di quelli che faranno 
buoni da mangiare , fono vifeofi per la loro grettezza rma faran- 
> 00 facili alla digettione » pu rche fiano cucinaci con aromati dentro»

percheiahrimenti fàraUbo più duri» e li raegliori faranno di Capretto » 
Vitella mongana, c Campereccia. i

0
lingue delli Animali Quadrupedi, e Volatili» e loro 

qualità. Cap. L XI X.
il* V 7  I fonpie lingue detti animali quadrupedi» e volatili dico però quel* 

y  le» che faranno buone da cucinare» quali faranno di buon nutrì** 
mento » e di mediocre digettione > perche fono temperate in tutte 

diV le loro qualità » ma quelle ancora vorranno ettere cucinate con molte fpe- 
{ ■ t/edentroj&ie megliori faranno quelle di Vitella»e Capretto» e  di Por- 
<P' Co, e netti volatili » quelle di Anatrê  e di Germani.
r>£ *
f  Ccrtìella delti Animali Quadrupedi, e Volatili » e loro < 

qualità i Capi LX X.

LE ccruella di-tutti Ir .animali quadrupedi » e volatili. però quelle* 
che-faranno bnone da mangiare fono frigide» & humide, e vi* 
feofe , e faranno di grotto nutrimento » e perciò fe ne deuono vfa- 

«poche volte » & in poca quantità» mangiate aitanti il patto, perche dop- 
Jo atri cibi li ferebbono corrompere » e li conuertirebbono.in putredi- 

benché cucinate con herbette bnone » e fpetie dentro » fe li Iettano ai*: 
' N  a . cune



a oo Pratica, e Scalearia d'Ant. Frugoli
cu uè fuperfluità , & le megliori faranno quelle, dclli volatili ,.cotpe di 
Fcrdice, Galline, e Capponi, & altre limili ,c nelli quadrupedi, qutlledi . 
Capretto > e di Mongana hanno il primo luogo. |

« Colli dclli Animali Quadrupedi, e Volatili, e loro 
/  ' qualità. Cap. LX X I. 1

IN generale tutti li colli delli animali quadrupedi, e volatili, fi intende 
però di quelli che fono buoni da mangiare, fono duri alla digeftioae, ' 
e participeranno delle qualità delli ammali, le bene che alcuni Hanno 

detto, che nel mangiare delle carni lì doueria hauere riguardo a tutte lo 
cftremità delli animali, come al capo, collo, e coda, perche fono parti tot* ; 
te di cattiui humori, e di mala digeltione, nè da nilTuno fono lodate pcr/à» 
nita, lìche quelli ancora cucinati con aromati dentro fc li icuàao alano 

- malignità, e li megliori nelli quadrupedi faranno di vitella mongana,e di ‘ 
Caftrato, è nelli volatili, quelli delli Capponi,Galline,P*€èiopi,&Oche, ' 
faranno li megliori, perche haucranno meno di fuperiluità «

Zinne delli Animali quadrupedi, e loro qualità. 
Cap. LXXI I .

LE Zinne deili animali quadrupedi, dico quelle che fono buone dL* 
mangiare, vogliano edere cucinate fncfche fobico morto facimale» 
e mafsime quando che haucranno il latte dentro, faranno bumide, : 

e vanno declinando al frigido, doue che vfandole, bifognerà fare e&rà' 
ciò, perche come faranno ben digefte, generaranno buon fangue, e iran
no di buon nutrimento,e quando faranno lènza il lacte dentro,faranno fred 
de, e fecche, per la loro neruofità, e perciò faranno v%fcofc>c più dare &U 
digerire; & le megliori farannoquelle di Vaccina, Campareccia,Bufaci* 
Scrofa, pur che detti animali fiano gradì, e non molto vecchi.

Fegati delli Animali quadrupedi, e volatili, e lor 
qualità. Cap. L X X U 1 .

L > : 1 fegati delli animali quadrupedi, c volatili buoni da cucinare,  fona 
. di compleflione calda, & humida, c per ciò farà bene vfarli rart» 
* volte, perche fono duri alla digeltione, ma cucinaci, e fcruiti cali 

eoo aromati dentro, faranno di gran nutrimento, e faranno buon fangue; 
& li megliori nelli quadrupedi faranno quelli di Capretto * Mongaoa,Por
co, Lepre, e Capriuola, qual non ha fele come a fuo luogo ho detto, e net 
li volatili quelli di Cappone, Galline impattate, Oche , & Anatre graffe, 
e molcfaltri ancora ve ne fonò, quali lafcio a parte di nominarli, benda 
faranno affai megliori di quellidclji quadrupedi,ma U detti fegati tutti

par-



LibroSecondò j v*M *o|-
« pirticipcranno delle qualità che faranno li animali, tanto quelli dclli qua* 
pdrupcdi,quanto quelli dclli volatili • 1 • : :

Polmone, Coratella, ̂ lilza, e Sangue dclli Animali quadrij^- 
£ pedi, e loro qualità. Cap. LX XI V. f

IL Polmone di tutti li animali quadrupedi buono da mangiare , fard di 
più facile digeltione che del fegato, ma fard frigido, :e contrario aiti 
flemmatici, c fard di poco nutrimento » il megliore fard l̂icito di Por* 

totMongana,e Capretto, cdidiuerfi altri animali ancora,pur che fia
to giouani, e grafia, e fi feruird con herbette buone, e fperie a baftanza 

• dentro. * . , '
£t il <;uore delli detti animali quadrùpedi è frigido, e febeo, pèrfché è 

neruofo, benché fia facile all a digeftionc, e come fard ben digcritO, fard di 
: buon nutrimento, fe bene che fard cibo piti da Iafciarlo>che altrimenti ,
- mro)eadplo,'{ì feruird con arotuaefr qqtfto ancora, e che fia di animalo 

giouane, perche Cari megliore.
Eia milza della detti animali quadrupedi buona da mangiare, gufterà a 

: ferii,benché iia difficile da digerire. òcc cibo dafuogliati,perche gene- 
radniupfangue, e molto meglio fard il lafciarla, che vfarlà, ma volendo- 
h>npigìicrà quella di animali giouani, e graffi, qual farà la megliore, co.-; 

ì aedi Forco, & altri fintili animali, cucinata con fpetié a baldanza,&  her- 
; bette buone, con graffo a baftanza dentro.

£tiHangue di detei animali quadrupedi, qual fia buono da mangiarti, 
parricipera delie qualità delli detti animali, e lari di grófl'o nutrimento, c 
difficile da digerire, de.il megliore fard quello dclli animali faluacici, per
che ritira alquanto piùalfpcco, de è più umile di quello dclli doineftici, 
nfpetto al contiguo moto, che detti hai mali fanno alla Campagna,fi come 
iópra alfuo luogo ho detto .

Trippe delli Animali quadrupedi, e loro qualità.
Cap. L X X V.

LE Trippe di tutti li animali quadrupedi buone da mangiare, confe
riranno a pedone che molto faticano, e quelli di gran complcffio- 
ne,perche fono dure alla digeftionc,e maffime quelle di animali ,

pafii, poiché fonò frigide, e fecche in fecondo grado • òr le megliori fa- ^
anno quelle di Vitella, Caprétto, e vaccina giouane, e fi faranno cuoce
re fenza fate dentro, perche fi condiranno dopo cotte con fale,pepe,e for
aggio grattato,con menta fopra, fenza poncrui mai zuccaro, fi corno *
limo luogo ho detto. . <

Schic- !



Schiena » e Rognoni delti Animali quadrupedi, e loro 
qualità » Cap. L X X VI.

L A fchfehadi tutti li Animali quadra ptdi.purehe fiamO fettoni da tram* : 
giare, partìciperàddlpqualica delti ammali, delli qt&difarì,& è du- 

.. ra alla digeftione; & la megliore Tara quella delli Capretti, Lcprat- ' 
ci » Coniglî , Càprioletti, Vitèlla mongawa, e Porchetei, fenza moire di di- 
ucrfi altri animali, quali-tàlTò a parte di nominarle, por che fiano giotìani.

Et il Rognone di tutti li detti animali quadrupedi,buono da enemarê  
farà veramente recettacolo di tutti li cattiui humori, e fupetffaità acquo* : 
fe, che efeano dal fangue ddlf detti animali, done che farà di poco flotti* ■ 
mentor e difficile da digerire, fe bene che non farà cibo da vfarli, poiché è - 
catpu© àl gùjjo àncora » |1 migliòre fard qvnéllò df in c ita  >rorto,e j 
Capretto^,.;; ; f ‘ _  ̂ ( ; ' -

• Tcfticòii delli Animali quadrupedi, e volatili;« 
loro qualità. Cap. L X X V l i , ......

i

LI Tefticoft di ruttili animali quadrupedi, e Volatili,efféndo booti ; 
da mangiare» faranno di foftanza calda» & humida per fino al fecon
do grado, e faranno difficili da digerire quelli delli animali graffi* : 

ma più quelli delli magri, e vecchi, fe bene che fìano di gran nutrimento! > 
mentre però che faranno ben digefti»& li migliori faranno quelli delli 
volatili > e di buoniffimo nutrimento, in particolare quelli delli Galli grif
fi ,e delli Pollaftri, li quali tutti in generale fanno moltiplicare il coito* 
eflendo però di animali giouani, e graffi, ma faranno contrari; alli fltm- i 
matici, e decrepiti, eli megliori mòdi da cucinarli fono quelli, cioè fttah * 
dcaroftó, feruiti come al fuo luogo fio detto. ' *

Ali delli Volatili, e Piedi delli Quadrupedi, e loto 
qualità. Cap. L X X V I I I .

L E ali di tutti li volatili,  che fono buoni da mangiare fono di buonit- 
nmo nutrimento, perche non hànbo fuperfluiti alcuna, poidìe per 
fl continuo moto difeacciano ógni fuperflnirà , che potrebhQD# 

haucre, benché (iànò in tutte le cdf trideil’anitnali, & te megliori faranno 
quelle di Capponi, Galline,Ifc Oche, & altri Amili vecelH. .*

Eli piedi di tutti li animali delli quadrupedi, died di quelli che faranno 
buoni da mangiare, faran no freddi » e feccniper la loro neruofìcà, e rifeo- 
fì. & li megliori faranno di Vitella Mongana, e di Caftraro ,peeò quelli 
d’auanti fll'anim ale, perche faticano più, e faranno di minorfuperfhriti, 
e più facili alla digeftione, e faranno di med(ocre nutrimento, e giouano

alli



Libro Secondo. . ’ *10$
. illi coltrici» e faranno contrari jaili vecchi podagrofi,&aqueUi che pa
tene dolori colici , ma cotti aliai » e tenuti nell'Addobbo di aceto forte,con 
fpctie dentro , le li teucra gran parte deità loro crudità ,  e GìCcruiranno co- 

i «e (opra alto loro luoghi ho uè geo . . .

! Auucrtigoenti nelli Volatili^ e delle fop radette Viuande, del- 
li Quadrùpedi. Cap. LXX IX.

H Attendo fopra trattato delle qualità»e stagioni di diuerfi animali 
quadrupedi, eoo la maggi or parce delti modi da cucinarli* benché 
molto pili lipoteua dir e circa alla diueriùi,dica però di bauere 

accennato li fopradc iti, accioche ogoivnofe no poda valere conforme a 
molti gufti » e li polla far cucinare pm diucrlamentc ancora, lì come fatto 
fiintenderddelli volatili, con la maggior parte delli modi da cucinarli, è 
tciDÌrli>conleloroUagioni,e qualità, benché quelli aocorafi potran- 
lo accommodare in alue diuerle viuaode di più di quelle che fotto fi di
ramo, purché fi habbia riguardo io detti volatili, di feruirli nelle loro {Ra
gioni , c non in altro tempo, perche non tutti fariano buoni ,e lì haueri 
tigujtdoancora che detti volatili lìano allettati in luoghi di buon’aria  ̂t  Vola: ili nutrì 

lincia montagne, oucroin Colline, e non in Paludi, o (lagni, de altri 
iuogjùdiojalaria,perche participerannofempeedelleq.ualicadell’aria^, UOn,
enne chelaranno alienati, e nutriti.

Cappone, c Tue qualità. Cap. LXXX.  ,
I L Cappone è temperato in tutte le file qualità,  limegliori faranno U , 

giouani ,.e gradi, de alleuati allacampagna, eia fua ltagione (ajà d’o- 
giù tempo, c la fua canne lari di buQOtthino nutrimento, c (aule alla 

dgeftione, e conferirà ad ogni età, e compie(fione , .eccetto che alti po- 
igrofi, perche dotto animale è fottopoito a tal male > c da alcuni vico 
iddraiaodato, qua pone, ma non da tutti, e fi accomroodera in diuerfi mo
dî  come fotto fe ne diranno la maggior parte.

Cappone , e fua Cucina • Gap. L X X X 1.

IL Cappone fi farà aleflo, e ripieno con piccadigfio di carne di Vitella, oppone j.f 
Midolla di Vaccuia>herbctte buone battute minute, con profutto, pi- 
gnuoli, c paflerina dentro ,  con agrefta in grani al fuo tempo, tegatct- « ' ni» ri un

ti di altri polli, con voua, e formaggio grattato ,.c (petit* battana*, efi p" “n” 
potrà coprire condiuerie coptitui c fecondo le ttagiom, e fi (cruira caldo ' 
con formaggio grattato , e cannella fopr a.

£ fi potrà riempire con diuerfe altre riempiture ancora ,  e fi potrà cuo
cere akflo in latte lunedio in tette di pcoiuu«, con (pago, o rete attorno»

efi



; : e fi feruirà caldo i con ferte di pane Papalino fotco, onero pan di Spi-
f gna , con parte-di- detto latte fopra, con zuccaro, e cannella, però Copra
| al pane Papalino, perche àqu-.iio di pan di Spagna non vi occorrer! il r
< zuccaro, e fi porri fare aledo lenza riempitura ,c  fi fcruirà come Coprii -
i con diuerfe copriture, c fenza copriture ancora, e fi feruiri caldo,ò fred-
' «lo a beneplacito, con verdura di fiori, òherbecte buone fopra,
j Si potrà fare dejto Cappone doppo pelato, e netto, & frollo a baftan- -
-, Ciccato*/1 za, ftufato, & appafticciato /ripieno, e fenza riempitura, condiuerfi

frutti frefehi, o fece hi dentro, con fett e di profutto, ouero di barbagli! 
i di porco falata, con agrefta in grani, e fpetie a baldanza, e fi ponera bro

do graffo indetto ftufato, e Ci Cernirà caldo con detti regate Copra, eli 
potrà ponere vino per nierà di agrefta dentro ancora, e così nell’appic
ciato fenza ponerui il brodoso i fopradettifrurti,e di piùprugne,e vile», 

j le Cecche, con careioffi , e pefclli teneri, con feorza, e lenza, c fi potri
■ lardare con alcuni Lrdellli di lardo, con duodetti di garòfani denso,e
! fi fcruirà caldo come Copra, con diuerfi altri regali di più dentro ancora*

Oppone Gu Eli potrà fare falpimentato detto cappone, doppo cotto aletta Crai- 
51 *er*ìr (Dodi*! pliccmente, con Cale,e pepe Copra folamente, e fi feruirà freddo, e fi potrà 

far paffare per falfa di agrefta, e fugo di mdungolc, e limoocelli,con zuc
caro , e cannella dentro bollita a baftanza, c fi larderà con feorza di Ce
dro a lardelli, ouero concocu zzata di Genoua Candita, e fi fpduerizze- 
rà con poluere di moftacciuoli fini Copra, e fi (bruirà freddo come fopo, 
in piatto d’argento, ouero caffa di pafta di rileuo, o di baffo rileuo. 

ftop,ru°hiro' E fi farà detto cappone arofto sù la graticola, doppo cotto aleffopar- ; 
ficoia. *8'* tito per metà, ouero fattone diuerfe parti, e sbruffate con aceto forte/» 

ouero tenuto nell’Addobbo, & vnto con buona ((rutto> e fpqluerìmto 
'  con pine grattato, con Cale, zuccaro, e cannella, e fi fcrui ri «caldo, eoo-

falfa reale fopra, ouero con parte di detto Addobbo. 
c:,r n-n- E fi potrà friggere in buon deftrutto, detto capr one doppo cottoalef- 

m’<i!focomefopra, ouero arofto,e partito io più:parti,e tenutontU’Ad- 
»cr(i p«t,g. dobbo di aceto forte, con Cale, e fpetie abaftanta dentro, ouero in vino 

bianco amabile, e fi porrà infarinare, con fior di farina, ouero con .paot ! 
grattato, e pattato per fetaccio, doppo che fi farà bene afeiutto con va, ' 
drappo bianco, e fiXeruiràcaldo-con zuccaco, e fugo di mclangolc fopra, 
ouero con parte di detto Addobbo bollito con zuccaro a baftanza dentro 
fopra, e fi potrà fare in diuerfi poetaggi ancora. < !

flÓ̂ iTr̂ do : E fi farà arofto allo fpedo, detto cappone, doppo che farà pelato»* n$H 
ripieno, «r<nto, ripieno con fegatteti di altri polli, conmaconcelli di detti buttiti, 
fiJ'ììftggU minuti, con barbaglia di porco falata in fette, pera, e mela dentro ra- 
iueo,rotitiu. gli a te in pcàzxtti, con agrefta in grani, e fpetie a baftanza, e fi potranno"! 
*o, t ripiene. p0ncre (fiucrfi aitri regali di più dentrò-ancora fecondo le ftagioni , come*.

tartuftoli,e frugnuoli,tìr aieri fimili ,<e*fi larderà miooto, e fi fer.uirà caldo | 
- con falfa reale fogra,oucro<coa falfq di fugo di melangole ,.e iùnoncelii. : 

- • E fi



E fi potrà fare affagianato ìnuolto in rete, o carta vnta con la fopra- ' 
detta riempitura , e fenza riempitura ancora , e fi potrà fare arofto iem- 
plicemtnte, doppo rifatto, e lardato minuto, e fi feruirà caldo, e freddo*
» beneplacito, con fugo di mclangole fopra,e (ì potrà fare fotteftato, con 
(afopradetta riempitura, con diuerfi frutti dentro, fi come nell’appaftic- 
ciato del fopradetto cappone, con tartuffoli,o cardi teneri di più dentro* 
e fi feruirà caldo con detti frutti fopra.

E fi potrà fare in diuerfì pottaggi detto Cappone» con le richefte di dee- **
«dentro, doppo che farà cotto aleffo.ouero rifatto affai » intiero» e fpez- gnoti»™? 
iato in più parti» e foffritto in deftrutto ,o altro grado, con herbetto 
buonebattute minute,con lardo dentro,efpetie abafhnza,con agrefta-» ietto dentro, 
in grani • Pignuoli, e Pafferina, con brodo graffo dentro, e fi alligherà con 
tuffi d’voua sbattuti » con agrefta » ofugo di melangole dentro, ouerocon 
latte di Pignuoli, e fi (bruirà caldo con cannella fopra.

Efi potrà fare detto Cappone in diuerfe polpette, e polpettoni di Pie- capre** r i i 
cadiglio, doppo cotto più che per metà alcffo, e battuta la polpa minuta- 
mente,fi come della polpa delti Cofciotti della Vitella Mongana,fi corno ui.fioomedei 
fopraal loro Capitolo ho detto,e fi ponerannol’ifteflì regali,& ingredien- 
ti,efiferoiranno in tutti li modi di quelle ancora, e li polpettoni fi fiori- <*. 
tarmo come fopra ho detto di quelli delti detti Cofciotti.

E fifaràin Gigotte alla Spagnuola doppo battuta la polpa di detto Cap- Cappone fa 
; pone minutame nte come fopra, & incorporata con capi di latte, con for- 
maggio grattato, & voua sbattute,con Pignuoli, e Pafferrna, Midolla di °
Vaccina dentro, con fpetie dolce, con zuccaro a baftanza, e fi farà in-, 
diuerfe forme fi come deìli fopradetti polpettoni all Inglefe, e fi penerà in 
piatto<fargento » o teiella, con buono (frutto, ouero butiro a ba(tanza_» 
dentro, e fi potrà fare in forma di Cappone ancora, ouero altra forma.», 
tfilpoluerizzeràcon pane grattato, pattato per fdaccio da tutte le parti, 
efefifarà in forma di Cappone, fi potranno riportare la retta, ali, e gam- 
bealli loro luoghi, e fi potrà fiorire con feorza di Cedro Candita a dacetti 
opra, ouero con Pignuoli ammollati in acquaàbattanza,(ìcome fi farà ' 
itilifopradetti polpettoni airinglefe, e fi fottetterà al forno,o fornel- 
o ,e fi feruirà caldo, con fugo di melangole fopra,e farà differente viuan- 
làalla fopradetta in Gigotte alla Spaguuola del cofciotto della fopradc c- 
ì Vitella Mongana.
E fi farà detto cappone in mineftra, detta morfellata alla Fiorentina^, oppone 

oppo cottoaleffo, e fattone piccadiglio minutò, in buon brodo gratto, 
fi alligherà con rotti d’voua sbattuti,con agrefta dentro, ouero con dee- *u» Fiorenti- 
roffid'voua, e latte di Pignuoli, e fi feruirà calda con Cannella fopra_., "* ' 
fi potranno pcnere herbetic buone battute minute con Pignuoli, e Pat
tina dentro, con Midolla di Vaccina, e fi alligherà con rotti d’voua sbat
ti,con fugo di mela ngole dencrò, e lì feruirà calda come fopra.
EGpotràfere in diuerfi Piccadigli ancora,doppo cotto, alettò corno d£7 £on' t'“

O fopra algii. ,cti*
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(opra il 4etco Cappone,ouero arofto,có midolla di Vaccinai brodo grill) > 
con Vino biancoper mecà di arreda, o fugo di melangole dentro,confpc- 
tie dolce a baftanza, e fi feruirà caldo, e quando detto piccadiglio fi vorrà < 
feruire freddo, con zuccaro, e fugo di limoncelli, ouero agreita fopra. [ 

£ fi potrà fare in diuerfi Fallica, e Pafticcetti di Piccadiglio del detto 
Cappone,con Tuoi regali dentro doppo cotto più che per metà alcflo, cioè 
rifatto alTai, e battuta minuta la polpa di decto, fi come delti cofciottidel
la Vitella Mongana, con l’ifteilì ingredienti, e fi feruiranno nell’ifteffi mo
di di quelli ancora» fi come fopra. al Capitolo di detti cofciotti ho detto, e 
fi farà i|) Torte, e Crollate ancora, fi come di quelli.

£ fi potrà detto Cappone fare arofto allofpedo in altro modo del fo* 
pradetto, doppo che farà perleffato , e fatto lenz’offi, e ripieno eoo Pie* 
cadiglio della polpa di decto Cappone, ouero di altra carpe, con pigouoli, 
cpaiferina, agrefta in grani,feorza di Cedro candita in fette Tettili dentro* 
con midolla di Vaccina,fegatecti di Polli,e tefticoletti di detti, coirne 
a baftanza, e con diuerfi vccelletci graffi dentro ancora, e con Taratoli 

altri regali, e fi potrà inuolgere in carta, o rete, fi come il fopradetto 
affagianato, e fi feruirà come quello, e fi potrà foeteftare con,lafopradet- ! 
ta riempitura, fi come il fopradetto Cappone ripieno con ofii dentro,eli 
feruirà come quello ancora, fi come fopra al Aio luogo ho detto.

. E fi fari in Fatticcio detto Cappone intiero, doppo rifatto, e lardato, 
con fpetie a baftanza dentro » e fi feruirà caldo, e freddo, a beneplacito, 
c quando fi feruirà caldo fi potranno pooere diuerfi regali dentro ancora • 

£ fi potrà farc inPafticcio fpezzato, doppo rifatto detto Cappone co- ( 
me fopra, con Piccadiglio di carne di Vitella Mongana,Profutto in fette» 
midolla di Vaccina, con tartuffoli, e carciofi teneri dentro, conpigoo0" 
li, e paiferina, e fpetie a baftanza, e fi feruirà caldo, con fuo brodetto lo- ‘ 
pra per rinfrefcarlo, e fi potranno ponere diuerfi vcccllecti grafi, e fegt* 
tetri, e crefte 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* 
re tutti li fopradecci regali nelli Pafticci fopradetti di Piccadigliodella pol
pa di detto Cappone, con Animelle di Vitella, o di Capretto di più dentrOi 
c mafime quando che farà all’Inglefe, ouero sfogliato.
. £ fi potrà fare detto Cappone in diuerfi couiumati > quando che far 

pelato, e netto dairinteriori,e ben battuto con vn baffone, e fattone p« 
z i, quali fi faranno bollire in acqua a baftanza > e fi pafierà per fetacciob; 
fognando, e fi potrà fare bollire come fopra intiero ancora doppo cheli 
raoenc acciaccato, e ben battuto come fopra, e fi feruirà caldoabaflat 
za con zuccaro, e fugo di melangole, ò limoni dentro, c riporrà farci 
bagno Maria,fi come alcuni altri hanno detto, doppo petto come fopr; 
e fattone pezzi, e podi in caraffone di vetro, fenz’acqua dentro, qua 
fi farà bollire in àltro vafo, di modo che la bocca di detto caraffone rei 
fapraati’acqua»ecomehaucrà bollito a baftanza fi cauerà imbrodo cfc

haue-



• kauerà fatto io detto caraffone >e lì colerà, e fiaccherà bene detti pez- 
Ù di Cappone , e bisognando fi coleri con va drappo bianco, e lì feruirà 
tome (opra, ma farà di più gran fofianzu ancora .

E lì potrà fare detto Cappone in diuerfi modi pifio con offa, e fenz’offi 
dentro, e nel brodo di detto Cappone > e fi potrà alligare detto pifio con-, 
roffid’voua frefche, con fugo di melangole, o limoncelli dentro, e eoa.» 
latte (limandole, o di Pignuoli, ouero con latte di anime di meloni, e fi 

: feruirà caldo, e farà viuanda per conualefcenti, più che per altra perfona.
Vi lòao ancora li fegati di detto cappone, quali fi potranno fare in to~ 

mafelle,battuti m inuti,conl’iftefiì regali che fiponeranno nelle toma» 
felle del fegato di Porco domcfiico, e li feruiranno come quelle ancora, fi 
tome fopraal-fuo Capitolo ho detto .

E fi potranno fare arofio sù li carboni, e fi feruiranno caldi con falò»; 
ptpt,e fugo di melangolo fopra, e li potranno infaifinare, e friggere da per 
loro, efileruiranno come fopra, & in ftecchetti di cannella in canna, tra- 
menati con Animelle di Vitella, o di Capretto in pezzetti, con tefticolet- 
tidi Pollaffrì, t  fi friggeranno in buon defirutto come fopra, e fi feruiran
no ancora, e potranno feruire per regalo di diuerfi piatti di arofti, e di al
tri antipapi, e fe ne farà piatto da per loro a beneplacito, : /

Fagiano, e F a g ia n o t t i , e lo ro  q u a lità  . C ap . L X X X I I .

J L Fagiano farà temperato in tutte le fue qualità, e farà di mediocre# 
temperamento trà  la Pernice, & il Cappone ; alcuni vogliano che fi* 
qpafi fpetie di de meftico trà li volatili, e la fua carne conforta ,e  dà 

bveoifliino nutrimento, qual fara buona per conualefcenti, e per ogni età», 
ecompleflìone , perche e facile da digerire, ma non per li podagrofi, fe-» 
bine che la poca quantità non li offenderà, e la fua (fagiane (ara ai Settem
bre per tutto carneuale, fe bene che in ogni tempo farà buono, eccetto 
che quando c oua_,. • :

Et delh fag iano tti, farà di Luglio per fino a che fe ne potrà crouare_. j 
quelli volatili fi prohibifcano alli marangoni, Hi alli facchini, perche fo
no atti a (cacciare , <$«.a fare digerire li cacciai humori dello fiomaco, e 
li marangoni ne hanno di bifogno fidamente nelle braccia, e li facchini nel
le (palle, (i che a quelli tali non li conferiranno molto,e fi acccmmoderan- 
noindurefiimoaicome focco. .

Fagiano, c Fagianotti, e loro Cucina. Cap. L X X X 1 1 1.

I L Fagiano fi potrà accommodare .in tettili modi se viuande,chefi 
taranno del Cappone, fi come (opra al fuo Capitolo ho detto , e fi fer- 
iÙrà.CO.mtytjuelio:ancora ,.c .nelle Pottaggiene che fi faranno di detto 

fagiano* fi p o m f ì  dipfu il .v(ino pqr metà di motto cotcp, conagreft(L-*» 
r, O 1 oue- ‘

Capponiin
pifli diuerfi v

Fegati di cap 
poni intorni 
felle.

di
Cappone aro- 
fio,e fritti, Se 
in flecchecc» 
di cannella in 
canna.

Fagiano in
tut t le viuà, 
«le che del fo- 
pradeito cap. 
pone li fai an 
so •



Tagianotti fi 
accommode 
r5 no come il 
?agiaa#, ma 
atollo farà no 
nel megfjor 
modo cucina 

y *i.

Calla di mon 
ugni in rurtt 
le viuideche 
del cappone* 
* Fagiano fi 
faraanO,ben 
che non fin 
di tal bontà •

onero fu godi melangole, o limoncelli dentro, e nelle riempiture, fi pò- ? 
neri lardo battuto,con herbetee buone, ouero ventrefea di Porco falata, 
e netti detti Fagiani arofto fi poneranno chiodetti di garofani nel petto, ; 
tanto nelli lardati, quanto in quelli che fi faranno affagianati ,& nelli fot-1; 
tettati ancora, e fi feruirà con diuerfe falfc fopra, e che fi a frollò a battio- ■■ 
*a, efe li riueftirà la tetta, collo, e coda, cioè con le fue penne * accioche 
non pareffe vn Cappone, o Gallina, ouero altro volatile, e maffimeqma- 
do che fi fard in Fatticcio,ò veramente arotto, (è bene che al gutto fia mol
to differente detli fopradetti volatili, ma perche fi veda che fia Fagiano, e 
non altro volatile limile. -

£ li Fagianotti fi accomtnoderanoin tutti li modi fopradetti del Fagù- 
no,eco;i fi feruirauno ancora, ma farannomegliori cucinati arofto,in* 
uolti in foglie di vite, o carta, ouero in rete, con fette di lardo tagliato 
fonili fpoluerùzate,còn finocchio forte fbppefto, con chiodetti di gaio* ’ 
fani nel petto ,e fi potranno fare ripieni , e fenza riempitura, e fi fenrina* 
no come li detti Fagiani, con diuerfe falfe fopra > e faranno nel meglio» 
modo accommodati.

Gallo di Montagna, e fue qualità e Cucina.
Cap* L X X X 1 V .

IL Gallo di Montagna ha la carne temperata, ma tira più affai al tal* 
do » che qaalla della Gallina, & ha le penne di colori, diuerfi , beache 
tirino al colore dell’oro,& ha la tetta pauonazza come quella delti 

Germani, e di Anatre grolle, e le lappare detti occhi fono rotte, e le F* 
mine fono più piccole, e tirano affai al bigio, e la loro ttagione farà di Set* 
tembre per iuttò carneuale, de’ quali volatili fenetrouano in dinotò 
luoghi d’ ì. d ia ,e fuori d’Italia ancora, benché fiano differenti dicotott, 
e fi acco;iìroderanno in diuerfi modi.

ZI Gallo di montagna fi potrà accommodare in tutti li modi che fi faran* 
nodel Cappone, e Fagiano fopra detti ,e fi feruirà come quelli ancorâ , 
fi come fopra alti loro Capitoli ho detto, fc bene che non farà della booti 
di quelli, perche la fa a carne è molto più dura, e inattime per fare Ficca* 
digli, & in Patti c ciò, ne tampoco nel retto delle viuande ancora,ma quan
do clie fi feruirà (rollo a battanza, farà affai megliore nelle fopradetee Pot* 
raggierie che fi faranno delti detti Cappone,e Fabiano, &  arofto, ferui- 
to con diuerfe fìlli- fopra, che in altra maniera cucinato •

Gallo noftrano domcftico, e fue qualità, c Cucina. 
Cap. L XX XV.

I L Gallo domettico, è più duro a digerire, e più caldo della Gallina, 
per che la fua carne è più fecca»&mcifiua,c perciò volendolo vfarc*

per



per cibo , vorrà eflere frollo a baftanza ,e cucinato con fpetie ,e  fale den
tro, & il brodo di detto beuuco diflolue la ventoucà,e giouaa quelli che 
pateno dolori colici * e muòue il corpo, à tal che detto animale farà mol
to meglio per medicina » che per cibo , c fiaccommoderà come fotto,& 
altri modi ancora-., .

11 Gallo dÒmeftico,e che fia frollo a baftanza fi potrà fare alcflb,ftufato,
& appatticciato,nell’ iftelfimodi cheli fari il Cappona, fi, come fopra fe'poreàggie- 
al fuó Capitolo ho detto, e fi feruirà come quello ancora, e-quando detto 
Gallo farà giouane, fi potrà fare arofto>& in Pafticcio, oellifteflì modi ficome « fui 
thè il fopradetto Cappone ,fe bene che non farà così buono, nientedi- del <apF0!,t* 
meno per forza ne Vengano mangiati damolti ; perche come fono fiati vn 
tempo in vna campagna trà le Galline , te contadine li tagliano le creile > e 
li fanno douentare per forza Capponi , & alcuni Spcnditori per vn poco' 
di buonmercato,fe li toglieno.pcr buoni Capponi, ma fono poi di quei 
volatili che'fanno hónore al Trinfcìance, e vituperano lo Scalco, perche 
io quella mattina, o fera che fi fia, il patrone in cambio di cibarli, pi
glierà medicina-..

Galline domeftiche ,c faluatiche ,d o è  Prataruole, e loro; 
qualità * e Cucina. Cap. ,LX XX V I.

LE Galline. domeftiche fono meglio» di qual fi voglia altro' volatilo 
io bontà % e la loro carne è temperata in tutte le qualità, e farà di 
facile digeftione, egenerabuon fangue, e conferirà ad ogni età » e 

compleflìone, & le meglio» faranno quelle di mezzo tempo , e che nen_. ■ 
hibbinocouato, e che fiano negre con Creila ro.ifa, e faranno di gran nu- 
cimento, & il cerùello delle Galline accrefce il coito,affotcìglia l’intellet
to» eia loro ftagione farà di Nouembre per turco carneuale i & effondo 
giouane faranno buòne in ogni tempo.

E le Galline faluatiche faranno dcU'ifteffo qualità che le fopradette Gal- 
ine domeftiche , e faranno meglio» ancora,perche participano affai delle 
puliti delle Perdici ,e fi accommoderanno in diucriì modi.

Le Galline domeftiche fi potranno accommodare in tutti li modi, e vi- Galline «toma 
ude che fi faranno del Cappóne, fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, ^ * r,n*“ * 
fìfertiiranno come quello ancora, e quelle che fi faranno in Pafticcio , & '»«• >• «»«« 
rette, bifognerà che fiano frolle a baftanza, e giòuane,ma il meglior mo* 4el ca,po,,*‘ 
oper la fanità è,che fiano cotte alette più che in altra maniera cncinate.
E le Galline faluatiche, cioè prataruole per eflere meglio» al gufto, & Galline filaci 

ibooti, più che le fopradette domeftiche,rifpetto al faluatidno, perciò fi 
otranno accommodare in tutti li modi, che fi faranno del Fagiano,e Cap- ' he1 iVtT0*1*- 
|ooe fopra detti olii loro Capitoli, e fi feruiranno frolle a baftanza corno ne.Vnŝ “** 
udii ancora, ma arofto,e fotceftate faranno nelli meglio» modi cncinate.

Poi-



Pollaftro domeftico , e faluatico,& Pulcincllo> e loro 
qualità. Cap. LXXX VI I.

LE Pollaftre fono temperate In tutte le loro qualità,e faranno megfio- 
ri che le Galline , e che non fono li Pollaftri ancora, e conferifcono 
.ad ogni e tà » e compleflìone, e per conualefcenti, perche fono affai 

meno calde, che le Galline » e li Pollaftri, e perciò faranno migliori adii

Ser detti conualefcenti, che li Pollaftri, e Galline, per la loro facile dige- 
ione, e faranno di buon nutrimento, e la loro ftagione farà di Prfrtiauera, 

e d’ogni tempo che fe ne potranno hauere, e .così delle Pollaftre,'e Polla- 
Uri prataruoli, quali faranno affai megUori che li g ra d e t t i  dóniciliege i 
accommoderauno in diuerfi modi come lotto . ' ' v ' ‘ l"

Pollastro donwfti!cU, cf fàluaticoj, c I,qrq; Cucina. 
Cap.. L XX X V I I  Jv

IL Pcllaftro fi fard aleffo doppo pelato, e netto , e fi feriiird Caldo coi» 
diuerfi fapori in tendi,e freddo, fi potrà feruire ancora ip tattili mo-
J  ^  ( a a  / V i  « 1  ** K  *4. A  Cm  M  J t * - — -—  0+ mà I  i a  / j J  ^  -  - 1   1 ^  L / i

Pollerò alef 
io,e iiufaro 1 n
diueril modi, — t # „ ( .. .  * ■ ■ ■. -, , < . .

di che fi feruirà il Cappóne freddo, tìcomefopra ài firo’Càjritoloho 
de tto , e fi farà ftufato, doppo- <ihe- 'farà R ifattodon prugne.) e vifciolc, 
fecche, pignuoli, e paflerina, con profutto io fe tte , o bar baglia di Porco 
falata dentro, con brodo graffo, e fpetie a baftanza, con tartufali, 0 car< 
di teneri, & agrefta chiara, o fugo di melangole i e h potrà alligare coaj 
voua sbattute con detta agrefta dentro,e fi potrà ponerc diuerfi altrifrut
ti fecondo le ftagioui ,cioè pera ih fette,pefellge carciofi teneri, prugnuo* 
li,& agrefta in grani, è fi feruirà caldo con detti regali’, & ingredientifo- 
p ra , e fi potrà alligare con roffi d’voua, e latte di maridoJc i ooero di pi
gnuoli , e fi feruirà caldo cori cannella f o p r a e  fi/ari ftiifaéo' cofliC.fcpr» 
lenza alligarlo ancora-,. , ,h' ' '

Poi'̂ ftro «p. E fi potrà fare appafticciato, e lardato', con li fopràdèfti regali dtntto.' 
l’n'aguuT’.t dello ftufato di detto Pollaftro, e fi por.erà agrefta chiara pér meta di vino '  
grani. fenza brodo dentro, e fi feruirà caldo con detti regali fopra, e fi fàranslli'

uccellato, falata,battuta minuta dentro, con fpetie.a baftanzà ,6r agrtftàiri giàni



!:• E (ipotri fare all’addobbo detto Pollaftro, in aceto forte,confale,e Q»e- p0i!«ft.-* «ti>
tie a baldanza dentro, doppo che fari cocco aleffo, ouero arofto, c partito 

per meri, ouero meiero, quale fi potrd friggere in deftrutco , doppo chê * ito foia g u -  

, /irà  bene afeiutto con drappo bianco, & infarinato con fior di farina,oue- tlcoU' 
r o  con pane grattato paffuto per fecaccio , el ì  (bruirà caldo con parte di 
detto addobbo bollico, con ziiccaro dentro a baldanza fopra, ouero coiu.

.zuccaro in poluere foìamentc.
E fi potrà fare ardilo fu la graticola doppo che farà fpoluerizzato di pa- 

ac grattato, zuccaro, è cannella, e fi feruira caldo come fopra. :
E fi potrà fare dettò Pollaftro in diuèrfi pottaggi, (pezzato, ouero io- p„tuitrom 

tiero, conlerichelle del detto Pollaftro dentro, licome dello fpezzaco del e
Cappone, nell'ìfteflb modo, che fopra al fuo Capitolo ho detto ,  e lì ferui- me dei cappo 

tàcome quello di detto Cappone ancorai con l’iftelfi regali dentro. i"ogo.to * *"*
Efi farà affagianapo,.c .ripieno decco Pollaftro doppo che Tara n e tto , & toiùcimri. 

:i rifatto, con fegacetti, e macóncelli di détto Pollaftro, con diuerfi altri, & pwo.e fonia 
agrefta in grani, pera, e mela in fcccarelle dentro,con Profutco in fette fot- fig”ia!uto,«e 
cili,erappctte di finocchio forte, ouero fpètie abaldanza,lardato minutò,

'  efenzalardare ancóra1, efi ferulrà caldo, con fugo di melangole fopra. in GU“,do *1 
Enpotrà fareaffagianatofenz a riempitura ancora, e fi leruirà co tn tj i*sp*guu«ia. 

fopa, & arofto, lardato, è fenza lardare, pergottato foìamentc, e fi fcr- 
•; uiràcaldocoinefopr«t_.. '

£ (ì fari in giu fado ‘alla Spaghholà doppa cotto arofto come fopra, c 
/pezzato, con brodo graffo, & agrétti per metà di vino bianco r con fpetie 

-)' abafiaoza dentro, coh limoncelh tagliati in fette minute, ouero agrefta in 
graBÌ,efifaràftufarcafuoco lento, c fi feruiràcaldo,con detti ingrc- 

*1 dienti fopra. ,
rr; Et in tutti li fopradetti modi del'Pollaftro domeftico fi potranno accó- Poiuft» fii- 
'. ondare li faluatici, cioè li Pratafuoli, è fi (bruiranno come quello anco- tVu viuand*
• ri, e fi potranno accòmmodarein tutti li modi, e viuande , che fopra al ^ p ^« « de* 

fiioCapitolo ho detto del Cappone ,éfer‘uirli ancora, tanto li domeftici» om' 1<0’ 
quanto li detti Pollaftrifaluatici. .

£ fi potranno fare ih pafticcio, come detto Cappone ancora intieri, e 
/pezzati, e faranno.buoni detti Pollaftri fpezzati doppo rifatti per regalo 
ài diuerfi pafticc i, e pafticcetti ancora-..

Pulcinelli^eJLoro Cucina. .  Cap. X.X X X I X .

DElli Pulcinelli fe ne potranno fare tutte* le yiuànde che fi faranno Pulcinelli in 

dell!fopradetti Pollaftri, quando però che faranno grandetti,per- àfchlVfìrt 
cheeffendo piccoli, come veramente deuono effcre, faranno tene- «« a«i!ì fopra 

h >ebuooi, e perciò faranno affai mcgliofi arofto, che in altra manie-tai£«» fa! 
w cucinaci, innolti in réte, ò carta, aftagianati, ò veramente in foglie di 
î c,v£nc,e fpoluecizzate con finocchio forte foppefto* con fale • * cucinati, e

C 15 fpexxaci alU 
Caielaaa.



E  fi potranno riempire con li fegatetti,e maconcelli, e refticolctti di i 
Pollaftri con grani d’agrefta , e rappette di finocchio dentro,con ventre- : 
fica di Porco a datetti, e fi feruiranno caldi con fugo di melangole fopra. : 

E fi potranno fare arofto, fenza riempitura ancora, e fi feruiranno co
me fopra *e fi potranno fare fpezzati doppo cotti arofto come fopra, t 
pofti in piatto d’argento, o altro vafo, con vino bianco amabile per me
tà di brodo graffo, con fugo di limoncelli déntro, con fpetie a baftanza, -, 
e fi poneranno fopra a fcaldauiuande, o altro luogo, e fi feruiranno caldi 
conagrefta in grani feiroppata fopra, ouero limoncelli cagliati minori, 
efiurà viuanda alla Catelana, benché fia molto in vloin Róma ancora.

Piccioni di Caia, e di Torre, e loro qualità, e Cucina.
Cap. X C.

L I Piccioni di cafa, e di palombara fono caldi» &humidi in fecondo 
grado, e la loro ftagione farà di Primauera, per tutto l’Autuniio, , 
benché delti cafalini fe ae trouano tutto l’Anno, e li megliori per ' 

fanitd faranno quelli di Torre , per rifpetto del continuo moto , che fin- 
no per bufearfi il vitto alla campagna , fe bene che tutti fono di buon au- | 
trimento, e facili da digerire, ma faranno contrari; alle perfone calàdi, 
& alli conualefcenti, e delti cafalini in Ifpagna ve ne fono di vna fono, 
che fono groffi come le Galline, in particolare in Madrid adoucrifedeil 
Rè, e fi accommoderanno in diuerfi modi. 

piccioni ai ca Li Piccioni di cafa, fi come quelli di Palombara, fi potranno accoro-
[■ tulitWru m°dare in tutti li modi, e viuande ,che fi faranno delli Pollaftri, fi come 
uìj« che fi r< fopra al loro Capitolo ho detto, e fi feruiranno nell’ifteifi modi di quelli 1 
laSrî é̂ itei ancora, ma quando detti Piccioni fi faranno aleftì, fi ponerà profutto,ouc- 
"nVcineni'dfj *° inerii ̂ tr* fdain' dentro, o fallicele,ouero «niellati fini, e fi potrn- , 
ri’ai’fuoiur- nocoprire con diuerfecopriture, fecondo le ftagioni, b con finocchietti : 

‘ bianchi, o cardi teneri » ouero con pefelll con feorza ,&  con altre, e di*1
ucrfe copriture-,.

E li Piccioni teneri che non hanno fpuntato fuorile penne ancora,fi 
potranno accommodare in tutti li modi fopfadettidelli Piccioni,ecome 
li fopradecti Pulcinelli al loro Capicelo ,.c fi feruiranno in tattili modi di 
detti Pulcinelli ancora. 1

Piccioni d i G bianda, c Palombelle faluatidre, e loro-qua- 
: lità f e Cucina.» Cap. X C 1. ; ...

L I Piccioni di Ghianda,  e le Palombelle faluatiche ,  fono dèlie quali
tà delli Piccioni di cafa, c di Torre fopradetti, ma fono piti cali- 
di, e meno hu midi, eli megliori faranno l'igioiMhi>e quando cho, 

haueranno mangiate le Ghiande, c la loro fiatone fitta di Settembre p;r j 
; *• tutto j
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^  tutrecaràeoale , e faranno di buon nutrimento , ma piti duri da digerirei 
r0|l,;: che li fopradetti domeftici, in particolare di quelli di Torre, e faranno 

cootrarij alli conualefcenti, e compie Aio ni calide , in particolare la. tefta, 
c collo delti fopradetti Palombacci, per e fiere l’vno, c l’altro calidi/fimo»

'fai & che infiamma molto; fiche fi fer Diranno fen za teliate collo in qual fi 
voglia modo cucinati, fi come da tutti fi vfa inifpagna >-in particolare in- 

- Madrid) che a tutti li volatili gli leuane la tella, colio, ali, egambe, ben>
.'thè in Italia • da alcune Tiuandein fuori) nonfiTfa leuadi,nè>tefta>né 

'fai gambe, perche fanno affai meglior villa netti piatti, ma peròfarà bene ;
; anon te mangiare in quanto alla fanità, 6 fi accommoderanno in diuerfi
3 modi come lotto fi intenderanno. >
fl.;. Li Piccioni dighianda, e Palombelle fi potranno dare in rotti li modi, «'

evioande, che fi faranno delti Piccioni dicala., e dì Palombaro, ficomo 
fopraal loro Capitolo hodetto»efiferuironno come quelli aucota; da 

■ fa ponerliper regalo di Pafticci in fuori » perche fono aliai pid duri, e perciò nodelli pie.
I ii fiferuiranno fempre frolli a baftanza > e nelle loto Poeraggierie, fi ponerà 

[[y  ilvinopor metidi mollo cotto* con agrefta dentro» in particolare nello io brodo ùr, 
11 tofàto, & Appafticciato > c fi faranno in brodo lardiero ancora, Se in dette 4iera>

Ponaggierie, fi poneràprofutto /O barbaglia di Porco-fatata in fette den- 
< tro, e quando che fi faranno aleffi ancora fi come nelli fopradetti Piccioni 

•r!°̂  tattici, e quando fi faranno arofto, fi poneranno chiodetti di garofa- 
A", ni nel petto ,u comofi vferà in tutti li volatili falcatici » quali fi fcrniratv* 

no fempre con diuerfe falfc fopra ,oucro con fugodilimoncelli.

r*#-
i\p
n̂
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Perdici, e Pernicòtti, e lóro qualità, e Cucina • '
: Cap. xcu.

L  A Perdice é calda nel primo gtadó we fece» nel fecondo » e li Perni*
, cotti fono megliDri » perche fono temperati » e la loro ftagione farà ' 

di mezzo Luglio per tutto l’Autunno » e delle Vecchie farà di Set*-. 
'Vy ftmbre per tutto carneuale > fe bene che in alcnni luoghi montuofi» e fred- 

, difono buone per tutto Aprile, becche fiano accompagnate, quali faran- 
c f.ao di buono, e Amile nutrimento, e facilitila digeftione, e conferiranno 
v'faM. conualefcenti, perche la loro carne è piòlodata di quella delle galline»
;; f/iranno buone per quelli che hanno il mal franzefe, e per quelli che pa-» 

reno il mal cadoco, e faranno contrarie alli malinconici, e fi accommode- 
ranno in diuerlì modi'come fotto.

3 Le Perdici fi potranno accommodare In tutti li modi » e viuande che fi 
faranno delli Piccioni domeftici, e faluatici, fi come fopra alli loro Capi*

, toli ho detto, e fi feruiranno neU’ifteflJ modi didetti Piccioni ancora, e fi 
; porranno fare ale (Te, come quelli * e con lenticchiata doppo hauerlc fatte 

bollii e a parte per rifpetto dell’odore del faluatico, e cosile lenticchieàn» 
tota» e dipo; fi faranòo finir^di cuocere in buon brodo di carne grafia ,

'  p con

lì*»

Perdici in 
tc levjui rfce fi £t»i 
Jelli picei 
domefiici 
brillatici, { 
lemicchij



i l  4 Pratica, e Scalcane d’Aat. Frugoli
eoo profuttó, o certidlaci fini, ouero falficcie fne dentro» quali fipmtaih . 
no fare intiere , e coti alcuni cagli nel petto » e codrione, ouero in perii f 
ciiferuiranno calde con pepe a baldanza fopra» ouero eoo formaggio 
grattato , e fpetie fopra con alcuni delli fopradeccifaUini io fette, 

fit'c54iuVir« & quando che fi faranno dette Perdici «rotto., ,(i feruiranoolètaprtcoo
ftifc fopra .* diueric faffc fopra, e faranno nel ftiegUormodo co rinate, e> della polpa, 
lÀzS?ìnJL del pettofe ne faraiyio tutti fi Pictadtgli, e viuande » ohe Sfaranno defli 
ic viuande di pt{p3:cld]ptttO dell! C&ppOftt • e fagiani , fi comofopraalli loro Capitoli 
opp ĵ,«r» no detto ,eG ieruirannointucùli tvodidcqueUi ancora. :
*perdic‘ »ro- * £ quando che fi faranno dette Perdici arotto, e che fi feruiranno fred- 
ftoiVtuV̂  de, fi potranno regalare coopera malcatette Sciroppate, ouero con di- 
fr*dd«. t uerfe altre forti di pera,o mela, feruiteì con aikidb.iw^ft. coperta fopra, 

ouero con fulignaca, attorno ttpi&tto>, ofctpra»&con agreftaio grappi 
fqiroppaca ancora» fi conte al iuo.UioaQ meglio fi interne! cri. ;

«wkiitten E liPernicote» fi potrannoacca» rodare in tutta & aaodi foprademtó-
4«-the(jftrj le Perdici » e cori fi feruiranno ancora, e come li Fagùaotci*fi come hpn ; 
jjjJSfijJ alloro Capitolo ho detcob e fi feruiranno come detti Fagianotei co filla di 

agrefta chiara, «fugo di liotoaccUi bollica con zuccaro,ecaflneBàia fio : 
na a battana a con graoi di agrefta dentro» fopra, «particolare quando eia 
fifaranno ardito, perche faranno nel tacglioir nodo cucinati •.

Starna, e Starnotti, e loro qualità-', e Cucina. 
Cap. XC I M.

L A .Starna Stemperata in tutte le Aie qualità fi còme li Permeo tri/w 
fino al cerzo grado di fotoliti *,< genera buon fangue, e farà tuo)» 
ad ogni età, e complefiione > e per conualefcenti ancora, perdio 

ha pota faperftaieà >&il fimiU hf i  detti ftarnotti, e la lóro ttagioot br 
r i  come della fbpr adetta Perdicel e Pcrnicocci,  e fi accommodèrpoo 
come fotta. . ’ :

ttieviuaM* Ea Starna, fi accammoderi in tutti li modi , e viuande, che li fatano#
<kt fi ì£ràn« della Perdice > purché ila'frolla a baldanza, e fi feruiri neU’iftcfit modi di 
* u*otraô ! detta Perdice ancora» e li Starnotti; fi potranno accommodare in tutti li 
•om* iì per- modi fopradetti delli Perntcotci, ecocìdi {bruiranno ancora, fi come io* 
•■ corti. pra-̂ i. loro Capitolo hadetoo «
*Pr*lC»2 '**' ' : ■■■

ha* Frauolino, e lue qualità ,cCucihà. ! Cap. X C I V.
* franco

lino
* "àc ‘ ~

IL Frauolinogha temperata la fua carne» fi come quella della Perdite, 
&  è più bianca affai, e molto cnegliore al guflo  ̂e per la fanki»e perde 
fari buona agogni complefiione, e per conualefcenti ancora, e la fin 

flagrane fard di f^ouembre per tutto carneuale» in ifpagng in Regno di 
Vacuala fc ne crollano affai, de in Sicilia io Regno di Napoli,quali fooo ili* 

1 ciati



mari più che qnal 'fi voglia altro volatile, c fi potranno accoirmodareiiu» riuoii noi* 
t' tutti li modi >é viuande che fi faranno le Perdici »« Stame, fi come fopra J",*
' rifilerò Capitolilio detto » e fi fcruiranno come-quelle ancora, e faranno i’- ì̂cì,* s-r 

megfiori affai, e cotti atollo, &  fotccftati , faranno udii meglior modi "* 1 ” un0k 
1 tccommodari. • • •• ' • -'••••■  1 - ;

Beccaccia ,eToc qualità, cCucina. Cap. X C V. ;
. . . . .  . ,-j

LA Beccaccia è temperata nelle fue-qualit ì , fi come la Starna» eccet
to che quando farà magra, e vecchia, perche inclinerà a) caldo,.e 
fecco per fino al primo grado; la fuaftagione farà di Decembre per/* '

' tutto canieuale^lemegliorìurahno le giòuani,c grafie, fard'di'buoriu<
Battimento ,efifertfiràfixfca» pèrcWfard megliote,«fi accomraoderà' 
in tuni li modi, eviuande, che fi faranno-della Starna, fi come fopra al 

:: fuo Capitelo ho detto, e fi féruirà come detta Starna> e quando fi fari de «he fi f«* 
Stollo,eche'fia'frefca,tionfolicauerannol'interiori, accioche fipoffioo SS* tic»! 

‘ feti li croftini, con fette di pane brnftellite, e tenute a molle in agreltau,, KJ"^el (um 
- ouero con fugo di melangole fopra, e-pofte in vafo,o ghiotta douefeok- *r*
- rifopra il graffe» di detta Beccaccia, e fi faranno della tetta ancora detti 

ctoditx f etì-feruiraoBooaldi ceri umdcaro fopra» e fi potrà regalare attor
no il piatto detta Beccaccia* céndcicKcrofti ni, qual n fernira fetnpre con 
diuerfefalle fopra, fi come la fopradecea Starna, onero con fogo di 
melangolo. • ’ . • f‘ . : - . • Y

Gallo d*lndia , c Pollanchette, e loro qualità ,
* ' , , c ’Cuciaa. C*,p, ;XCVI.
%• TL Gallo cFIndla è fiato portatod’Affrtca in Italia,e lafua carne è cal
ti ] da)&humfdain'fecondogra<to,e1a irua‘ftagit>n€ farà di Noue*tìfrreL»

A pertutto Fe^raro, e delle Poll.anchette., di Primauera per tUttolWd- 
; tuono, fé bene che in oghi tempò‘faranuo buòni detti volatili, ma dfcuni ' . Vj
; dicono,che tutti li volatili che hannoil còllo grande, e longo » fiano di du- 
; radigeftione ,c perciò bifognerà feruirli frollia baftanza ; benché le Poi- .
(• buchetteCarànhomeglibri,e-dt'j^ù facile dtgcftiòne, e meghoróutrl- •* 

mento dellì Galli gf otti'> e• coufmranno àd Ogni età,C'tampleflione , ec-r 
cetto chealHpodagrofi f&àlfi gtòuarti, perche-incitano Venere, t fiac- 

|( commoderàhnò:mdìmrfitiiòdi Cdmefotto. ‘ • ••
I! Gallo d’india fi irotrà accotrnttodat'e in tutte le viuande che ‘fi faraVi- 

,• no dd'Cappotie, e Fagiano $ìcomefopra alli loro Capitoli hto dettole SìdStheYf»
‘ fi'ftriìirà-in tutti li modi di quelli accora, eccetto che il farlo in confuirxa- ^ '^ > p 
-tiepidi,perjifpettoiheperconualefcenti non farà della bontà del Cap- no.’ . 

j-r |>óne,eptrdèfaràmegliòaròihó‘,te,fòtteflàto,Ché:in altra maniera ac-., ,
j commotoo/econiihjerfèrietnpittireifìtàttieilfepnatìetto-GdppoDé-,
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e fi potranno poncre diuerfi vccclletti graffi ai fuo tempo ancora , coib 
prugauoli, c tar tuffali dentro, con diuerfi frutti in fette , & intieri ,corac 
Progne ,c vtfciole fecche , Se altri diuerfi, e, con diuerfi fidami disfatti, *■ 
onero profutto in fette * & agrefta io grani al fuo tempo dentro » con (pe* i 
tie a baftanza, e fi feruirà fetnpre con diuerfe falfe fopra, oucro con* 
fugo di melangole.

£ farà buono akffo coperto epa finoccbietti bianchi ; e fparagi , coil 
fette di profutto > con pepe fopra » e con altre diuerfe copriture, fi con» 
Ilfopradetto Cappone,e tnafiime quando che farà giouane, graffo,e (folio 
a  baftanza > fi potrà fare nelli fopradecti modi fenza riempitura ancora. 

JfnSSÌfin"*»-  ̂ PoUanchctte d’india grolle come Cappone, fi potranno accorane* 
«ci« viuandedare in tutti limodi, cheli faranno delfopradetto Gallo, purché Sano < 
«hrìLotpe frolle a baftanza, ma quando che faranno dette Pollanchette piccole, f 
^htró/k,* potranno fcruire in tutti limodi, e viuande, che fi faranno delti poMri, 
m«piicpoi|i! c Fagianotti, fi come fopra alti loro Capitoli ho detto » e fi fermanuo : 
itri, e ragia- jaelf ifteifi modi di detti Pollaftri,e Fagianotti ancora,con falla reale (opta, 
aoltl * quando però che fi faranno arofto, ouero fotteftate, e quelli ancora fa* :

ranno nelli mcglior modi cucinate.

*'■' • -Fattone >c Pauoncini, e loro qualità,, e Cucina,
Cap. XC V I I .

I L Pauone è caldo,& humido circa al fecondo grado, e la fua Cagione , 
farà come quella del Gallo d’india fopradetta, e li megliori faranno li , 
giouani;& alleuati nelle cafeein luoghi di buon aria, quelli iridatili «6 , 

(tiranno di buonnutrimento, perche fono duri da digerire, benché le b* : 
ro carni nntrifeanò molto, fc cotte arofto fi mauteugano affai tempo b*

. corrotte , quefti ancora fono n<4 numero di quelli che hanno gran ceM ; 
- Jpqgp rdQuechc bifogncràferuirli frolli affai , e fi accommodcranno in* , 

diuprfi modi* ; ;1 , . ; . j 1 ;
«Hev'i«»nd* fpipinone fi accommoderà in tutti li modi, e viuande  ̂che fi (iranno 
ch/Mouia del Gallo d’india, e, deili Capponi, fi come fopra alti loro Capitoli ho det* 
elppMc fi f« to , e fi feruirà nell’ifteifi modi di quelli ancora, ma che fia frollo affai «per* ■; 
tawo. che la fua carne; è moltopiù dura, che quella delli detti GaQo d’india,e „ 

. Capponi ,è qua/ido fi yorti fare arofto, o fotteftato, ouero in qualfi to*

. glia altra viùanda, fe li poseranno di carboni accefi nel buco doue era* 
co l’interiori, ouero vn ferro infocato, accioche fi rafeiughi quellahumi*

- ■ dirà,Qfanguaccio,cbehadentco,efiferuiràinrutti li modi fopradetti
.del Gallo» e Cappone, con chiodetti di garofani nclpetto,e maflkno

Quando ché fi farà arofto * e fotteftato, quali faranno celli meglior modi ] 
i cucinarlo, e feruito con diuerfe falfe fopra • 

nìttle Ulnìn  ̂̂  Pauoucini fi accommoderanno io tutti li modi,che fi faranno le Poh
A>die fi’ &ri fanhette d’india, fi come fapra al loro Capitolo ho detto « c fi feruiranoo (
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mone quelle accora > e volendole riueftire dellatefla> collo» e coda»fi n*4ciuvots 
terrà l’ordine fopradetco del Fagiano»e quelli ancora Daranno naegjiori chvt<<l’ln-' 
cucinati arollo', che in altra maniera.

Anatre domeniche, e faluatiche, e d'india, e loro qua* ~ 
lira, e Cucina . Cap. X C V I 11.

L’Anatra è calda, & humida in fecondo grado, e farà più calda affai di
tutti lì altri v olatili » perche vfa il coito nell’acqua » con tutto che '
la fua carne fia molto hnmida, e maffime quando che farà grafia  ̂• 

e perciò farà contraria alli conualefcenti » e ftornachi calidi , c deboli» poi* 
che è molto dura da digerire » e le meglio» faranno le faluatiche » giouani, 
t graffe, & c lo iato il petto » e le ali > perche del continuo l’cfTcrcitano ,  
b il fegato delle grafie fari buono al gufto ; le fopradette parti faranno di 
buon nutrimento , per ogni complelfiotie > ma quelli volatili per fanità 
faranno meglio» cucinati arollo, e fotteflaci, che in altra maniera ,c  
nuJùne quando che faranno grafie » rifpctco che la loro carne è di grande 
humidità, e la (lagione delle domeniche farà d’Agoflo per tutto carneua- 
le, e delle faluatiche di Nouembre per tutto'detto tempo »e fi accomuno* 
deranno in diuerfi modi.

L’Anatra doménica » fi come la Tatuatici » fi potrà fiere alefia » e fi ferui- Anatre dome 
ri calda, con diuerfe copriture di diuerfe parte, come maccaroncelli di 
Sicilia, & altre parte,con formaggio grattato >zuccarO» e cannella fopra » pfa*»? fa» 
e fi potrà fare alefia come fopra » e ripiena,doppo che farà pelata » e netta » ed dioer'c co 
&froIUabafianza » con la riempitura del Cappone alefio, fi come ,fopra_» PtiCut* f°Pra 
al Tuo Capitolo ho detto, e con altre » e diuerfe riempiture di Piccadiglio 
di diuerfe forti di carne, con voua, e formaggio grattato, herbette buone 
bacrnte minute con midolla di Vaccina » pignuoli > e pafierina dentro» con 
(pene abaftànza » & agrefta in grani » e fi potrà coprire » con cardi tene* 
ri,e fella» col» con profutto dentro, in buon brodo graffo » ouero con-.
Rauiuoli don' fpoglia, e fenza fpoglia » e con Annolini alla Bologncfe, 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- 
ui» calda con formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra, però nella 
copritura delti detti Rauiuoli, & Annolini, perche in quella «felli cardi, e 
(diari, baderà il formaggio grattato con pepe fopra, e fi fara alefia detta 
Anatradomeftica,efàlnatiea,lenza riempitura»e fiferuirà calda eoa*
• verdura di herbette buone fopra, e con fapori diuerfi in tondi.

E fi potranno le fopradette Anatre fare in brodo lardi ero, rtufate, & Anatre rbro 
Appafticciate, e fi porteranno li regali, & ingredienti, che fopra ho detto 
nel brodo lardiero, ftufato, & Appafticciato del Cappone, fi come fopra .
alino Cap. ho detto,e fi ferurtano come quello ancora»ma che fiano frolle 
abaftanja, con cardi, o carcio fi teneri di più dentro, c con tartuffoli.



È fi faranno dette Anatre domeftiche , e faluatiche, parche fiano frolle, 
pcn«,« fenia aròfto, e fotteftate, ripiene , e fenza riempitura > doppo rifatte $ù la gra* 
nompuur*. (JQQJ2t £  vnte con cot,ca dì lardo, ouero lardate, e ripiene con li fegati, 

e m?coni di dette Anatre, tagliati con barbaglia di Porco, onerò ven
tre fca,con tappe tte di finocchio forte,fc vliuefenz'oflì dentro «eoo fpedt 
a baftanza , exaftagnefeccherinnenute in acqua perbollita «efipotraoM 
ponere prugne* vifciole fecche, con pera * o mela infette dentro anco
ra > e nelle fotteftate > fi poneranno diuerfi frutti dentro , e fifcruiraito 
calde con detti frutti fopra * e quelle arofto fi feruiranno calde con falla» 
fatta di modo cotto,con agrefta bollita,con zuccaro « e catinella io carni 
dentro a baftanza fopra * ouero con fugo di melangole, e fi potranno pò*. 
nere all’Addobbo doppo cotte, arofio fenza riempitura * e fenza lardarli, 
e fi feruiranno in tutti li modi che fi farà il Cappone all'Addobbo,{itone , 
fppra al fuo Capitolo ho detto. !

rn'cioVimu- £ fi potranno fare in pàfticcio dette Anatre, intiere, e fpezzate,«k '
r«,e fpcizaie fun j rr aali dentro, con diuerfe altre forti Hi carne nuadrnneda inhneconi,.

ciò, ber.che ronfaranno di tal bontà, e fi feruirà caldo eoa sii brodetto, 
per rinfrefcarlo dentro, con zuccaro fopra, e quando fi faranno intiereffl 
pàfticcio, ritarderanno, e fi poneranno. alcuni chiodétti di garofani od 
petto, cón altra fpc dea baftanza dentro, doppo rifatte fu la graticola,ò 
in acquàbollcnte, e fi feruiranno calde, ò freddea beneplacito, fi come il 
pallicelo del fopradetto Cappone intiero, e (pezzato, come fopra al In 
Capitolo ho detto.

w" £°guc d» dette Anatre, e li fegati fi potranno accommodarr
potagi' , tutti  li modi che fi faranno del fegato del Cappone, fi come fopra al
tritte, ti, p . f i n H t t i o . e  fi fe r u ir a n n o r n m c  m ir ilo  .  e  fa ra n n o  mralùtnanCO*

fpctie a baftanza, e fi potranno foffriggere con cipollette tagliate miniti: 
ancora, con vino per metà di mollo cotto, con agrefta dentro, con bdr 
do di carne grafia, é fi potranno alligare in voue ancora » e fi fcroinf 
no calde.

E fi porranno infarinare, e friggere, dbppo rifatte, e nette come 1 1 
pra,e fi feruiranno calde con Tale, pepe, e fugo di mélaugole fopra. j 

r » £ ànatre d'india, quali fono più groflfe affai dèlie fopradétt
»ìu "nde chè* d°mediche, c faluatiche, fi potranno accomrnodare inflitti li 
dlu<n fo'-rl - modi di dette Anatre domeniche, e faluatiche, e così fiferuira 
tiftranno "* ra»e GarganelIi>& Anatrotti piccoli pur fi accommoderannt

fegaVo iìTclp dall3 prima pelle, con herbette buone battute, con ventrefea di porco fi. 
r°“« • lata dentro, doppo foffritte in buon deftrutto, con pignuoli,e pafferìra,t

modi, perche fono di vna ideila qualità.



Folache, e Pavoncelle, e loro qualità » e Cucina • 
Cap. XC I X.

LA Folaca è calda, & hutnida nel fecondo grado, e fimiti qualità tea» 
gaqo le Pauoncetie, perche fono [nel numero di quelli cnediabicano 
io (lagni , e paludi, e perciò parteciperanno dell'aria doue Topo nu

ora» Aiaileuati * quali faranno di cacqiuo nutrimento » e dori da digerire» 
loue che non faranno buoni, nè recipienti a Menfe di Signori » ma volendo 
idra bifogoo cucinare le dette Fobiche» fi potranno fare aieffe, & in òro- poiicb» afeir- 
io laniero, ma che fiano frolle affai » pcrchq fono di loro natura molto br*£ 
(tur. eie alede fi potranno coprire eoa diuerfe forti di palle, come lafar £». *
SU>ò vermicelli > & altre limili » con formaggio grattato, e cannella fo
lti. e faranno buone fiutate ancora. .

Eie Pauoncefie fi potranno accommodarc in tutte le vwande che fi far fmScch* r»i 
ramo delti Piccioni di Ghianda , fi come fopra al loro Capitolo ho detto » 
efiltnùranno come detti Piccioni ancora,béche non faranno di tal bontà . come u pus.bicci »

Oche, e Papati domeftichc, e fai natiche, e loro 
qualità , e Cucina;. Cap. C.

L'Otta è calda nel primo grado, & hutnida nel fecondo^ li Papari fo
no affai più caiidi, & humidi» e la fua ftagionc fard di Settembre  ̂
per tatto Carncuale, e delU Papari d’Agofto per rutto detto tem

icele megliori faranno li Papari nutriti con Miglio cotto in latte, con 
Tritello dentro, & alleuati vicino all’acque chiare , e faranno di buon.» 
nutrimento, benché habbino alcune fuperHuità,pcrc he fono più caldo 
<Meami Piombine, e perciò faranno contrarie alli Conuàlcfcenci > e 

fo rn e lli deboli, & alli Vecchi, e le fanatiche faranno megliori, che le.» 
kme/h'che,f« bene che la carne dell’Ocha, è veramente palio appror 
tiuaatìvHtbrei» ma non già le ab, collo, e fegato, perche fono di buo- 
ùffitno nutrimento > e facili alla digcftione, e faranno le mcglior parti di 
(ette Oche, quali fi accommoderanno in diuerfi modi.
Le Oche canto domefiiche, quanto faluatiche» fi potranno accommoda- 0ck# in nm 

* in tutti li modi, e viuaude, die fi faranno dell' Anatre , f i  come fopra al *?**“»*«<*» 
vo Capitolo ho,detto, e fi (bruiranno come le dette Anatre ancora,e nel- i-A(un«°af
folli modi fi accommoderanno li Papari, e fi feruicanno ancora, ma nel- o*i»̂ ch«* • 
megliori modi cucinate, faranno le fotceftate, & arofto, ripiene, e» codi Papiri 

«za riempitura » e nelle ripiene fi potranno ponere diuerfi vccelletti 
radi, & il refio delli regali, & ingredienti che fi poneranno nella.»
«tnpftora del Gallo d’india, fi come (opra al fuo Capitolo ho detto.
E del graffo delle dette Oche fe ne farà dello ftrutto, qual farà buonifii- Strqtto a-o- 
per condimento di diuerfe viuande, ma noogiàper cibo, perche ntie- <l>“ ^ iu*rM



- *

ne delle qualità di dette Oche,e fi porri Talare la carne di dette OchtiS 
come quella del Porco» come vfano in alcuni luoghi di Lombardia,e 
fe ne feruono per cuocere con altre carni frefche » doppo haucrle tenute 
a molle io acqua a baftanza.e diffidate alquanto»e ne fanno diuerfe, ; 
altre pottaggierie ancora, ma però la gente baffi» , fe bene che in Roou 
l’vfano affai UHebrei,perche veramenteTaravo cibo recipiente per toro. i 

Et il fegato delle dette Oche fi potrà accommoJare in tutti li modi ,e ; 
*Jd'ri*MÌn" v™an<:ie che fi faranno del fegato di Porco, fi come fopra al tuo Captai# : 
fuetto ho detto, e fi feruirà comequello ancora,e fard megliore.
Sapidi oche & delli Golii di dette Oche fi potranno fare ripieni con Piccadiglio Or ;
oerfimeUi*1' *a P°lPa di dette Oche, ouero di altra carne » con barbagli», ò profano 
ver ! ■  i . Hg]jat0 mjnaco, con herbette buone » & voua, con formaggio grattato, 

dentro, con fpetie a baftanza » 8c agrefla in grani al fuo tempo, ouero a> ; 
bibo fenz* olii, e fi feruiranno caldi, doppo cotti in brodo di a&/C 
fi potranno riempire con diuerfe altre riempiture ancora » e fi falli
ranno come fopra.,.

dfochi'md* k dell’Ali, e lingue di dette Oche fe ne faranno diuerfi pottaggi, dop* .
ueifi portJg- po che faranno perleffate, e nette dalla prima pelle » neU’ifteffi modi chi, ! 

te#1‘ 1‘"8“* fi faranno le lingue di Anatre, fi come fopra al loro Capitolo ho detto,* , 
fi feruir anno come quelle ancora, benché le fopradecte lingue d’Odiebi- 
fogneri tenerle all’addobbo doppo nette come fopra» quali fi potranno : 
infarinare » e friggere in buon deftruttp » x fi feruiranno calde con 'parto 
di de tto addobbo bollito con zuccaro dentro, con fpetie dolce a bafùnzu 
fopra,e le dette ali Tarano buone nell’illeffi pottaggietti che fi faranno del
le dette lingue di Anatre » e cosi fi feruiranno ancora.

G ru e , A rio n e , C e fa n i, C igni, C ico g n a , t  loro qualità) 
c C u cin a . C ap. C I .

L A Grue, Arione, Cefàni, Cigni, e Cicogna,qual mangia ferpi» 
& altre fporcitie, perche tali animali fono tutti nutriti, & alien}* 
ti in Paludi, e (lagni » & in altri luoghi di mararia, e perciò le loro 

carni, fe bene che non fiano recipienti, ne buone, faranno fredde,e fec- 
che nel fecondo grado» e faranno durifTime da digerire, e generarne di 
cattiui hiimori, màla loroftagiooe fari di lanciarli alla campagna per bel
lezza , & volendoli ad vn bifogno cucinare, la detta Ragione, faci nel1 
freddi grandi » e fi feruiranno li più giouani » e frolli affai » e ben preparati 
di aromati» e buoni condimenti» e fi accommoderanno in diuerfi modi. ; 

fot"''*/®8?!! **a ^roc come r̂o â a fiaftan.za »e giouanc » fi porri fare arofto,e :
piena,t Tenia fo t tettata, & ripiena, e feoza riempitura ancora, e con la riempiturâ 1 
mnpuuu. fopradetta delle Oche domeftiche • e faluatiche, fi come fopra al loro Ca*: 

pitolo ho detto, e fi riempiri ancora con il macone,e fegato di detta-, 
Grue tagliato minuto,cffendo però frefeo, e buono, con vencrefca di Por

co ;



o fatata in fette » c mela cotogne, con prugne, e vifriole fecrfie dentro* 
odzappette di finocchio forte>& vlitic fenz’oflì, & altri regali a.ic'ota-e (i 
eroira < alda eoo falla di mollo cotto* con agrefta,& fpetie dentro bollita a 
uftaoza Copra» e nella fotteftata fi poneranno diuerfi frutti dentro ,e  fi 
larderà imputa con chiodetti di garofani nel petto »c cosi quando fi farà 
uoftocome fopraapcora» e lenzalardarla» e fi Ccruirà cc me Copra > c la , , 
otttftata lì fata con la Copradetta riempitura * c Cenza > e fi l'cruirdcalda.» ■ • «>
con detti frutti fopra_>. . : - ■

El’Ariooe fi fara atollo quando fard frollo a baftanza, e giouane dop» 
pò pelato » e netto ,&  rifatto siila graticola» e lardato ir imito con chio- t£ìeiuui°! * 
detti di garofani nel petto » e fi feruirà caldo con falla di aceto bollito con 
tuccaro » e cannella con mollo cotto dentro » di maniera che fia alquanto 
tattica detta falfa, ouero con fugò di trclangole Copra » e fi fari fiutato > e 
fotteflato, de ppo lardato erme Copra» con diuerfi frutti dentro ,made6- 
ù volatili non fono buoni, nè recipienti a menfe di Signóri > & volendoli 
(tmire coire fc li caueranno l’interiori. fe li poneranno carboni- accefi » 
ouero vn ferro infocato» accioche f< rafeiughi quel fanguaccio» e mal odo» 
re >che dentro tengano di (abiatico, e fi vfcranno li arott ati abaftanza-j , 
e G ttrTanro nell'Addobbo ancora.

Eli Cigni » Cefani » e Cicogna fi potranno ad vn Infogno accotr.moda- 
terotutti li modi fopradetti della Grue,& Arione ,fe bene, che la detta rotte le tri»!. 

Cicognafia vn animale molto fporco, e non recipiente a mrpfa alcuna» riè 
tampoco li fopradetti ancora, li ho voluti però ponere, accioche fe a leu- »* fi fanom. 
oopercuriofità >ouero bifogno neguftafle.hpoffaferuire»fe bene che 
in altri,e diuerfi modi di più delti fopradetti fi potranno cucinare, ma con 
molti aromati dentro, e sbruffati con aceto forte, per rifpeteo dell’odo
re cattiuo che tenganodcl fàluatico » ouero fi terranno nell'Addòbbo a 

' bahanza, con lauro, e faluia dentro » e fi feruiranno tali> carni frolle affai'» ,
|mlie fono molto dure» e neruofe'. . .!.> » •.

’ ‘ * j ' ' - ■ ■ ■ ' •
S tru zzo , e Tue qualità . Cap. G ii I.

LO Struzzo è di cattiuiffima qualità, affai peggiore della Gfue fo- 
pradetta ; perche quello animale è tanto caldo di fua natura, cht# 
digerisce i| ferro;, e perciò fe-fua carne non fi cfcue imngtareper ld 

,:.*e male qualità, & è cosi grande di corpo, che le fue penne non lo poflandr 
Allentare al volo» perche foppmolto fottili, ben che. fia molto veloce àt 

p̂rlb) $ ha li piedi feffiCjome liqnadrqp^di>& ha diuerfe. altre qualità ,

Sialilafeiò a patte * fplo dirò cheelfendo Antonio Eiiogabolo Imperato- -ciriomi « 
:,trà molti conuiri di diueplè viuande, che lui faceua comparire alla fui. 
enfi, vna voltali fccepqrtapefeicento tefle ddli fopradetti..flruzzi, e 
maugipanofolameotcle Cefu Îa j benché iocreda, che lo i fa ceffo più ì 
et qjnofita, che pcrlaboótà »,«hp in quelle fufforp, ouero perche fe cer ' 

i uella
i



Cefit \U  di Mi 
v- lJtifj fo o 
rô liori d»; 
quei e di qua 
drupedi. 
Scalchi dira- 
no ordine di 
viuanded: ca 
prioria * ma 
che fijno di 
oaalche vt*Ji 
ià»« bontà •

uella delti vaiatili, eccedono in bontà a quelle delti quadrupedi>per effcrt 
affai megliort, fi come al Tuo luogo ho detto.

Se bene che le curiofitd piaceranno alla maggior parte delti comitati, j 

mentre però che faranno viuande, di qualche vciliti > e nondi capriccio, : 
S( in quello li buoni Scalchi hanno da hauer particolar riguardo, di noiu» < 
feruire viuande di capriccio, ma fi bene di qùalche vtlle, e bontà, circa»! 
inodori cucinare la carne di detto Struzzo, benché non motcodifficnlco* 
fi),per ogni modo lo lafcieròa parte,perche infquelli jlaefi nonfe» 
ue trottano moki, poiché tali animali habicano nelli deferti.

. >, .Beccafico di la g o  i c P izzacth ’a r e , c loro  qualità, 
cC u cin a *  Cap. C l V f .  1

TP L Beccafico di lagodnfua flagtone,vicne rrtolto graffò, lì éomeffifeo* : 
|  cafichi,' & altridiuérfi rccellt, nel mefe di Settembre, e didettotene 

po farà fa fua ftagione ancora, per fino nelli gran freddi, c dapoiri- 
torà-, magro come li alrrrvolatilidi lago, non paffa in grandezzail Tordo, 
e 1& lue penne del petto roffeggiano alquanto , & il redo delle penne tira
no al berettino, e delta pizzacchera la Aia Ha gione farà di détto tempo,e , 
dura pee »ucftocai[neualejfe bene che non farà di tàl bontà , perche puzzi 

, di Pefcio,affai ,, e detti voteli» haueranno le qualità> che tutti fiatai 
‘ ‘ vvUtili,efÌ!ftag.ni,ediPaludi,efraccommoderanrioin diuerfiniodi. ( : 

ifo!arSno[ ; Il Betcàfioo di Iago quando-che farà graffo, & in fua ftagione, fi fo» ! 
«aifMjdob! aro/lo-còn pezzetti di lardo dentro >douehaueuaI’inceriori,e(ì feruira, 

«ddo^con fogo di meiangole fopra, e fi potrà poneré all’Addobbo,  ̂
taegi«cti»e co po cotto arofto, come (opra ,-e fi potrà infarinare, e friggere ,cfiàn»* 
«hMì̂ ìcoia li? caldo coni zuccaro fopra»ouerocon parte eli detto A d d o b b ò  bollito 

qon zuccaro dentro à badanza, e fe ne potranno fare diuerfi altri Pottag* 
gie tei ancora, come fio fato, in brodo lardierò, & inGarmugia con tino 
perroetàdimoftocotto» con aceto dentro, c nelli fopradetti modi fi po
tranno accomajodare le pizzacharebenahe non farannô di tal bontà.

Quaglia;.* e fuc qualità * e C u cin a . C ap . C I V .

■■ A*- Quaglia è calda nel primo grado, &  htmtidà neT fecóndo ,h  fina 
carne fi c orrorrrpe facilmente ,-per la molta humrdità che trine> al* 
cunidicono »lche le fopradette qualità le habbit vn vcccllofirtiili 

aàie-Coturmce ,& alte» vogliano» che fia lafopf adetrà Origlia,d perdi 
-ionexiouerS oiangiare rade volte » perche tal volta fi ciBàdelfEleboro, 
qual è fperiedi veleno <, e patifee di mal caduco» e genera tremore, e farà 
buonaper li malinconici, e fi feruirà in fua (Iasione, qual fari nel Settein- 
bectper udtcolilcarneuale' ,&che fia dì'mezià- carne, ijóatfarà megfiort, 
fi aoincqffeUefcnuccaelli Catini iqgraffatc cori’ fniglia cotto in ratte,5 

; quelle



«{nelle prefe io caccia aacora > fe bene che illorepaffaggio fia di Primauc- 
ra, ma in tal tempo non fono molto graffe, e li accommoderanno in diuer- 
fi modi come fotto fi diranno.

La Quaglia fi potrà fare arofto, e fotteftata, perche faranoo li meglio* 
ri modi cucinata ; mentre che farà graffa > inuolta in foglie di vite »<̂ c#« 
ta, ouero in rete, e fcnza niente attorno ancora con crolla di pane gratta
to tzuccaro > e cannella fopra, doppo hauerfr dato il fate, e fi feruirà calda 
con fugo di melangolo fopra. ,y

£ fi farà arofto fe mplicemcnte > e fi feruirà con diuerfe copriture, cioè 
con canoli ftrnccolati alla Romana» cotte le parti più tenere » fenz’acqua.* 
dentro, eccetto che lardo battuto, ouero altro graffo» con fate a baftanxa» 
e pepe dentro » e fi feruiranno caldi con pepe » c fugo di melangole fopra_».

£ fi potrà coprire con pefelli di fcorza ctnerfiouero con cardfiò carciofi! 
teneri atartutfolati, con graffo, e pepe dentro» e con torfetti di lattuga 
ancora ,e fi feruirà calda come/opra. . ir ’

£ fi potrà fare alla Catelana detta Quaglia doppo cotta arofto cornei, 
fopra, e trincia ta in più parti ,qon. limon9elli tagliati minuti ,coo zucca- 
ro,e fpetie a baftanza fopra, e fugo di melangole, e porta in piatto d’ar
gento, o<{ltro yafo l'opra a fcaldauiuande » e fi feruirà calda...

Eiadetta Quaglia fi farà fotteftata cpn buon bqtiro, ouero. graffo»; con 
agtebî granT» c fpetie a baftanza centro, e fi feruirà calda; con croiiini 
d/paneforco, con agrèrta (opra, e quando fi frrufràdècta Quaglia fredda; 
rantola fotteftata, quanto laroftita fopradetta allo fpedo, fi potrà fettii- 
rccon pera mofcatelle, ouero melaappie fciroppate»con fulignaca fopra.., 
eli potrà detta Quaglia fare in tutte le viuande che fi faranno It Piccioni 
di cala, e di Torre, fi come fopra al loro, Capitolo ho detto » e fi feruirà 
come detti Piccioni ancora.

Q jfig li, aro. 
fio in diuerfi
modi» fcruita 
c6 diuerfe co 
pricure fopr* 
c feoza •

Q^fltt aro» 
fi , e feruita 
alhCatclana, 
ouero  a l l  A -
bruzzefe.

C aglia forte 
(tu a fc ru ita  
f. c d ia ,  e c a l -  
d * . flc in rurrc 
le v iu à  le  ch e  
ft f<rum o d el 
Il p ic c io n i •

TprtQra'yefue q u e lita , e Cucina . C ap. C  V .

LA Tortora è caida,  e fccca in fecondo grado, e le megliori faranno 
le giouani, e graffe, e quelle che faranno nutrice nelli Calmi, faran
no di buon nutrimento, e facili alla digcftiooe, e le veo.hie,e magre 

per la loro ficeiti faranno più dure da digerire, però pelli tempi caldi, ma 
ncllifreddi faranno buone ad ogni compleilione, e.contrarie alii mal.ni.o- 
mci,e colerici,e la [oro iUgipne farà di Maggio,ma nel Settembre fatai) >o 
megl;ori, e più graffe .benché fene (troaano tutta l’Anno nelle cafe., c fi - '
iccoir moderanuo ip diuerfi modi.n

Le Tortore fi accommoderanno in tutti li modi, e viuande , che delle.* Tonare f 
Quaglie fi faranno, fi come fopra al loro Capitolo fio detto » e fi feruiran- 
nou mt dette Quaglie ancora» ma fucinane arofto ipuolcc in foglie dr vi- «ii« * fjuìii 
tc>cioèatrortoijafe, fajanncqd quelle ancorali iru-gliori modi » acxcnw 
«rodate, fot tv fiate e quyidc.esatte Tortole faranno graifé. •-

-r i Q_ z ' Cucco



t{l*»4 Pratica, e Scalearia cf Ant. Frugoli
t C u c c o  »c Tue q u a lità  , c  C u c in a . C a p . C V I ,

IL Cucco feri dcH iftdTe qualità> che delta Tortora fopradetta, m u  
non farà di tal bontà » nè tampoco farà buono fé non in Tua ftagiono , 
perchefaràgraflò, qnal feri di Settembre, per tutto il tncfe di No* 

«cmbre, perche di altro tempo non fari graffo, eli potrà acccomnttoda- 
Catco in r;;t- **in tutti li modi, e viuandc che fi faranno delle fopraderte Tortore, e 
««u *iu.ndc, Quaglie, effendoperò graffo «perche magro non valeria niente, e G po- 

tra Gire fotteflato, & in altri, e diuerfi Pottaggiecti » e fi feruirà nclllftcffi 
*ii« fifjiiu. modi fopradetti della Tortora, e Quaglia.

Tordo, e Saffo! lo , c loro qualità , e Cucina. Cap. C V  IL

T L  Tordo ècafdo,e fecco nel principio del fecondo grado,eia finu 
I  ftagione incomincia al finedel mefè di Settembre > ma farà tneglioro 
■ quando che batteri mangiatorvua > e pippari cii zinepro, e di mortcl-
hna , e quella delti faffeili farà doppo il paleggio di detto Tordo, ma fari 
men buono, e li meghori Tordi farannoH graffi, oalmeno di mezza car
ne, perche farannodibuon nutrimento, e facili arila tfigeftioncic confe
riranno ad ogni compleffione, e per conualcfcenti ancora, e G «economo- 
deranno in diuerG modi come (otto. . ‘

torda , e li Tordo ,e faffeHo fi accommoderanno ancor loro in tutte le Viuande,
modi™ che 6 faranno delle (fag lie , e Tortore, nell'iftelS modi che fopra al loro
Qu‘> dcUe Capitolo ho detto, cu bruiranno come quelle, da farli coperti con caoo- 
Toaorirftfiu li ftruceolaci alla Romana in fuori,perche quelli ancora faranno motóri 
«■ me. arollo, e fotteftati, che in qual fi voglia altra maniera, e maffime afta Fio

rentina,tramezzati con foglie di Salda, e fette di pane, e fenza pane an
cora, e pèrgottaci con buon'odio di vfiua, efi potranno tranfefczare eoa 
fcttarelle di ventrefea di Porco fatata, ouero lardo, e con felficcie fine di 
Lucca ancora, c G Cerniranno caldi con fugo di mdangolé fopra

E G potranno fare aleffi con Profutto, ò altro fatarne dentro, e fi copri
ranno con diuerfe copriture, ò con Gnoccbietti bianchi, ò Cardi, e Car
ci olii teneri, cotti in buon brodo,con profutto dentro, c G feruiranno cal
di, con detto profutto in fette, e pepe fopra_>.

Tordo, e Gr £ fi faranno aleffi detti Tordi, fi come vfaìn Sardegna, inacqua per me-
attum̂ utr ti di .aceto forte, con fale, e fperie a baftanza dentro,quali fi potranno fer-, 
*  »kfIii:Ua7* tt‘re freddi, e caldi, con fette di pane fotro, e parte •defbrodo graffo doué 
vTmm di sir faranno cotti fopra, c li freddi iì falueranno affai tempo incorrotti » come' 
ie8*ieui wÌ €̂ c ê fhffero flati nell’addobbo, qual» fi poffano rifcaldare allo fpedo» c sù 
<u. la graticola, con crolla di pane grattato, zuccaro, e cannella fopra » e fi

feruiranno caldi, e fi potranno partire per metà, & infarinare > e friggere, 
c fi feruiranno caldi con 2uccaro fopra, t faranno buoni, ih dióer fi altri 

‘ por-



 ̂ Libro Secondò» r i f~ n $
- pottaggiettì ancora^.

E fi potranno fare inuolti in palla di sfoglio» nonfolo li fopradetti Tor- T?.rf° •*.**:
- do, e fanello » ma qual lì voglia alcra forte di vccelletti di fitnile grandez-

za » e fe li lafciprà la Tella con penne » e codrione » e gambe , e fe li ripor- **
" - renano alti loro luoghi » doppo cotti al forno, ò fardello » e fe non faran- kiTu» •
■ a .ì frefehi, fe li caueranno Vi nteriori > e fe li poneranno grani d’Agrefta_»» 

c onli fegatetti di detti vccelli, con prolutto i òbarbagliadi Pòrco a da» 
tetti dentro, e lì feruiranno caldi con zuccaro fopra, e faranno bnoni per 
regifare diuerlì piatti di arofto» attorno ancora.

Merlo, e Merlotti, Storno, e Stornello » e loro qualità i 
e Cucina. Cap. C V 1 1 1.

I L Merlo è caldo» e fecco nel principio del fecondo grado » e laTua Aa» 
gione farà come del Tordo, fe bene che tutto l’Anno fe ne troiano » 
ma non farà della bontà di detto Tordo, perche lafiurearnc c aliai più 

- «iora, e difficile da digerire, e la ftàgione delti Merlòtti farà di Primanera»
. txnche non nc mancano in ogni ftàgione •

E dello Storno, e ftor nello la carnedarà calda» e fecca, e la loro (bigione 
rallevando che toneranno mangiato i’ vua » perche faranno più graffi che 

; du\ao tempo,eparteciperannoalquantodeU’humido, maio tempo al*
■■■' crunona&fctranno buoni, nè recipientia menfa alcuna,fe non per leTauer- 

r*e, perche molte voltoli fanno mangiare per buoni Tordi ; e la ftagiono 
f fornelli farà come delti fopradetti Merlotti > di Primauera » e faranno

più fàcile digeftione, tanto li Merlotti » quanto li detti Stornelli» e lì ac- 
t comanderanno in diuerfi modi.
3 11 Merlo, e Merlotti» fi accommoderanno in tutti li modi, e iriuando, MtrIo>e Mer̂
(, ctw  fi faranno dclli Tordì,e Saffelli, fi come fopra al loro Capitolo ho deN lotti, in tutte 
. f u » e fi feruiranno come detti Tordi, e Saffelli ancora, benché non fiano £ 
di *al bontà, perche la loro carne è aliai più dura, e Umilmente quella-, Tordo,* rv mi 
d e llo  Storno, e Stornello, quali ad vn bifogno fi potranno accommodare RoJnV*̂ «m. 
c o i »  li fopradetti Tordi » e Saffelli,  fe bene che non fiano buoni, nè tam- »*“• • 
p o c o  recipienti a menfa alcuna.».

Beccafico, e Rufignuolo, e loro qualità, e Cucina.
-Cap. C 1 X. r

rL Beccafico, e Rufignuolo» fono caldi, & humidi in primo grado, e 
fono di buoni (fimo nutrimento, e faranno facili alla digeftione, e con- 
feriranno ad ogni età, e compleffione, & alti conualefcenti, dalli fe

ri aranti in inora, perche fi conuerteno facilmente in cattini humori, per 
9 loro foftaoza tanto gentile; e la loro ftàgione farà nell’Autunno, quando 
Cangiano li fichi, «perciò fono più graffi che di altro tempo, fe bene che



incominciano a ingraffare doppo le prime acque di Agofto* e fi accotono- 
, deranno in doierlì mòdi come lotto.

Il Beccafico, e Rufignuoio, fi faranno arofto doppo pelati, e netti, tra- 
i T  < n e z z a r ' con f i d u i* »  e  rette di pane, e f i  pernotteranno con ogli© di t Iìu s u  

br^f!° *' fi come li fopradettiTordi, c fi potranno «re con crolla di pane grattato 
paffatoper ftaedo, con zuccaro, c cannella fopra> e fi feruiranno caldi eoa 
jugo dioidangole (opra > e fi faranno arofto ancora inuolti in foglie di Vi* 
te , e fatfc fotolidi lardo, ouero ventrefea di Porco falata, fpolucrizzato 
con finocchio force foppcfto con Tale a baftanza, e fi cuoceranno allo fpe- 
do, ouero fotto le Bragie• on Cenifce, doppo hauerli inuolti di più con» 
carta bagnata fopra a dette foglie,di Vice, e fi feruiranno caldi come fopa 

amorfi («Vie ^ fi potranno fare in diuerfi pafticcetti, detti Beccafichi con Tefticolet- 
c«rj,« per r*. ti, e fegatetti di Polli, t oh Creile ,& Animelle di Capretto , ouero di Vi* 
tTpaftfcclg'» tella. «Spezzetti, cou fettartlle di profutto, midolla di Vaccina,& Agre- :
fc’rié‘Sicure." iagrani dentro, tòn prugnuoJi, e tartuffoli, cfpetie a baftanzi)t(f wt, (,ern|famijoca|(jieoottljccato (opra.

£ faranno buoni ancora » per regalo di diuerfi Pafticci graffi, di Picca*
. diglio di carue, come sfogliati, eienza sfoglio, ouero- ail’lnglefc, iib . 
diuerfe riempiture-di Pela ci grofsi ,<yoè di Polli d’india, onero Oche,& , 
aderì fimili,ecosi in diuerfe riempiture di Quadrupedi, arofto,ouero 
fotteftati intieri, come Conigli,Lepre, ouero Capretti, & in particolare , 
nelle Porchette, tanto domeniche,come nelle faiuatiche,percbe-conilr(- 
ilo dell! regali, & ingredienti che fi pongano faranno molto buoni 
ranno affai buon effetto.

* nffafhia*  ̂  ̂potranno poncre all’Addobbo detti Beccafichi di vino bianco ama* 
uertitaggi bile, con aceto forte, e fpetie a baldanza, dentro, c fi potranno friggere 

ia buon dcftrutto, doppo hauerli aftintti con drappo bianco, de infirmati . 
con pane grattato, onero fiordi farina, c fi feruiranno caldi con iacea* !

> ro,efugodimelangolefopra,oucrcr)Conpartedidctto-Addobbo:.
E fi faranno in diuerfi Potraggierti ancora con; diuerfi jregali (dtwra; 

doppo hauerli nettile leuati Vincer ori, e così quando fi poseranno ili det» ; 
to Addobbo « eccetto che quando faranno nefmeglior modo cucinati. 

uohHn pari" ^ fi faranno inuolti in palla di sfoglio li fopradecti Beccali, hi, li corno ! 
di sfoglio co. li fopradetti Tordi, ncH’illeflì modi, e lì feruiranno come quelli ancora, 
■ « • Toidi. fi come fopra al k  ro Capitolo ho detto, e di più a detei Beccafichi fe !i ! 

potrà ponete vn fteccadente nel petto, c riportanli fopra a'ditierfi pelati 
grofsi arollo, e Quadrupedi, & in particolare fopra alle zinne di Vacci
na aroftoquali faranno molti buoni effetti, s > ■ t '  j '

Ortolano , e Tue qualità , e Cucina. Capi G X.
• • - t

L 'Ortolano non è vccello molto noto,  ie bene c di gran :bontà, &  ha- 
neri le-raedelime qualità dell» Beccafichi, ma.il fuo’ paffaggio Lì

• di
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ill4i Primauera, perche fi piglia nelle tefc,e fi conferita nell! calmi come lt* 
. fa g lie , e Tortore, Scaltri diucrfi volatili, e fi ingrato con miglio, di 
'' "nodoche fpeffc volte fi muore di graffez?.a, benché molto meglio faria_» 
H'Jarli il dettò miglio cotto in latte, perche faria megliore, eia fua Ragia» 

farà di Settembre per tutto car'neualé. ... '> :
Efia ĉommodcrà in tetti li modi, e viuande, che fi farannaddli f^pra- 

i-ettiBeccafichi, fi come fopra al loro Capitolo ho detto, enonfkrd ihfe- 
:£«redi bontà, e fi fcruirà come detti Beccafichi ancora. !

Rondone vecchio , e di nido, e loro qualità ,e
, Cucina . : Gap. CXI.  / ’ ' ' ,\ !i

I L Rondone fatfd meno humido, che il Beccafico, non folo per il con
tinuo moto che fa » ma per il cibo che effo mangia ancora, e perciò 
farà più caldo , e fecco in primo grado, e conferirà ad ogni complef- 

{àooe in fua ftagione, perche fard graffo , quale farà di Prbnauera per 
cotto Luglio.

Efipotràaccommodare in tutte le viuande, che fi faranno de’li Becca
f i c i  >(i come fopra al loro Capitolo ho détto, e fi feruirà come detti Bec- 
c^diiaocora così il detto Rondone di nido ; ma quelli ancora far andò
megliwitucinau arofto, che in altra maniera. •

■ i - : . • • ’
Rigogolo, e Dardano e , loro qualità , e Cucinaj .

Gap. C X I I .

IL Rigogolo da-alcuni vien detto »Galbedro, ha le penne di colori di» 
wrfi, mà la maggior parte fono gialle ; farà caldo ,&  humido nel fe- 
- coodo grado, e la fua Ragione incomincia di Primauera, quando ohev 

mangialigeifi mori, e le Ceragie, e dura tutto l’Autunno, fe bene ch o  
i o  «lettotempo farà megliore, e piti graffò ancora, perche mangia li fichi, 
quolfarà di buon nutrimento, e facile alla digefiione,e così l’Apiaftra_» 
icCto Dardano ancora farà megliore nel Settembre, che di altro tempo, 
pecche quello vccello fi ciba di Api, e Vefpe, Se altri limili animaletti, Se 
1 giorno lidia continuo moto, e perciò faràdell'itleflè qualità che del Ron- 

. ione /opradetto, e la fera quando fi pofa per alloggiare, fi radunano mol- 
i  iq/ieflie,e fi pofano.firper le rime deili Alberi fecchi,eli cacciatori li 
ammazzano, quali fono groffi. copie li Tordi.

E fi accommoderanno,sì il Rigogolo, come il Dardano in tutti li modi, 
trioaòde, che fi faranno della Tordi, e faffelli, fi come fopra al loro Ca- 

V gitolo hò detto, e fi forniranno come qnellt ancora ,  e faranno molto gra
ti al godo, e maffime quandoché faranno graffi, & in loro Ragione.

C a -
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tutte le viuan 
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Caftraghe, Stipolette, e C apitortoli, e loro qualità <
c  C ucin a. C ap. C X I I I .  |

D ElIe Caftraghe, le quali alcuni Paddimandano Auerle.laftagioo j 
loro farà di Settembre, perche in tal tempo vengano goffe, ,

. cosile Stipolette, e Capitortoli ancora,quali participcranoo ut j 
ti delle qualiti delli Beccafichi, ma non faranno di tal borni, perche lo, 
Caftraghe in particolare faranno più du ~e aliai,fe bene che faranno dibuof ; 
nutrimento , e facili alla digeftione, c fi accommoderauno, tanto le detti.• 

rnUrffici* Caftraghe, come le Stipolette, e Capitortoli io tutti li modi, e viaandtfT 
piroroì.,fi «c che (i faranno dell' Beccafichi, fi come f-pra al loro Capitolo ho detroit 
comcifsetu fi fluiranno tome detti Beccafichi àncora, e quando che detti vcid/enT 
fichi. non faranno graffi, le ne faranno diuerfi Pocuggietcì,perchefanno 

megliori.

L o d o le , e Pctturlini, e loro q u alità , e  Cucina. 
Cap. C X  I V .

L E Lodole fono calde, &humtde temperatamente, e faranno di btW 
nutrimento, è facili alla digeftione, e ta taro ftagione fari di No* 
uembre per tutto Carneuale, perche faranno megliorì,che di altro 

tempo, e faranno buone per ogni età, e compleflione, però quandoché 
faranno graffe, benché ve ne fiano di due forti, vna cappelluta, quale la 
più grotta, e daalcuni vien detta Calandra, e l’altra non cappelluta,  ̂
in alcuni luoghi addimandano Pctturlini, fi come fopra ho detto ,heocht 
fiano di vna medefimafpetie, quali fi potranno accommodare in tatti ̂  

icdje,,;«t. modi fopradecti del Tordo, e Sattello, fi come fopra al loro Capitolo ho 
detto, efi feruiranno come detti Tordi ancora. 

chedeit.T<;r! E fc ne faranno diuerfi mtingoletti, e malfime quando che non faranno
fc’Forreg.c molte graffe, perche faranno megliori, e farannobuoneperregalodidi' 
fi<t c riempi. uerfi pafticci ,e pafticcetti, & in diuerfe riempiture di volatili, e quadro* 
tute* pedi, fi come li Beccafichi, & altri vccelletti Amili, ma effendo graffe &*

ranno meglio arofto, e fotteftate, che in altri modi accommodate •

. Paftàro foiitariov e Pafla ro tti, e loto q u a lità , e Cucini •
. _ . Cap, CX V< ! ' '■ " ;

IL Pattato faticano, e Pattarotti, fono più caldi che tutti li altri Vccch 
li, e la loro ftagione faràdiPrimauera, e delli vecchi farineil’Autuo* 
no., perche ogni vccello ingratta in detto tempo, benché fiano fai»* 

didimi, e fecchi per fino al terzo grado, e la loro carne non faribuona.it 
perche infiamma il fangue, & è dura da digerire, & augumehea il coito!

fene



Libro Secóndo * t zq
feae tfennoo io poca quantità , e delti giouani, fe bene che tal Vccello per 
la Tua calidità viue poco tempo, Si il Pattaro folitario farà megliore per 
cantare «che per cibo, e fi accommoderanno in diuerfi modi, fi corno 
fi diranno*

11 Paffaro folitario > e Paffarotti » fi faranno alefiì con profutto, o ven- 
trefea di Porco fatata dentro, e fi potranno coprire con nnocchiecti bian
chi , ouero cardctti teneri cotti in buon brodo « e fi Pentiranno caldi coiu 
pace in fette fiotto > c formaggio grattato * e pepe fopra.

E fi potranno fare in brodo lardiero, & fiutati > con herbette buono > 
Ciardo battuto, cpn fpetic a bafianza dentro, perche faranno megliori 
h à'nerfi Pottaggietti, ouero alefli che in altra maniera cucinati, ri- 
fpetto che tali vccelletti non fogliano ingraffare molto » e perche fono an
cora caldi affai, fe bene che ad vn bifogno fi faranno arofto tramezzati con 
fettarclje dilardo, e faluia, e fi feruiranno caldi con fugo di limoncelli fo
pra, Se ad vnhilògno faranno buoni detti Pafferotti in diuerfe riempi
ture ancora.*.

Bcccafichi di Candia, e loro qualità , e Cucina •
Cap. CX VI •

LI Bcccafichi che venganodì Candia,cioè di Cipro,quali vccelletti fo- 
i noportati in vali di terra inuetriaci, e polli ali’Addobbo, quali fono 
portati in Italia per via di Venetia, doue che fono come li Beccali* 

chidiquelle parti, e che fiano meflì nell’Addobbo di aceto forte,con fpe- 
tiedentro, fe bene che quello di quelle parti è aceto megliore » perche è 
di malnagia » Se è affai,più gagliardo, e perciò participeranno delle quali
tà di detto aceto, quali faranno frigidi nel fecondo grado, e feccni nel 
tetto, ma quando detti Beccafichi faranno frefehi, faranno dell’ ifteffo 
qualità delli Bcccafichi di quelle parti d’Italia» e li accommoderanno in-» 
Jiuerfi modi.
Li Beccafichi di Candia, cioè vccelletti di Cipro, fi potranno friggerò 

ndtftrutto, o altro graffo, &. infarinarli con fior di farina » ouero con., 
'ine grattato palpato perfettaccio doppo che fi faranno tenuti a molle in 

. equa chiara a bafianza per leuarli qucll’acuto odore dell’aceto, e Ipetic, 
maflime quando, che farà molto tempo che fiano fiati nell’Addobbo, 
trche eflendo poco tempo .che fiano fiati portati, e che fiano frefehi,non 
«correrà tenerli a molle,baderà folo afciugarli con'tirappo bianco, e fi 
iggeranno come fopra, e fi feruiranno caldi con zuccaro fopra, e fe nel- 
> (lare molto a molle in acqua come fopra haueffero perfo l’odore delfi
no, fi feruiranno con fugo di melangole fopra.
E fi faranno detti vccelletti in diuerfi Pottaggietti, con profutto, o ai

ri Talami in fette dentro, con herbette buone » pignuoli, e paflerina ,̂. 
on fpetie a bafianza, e lì potranno poncre cipollette tagliate minute dea-

li tro
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di**r« »»We tro ancora > c pefelli con fcorza teneri,c fenza fcorza, doppo hauerli boi- 
c,epi <*t'1 inaicro vafo» e foffricti a baftanza, e fi poneranno in detti guazze:- ;

ti tartuflfoli, e prugnuoli al Tuo tempo, ouero cardi > e carciofi teneri io, <
. pezzetti atcartuffolati, con fpetie a baftanza dentro, e li feruiranno cali 

con detti ingredienti Copra, e faranno buoni ancora detti Beccali, hi per 
regalo di diuerli Pafticci > e Pafticcetci, & in diuerfe riempiture, (ì com; 
li Beccafichi frefehi fopra detti al loro Capitola, doppo che faranno faro 

- r,- a molle come fopra a baldanza, però bifognando.

Vcccllctti diuerfi, cioè Petti rolli, c Fringuelli, Si altri di 
limile grandezza, c lóro qualità1, è Cucina .

Cap. C X V I I .

LI vccelletti, cioè Petti rodi, Fringuelli, Ballerine, fc molti alcrtV/Zi- 
ini! grandezza, qualilafcioa parte di nominarli , faranno tutti d 
buonilfimo nutrimento, e facili alla digeftione > e conferiranno ri 

ogni complefiìone, e conualefcencia, eccetto che lePattare, fi còme fo- • 
pra al loro Capitolo ho derto, & anco quelli che faranno aUcuatiìnluo
ghi di cattiua aria, come in paludi, o ftagni perche participcranno fon- ' 
pre di quell’aria, doue faranno nutriti, c perciò faranno mcgliori quelli 
alleuati in luoghi di buon aria, come in colline » o montagne, e che in lo
ro genere ciafcheduno Zìa graffo, &in fua ftagione, qual fari della mzp ,

gor parte, nel mefe di Settembre, per tutto il carneuale, e femore dio 
ne potranno hauere, da quando couano, o che fanno l’voua in fuori, 

che farà nella Primauera.
vccrftetttrfi- ' fi fi potranno accommodare in tutù li modi, e viuande, che fiàrwo 
iVwuiaéch# Beccafichi, & vccelletti di Cipro* fi come fopra al loro Capitolo 
£ furino 4eL ho detto v c fi feruiranno come detti Beccafichi ancora » fe bcneche poti : 
u affici,, iranno cosi buoni.

Ghiandare, Agazze , P icchi, e Cornacchiotti, e loro •' 
q u a lità ,c C u c in a . Cap. C X  V I  l i .  jj

MI è parfo diponere li fopradetti vccelli non recipienti, «piò per 
enriofità, che per la bonti loro * ma fe alcuno fe ne voleffe foni-1 
re polla valerfene, fe bene che moiri di loro faranno buoni in Pri- 

mauera,& altri nell’Autunno, come le Ghiandare, quando che tuono 
mangiate le Ghiande, perche in tal tempo faranno megliori, & altri k 
ranno buoni nell’Inuerno, e perche fono dinerfi vccelli, faranno di diuer
fe qualità ancora, poiché alcuni faranno di pili dura carne, & altri meno, 
per la diuerficà loro, c perciò non fi farà di quefti molta ftima, doue che 
altro di buono non hanno, fe non che dominano ancora loro la fòftanzi, 
Aerea » & anco per la velocità ddli loro mouivncnti, ma non faranno pe

rò



rò buoni come detti vccelletti piccoli » perche quelli fono di piu dura car
ne aliai ,fi come faranno di più dura digcllione ancora > e fari.piu dura af
fai di quella delle Merle ancora , lì che volendoli leruire fi potranno eleg
gere li giouani, e più graffi, perche faranno più facili alla digeftionc, e di 
meglior nutrimento > de’ quali volatili fe ne faranno diuerfe Porcaggierie, 
come ftufati,con lardo battuto,con herbette buone, e faluia dentro, con 
fpetie a balbmza, & altri regali ancora* & in brodo lardiero, e quando che " "  
faranno graffi, fi potranno fare arollo, benché faranno molto duri, c fifer- *««»•<, * 
Diranno caldi con fugo di melangole fopra.

LIBRO TERZO.
NEL Q V A L  SI T R A T T A  D E L L E  

qualità, e ftagioni di diuerfi Pefci di Mare > 
e di Acque dolci.

VmUmtggtor parte delli modi da (iumarlitt fermrli m diuerft Viuande.

Auucrtimcnti nelli Pefci Maritimi, è di Acque 
. dolci. Cap. I.

A V E N D O fopra inoltrato buona parte delli modi da 
cucinare, e feruire qual fi voglia forte di animali quadru
pedi , e volatili buoni da mangiare, & alcuni nò, con.» - 
le loro ftagioni > e qualità, & alcuni non recipienti, do- 
ue che nel feguente libro tratterò delli Pefci con fqua- 
ma » e fenza, e con feorza ancora, con le loro ftagioni , e 
qualità, e la maggior parte delli modi da cucinarli, e fer- 

nirli, ma ciafcheduno hauerà riguardosi feruirfi più delli maricimi, cho 
di quelli di acque dolci, perche faranno megliori, per rifpecto delle acque p.rcMi,rin- 
filate, per le quali fono meno humide, fi come li Pefci faranno meno nu- 
midi ancora, e nelle acque dolci quelli di acque viue, e correnti, farai- li di icq«c 
no di meglior bontà, che quelli di ftagni, o laghi, o di altri luoghi di acque ®̂lci* 
morte; reità foto fapere li meglior modi per u  faniti, con li quali fi doue- *tfti ,ren« 
ranno cucinare, vnode’quali fard cuocerli arofto fu li carboni, e fu la gra- r"*n?* »«- 
titola, e per il fecondo modo cuocerli alcfii, e per il terzo cuocerli fritti, Siti' *"
figurando molti, e diuerfi altri modi da cucinarli, quali per ordine adii 
lor luoghi fi diranno. . . >

R x E farà



E farà bene ancora a Capere quale fiano le meglior parti in detti pefei* 
f»r ie™«» , ‘dclche alcuni hanno detto» che limo le parti ette più fanno moto,conto 

peTcil*  ^ co â *a Ûa*c ptà fatica in detti Pefei » che ('altre membra » e perciò vo- 
' u gli a no che per (unità (la meno vifcofa che l’altre parti ,xioè come la pan* 

c;a, e colle, fe bene che lodano la teda ancora , la quale a me non difpia* 
Ce, e maflìme quella di Ombrina non mi pare cattiua, fenza molte altre di 
diderfi Pcfcr, ma hauendo io da farefcelra delle megtioriparti» di detti 
I etcì, non lafcierei la pancia dello Storione, e Tonno* e la coda a quelli 
che dubitaflero della fanità ; lafcio poi a parte molti Pefei, cdirò fole del* 
la Tincha,e Luccio,quali fono delli minimi in bontà di acque dolci, perche 
Delle loro code non vi fono altro che lifche. 

s*r« *<£«! E farà bene ancora di hauere particolare riguardo di non mangiare» 
gtarSnny p er- detti Pefei freddi,  in qual lì voglia modo cucinati,  o fiano marinaci,  ouc- 1 
uamtfyf"' decarpionati, o falpimencati, perche faranao duriffimi alla digelfiòoe, 

e faranno moki cattiui effetti in quelli» che molto li vferanno, circa alh-i ■ 
finiti, e Umilmente quelli Pefei che li faranno in diuetfi Pafticci , quali aa* 1 
deranno feruiti freddi *

Storione, e fue qualità , e Cucina » Cap. 11.

LO Storione è Pefce di Mare, nutrito in acque dolci, però in fua_» 
ftagione , la qual farà di Primauera per tuttto Agofto, fe bene che 
in Roma fe ne trotta nell’Autunno ancora, e la lua carne è calda» 

nel principio del primo grado > & humida nel fecondo » e li megliori Sto
rioni farannoquelli che (ì piglieranno in acque dolci, perche faranno pià 
graffi t fe bene che la loro carne farà dora alla digeftione » ma fari di gran 
nutrimento, e perciò lì Cernirà frolla abaftanza, perche farà megliote, e 
più facile da digerire, e le loro vona, e latte fono buonifsime » delle qua- : 
li voùa fe ne fa Cadale, qual è il megliore che lì pofsi vfare, fi come a Fer> 
rar», qual fi fa molto buono, e le meglior parti di detto Storiane faranno 
la pancia, e tetta, e fi accommodera in diuerfi modi*

Lo Storione in qual fi voglia parte * ouero intiero fi porti fere aleflo, 
frff:,có*0*r e mafsime le Porcellette, cioè Storioncelli piccoli, con acqua » e fale fem- 

plice mente » & in acqua con aceto * e fale a baftanza » ouero con vino , e fi 
feruirà caldo con oglio, pepe » e fugo di mclangole, onero agrefta Copra, I 

„ , coh verdura *o altri fiori» e con diuerfi fapori in Tondi. j
£ fi porrà coprire con diuerfe copritore ancora doppo cotto aleflb co-  ̂

nfe Copra ><omc con fin occhietti bianchi, o fparagi, onero con pe Itili con ! 
feorza tederi,e con cardi,e carciofi* ceneri atcarcufibIaci,Q veramente con 1 
tartuffofi, e frugnuoli, e fi feruirà caldo con vna delle fopradette copri- 1 
ture (òpra, ouero altre diuerfe copriture ancora, con Oglio, ouero bnt£- ] 
ro > con fpecie a baftanza Copra,con aceto » ouero agréfta « '

potrà fare in qualfì voglia parte dekdetto Storióne, ftufato »& a p -
ciato» ' p à'*



pa flit ciato, doppo che farà netto dalla fcorza, e lardato con Alicette,oue
ro Tarantello difialato, a datetti,e Ibifritco con oglio, onero butiro» con 
prugae « e ceragie, & pertiche fecche, con pera, e mela in fette dentro » 
con ipetie a baifenza, & agretti in grani al fuo tempo > e fiferuirà caldo 
con uetn regali fopra, e li potrà lardare con fcorza di Cedro candica a lar
delli,tramezzata con detto Tarantello, & Alicetce, e Ir poneva vino bian
co per metà dimoilo cotto, con agrelta dentro» doppo che fi fard fcolar 
:o Foglio, onero budro» che vi fara di fuperfluo in detto appafticciato.

Et nello fìufato fi poneranno parte delli fopradetti regali,& ingredien- 
i dentro, del fopradeito appafticciato, con acqua * &i agrefta per metà 
li vino bianco dentro,» doppo fotìfritto con oglio, ouero butiro , cornea 
opra»c fcolato quello che fard di fuperfluo , con herbette buone battute 
minute , con Tarantelle alquanto difialato infette dentro * perche detto 
Storione ftufeto, non fi larderà conAlicette, nè con Tarantello > fi come 
tilopradetto 3ppafticciato» e (i fcruirdcaldocon detti regali fopra.

E fi potranno farcdiuerfì Piccadigli della polpa di detto Storione, con  ̂
Oglio, ouero butiro, pignuoli, e paiferina , con fpecie a baflanza fopra_>, 
confugodimelatngoie,efiferuirannocaldi,efe ne faranno diuerfe pol
pette,e polpetcom airinglefe di detto Piccadiglio» con pane grattato, e 
nundokt o Nofice, foppeftc dentro» eoo pignuoli, e paiferina, e fpetic a 
taftanzacon herbette buone battute minute, con Tarantello difialato, Se 
agreftain grani dentro ancora > e fi fioriranno con pignuoli, ouero con~* 

'bona di Cedro candita a lardellerei, e fi fottefteranno con oglio » ouero 
’utiro,e fi feruir anno caldi con fugo di melangole fopra, e f i  potrà ponere 
oua con formaggio grattato dentro ancora, e fi feruiraano come fopra .

- E nelle polpette ancora fi poneranno li fopradetti ingredienti,da fiorirle 
n fuori, perche fc ne fanno delle piccole a peretta, quali fi potranno fot- 
■ tiare con oglio, onero butiro, e li alligheranno con voua sbattute con.» 
'gretta, o fugo di melangolo dentro,con latte di pignuoli, e li alligheraa- 
ocon latte di mandole » ouero di pignuoli in giorno di magro ancora, c 
feriranno calde con cannella fopra.
E lì potranno fere diuerfe bragiuole di detto Storione, grandi • e pic- 

)k, con picartima > ouero finocchio forte foppefto, con Tale a battanza » 
icro con pepe , doppo che fi faranno tagliate, e sbruffate con aceto for
iquali fi focccìteranno con oglio, ouero butiro, con agretta » o fugo di. 
gangole dentro,cop pignuoli, e pafièrina, ouero conagrefta in granì, c 
falliranno calde con detti regali fopra, e le bragiuole grotte fi larderan- 
con Alicettc,ouero Tarantello a Iarde Ili, c fi fpoluerizzeranno corno 
piccole fopradette, e lì faranno arolto fu la graticola, e fi bagneranno 
tifo con oglio, Se aceto, e fi forniranno calde con detto oglio, & ace- 
» fopra, ouero con felfe reale, e fi potranno fotteftare comete foprm* 
‘tee bragiuolcpiccole ancora » e fi forniranno come quelle.
E fi potranno fare .diuerfe polpette » e polpettoni ripieni, di detto

Sto-

Storione ia 4i 
àtrft pìccadi-

Sli.e polpetta 
: in Polpetta 

al a’Wogkfe*

Storione ia di 
uerfe bragio- 
le irono,e (bfi 
tettate*

Storione I di
ati f« polpet-
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xa intiera, & 
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Storione T di»
nerfi pafticci 
e pafticcetti 
di picaadig.

f  3 4  P r a t ic a ,e  S c a lc a r la  d ’A r it. F ru g o li
Storione) co a Piccadiglio della polpa di detto, ouero di altro Pefct̂ ; 
cooTaraotello diffalato, & herbetee biione batture minute,con paiie: 
grattato ,enofci,con mandole foppefte dentro, con pignuoli, epaflcrnu, 
& fpetie a baftanza, e con agrefta in grani al Tuo tempo ancora, e fi fot- 
tetteranno con oglio,ouero butiro, con parte detti regali che fi pooeranoo 
nello ftufato, & appafticciato fopradetto dello Storione,e fi fcruiranno eli
de con detti regali fopra.

E fi potranno fare arofto atto fpedo, tramezzate con foglie di lauro ,o 
faluia, e fi feruiranno calde con diuerfe falfe fopra, ouero con fugo di a* 
langole., e fi faranno fenza riempitura ancora dette polpette, battute eoo 
la cotta del coltello ,con finocchio force, ouero pepe » loppcfto eoo felci ■■ 
baftanza fopra, e fi feruiranno come le ripiene fopradetee.

E fi potranno fare diuerfe Torce, e Crollate, della polpa di dettò Sto* 
rione, doppo che farà perleffata, e fattone Piccadiglio minuto, eòa put 
grattato, e mandole foppefte dentro, con herbetee buone battute tùuc, - 
con T  arantello dilfalato,con pignuoli, e paffer ina, ouero agrefta ingnw» 
o Tua fpina dentro,con zuccaro,e cannella» baftanza, e fi condimmo 
con oglio , ouero butiro, e fi feruiranno calde con zuccaro 'fopra.

fi fi porranno fare Torte, e Crollate del latte » & roua del detto Sto* : 
riooe, con li fopradetti regali,& ingredienti dentro, & in giorno di migro. 
fi poneranno mandole ambrogme, e nofei pelle dentro» con zuccaro ibi- : 
ftanza, & in altri giorni voua » e formaggio granato » con butiro dm* i 
tro,efi feruiranno calde come fopra, benché dettoPiccadiglioftràfl*- 
gliore in Pafticci, o Pafticcetti, che in Torce ,o Crollate, e farà vitanda 
affai più moderna ancora.

E le ne potrà fare mineftra come della polpa del Cappone, lì conciò* 
pra al foo Capitolo ho detto, e fi potrà alligare con roua • e condirla con : 
butiro,ouero eoo latte di mandole, o di pignuoli in giorno di magro, 
feruirà calda con cannella fopra.

E fi farà in qual fi roglia parte di detto Storiooe,ouero intiero io Palliò ■ 
ciò, doppo fornicato, e netto, & lardato con Tarancellodi ftalato, odo 
ro Alici, con fpetie a baftanza dentro, eli condirà con oglio ouero buon 
c fi feruirà caldo, ò freddo, abeoeplacito.

. E fi potrà fare in Pafticcio in bocconi lardati,con Tarantello difTalato,. 
feorzadi Cedro candita a datettilonghi come lardelli di lardo, con card 
e carciofi teneri,ocontartuffoli,e prugnuoli dentro,con pignuolij 
pafferina, e fpetie a baftanza, & agreftain grani, con codette di Gami) 
ri d’acque dolci, ouero Alogufta in pezzetti dentro i e< £r condirà coi 
oglio, ouero butiro, e con latte di mandole, e pignoolitancora, e fe li p* , 
tra fare vn brodetto con voua sbattute con agrefta dentro, e fi ferii 
caldo con zuccaro fopra. 1

E fi potrà fare detto Storione in diuerfi Pafticci, e Pafticcetti di Pirf 
digliasfogliati, c fenza sfoglio, & alfinglcfe, doppo che farà perieli»

enei*



enetto, battuto minuto con Tarantello diflalato, con pignuoli > e pafleri- 
ra, agrcfta in grani al iuo tempo dentro, con fcorza di Cedro candita iiu» 
fette lottili, e fpetie a baftanza, con codette di Gambari,>Peretta di Ra- 
noechî Oftraghe foffritte, con Tartuffoli, e Frugnuoli dentro, e li potrà 

’rinfrefcare con vouasbattute, con agrcfta dentro,ouero con latte di man>- 
' itole, ò di pignuoli* e lì condiranno detti Pafticci con oglio , ouero eoru. 
butiro, e fi feruiranno caldi con zuccaro fopra * e lì potranno ponere di- 
uerli altri regali di piti delti fopradetti dentro, in dettiPafticci, e Pafticccc- 
ti,e fi feruiranno come fopra.

E fi fari detto Storione in qualfi voglia parte arofto allo fpedo ,  dalla.. Scarda*, • 
Tetta in fuori, doppo che farà perleffaco, e netto dalla fcorza, eli larderà 
con Alici, e Tarantello dillalato, e lì tramezzerà con fcorza di Cedro can- fi modi,* fee

rica a lardelli, ouero conCocuzzatadiGenouacandtta,efi feruirà cal- ’ 
do eoo (alta reale, con Capparini di Genoua fopra, ouero con Zibibo feda’ 
offi. E fi potrà fare fotceftato in qual fi voglia parte, & inriero ancora^, 
tmiffimc quando che non farà molto graffo, e fi larderà come il fopra
detto Arofto, e fi peneranno l’iftefli regali dentro dello ftufato, Stappa- 
Rimato di detto Storione, e fi feruirà caldo con detti regali fopra_,, 
e le Porcellette fi potranno lare aroftb allo fpedo in pezzetti comò 
Y Anguille, con crolla dì pane grattato, con zuccaro, e cannella fopra, 
e fi (uniranno calde con falfa reale fopra, onero fugo di Limoncelli, 
e con Agrefta feiroppata in grappi fopra ancora, ouero attorno il Piat
to per regalo.
E lì potrà non folo il fopradetto Storione, in qual fi voglia parte dalla.,

Tetta in fuori, ma le Porcellette ancora friggere, doppo che faranno fru.V.eu* 
(corticate, e nette, & infarinate, ma dello Storione fe ne faranno fette, 
come delle bragiuole,acciò fi pollino. infarinare,e friggere* e le dette 
Porcellette non effendo molto graffe, li latteranno intiere , c lì feruiran- 
» r?no, e l’altro caldo , con fugo di metaogolc fopra, e fi potranno fer
ire con diuerfi Marinati, e falfe fopra ancora^. '

E l’voua, e .fegato, e latte di detto Storione, faranno buone in diuer- vou,,f'r»ro, 
fipafticci, e pafticcetti, e per regalo di detti ancora, e fi potranno infa- 
rioare, e friggere doppò lanate» e nette, e fi feruiranno calde con fugo « . «
iiroelangole lopra, e fe né potranno fare diuerfi intingoletti, con pi- '̂"«Tìndi 
gnuoli, e paffef ioa, & herbette buone battute minute, con fpigolettf d’a °-rfi p»"*»» 
jlì, onero cipollette foffritte déntro fjper quelli che ne gufteranno, coiu* 
petie a baftanza, & agrcfta ingrani, e lì ponerà vino bianco per metà di 
(gretta dentro, doppo che fi farà fcolato l’oglio, ouero il butiro » che vi 
irà di fuperfluo dentro, e fi feruiranno caldi con detti regali, & ingre- 
lìend fopra,e fi potranno alligare detti intingoletti, con latte di man- 
iole, òdi pignuoli, e con voua àncora sbattute con agrefta dentro, e fi . 
cruiraonocaldi con Cannella fopra.
E ielle fopradetto voua fc nc potrà fare Carnale, fi come quello che»

fanno



«ratini?J" t̂Q0°  ̂  Ferrara, con Tale, e fpecie dentro* con oglio a badanza, e Io poo- 
in gano iti forno non molto caldo >in vaio di rauola per tale effetto, e lo 

fin»», mettano molce volte per fino a che dette voua fiano quali cotte, & incor-
porate di detti ingredienti, e li danno più * e meno cottura * fecondo che 
lo voglianofaluare affai tempo,e lo pongano in vafetti di terra inuetriati, 
del quale fe ne potranno fare croftini, e mineftra ancora > con herbetto 
buone battute minute, e pane grattato dentro» fi come fi fa la mineltau 
d’voua di Polli detta, la Viuaruola » e fi conditi con oglio , e fi ffr 
uirà calda con pepe fopra, e nell’ ifteffo. modo fi potrà fare di Carialo 
ordinario ancora,purché fi dittaii > e tenga a molle a battanza in più ac- 
ique, qual fari buono in frittate ancora, con pafferina di più dentro, e li : 
fcruira calda con fugo di melangolo » e fpetie fopra . ,

Tonno ,c  Pefcefpada, c lo ro  qualità,e Cucina.
Cap. I I I .

IL Tonno ,e Pefce Ipadafoop di vnamedefima qualità, freddi nel pò* 
mo grado,& hgmidi nel fecondo,e la loro ftagione farà di Maggio pel 
tutto! Autunno, poiebeio detto tempo faranno megliori, maialo- :: 

ro carne è dura da digerire A  è cetraria alti flemmatici, perche è fcremen- 
tofa, e fi accpmmodcrocnoin diuerfi modi.

Il Tonno » e Pefce fpada, fi potranno accommodare io tutti li moii* 
le vini deche viuande, c he fi faranno dello Storione, fi come fopra al fuo Capitolo lx> ( 
te fi tuia™, dee to, c fi Cerniranno come quello,benché non faranno di tal bontà, e lo t 

tette dclli fopradetti Pefci bifogna cucinarle frefche, perche fi corrompo 
no facilmente,e fi faranno aleffe in acqua* & aceto,con fale a battana '̂ 
tro, confaluia, e rofmaripo, e fi feruiranno calde con oglio,pepe,& ,| 
agretta, ouero aceto fopra con diuerfi fapori bianchi »n tondi.

Tonno «eli» - £ la pancia del Tonno fi potrà Calar*qual fariJa meglior parte di detto 
jnTmateiìiH Pefcio,e fe ne farà Tarantello.ilquale fari il profutto di tutte le viuaado 
<>rorutMd et magf° > o fori buono in diuerfe mineftrc di legumi, e dellafchieaa ài
ttele viuSde detto Tonno fc ae farà Tonnina , la qualencpr lei fari buona in diuerfe | 

magro, viuande da magro, doppo che far f̂diflaUtà .alquanto, * del foprajlettQ 
Taiantello fe ne faranno Ccottate, spRfpioaauure.frefche tagliate in fette |
fiottili, doppo che farà dittalato ,<ocotto|n ai^flo cotto, * ragliato fpttil| 
come le dette prouature, compartite v guarnente con zuccaro, e canneK , 
la a battanza dentro, con butiro,.&in giorno di magro, fi tramezzê  
con zibibo fenz’offi, ouero con agretta in grande fi condiranno con eglio< 
e fi feruiranno calde con zuccaro (opra. (

T«m> ncu* ad E la carne dclli fopradetti Pefci, in particolare,quella del Tonno » fi Aft
K̂ «{ou*(ìa ftare all’Addobbo di aceto forte,top fpigoletti d’agli ammaccati, c fallila* 
ro. con rolìnarino dentro, con fpetie a battanza *pf r rifpettp alla durazza»

e cattino odore, che tiene la carne d e litto  T qoqp; dalla tetta.in /pori»
enei-
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t nelle Pottaggierié,che fi faranno fi vferà il modo cotto,per metà di ace- 
0, onero agrefta dentro» e fi farà arofto in diuerfi modi , c fotteftato, c 
i Cernirà con dinerfe falfe fopra, e faranno li megliori modi da cucinarlo*
£ della polpa delti detti Pefci, e diuerfi altri Pcfci ancora » fe ne potrà 

arePiccadiglio > ecompofitione come quella delli polpettoni aU’Ingleiè»
«nl'iftcfsi ingredienti  ̂fi farà in diuerfe forme» o di volatili diuerfi» oue- 
ro diCofciotddi Caftraro» & in altre .diuerfc forme ancora « conforme carne quid»» 
llligufti. ***••

Leccia fpctic di Storione , e fue qualità, e Cucina •
Cap. IV*

LA Leccia è fredda in primo grado» & humida nel fecondò, e la fua_» 
fiagione farà di Primauera per tutto l’Autunno ,&  ha la carne più 
bianca di quella dello Storione » benché non ila di tal bontà » fe bene 

che da molti fia prefa per Storione » con tutto che habbia la tefta limile a 
quella della Palamida » e la fua feorza c lifeia, e tira affai al colóre di detta 
ìaUmida ancora» efaràdiduradigeftione»efi accommoderà in tutti li J^*'*;^* 
modidello Storione» eccetto che le fue voua,perche non faranno buono che li forano 

pu Cadale, fi come quelle del detto Storione, e fi potrà accommodare *̂|[°T̂ 0nr(j,oJ 
come ilTonno,c Pefce ipada ancora,fi come fopra al lor Capitolo ho det- p«rc« 
to, da farla in Tarancello » e Tonnina in fuori, e fi feruirà in tutti li modi 
di quelli, e la fua carne farà piti tenera di quella di détto Tonno, benché 
fia men buona di quella ancora.

Salmone, e Tue qualità, e Cucina. Cap. V.

IL Salmone è caldo, & humido in primo grado, e fecco nel fecondo• 
però il falprefo» ma quando che fard frcfco»c freddo in primo gra
do ,& humido nel fecondo, e la fua fiagione farà di Maggio per tutto 

'Autunno, benché del falato fe ne croua tutto l’anno, ma il Trefco non li 
loua in Italia, fi come in llpagna, in Siuigiia, e Portugallo, del quale è 
wtato falprefo in Madrid, Villa del Re di Spagna, e fi pefea ancora nel 
lodano nella lingna d’Ocha in Francia, e fi accommoderà in diuerii mo- 
i, come fotto fi diranno.
y II Salmone fi potrà fare alelfo > in acqua ,&  aceto forte con faluia»ò SitmMe «i«r 
.torodentro, per rifpetto dcll’ódore, che tiene, e mafsime quando ch o 
fà  falprefo, doue che fi farà Ilare a molle in più acque, e doppo cotto «n, «r»,,. 
leffo, lì feruirà con diuerfe copritore fopra» come con finocchietti bian- 
li, o fparagi, ouero con carciofi! » e cardi teneri attartufiblati » e con al
le, e diuerfe copriture ancora,con oglio»pepe»e fugo di limoncelli fopra»
«ero agrefta» e lì feruirà fenza copritura ancora » con verdura di herbette 
fuone» ouero fiori lopra, condito come fopra » coafapor bianco in tondi » 
t S fifi
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siimene in E fi fari in diuerfe bragiuole, doppoche farà datò nell’ Addobbo detto 

giuoie! bl Salmone, tanto il falprefo, quanto il frefeo, con finocchio forte, o pi tir 
ama Copra, e fi Cerniranno calde con diuerfe falle, con pignuoli, e pafferi-; 
na fopra, ouero con parce di detto Addobbo. ■ i

sjiacoe ftu - £ lì potrà fare (lutato , &,appaftieciat® dettò Salmone, doppo eflero 
feto. s api>a. (tato nell'Addobbo, con l’iileìÀ regali, de ingredienti che li Doneranno nel- 

. ]q (tufaco, & appafliceiaco «dello Storione,fi come Coirà al Aio Capitolo 
ho detto» e A Cernirà come que’lo di detto Storione ancora . 

su mone frit E fi potrà detto Salmone infarinare > e friggere, in qual lì voglia pane)
o fiaccato per. metà, o intiero > o veramente io bragiuole, fecondo dio 

>o- fard g- Mìo, e fi feruirà caldo con fogo di mclangole lopra, e fi potrà mari
nare accagionare ancora.’

salmone h di Eli faràin Pallicelo intiero, ouero in bocconi, cioè- in pezzetti iteti 
ueri; j Salmone, & in diuerli Pafticcctti di Piccadtglio ancora, A come fi/aràdtl*
e pa.tKcitu. ja pólpa ̂ ello Sc<pc%one * e con l’illedi regali, & ingredienti deiwo, fi co

me fopra al Capitolo di detto Stortone ho detto, c fi feruirawio sì detto 
PalUccio di Salmone iutiero,cioè di pezza intiera,fi come quello in bocci
ni, & anco 1 i Pafticcetti caldi come quelli, eoo zuccarc fopra. 

in-ffìn-i 4ì E rinreriori del dento Salmone, cioè l'voua, e latte, e fegato, quandi 
£*'ìndia«r che faranno frefehi, A potranno infarinare, e friggere doppo lauati, c «t- 
n poetai. ti » efi Cerniranno caldi con fugo di melandole, o limonccbi Aapra , con pc* 

pe, e fe ne potranno fare diuer A Pott aggtctci ancora, con herbette buo
ne ,  c cipollette cagliate minute,  e (offrine dentro ,  ouero con mentuccia, 
e fpigoletti d’agli ammaccati, con pignuoli, e palferina den tro,e con agre- 
ila in g r a n i ancora, e li Cerniranno caldi con detti regali fopra.

. £ * - » ‘ ' ’ '
O m b rin a  g r o lla , e piccola» e loro q u a lità ,  c. C u cin a,

Cap. VI.

L’CXnbrina è calda temperatamente, &hutrìidanel primo grado,eb , 
fua llagionc fari di Primauera per tutto Agofto, fe bene che fari 
buona in ogni tsmpo : quello Pefce ha la fcaglia bianca, e larga,X 

è nel numero detti buoni Pcfci,qual farà di buon nutrimento > e facile da di
gerire,e le megltor parti faranno la teda, e pancia, A come quella dello 
Storione, e A accommodcrà come Cotto. 

ombria, in L’Ombrina A potrà accommodarc in tutti li modi, che A faranno dello
r J X  Storione,A come fopra al fuoCapicolo ho detto, e A feruirà in tutti li 
borione. e modi di quello ancora, fe bene che vorrà afidi meno cottura, per rifpet- 
corâ R S to che la fua carne è più cenerà afiai, & è più bianca ancora, c delle tuo 
Tomb ini* vowa & ne t>otcarfia » doppo falprefe, e sfumate, 8i il latte, e fegato,
o°a,Dgtw*.u> con le dette voua > A potranno accommodarc in tutti li modi,eviuandt) 

che A feranno dell’voua, latte * c fegato del detto Storione, e A Cerniran
no nell’iftcfli modi ancora,c la fua polpa farà buona nel bianco man

gia-



giare > & in gelatina ancora^..
£ l'Ombrina piccola , fi accommoderà in tutti li modi fopradetti della», ombrmajpit 

groffa ,  e fi farà aletta in vino bianco amabile > e fi paiferà per fa! fa di fugo u  v io «le del 
dimelangoie>eliinoncelli, con odore di garofani» e cannella centro» con 
agretta » e zuccaro a baflanza > e fi feruira fredda, con mela > o pera fri- ««pio»*». 
roppate» con Allignata fopra attomoil piatto » e fi potrà fef uire calda,con 
agrtftain grappi fc»roppara,e fi potràfottcftarc con hutiro,& agrefta 

. io grani dentro » e con diuerfi altri frutti ancora, con fpetie a baldanza..» 
doppo che darà perlcllaca in vino » come fopra » e netta, e fi potrà alligare 
con roua, de in giorno di magro con latte di mandole> o di pignuoli » e fi 
fcruird calda con cannella fopra.

E fi potrà fare accagionata » e pattarla per la ibpradetta falfa, e fi potrà 
feruire calda » e fredda con li fopradetti regali attorno » dell’aletta » e cotta 
la vino » e fi potrà marinare ancora.

E fi potrà cuocere in latte .lafòpradetxa Ombrina, doppo netta» & in- ombrina cor 
unita in feteedi Tarantellofottik ragliato perii longo» con alcuni taglia 'Jr'"n,,*17' ta 
li come quando fi farà accarpionata»e fpoluerizzata con fpetie dolce a ba- i*inttrior?co* 
ftaoia, e fi legherà con fpago attorno »ouero inuolta in drappo bianco» e jJJu
fi potrà coprire con fparagi » ouero con finocchietti bianchi » con fette dji groff,. 
pane fotto, conparte di detto Latte con butiro fopra» con cannella »& il 
Tiuatello attorno per regalo •» e parte fopra » e fi leruirà calda, e l’intc- 
nori della detta Ombrinali accommoderanno in tutti li modi di quelli def- 
l'Oaàrioì grotta, e fi fer uiraunocome quelli ancora.

Spigola, e Igic qu alità , e Cucina. Cap. V I I .

LA Spigola è fredda * & humida nel fecondo grado, e la fua Ragione 
farà nell’Autunno per fino alla Frimauera,benché in ogni tempo fari 
buona»perche c di buoni (fimo nutrimento, e di buona» e facile dige- 

fiione»ela megtioré farà quella prefa in acque dolci vicine al mare» e 
nonio ttagni:quello Pefcelcua diuerfi nomifecondoli Paefi, perche a Ro
ma l'addimandano Spigola come fopra »ea Locca Ragno,a GenouaLupo, Spigola !•« 
&a Venetia Varuoli.e fi accommoderà in tutti li modi » e viuande, che fi '̂cdlii-oìn- 
araJwo dell’Ombrina grotta,e piccola,, fi còme fopra alloro Capitolo *™*£r”*»
10 detto, e li leruirà come detta Ombrina ancora, e cos t li fuoi inte riori 
w fi accommoderanno come quelli della detea Ombrina , e delle fue vo- '*• 
iafene; farà .bottarga comedi quelle di detta Ombrina la q«al fafàmòl- 
obnoaa».. ;

D entale, e Tue qualità , e Cucina. Cap. V i l i .

r L Dentale è caldo nel primo grado, e feccó nel fecondo, c la fua fta- 
gione farà di Settébre per tutto Maggio,e la fua carne farà più dura di
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quella della fopradttta Spigola, e perdò fard più dura da digerire ancora, 
benché fia di gran nutrimento, ma farà contraria alli vecchi, e domatili 
deboli) Stalli flemmatici, e fi accommoderdcome forco. 

tune*!«»wn 11 Dentale fi potrd accomraodare in tutti li modi fopradetti, del Sai- 1 
ĉ d'ciVi'mo* mone , fi come fo pra al fuo Capitolo ho detto, e fi fcruiri come quello an- j 

£•. * tucf/it cora> Ì®nz3 farlo Ilare nelI’Addobbo,cmaflimequando chefaràfrefco.c fe j 
■ viu5d«,,td*iu ne potrd fare gelo,quaI fard delli buoni Pefci, che fiano atri per limile vi* . 
p̂ pa dì sto- uanda, e della fua polpa fe ne fard Piccadjglio, fi come della polpa di Sto* 

rione, qual fard buona in tutte le viuande di quella , & in mineftra anco
ra, e (ì feruirà in cutei li modi di quella,fi come fopra al fuo Capitolo ho 
detto,e fi potrd marinare, Si accagionare, fi come il Salmone fopra* 
detto , & anco comel’Ombripa piccola,canto il Dentale grofTo,quao(o * 
il piccolo. . :

Frauo’ino , e Tue qualità, e Cucina .
Cap. I X. 1

»

I L Frauolino è temperato in alcune qualità» & è humidonel primo ■ 
grado, e la fua ftagione farà di Nouembre per tutto Aprile, benché, 
a Roma ne capita tutto l’anno, e farà di buon nutrimento, e facSo 

alla digeftione, e conferirà ad ogni copipleflione, eccetto che alli vecchi, 
e flemmatici, e ne vengano portati dalle riuicre di Siuiglia in Madrid, a 
doue habita il Rè di Spagna, fopra certi carriima nella freddi grandi qua* 
do che tirano le tramontane, accibche pollino conferuarfi per il longoa- ' 
mino, che vengano portati, qaali li addimandano Veflùgos, e fi accora- 
snoderanno in diuerfi modi.

 ̂Fraudino tanto il groflb, quanto il piccolo., fe bene che non vedano 
d’e.ch/dVuii molto grofli, fi potranno accommodare in tutti li modi, c viuande,dio 
m<M,e, eden- fì faranno del Salmone, e Dentale, fi come fopra al loro Capitolo ho dei* 

to , e fenza tenerli nell’Addobbo come faranno frefehi, e fi feruirannoco* 
me decto Salmone,c Détale,fe bene che faranno megliori cottiarofto,fer* 
uiti con diuerfi marinati fopra, oueroaleffi con diuerfe copriture, e len
za . che in altra maniera accommodaci.

marìMto‘ sr ^^ Potrannomarinare,Si accarpionare, e fiferuìranno caldi, ofreddi 
accirpiopato a beneplacito, fi come la fopraderta Ombrina piccola, e della loro polpa 
*  in minarti fe „€ faranno diuerfe polpette, e polpettoni, tanto ripieni, e battuti eoo 

coda di coltello, quanto di Ficcadiglio, con loro regali dentro, e fari buo
na ancora in mineftra, fi come la polpa del detto Dentale, e fi potrà con
dire con butiro, & alligarla in voua > onero con latte di mandole, o di pi* 
gnuoli, e con anime di meloni ancora, e fard buona per conualefccati ,c fi 
ieruirà calda con cannella fopra.



Orata , e Triglia » e loro qualità , e Cucina • Cap. X.

L’Orjtzc temperata nei caldo • & è fecca nel primo grado » e la Tri- *  
glia è calda in primo grado, e fecca oel fecondo, e la ftagione del
l’Orata farà di Settembre per tutto Aprilet e farà di buon nutri men

to,ma darà dà digerire, e le megliori faranno le grolle, e che roffeggino, 
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 al bigio,e l’altra al rolfo> qual farà la megiiore, pur
ché liaalquantogrolla ; a Venetialeaddimandano Barboni, 8c in Roma- ^ 
giu Rofcioli, e quelle ancora non vorriano elfere prefe in mare lutofo, e 
fiaccommoderanno come fotto fi dirà.

L’Orata fi potrà accommodare io tutti li modi fopradetti che fi faran- 
no del Fraudino, e Dentale, e fi feruirà come quelli ancora,fi come Copra che fi faràno 

alliloro Capitoli ho detto, fe bene che arofto, o veramente fritta farà dw«ÌI] 
selli meglio modi cucinata, e fi feruirà calda la fritta con fugo di melango- 
lefopra,e quella arollo con diuérfi marinati) con pigouoli, c pafferina_* 
dentro >fopra_».

Ila Triglia fi potrà fare alerti in acqua, & aceto, con file a baflanza, 
efifetuiràcalda, concopritura, e fenzaancora, con oglio, pepe, & agre- 'òf€c®xPr,tut**

: Ila,onero fugo dì melangole fopra .
£ fi potrà lare détta Triglia in diuerfi Pottaggi, e fottellata,con oglio* Tagli* in a. 

ouerobutiro,conagrefta in grani, onero vua fpina dentro, con fpetie a "fiMualiff1 
ballanza, Scaltri diuerfi frutti in fettarelle ancora, eli potrà alligare con 
voua sbattute con agrefta, ouero fugo di melangole dentro, fenza poner- 

! ni fratti, ouero in giorno di magro con latte di pìgnuoli, ouero <U 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 * 
e fi condirà con oglio di mandole ambrogine frefeo, e farà buona per con- 
ualefcenti ancora, ma fi haucrà riguardo nel ponere della fpetiaria, c fi fer
uirà calda come fopra.

Edella polpa di detta Triglia, fi potranno fare diuerfe polpettine a pe- 
retta,battuta minuta con herbette buone, panegrateato, pignuoli, e paf- 5.*. 
ferina,con fpetie a baftanza dentro ,c quando che noo faranno per conua- 
kfccoti, fi potrà ponere Tarantelle battuto minuto dentro ancora, c fi 
potranno fotteftare con oglio di mandole, ouero di vliue, con butiro an
cora , con agrefta, ouero (figo di mclaogole dentro, e fi alligheranno con 
latte di mandole, odi pignuoli, ouero con‘rolli d’voua, e li fluiranno 
calde con dcttixegali fopra.  ̂ Ti. .

E fi lari detta Triglia arofto fu li carboni, come li marinari, e fi feruirà si'K.'c'Jg 
calda con oglio, pepe, e fugo di melangole fopra, & arofto su la gratico- »« *>'»
la Cernita come (opra, ouero con vna falfa di aceto forte bollito con pi- 

) gnuo-



gnuoli ,ep3tferina, ouero-zibibo fenz’ofli dentro» con cannella, e mea
to a baftanza, purché ilbrufco fu peri il dolce > fopra, e fi feruirà calda.,, 
e fi potrà infarinare, e friggere >e fi feruirà calda con fale » e fugo di me- 
iangote fopra » quali fare moli megliori modi di accoirtmodarla.

Triglia «ccar E fi potrà marinare » & accagionare ,e fi feruirà calda» e freddiate- 
Jimu*.’ * “ * neplacito, e fc ne potrebbono fare diuerfi altri Pot aggi ancora, ma per 

edere detto felce canto gentile » e tenero» ballerà fcruirlo nella Copra* 
detti anodi.

• * I

Céfa lo groflo, è piccolo, e loro q u alità , e Cucina.
Cap. XI.

I L Cefalo è freddo nel primo grado, & humido nel fecondo » eia fui» 
Ragione farà di Settembre per tutto Marzo, fe bene che fe netrotuL» ; 
tutto l’Anno » e li megliori faranno quelli prefi m mare, étion io (U- 

? gm, nè in acque morte, qual fard di buon nutrimento, e queftoPtfco ;
àncora leua diuerfi nomi, Lucca, Firenze, & altri luoghi della Tofcant» , 
l’addimandano Muggire,& in Romagna Mugello, però il piccolo, &> 
Roma Cefalo, e li groffi Migliaccine ,e fi accommoderàin diuerfi modi 
come fotto fi diranno.

f'fccci^aS  ̂L'e falò tanto groflò, quanto il piccolc.fi potranno fare aleffi in acqui
fi » ftrui?i con con aceto, e fale dentro, con faluia,c rofmarir.o, e fi feruiratmo oidi 
r^efaiVr c°n oglio, pepe, & aceto fopra, ouero agrefta,o fugo di melangolo,con 
m nta’tì am* diuerfi fapori in tondi, e fi potranno coprire con diuerfe copriture loco- 

ra, fi come il Salmone fopradettóal fuo Capitolo , e fi feruiraono come 
detto Salmone ancora, & il Cefalo grado fi potrà falpimentare doppo , 
cottoalcdb, edatolihfuoi tagli, e fi feruirà caldo ,o  freddo a beataci- * 
to , con fugo di melangole, o li moncelli fopra.

Cefalo linfa F fi potrà detto Cefalo fare ftufato, &appafticciato, con prugne,I*1 , 
àlito,** ì'o’u- ra> ò mela in fette, con tarancello diflalato dentro, con fpetic a baftanzi; 
flato ancora, pjgnuolt, c paflerina, con oglio,onero butiro, con agrefta, ouero fogo di 

melangole dentro, con Carciofi], e Cardi teneri actartuffolati, e fi feruirà 
caldo con detti regali fopra.

E fi potrà fotteftare. confi detti regali dentro, cori tàrtuffali,& altri 
reggati ancora. e fi feruirà caldo come fopra, e fi potrà lardare con Tarati- , 
tetto , ouero Alici, tanto l’appafticciato,quanto il fotteftato ancorai maf- 
fune quando che detto Cefalo farà grodo, c fi feruirà come fepra. 

crftii in p». , E fi potrà detto Cefalo, tanto il groffo, quanto il piccolo,fare ‘inpaftk* ■! 
ftìccio inboc ciò in pezzi, cioè in bocconi, con Tarantello diflalato in fette,con Cardi,e 
ri, àa ftruìr Carcioffi teneri,con fpetie a baftanza dencro, con PignuoJi, e Padcnna. & ' 
«uì,« freddi agrefta in grani, & altri regali ancora, e fi condirà con oglio, ouero bori

rò, e fi rinfrefeherà con latte di mandole, ouero di prgriuoli, e con rodi 
d’voua ancora, con agrefta, ò fugo di melangole dentro, c fi feruirà caK 

. - ‘ do
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[doeoo zuccaro fopra. • k
 ̂ E li potranno fare iutieri detti Cefali in particelo, e fi potranno ferm

are caldi, e freddi a ben e placco, con Tarantella in fette,e lenza ancor»# 
eoafpecieabaftanzadentrofolamento .  ̂ CefilJ f .

£  (i potranno fare aro ito fu la graticola li detti Cefali ,  doppo netti,  e i  piccofaro- 
pattati per oglio, & aceto, eoa fale a baftanza , le però non fufiero ,4*r** 
prima falprefi, e mentre che fi anderanno cuocendo fi terranno bagnati ‘ 
con detcooglio > & aceto, e fi ferudranno caldi con diuerfe falfe fopra, 
con pignuoli, e paiferina, ouero con detto oglio » & aceto fopra folamcn- 
te, e con mandole monde, con zifribo bollito con morto cotto» con odo- 

1 re di cannella deaero fopra, e fi feruiranno caldi.
E lì porri fare il Cefalo grotto aro$o alio fpedo» doppo netto » e larda- 

to,con Tarantellp dilatato, ò Alici»e fi fornirà caldo come il fopradetto aô itofpida 
arortito fu la Graticola, & il Cefalo piccolo fi fari arorto, doppo taglia
to in pezzi cornei'Anguilla, con esorta di pape grattato, auccaro, e can
nella foprai e fi Cernirà caldo con fuga di «nelaogole fopra.

£ fi potranno infarinare, e friggere detti Cefali tanto li grofli,  quanto Cefalo grattò 
fi piccoli, doppo fagliaci, e netti, c £ feruiranno caldi con fale, c fu- J;, 
go di melaogole fopra, e fi potranno marinare , di ̂ carpionate, fi co- & ««arpio
ni; fi farà del Carpione » e fi feruiranno come quello ; c li decri Ce fati pie- Bltl ’ 
coli doppo fritti come fopra > fi pocrapuo ferire CP9 vn fapore di agre- 
rtata fopra, fatto con mandole, ouero Noci pefte, con mollica di pane.,

' iai&puerato i;ot) agrefta» cpn odore d’aglio dentro , a chi gurteri»e ftein- 
ptrito con detea agrella alquanto liquido, feruito con cannella fopra» e 
li feruiranno caldi,

£lifopraloctiCefali fi potranno Calare»e sfumare»e doppo tenuti ami fri,,,-, 
a molle in più acque a baftanza,e diffidati » fi potranno fare alerti, e fi uufa"m'dor. 
feruiranno caldi >ò freddi » con oglio , pepe » ò. aceto » ouero fugo di me- p« dinai,n>& 
Gangole fopra» e faranno buoni ancora con diuerlì legumi .doppo difiala- ^ p̂ ìs1** 
ri,come l'opra, e cucinari inficine , ouero da per loro» e fi feruiranno .
caldi con oglio,e pepe a baldanza fopra,efene potranno farediuer- 
fi altri pottaggi, fi come ùtili fopradetti Cefali frefehi * & il limile fi po
trà lare di quelli che faranno folamente falprefi.

E dell’ interiori delli fopradetti Cefali iene potranno farediuerfip.ot- interiori di 
taggi,ficomedi quelli della Spigola, fi come fopra al fùo Capitolo no 
detto»e fi ftriiiranQQ come quelli, e fi faranno a broetto alia Vene»- chequi dui, 
sana,con fpetie, czaffcrano a baftanza dentro,con he rilette buonei riitt&àb™ 
s mandole foppefte , doppo che faranno foftritti con ogfió a baftanza,e «no,* {ìùu, 
lì fènjiranno caldi con agrcita, e li fopradetti regali fopra, con pignnoli,
: paflerina dentro ancora , e fi potranno infarinare, e friggere, e fi fer- 
liranno caldi con fale, e fugo di melangole fopra.

Edell’ voua di detri Cefali fe ne fard Bottarga, fi comedi quello vou, di Cefi»
«Hafopradett»Spigola, doppo che faranno fidate, c sfumate a baftan-,oi“bwuar8*
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za , qual farà buona per Antipafto, e con le frutte ancora , tagliata iib 
fette fottili, fcruita 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 Corno ha la fraglia più minata della Spigola, & è marin
ino > benché fe ne piglino in Stagni ancora ; farà caldo in primo | 
grado $e fecco nel fecondo» e fard di gran nutrimento » ma duo. 

alla digeflione,e contrario alti Vecchi»e ftoraachi deboli , elafuL»* 
ftagione fard di Aprile per tutto Luglio, fe bene che fe ne trottano»', 
co l'Anno »e li meglio» faranno quelli pefeati In mare , oyero alla-* 

Cofbo e cor- bocca de' fiumi fi accommoderd in diuerfi modi. • _ *
betto in tutte li Corbo groiTo»e Corbetto fi accommoderannointuttili modi, e1
iVnc«dwn! viuande,che fi faranno del Cefalo grotto, e piccolo, fi come fopra al: 
fìraono.sc m loro Capitolo ho detto» e fi fcruir anno come detti Cefali ancorato 
gtkriM. faranno più buoni per far Gelo, perche la loro carne è più dura di quellâ  

delti detti Cefali, e farà quali fimile a quella del Dentale.

Laccia, e Tue qualità, e Cucina. Cap. XIII .

LA Lacda è Pefce di mare» ma il più delle volte fi piglia alle bocche 
delti fiumi» & in acque dolci» & è fredda nel primo grado, e humida 
nel fecondo» e la fua ftagione fard di Prìmauera per tutto Giugno» 

e farà di buon nutrimento» e facile alla digeftione,ele meglio» (etimo 
quelle prefe in acque dolci, perche faranno meno fecche di quellechefo- . 
noprefe in mare, e fi accommoderanno in diuerfi modi, come fono f» 
intenderanno. - '

Lacci* iiefla, La Laccia,cioè Cheppia fi fard aletta in acqua » & aceto » con Tale den- 
«eoo ai«»ri« tro,efiferuiràcalda»con oglio, pepe, e fugo di melange le, o agretti 
«»X« |(il|. fopra con verdura di herbette > e diuerfi fapori > in tondi » e fi porrà copri- 
trtf* • re con diuerfe copriture ancora, o con fparagi doppo perleflati, c (offrir

ti» jcouoglio » ouero butiro, o con carciofti teneri » e torfetei di lattuga 
attartuffolati, o veramente con pefelli, con feorza teneri, e fi feruirical
da, con oglio, pepe» e fugo dì melangole ,o agrefta come la fopradetti 
fenza copritura»

taccia faip-i E fi farà aletta come fopra doppo falprefa, efi feruiri come fopra, et 
««acaca. p0trà falpimentare » e fi feruirà in faluietta bianca regalata con fette di Ta

rantcllo dittalato» cotto in tnofìo cotto attorno, e con diuerfi fapori io. 
tondi, feruita fredda.

Lacci* arai* E fi potrà fare arofto sù la graticola, e fotteftata detta Laccia, fi cornei
* lottcftit», t Cefalo uell'ifteifi modi fopradetti al Tuo Capitolo, e fi feruira come quellofticca, « Mri * * \ r



Libro Terzo;
E 15potrà infarinare, e friggere «tappo netta» e fi feruirà calda eoo fatar K*r*> * 

e fugo di tnelangole fopra. .'jr.-gmeìc.
E fi potrà marinare» & accarpionare ancora » e fi potrà fare in diuerfe 

bragiuole fi come del Salmone, fe bene che non faranno di tal bontà,rifpet- , <r:orilM 
to alla gran quantità di lifche, e deil’interiori di detta Laccia » cioè IV oua, i/tóTcném» 
e latte, fi accommoderanno in tutti li modi di quelli del fopradetto Ccfa- fi 
lo, e fiferuiranno come quelli ancora. 1

E fi farà in Pafticcio detta Laccia da feruirfi caldo, e freddo, a bcnepla- 
cito, fi come il fopradetto Cefalo, con Tifteffi regali dentro*

Pcfce Cappone, efue qualità,e Cucina. Cap. X 1V.

IL Pefce Cappone c freddo, & bumido temperatamente, e la fua Ra
gione farà di Ottobre per tutto Maggio, c fari di buòn nutrimento, 
e facile da digerire,perche la fua carne è molto gentile, e farà buona.» 

per ogai completinone, & il meritar farà il più grotto, fé bene che vi fìa_» 
vn altro Pefce quafi limile, che ha su la fchiena vna fraglia come lo Storio
ne , quale à Venetia l’addimandano Lucerna, & in Lucca Organo, e fi ac- 
commoderiin diuerfimodi.

UPefce Cappone fi potrà farc,alcffo in acqua, e Tale > e fi feruirà caldo 
doglio,& agrefta fopra,oucro con fugo di mclangole, e pepe , e rerdu- 
radiherbetce buone, con fapor di mandole in tondi, e fi potrà coprirei £**»*££* 
con diuerfe copriture, fi come la fopradetta Laccia • gierie Jiuerie

E della fua polpa fc nc faranno diuerfe polpette, fi come de)la polpa dì 
Triglia, nell’iftefsi modi che fopra al Capitolo di detta Triglia ho dettò, 
eiiieruiranno come quelle, e faranno buone per conualefcenti ancora.» ; 
efarà buona detta polpa nel mangiar bianco con latte di mandole, e fari
na di amido, oucro di rifo, con zuccaro, & acqua rofa a baftanza dentro, 
e iene faranno diuerfi Fottaggietti, condici conoglio di mandole dolci 
frefeo, quali faranno buoni per conualefcenti ancora, c farà buona in mi- 
neftra detta morfellata alla Fiorentina.

E fi potrà fotteftare detto Pefce Cappone intiero, con diuerfi frutti dé- *«&tc»rp«- 
tro, con fpetie a baftanza, e fi feruirà caldo con detti frutti fopra, e fi fa- Sc' â uo?*’ 
ri arofta su la grati cola, e fi feruirà caldo con zibibo bollito con falfa rea- &•«». 
le, e mandole monde, onero pignuoli fopra, e fi potrà infarinare, e frig
gere , doppo netto, e fi feruirà caldo con fugo di melangole fopra, ma_» 
cotto aldta come fopra farà nel meglior modo accomtuodato.

Scorfano, e Tue qualità, e Cucina. Cap. X V.

LO Scorfano è freddo in primo grado > & humido nel fecondo , e la^
fua ftagione farà di Settembre per tutto Aprile,il megliore farà quel- -- '*
lo che più rofleggia, perche vene fono di più colori » & è Pcfco

T naarit-



marittimo, e la fua fcorza è fenza fcaglia* qual farà di gran nutrimento i 
ma duro alla digeftione, perche 1 a Tua carne è dura aliai , e fi accommode* : 
ra in diuerfi modi come fotte».

SĈ rfipn in 11 Felce Scorfano lì porrà accommodare in tutti li modi, e viuande, che I 
d“!£hf fi faranno del fopradetto Pcfce Cappone, e fi feruird come quello, fe bene 
6 &ra a'Tn* c ĉ ̂ etco Scorfano ha la carne all ai più dura » e perciò vorrà più cottura L, 

aran«o. ar)COfa,e non farà buono per conualefcenti, e li farà aleflo con vino,& ace* : 
to con aromati a baldanza dentro » e con acqua, e fate ancora , e lì feruti 
come il fopradetto Felce Cappone . benché quello ancora farà meglioro ■ 
aleflo,& io diuerfi F ortaggi, con diuerfe forti di frutti dentro, che in altra 
maniera cucinato.

Rombo, e Tue qualità, c Cucina. Cap. XVI. !

I L Roiribo è caldo in primo grado > & humido nel fecondo, e la fuaJ 
ftagione farà di Nouembre, per tutto l'Anno,quello è net numero 
delli Fefci larghi di mare, & è ouato, e rotondo più che laLinguatta» 

ma vengano più grolfi affai, e farà nel numero dclli buoni Pefci, e di buon 
nutrimento, e facile alla digeftione, e fi accorrmoderà in diuerfi modi. 

Romboatrfld 11 Fefce Rombo lì farà aledo, e fi feruirà caldo con og!io,pepe,e fugodi
prfi“'.M £d.u« melangolo, o agrefta fopra, con verdura di herbette, e diuerfi fap ori io 
<c, « r«nz«. tondi > e fi potrà; coprire con diuerfe copriture, fi come la Laccia, e fi fcr- 

uirà nell’ifteffi modi di quella » fi come fopra al Capitolo di detta Laccò» . 
ho detta, e farà megliore affai. '

Rombo ‘od. £ fi potrà fare in diuerfi Foccaggi, detto Rombo con diuerfi frutti deo* ,
eYtc aPbr.r« tro> bruettoalla Venetiana, dopponetto, efoffritro in oglio,oot- ! 
fo «li* vto*. ro butiro, con acqua calda,vino bianco per metà di agrefta, con fpedo > 
tuna. e ZJffcrano a baftanza dentro, con herbette battute minute, pignuoli»*

paflerina, e fi alligherà con voua, onero con latte di mandole, o di pignuo- ’’ 
li, e fi feruirà caldo con detti ingredienti fopra. .

Rombo fotte. £ fi potrà fare fotteftato , e ripieno detto Rombo, doppo netto, col»
« ito» ri*® ’ P°lpa di altri Fefci battuta minuta con Tarantcllo diffilato> & herbett»-» , 
pitura. buone, con pane grattato, e mandole, e nofei foppefte dentro, con pi* : 

gnuoli,e paflerina,c fpetiea baftanza, con Oftraghe Soffritte ,con co
dette di Gambari dentro, e fi condirà con oglio, ouero butiro, con diuer- 
fi frutti tagliati in fette dentro, con agrefta, ouero fugo di melangole ,e fi 
feruirà caldo con detti regali di frutti fopra.

£ fi farà fotteftato come fopra fenza riempitura ancora, con detti frutti, 
dentro , e fi feruirà caldo come il ripieno fopradetto.

R5bo irofio £ fi farà detto Rombo arofto sù la graticola doppo Scorticato, e 
nvu gramo netto, fpoluerizzato con falere finocchio forte, foppefto, e. fi bagarri 

\ con oglio, & aceto forte, e fi feruirà caldo, con detto oglio. & aceto 
fopra, ouero con pignuoli,e paflerina, bolliti in a ce to , con zuccaro, |



e fpetie a baftanza dentro , fopra_».
t  fipotrd fare in Pafticcio detto Rombo intiero da feruìrfi caldo.e fred

do) a beneplacito , con fette di Tarantelle dillAato > e ipetiea bzftanza_» 
dentro, ma prima fi condirà con ogl io, onero butiro, e quando fi feruirà 
caldo detto Pafticcio , fi poneranno pignuoli, e p afferma, con rartuffoli , 
eprugnuoli,&agrefta in grani dentro, e ii potrà rinfrefeare con vouâ # 
«battute con agrefta, o fugo di melangoli* dentro, onero con latte di man
dole, e fi feruirà con zuccaro fopra, e fi poneranno altri regali ancora» e 
farabuono detto Rombo da fare in gelo con le lue compohtioni dentro.

£ fi potrà infarinare, e friggere detto Rombo, doppo che fard netto 
come (opra ho detto » e li feruira caldo con (ale, e fugo di limoncelIi,oue- 
io agrclfa fopra» e fi potrà marinare, & accagionare, e fi feruiri caldo » 
t freddo» a beneplacito ,&  li fuoi interiori doppo !auati»e netti, fi po
tranno infarinare, cfnggerc,c fi feruiranno' c *ldi come il fopradetto 
Rombo, e deile fue voua ie ne farà bottarga, li come di quelle d’Ombrina» 
«Spigola, fi come fopra alli loro Capitoli ho detto» e fi leruiranno come
futile ancora.».

*

Pefce Gallo » cioè fan Pietro, e fue qualità ,c  Cucina • 
Cap. X V  i l .

JL Pefce fan Pietro è freddo in primo grado »  &  humido irei fe
condo , e la fua ftagioncfaràdi Decembre, per tutto Maggio:que
llo Pefce è marittimo, e da alcuni vien ad di mandato Pelce gallo» 

qual fi potrà accommodar in rutti li modi, e viuande cheli faranno del 
Rombo, fi come lopra al luo Capitolo ho detto, e fi feruirà in tutti li mo
di di detto Rombo»ma non farà delhftelìa bontà » ne meno farà buono per 
fané gdo»per rifpetio che non ha molta polpa, e fara nel numero delti 
Pelei piatti, e cucinato aleflo, farà nel meglior modo accommodato.

lin g u a tta , cioè s fo g lia , e Pefce paffera, c loro  qualità, 
e  C u cin a . C ap. X V  1 1 1 .

LA Linguaeta, da alcuni addimandata Sola, e Sfoglia, & il Pefce paf
fera , lono di vna medelìma qualità, freddi in primo grado , & hu- 
midinelfecondo,eia loro ftagionefarà di Noutmbre, per tutto 

Aprile,fe bene che fe ne trouano tutto l’Anno, quali faranno di buon nutri
mento , ma duri alla digeftione, per la loro vilcofità ; e quelli ancora fi no 
nel numero delti Pefcipiatti, e faranno contrari; alli flemmatici, e fio- 
machi deboli, e fi acommoderanno come fotto fi dira.

La Linguatta, e Pefce paffera fi potranno accommodare in tutti li mo
di,e viuande,che fopra ho detto che li faranno del Rombo,e così fi feruirà- 
no ancora ncll’ifteifft modi che fopra al fuo Capitolo ho detto di quello.
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£ fi faranno in Patticelo ancora, fi come detto Rombo , ma quan
te  detti Pefci faranno grotti, e le Linguatte neili meglior modi cucinate, 
faranno, eflendo fritte, arotto i e fottettate, fenza riempitura, e con 11, 

. riempitura del fopradetto Rombo,& ancora có la polpa di dette Linguai* 
te battuta minuta, e didiuerfi altri Pefci, e con poluere di mottaccinolilioi 
dentro, e fi fottefteranno come detto Rombo, c o r  oglio,oucro butiro,coa 

'  carciofH , e cardi teneri attartu dolati con tartuftoli dentro,effferui- 
ranno calde con detti regali fopra, e quelle arotto, fi feruiranno calde,con 
fatta reale, e Cappari di Genoua fopra * oeero con agretta in grauifeirop* 
pata,e così le fottettate ancora.

L

Razza , Squadro, & Occhiatella, e loro qualità,e 
Cucina. Cap. XIX.

A Razza è calda in primo grado, òchumida nel fecondo, elafuL» 
ftagione farà di Marzo per tutto Nouembre; di quefti Pefci Tese 
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 Occhiatella,qnl 
è Umile 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 dmcrfo,nul 
di vnamedefima qualità, perche fono tutti di grotto nutrimento, e duri 
da digerire, tra* quali la megliore fari la detta Razza, c fi accommodc* 
ranno in diuerfi modi.

La Razza fi farà aletta doppo netta dalla fuavifeofità, e fi feruiri calda 
««‘li ww'ii' con °gl*° » PePc » & «gretta (opra, con fapor di agliata in tondi, e fipotri, 
"e/eVm*ù coprire con diuerfe copriture ancora, fi come il Rombo fopra dettoalfao ; 

luogo, e fi feruiri calda come (opra.
r**m in di- e fj farà in diuerfi Pottaggi » con frutti diuerfi dentro , e con hobttto ̂
Se a^broctco  buone battute minute, e fpetiea baftanza, ouero con cipollette foffritte l
aiu vuiecu. &  agrefta in grani dentro, e fi feruiri calda con detti regali fopra, e fi po 

tra rare a broetto alla Venetiana, fi come il fopradetto Rombo ,c fi forai ̂
ri come quello ancora,benché non fia di tal bontà. ^

Ra*23 in dir» £ della polpa di detta Razzacene faranno diuerfe polpette, battutî
nane poipet» minuta con Tarantcllo dittalato., & herbette buone, con pane grattatoi J 

pignuoJi, e patterina dentro, con fpctie, òc agretta in grani al fuo tea ! 
po, e fi potranno fottettate, con oglio, ouero buciro, con agrefta, o fi J 
go di melangole dentro, e fi alligheranno con voua, ouero con latte < ! 
mandole, e fi feruiranno calde con cannella fopra. , L

R»xi ftit», £ fi potrà, tanto la Razza grotta doppo netta, e tagliata in pezzi, qua J 
* ii to la piccola intiera infarinare, e friggere, e fi feruiranno calde con l'ale ! 

pepe, e fugo di melangole fopra, e con agliata in tondi ancora ; & ilfe 
gate della fopradetta Arzilla grotta fi potrà friggere, e feruire come 
la fopradetta Razza, fe bene che non farà molto buono, e fi potrà d

rina*

•ancora.



rinarc,& accagionare ancoro •
E ad vn bifogno fi farà in Particelo la detta Razza graffa» fi come il Rmi iDf«- 

Rombo fopradetto al fuo Capitolo, e fi feruirà come quello > ma non (a- ?ÒccÀ*mI"V' 
ràdi tal bontà. f-edd».**

E delle trippe di detta Arzilla graffa , fe ne faranno diuerfi Pottaggi 
doppo hauerle tenute nell’Addobbo, di aceto forte» con fate » lauro , e lai- p«u**U 
aia ie icro a baftanza,e lauate a più acque,e cotte più che per metà in ac
qua, con aceto, e Tale a baftanza dentro » e tagliate in fette > e foffritte eoa 
oglio,e mentuccia» maggiorana» e con herbette buone battute minuto 
tetro,con pignuoli » e pafferina » e fpetie a baftanza » ouero con cipollet
te tagliate minute » con dette herbette buone folamente » con Tino bianco 
per metà di agrefta » ouero fugo di liunoncelli, e fi potranno alligare, quel- u(dro 
le che non vi faranno le dette cipollette dentro, con latte di mandole» o Occhiacene.! 
di pignuoli, e fi feruiranno calde eoo cannella fopra. Enelli fopradetti gV.Ja.iu1 
moà della detta Razza fi potranno accommodare Io Squadro, & Occhia* r»«» fi fr
olla , ma aon faranno di fimil bontà. r'nao*

Merluzzo , e Tue qualità , e Cucina. Cap. X X.

IL Merluzzo è caldo in primo grado, & Inamido nel fecondo » e la fua_»
(bigione farà d*Agofto,per tutto Aprile, e farà di mediocre nutrì- 
meno > ma duro alla digeftione; e perche quefto Pefce è marittimo, 

eperhfaifcdine delle acque, farà perciò men vifcofo, e fi accommoderà 
comefotto fi diri.

11 Merluzzo fi fari aleffo in acqua, & aceto, con fate a baftanza dentro, Merluzzo ale 
rifpetco che quefto Pefce di fua natura è molto, ’mfipido » e fi feruirà caldo 
eoo oglio,pepe, & aceto fopra, e con verdura di herbette buone» & agli»- wt*. « rema. ' 
nio tondi ,cfi potri coprire condiuerfe copriture ancora » e fi feruirà 
caldocome fopra, & io cambio di aceto » fi poneri fugo di meiangole, ò 
agrefta fopra.

E fi potrà fare arofto sù la graticola detto Merluzzo, doppo che fari Merlotto «. 
netto, & falprefo, e fi feruiri caldo con oglio, pepe » & aceto fopra, e fi ”j *} 
hrìinbragiuole, arofto, e fotteftate, doppo ialprefe, e sbruffate con.» “«* * ra|,u 
letto forte, con pepe, o pitarrima fopra, e fi feruiranno calde con oglio, 
faceto fopra, ouero con pignuoli, e zibibo bollito in detto aceto eoo-»
‘petiedentro fopra.

E fipotrà infarinare, e friggere detto Merluzzo, doppo che fari net- Meri#*iofrk 
:o » e (alprefo, e fi feruiri caldo con fugo di meiangole fopra, e fi potrà «“’ciÓUcomà 
are in Pafticcio,fi come la fopradetta Razza, & in diuerfi Pottaggi, fi co- •* R**«.&i« 
me detta Arzilla ancora, e fi feruiri in tutti li modi di quella, fi come fo- g!uanco?r.M* 
praalfoo Capitolo ho detto.

E fi potrà palare detto Merluzzo, e sfumare, ouero feccare al Solo  » Merlotto fu 
fiaccato in mezzo per fchiena, qual fari buono in diuerfe viuande, doppo

ef- flitco.



cfTerc ftatoamcllc in acqua calda > e mutato in più acque » e diffidato 
come vfano m Spagna , qual l’addimandano baccalà, doue che fi potrà ÙÀ 
n in diuerli pezzi » e foffiriggerli con oglio, & herbcrtc buone battute mn! 
nute,con fpigoletti d’agli dentro » efi ieruirà caldo* con pepe» c fugo I 
melandole, ouero agrefta fopra. - 1:

£ ooppo <.he farà foffricto come fopra * fi ponerà in Vufo con mollà, 
cotto, per metà di agrefta * Con fpetie a D^ftanza dentro , con p ignuoli ̂  
pafterina, e fi fc ritira caldo con detti regali fopra.

E fi potrà infarinare * c friggere* con gigoletti d’agli ammaccati deatr̂  
c it fcruuà caldo con pepe * e fugo di meLngole fopra • t.;

Sgombrò, e Suero, c loro qualità * c Cucina 
Cap. X X L

I L Pefce Sgombro é caldo in primo grado. & humido nel fecondo ,e ‘ 
dell’ ifterfa qualità farà il Suero ancora * ma fe bene quelli Pefd ■ 
fono Mar ti mi, non fono però molto buoni* perche fono ordini*';' 

rij, e di cactiuo nutrimento » e duri alla digeftione 9 e la loro ftagio- 
ne farà di Aprile per tutto Settembre* e lo Sgombro è di colore azur- ' 
ro , e tira al color del folio » & è fenza fcaglia » e nella Prouenza tc do 
fono quantità, e non vi fari molta differenzavnodall’altro «ccccnodie - 
il Suero ha certe fpine dal mezzo indietro > c fi accommoderanno in-, 1 

foia mie5*!! cotti li triodi, e viuande che fi faranno del Merluzzo frefeo * fi como 
fc?a*notd'ifi °̂Pra a* ûo Capitolo ho detto, c fi feruiranno come detto Meri»- ■ 
McrVicoti* zo,fe bene che non faranno di tal bontà.
iu>- É di quelli ancora li meglior modi da cucinarli faranno arofto, & io- -,

diuerfe bragiuole, e fritti, firmiti con diuerfe falfe, e marinati fopra, e li 
fritti fi feruiranno caldi con fate, e fugo di mclangole fopra.

. Botta trigia, e Guo, e loro qualità, c Cucina • 
Cap. XXII.

LA Botta Trigia fi croua in mare,& in acque dolci, e perciò farj| 
differente di qualità * perche quella di acqua dolce farà fredda  ̂
& humida » e quella di mare Tara calda in primo grado, &  hunùt 

da nel fecondo, rifpetto alfacque falace; e deU’ifteflc qualità farà il Guo, 
come Pefce Maritiino * quali faranno di buon nutrimento, e facili alla, di
geftione , poiché fono facili da corromperli ancora » per ellcrc affai genti
li, e perciòbifognerà cucinarli frefehi» eia loro- Ragione farà dì Set
tembre per tutto Maggio» e le parti loro megliori faranno li fegati, 
e maftìme quello della Botta trigia, fe bene che a Roma non ve ne capi
ta , fe non di piccole, quali le adimandano Marzoni » e Capi graffi <5c in 
Lucca Carcobbifi » e Ghiozzi > ma a Milano fi? ne trouano in quantità non

m ol-



notte grotTe, & è Pefee fenza fraglia > qual lì accommoderi io diuerfi
nodi come forco.

La Botta tri già effondo groffa fi fari aleffa , e cosi il Guo» in acqua»
: fate, con aceto dentro ,e fi ferui ranno caldi con oglio » pepe» & aceto ulti có diucr 
ojjra, e fi potranno coprire con finocchietti bianchi, e eoo altre copritu- f*fê r>'tut** 
: aicora, e fi feruiranno caldi » con oglio > pepe » e fugo di melangole , * *"* *
!» aderta fopra_#.

£ fi potranno fare in diuerfi pottaggl detta Botta Trigia» e Guo» Bottatrici.,# 
lappo che faranno lauati > e netti, con herbette buone battute minute» filetaggi, 
on pignuoli»e paflerina dentro »e diuerfi altri frutti ancora » con fpe- 
xì baldanza, oucro con cipollette foffritee, c fi feruiranno caldi con 
ietti regali fopra_».

£ fi potranno fare abroetto alla Venetiana,con trino bianco per me- 
ti di agrefta,ò fugo di melangole» con fpetie»e zafferano a baftanza_# 
dentto, e fi alligheranno con latte di mandole » o di pignuoli » e fi ferui- 
raino caldi come fopra .

£ fi potranno fare arofto fu la graticola»e fu le bragie detta Bot- Bottai,#».. 
:a trigia, e Guo, e fi feruiranno caldi con oglio » pepe » & aceto fopra» 2auVr,modìl 
onero agreila. 1 rinati1'»"e*

£ fi potranno infarinare» e friggere dopponetci»e fi feruiranno cal- carpionati, de 
di eoo Cale, c  fugo di melangole fopra, e fi potranno marinare » &  ac- 
carpionane, fe bene che fiano così gentili , e facilmente fi romperan
no in pezzi,&  il fegato delli detti pefei fi potrà infarinare»e frigge* 
r e ,e fi Cernirà caldo come li fopradetti pefei» e farà la meglior parte 
che habbino » fi come fopra ho detto,

Salpa, e Tue q u a lità , e Cucina J Cap. X X I I I .

LA Salpa è calda in primo grado, & humida nel fecondo » fi cornei» 
tutti li altri Pefei marittimi, eia fua Ragione farà di Giugno per 
tutto Decembre, fe bene che a Roma ne capita tutto l’Anno, e co

ltelle riuierc della' prouenza, doue fe ne trouano quantità,benché fia Pe
ce molto ordinario, perche tiene molte lifche,ela fua carne è molto 
ora, e di catciuo nutrimento, e di dura digeftione ancora, doue chedet- 
aPefcelaràpiù bello che buono, perche tira al color pauonazzo, & ha JaIol }n 
erte righetee gialle affai più di quelle dell’Orata, e fi potrà accotnmoda- 
e in tutti li modi» e viuande, che fi faranno della fopradetta Botta Tri- g*, ,‘ ê uVfl 
ia, e Guo, fe bene che non fari così buona, ma cucinata arofto,&fric- ur4D08 • 
i, faranno li meglior modi accommodata *

Pe-



Pefce Palombo , c Pappagallo c> 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, c fe bene» 
che detti Pefci fiano addi mandati vno Palombo, e l'altro Pappagallo ■ 

nientedimeno il Pefce Palombo non ne ha Somigliànzà, eccetto che le fue 
Toua, le quali fono di limile grandezza a quelle delli Palombi, e l’altro c 
folamente del colore del Pappagallo, quefti non fonoPefci recipienti f&> 
non per gente baita, perche fono di cattiuo nutrimento» e vifcofi, altro 
di buono non vi è che l’ voua del detto Pefce Palombo,quali fi potranno in
farinare , e friggere, e fi feruiranno calde con fate, e fugo di mclaogoJefo* 
pra » e fe ne potranno fare altri Pottaggietti ancora. 

e fVP<Ì5,u>» li fopradetti Pefci ad vn bifogno volendoli cucinare, fi faranno intut-
ìn tuctc'ic »i° te le viuande della fopradetta Salpa, e Bettajtrigia ,e  così fi feruiranno 
i» nipa £dfL ancora, fe bene che fiano meno buoni.
ranni.

Sarde, & Alicette, e loro qualità, e Cucina ’
Cap. XXV. ■

L A Sarda grolfa, & Alicette, quali fono d'vna medema fpetic,eccetto 
che vna è più grolla,e l’altra è più piccola;fono fredde nel princoio 
del primo grado, & humide nel fine del medemo, e la loro ftagione 

fard di Ottobre, per tutto Aprile, benché in ogni tempo faranno buone, 
e di buon nutrimento, ma in Primauera faranno megliori che in altra Ca
gione , e fi accommoderannò come fottofi dirà.

Sarde, & Ali- Le Sarde, & Alicette, fi faranno in diuerfi Pottaggi doppo nette ,e fot*
“po uggì " frictc con °gli°> & herbette buone battute minute co fpigoletti d’agli am

maccati dentro, con pignuoli, e pafierina, e fpetie a baftanza.con agrefta, 
ouero fugo di melangole, o veramente fi ponerà vino bianco per metà di 
agrefta ,ouero fugo di melangole dentro, e fi feruiranno calde con detti 

. regali, & ingredienti fopra.
sarde. & ah. fi fi potranno fare dette Sarde in polpette, battuta la polpa di dette mi-

rf‘ 'o!'[d "s nuta con herbette buone, Tarantello dispaiato, con pignuoli, e paflcritui 
"riempitureJi e pane grattato dentro, con fpetie a baftanza, e fi fottefteranno con oglio, 
lorop'oipr* '* ouero butiro, e fi alligheranno con voua e ouero con latte di mandole, e 

fi feruiranno calde con cannella fopra.
fi farà buona ancora'detta compofitione per riempitura di diuerfi Pefci> 

con mandole, e nofei > foppefte di più dentro; & in alcune delle dette riem
piture fi ponerà Scorza di Cedro candita ancora,in fette Sottili, oue
ro a datetti dentro.

£ fi faranno diuerfi Pafticcetti ancora di dette Sarde, & Alicette » bat
tuta

v



rotala loto polpa minuta» cor» Tarantello diffalato, con agrefta in grani » 
pigonoli, e paflerina , confcorzadi Cedro candita dentro, con fpctie a iTpjiUeee'̂ , 
bwanza,e codette di Gambari, cartuffoli,e prugnuoli. e fi condiranno con Mp*
oglio » ouero butiro » e fi potranno rinfrefeare con latte di mandole, odi d> <u<’ 
pignuoli,* con vri brodetto d’voua sbattute cona gretta dentro ancóra, 
eli feruiranno caldi con zuccaro fopra.

E fi faranno arofto in diuertt modi dette Sarde,  &  Micette, fu le bragie, c»(te «rotto I 
(Sii la graticola, con córta, e fenza, con pitartima, ouero finocchio for- 
te foppcfto ,-ò pepe fopra, e fi feruiranno calde con fugo di melangolc fa. 
pra, e quelle fu la graticola con vn marmato di acéto, e motto conobbi* 
lito, con pignuoli, e paflerina dentro, con fpetic a baftanza fopra, e fi po
tranno fotrettare con li fopradetti regali dentro delle fopradette Sarde, &

. Micette in Pottaggio, c fi feruiranno calde come fopra.
E fi potranno dette Sarde, & Alicene infarinare, e friggere doppochc 

faranno ben lauate, e nette, e fi feruiranno calde con (ale, pepe, e fugo di marinate» fc 
Melangole fopra, e fi potranno marinare in diuerfi modi, & accarpiona- accarpionJt** 
re ancora.». ' 1 ~

Efi potranno falare le dette Sarde, &  Alicene, fi come v fa no a Genoua»
& in altri luoghi d’1 calia , de in diuerfiluoghi di Spagna ancora, in parti- bangiioM*1, 
colare aCadaches,quali fono le megliori, fé bene che a Madrid ne venga- Md̂ pVjifa 
no portate da Valenza* SiuigliavPortugallo,e Gali eia;.nicntedimcnb quel- lace,f»»uite a»

: lediGenoua>c Cadaches fono megliori, e fi potranno doppofalacc come nole frercke 
foprâ fmnare, ouero feccare al Sole, perche doppo tenute a molle in ac- 

' qua abattanza fi potranno accommodare nella maggior parte delti modi 
fopradetti delle Sarde frefchc, quali fi feruiranno come quelle ancora. •

Frittura. Franzefe , c B u g a , e loro q u a lità , e C u cin a.
' Cap. X X  V I .'S . ’ • , . .

LA Frittura Franzefe è di diuerfe qualità, perche fono molte-forti di 
Pefci piccoli marittimi, li quali parteciperanno delle qualità di tut
ti li altri Pefci di Marc, e faranno caldi in primo grado , e freddi nel 

(tondo,e faranno di buon nutrimento,e facili alla digellione, e la loro fia
tone far àdi Marzo,benché fe ne trouano tutto l’Anno, e la ftagione della 
lugafari di detto tempo, per rutto Giugno, e ve ne fono di Mare, e drac
me dolci, qual Pefce non viene molto groffo,&è con {caglia bianca, e farà 
Merentcdi qualità fa Bug;},marittima, daquilla di acque dolci, e fiac- 
ommoderàin diuerfi modi". • ; .
LaFrittura Franzefe,e Buga, doppo netti,e ben lauari fi potranno infa- 

inare, e friggere, e fi feruirv.r,no caldi con (Alc,c fugo di melangole fopra, 
(ì faranno arofto sù li carboni, e sù la Graticola, la detta Buga, & alcuni 
cfcettipiùgrofsi di detta FritturaFranzefe ancora,efifcruirannonel- 
iflefsi modi delle Sarde, cv Aiicertcfóppadctte.

V Efc
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E fe àe potranno fare diuerfi Pottaggietci ,con li regali fopradéfti deOe 
Sarde, & Alicette ancora,e fiferuirannocaldi conloro regali>&ingrt> H 
dienti fopra_,. p

" . . .  . £
Latterrni di Mare, c di Acque dolci, e loro qualità, l;

e Cucina . C ap . X X V I I .  ’ìj

LI  Latterinidi Mare fono delie qualità della (bpradetta Frittmfrtor ^ 
zefe, e faranno meno humidi, e freddi di quelli di acque dolci anco* f;j 
ra, per rìlpecro alla folle dine delle acque Marittime,e la loro flagro* 0 

ne farà di Ottobre,per tutto Febraro,e di quelli di acque dolci faràdi Apri* f 1 
le, per tutto Agofto , quali farannodi buonifsimo nutrimento, e faciÙda 
digerire, eli accommoderanno-in diuerfi modi, cioè fritti. -, (::1

Lwrertni 4i- Li Làtterim, quali li trouano in faa Ragione nel Lago di- Cafre! GandoI- ■ -
m.-iìiruti. f0j]U0g0 Noftro Signore Papa Vebano Ottauo, quali ne végano portati :£- 

a Roma, perche fono di tutta bontà, li potrannodoppoben lanari infoi* i:: 
nare, e friggere, e così li marittimi ancora, e lì feruiranno caldi, eòo fot, 
e fugo di Melangole, o Lltnoncelli fopra, e faranno buorii con vn faporcti 
Mandole Ambrogine,.(temperato con Agrefta fopra, ouero.in tondi.

Pdce Ignudo, e Tue qualità, e Cucina. Gap. XX Vili» - i

IL Pefce ignudo è di Mare y& è piccolifsimo, e perciò farà tenncR* i» 
to nel freddo,e nell’humido, perche non ha alcuna fuperffaità, e uriti 
buon nutrimento, e facile alla digeftione, e la fua ftagione fari di No* 

uembre per tutto Aprile, e fi accommoderà come fotto. -,
tent ì*Dado, R Pente ignudo, doppo che farà lauato ,e netto, lì potrà inforna? >e 

frìggere, e fi feruirà caldo,con fole, c fogo di Melangole fopra, e fi farìùo-» 
A»». *,e er° frittelle, con pane grattato palfato per (edàcciò,c fior di farina con Paffete 

nà dentro, e fi feruiranno calde con z uccaro, e cannella fopra; con fugo &■ ■ 
Melangole, odi Limoncelli.

E fi potrà fare in Croflate detto Pelce con Tarantella difralato battuto j ;; 
minuto, con mandole, e nofei foppefie dentro, con zuccaro, e cannella aj , 
baftanza, &  agrefta in grani, ò paflerina, e fi condirando con' oglio, oucroj 
butiro, e li feruiranno calde con zuccaro fopra» Vv

Calamaro, e Calamaretci, e loro qualità; e Cucina. j : 
Cap. XXIX.  i

IL Calamaro e freddo nel primo grado, & humido nel fecondo, eia fua 
ftagione farà di Nouembre per tutto Marzo, fe bene che farà buonoj 
in ogni ftagione, e farà di buon nutrimento, ma duro alla digeftione i] 

e li Calamaretti faranno mcgliorfic più facili da d i gerire, li detti Pelei noi\,
han-



hanno fangue , ne {caglia, eccetto che vna lifcha nella fchtena»con vna vef- 
fica di vnà materia negra come l’inchioftao, e fi accommoderanno in di- 
uerfi modi.

11 Calamaro fi farà io Potcaggio, doppo netto , e ripieno con le barbo Celi maro Hi 

deldttto battute minute con Taramelo diffalato, &herbctte buone,pane

Srattatoycon nofci,e mandole foppefte dentro,con pafferina, e fpetie a ba- «»<« riempi. 
inza,c ficorìdjrà con oglio, oucro butiro>e A ponerà in vaio,co progne, e tur*’ * *"** ‘ 

▼ ifciole fecchc»& perfidie,conagrefta per metà di vino bianco dentro,e co 
dettaagrefia in grani ài fuo t«r.poancora,e fi potrà alligare cólatte di pi
pinoli,c có tonai ancorale fi fornirà caldo con detti regalile cannella (opra.

£ fipotràrìcmpire conia pfìlpa diSarde, con l’ifteua corapofitione delta 
riempitura didiucrfiPefcMìcomc (opra alCapi colo «liticete Sarde,At Ali* 
tette ho detto .e  fi fer uiràcaldo comcfQpra» e fi potrà riempire .coavo* 
va >e formaggio grattato ìdetto Calamaro »con herbette buone battuto 
minute, con la polpa didiuerfi Pefci-, onero le barbedi detto Calamaro 
battute dentro, con pignuoli,e pafferina, e fpede a baftanza,e fi patri fot* 
telare con butiro, c fi fcrnirà caldo con zuccaro, & agreffa feiroppata-, 
fopra, ouero fugo di melangole.

Et filari nell 1 fopradetti modi lenza riempitura ancora dopponetto» e  
taglino in diuerfi pezzi, con li fopradcttiregali dentro , & alliga tate »rfi 
{«««saldocome fopra. > • , i ' . .

Efi potranno doppo latiti, e netti detto Calamaro,e Calamaretti* infa- 
iìb ìk , « friggere, e fi feruiranno caldi, con Tale» e fogo di Limoncelfi, odi frìtti. *

■ Melandole fopra, e faranno nel meglior modo cucinati.

Pcfce. Polpo-, e Seppia, e loro qualità, c Cucina.
Cap. ^X X .

JL Fefce Polpo» e Seppia, fono caldi .fithumidi nel primo grado ,e ri
tengano alcune qualità del Calamaro, fe bene che fono affai più duri 
da digerire» e meno buoni aniora»perche fono affai più vifeofi, per ef- 

4re detti Pefci lenza fcaglia » e faranno contrari; alli flemmatici, e malm
enici, e la loro flagione farà di Gennaro per tutto Aprile, & il detto Pol- 
•ohaccrte branche, cpn le qualilì attacca con molta tenacità alli fco*~ 
lidelMaro
E la Seppia ha vn certo od® bianco che gli Orefici l’adoperano per get- 
ire gli anelli,& baie, beane he Umili al detto Polpo >e:fi accontmoderanno 
;ome fiotto fi dirà» fit id̂ alcrimodi ancora ;

11 Pefice Polpo » e Seppia» fi potranno accommodare in tutti li modi » c refi* polpo,, 
huode» che fi. faranno del Calamaro fiopradetto, da farli ripieni in fuori »-*TcP£u»nd£ 
erche non faranno atchper fimil viuanda,e perciò fi faranno prima aleffa* 
e,tpoificaglier4nnojD pezzi, benché non faranno di tal bontà»pcrche fo- 4io da farli ri. 
oaflai più duri, c vorranno affai più cottura ancora » e fi potranno frig- p**®* *faori *

V a  gere



Grxrtcr cene, 
n fotjc,liti, e 
fritti.

Cianci picco 
li con Teoria 
tenera fritti, 
eli groffi con 
Teoria dura , atcCsi,esule 
bugie.

« j t f  P r a t ic a ,  c  S c a le a r ia  cT A n t .  F r u g o l i  |
geredoppocotti alerti.come fopra ,e fi feruiranno come detti Cabinati, 
ma faranno affai mcgliori in poctaggio, eoa prugne , e vifciolefecciw,& -" 
il redo delti regali del detto Calamaro dentro, con fpetie a baftaDza,&n- J 
no per metà di modo cotto, con agrella dentro, cheàn altra maniera atei- 
nati | e fi feruiranno caldi con loro regali, & ingce dienti fopra. ' •

G rand tener*, e con feorza -durA^e loto qualità 1 ,
'• C ucinai Cap. X X X l J  ‘ :i

IL  Granchio è freddo nel fecondogrado, & hnmido nel primo, e Ialina 
dazione farà di Ottobre per tutto Maggi o;!e delli detri Grand teneri 
faradiPrimaueiri'per tutCùl’AutunQO;, fcdaènechè aRotnafeneo» 

«ano tutto l'Anno ,c faranno di grano atri mento., ma di dura digeftioK. 
e faranno contrarii alli flemmatici, li megliori faranno li tenerle h mani-  ̂
mi, e fi accommoderanno in diuerfi modi. i . '

Li Granci teneri fl potranno focteftarc, conòglio,con pignuoli.e palle* 
rina dentro, con fpetie a baftanza doppo che faranno flati in latte alquat* 
to tempo, e fi alligheranno con latte di mandole, ouero fi fottefteraow 
con borirò con detti regali di pignuoli, e pàflèrina dentro, con fpetie a !»• 
danza, óc herbetee buone bàttute minute, e fl alligheranno con voua sbit* x 
tute con agreda, e latte di pignuoli dentro, e fi feruiranno caldi eoo caa* 
ncHafopra-.. . '

£ fl potranno infarinare,e friggere, con ogtio, ouero butiro, doppo J 
morti, in latte, e fi feruiranno caldi, con Tale, e fugo di Metangolefoprì- ' 

£ cosili Granci piccoli con feorza teneri, tanto li maritti mi,quanto di : 
acque dolci, fl friggeranno comeli teneri fopradettue cosi fi fcruiran- 
no ancora-,. ‘ !

£ li Granci con feorza dura, e groffi, fi cuoceranno alerti,e sù le bragie» ’;i 
c fi feruiranno caldi, o freddi a beneplacito, con falc, pepe, & aceto fopra. ;:

Gam barcili di M are, e di acque d o lc i, e loro qualità, ’ 
e C ucin a. C ap. X X X  I I .  V

. . ’ t:5

L I GambarelU fono freddi nel fecondo grado-, .& humidì nel primo ̂  
delli detti Gambari, ve ne fono di più forti, sì di mare, come di acò 
que dolci, in particolare quelli con frorza dota, de* quali al foo Inori. - 

go fi dirà, & altri ve ne Torio fimili ton fcorzateneracomedelh Grandi 
òc altri ve ne fono più pi ccoli detti fquilletci, e. di Marcatomi detti Gattj': 
barelli, & altri (pannocchie,quali fono vn poco più grandi, benché frano dt 
vna medefima forte ; la ftagione de’ quali farà di Febraro per tutto Magi ' 
gio, fe bene che a Roma ne capitano tutto l’Anno; faranno di gran nutrii 
mento, ma contrari; alli flemmatici, perche fono duri da digerire, e fiaô  
commoderanno come fratto fi dirà. > >'

UGam-



Li Gambari di Mare» cioè le fpannocchie fi faranno in diuerfi Pottag- Gimbarfrfet. 
gierri,cioè le loro code >doppo che faranno perlefiate > e nette dalla_» 
toro feorza, con herbette buone battute minute,con fpigoletei d’àgli» oue- uggTjpè/iV 
rocon cipollette ragliate minute,prima foffritte, e dapoi fi ponerannodet- 
te code, con pignuoli, e paiferina» e fpetie a baftanza dentro» con agrefta, p,ft!cc«ti,pe- 
ouéro fugo dimelangole,e con detta agrefta in grani ancora» conditi coru» àeJf./fWtt*1! 
oglio, ouero butiro, e fi potranno alligare con rotti d'voua, e Iacee dipi.. * »nco ,uKj 
gnooli, ouero con latte di mandole folamencc, e fi feruiranno caldi coai*ll G*robar*1,‘ 
cannella fopra_..

£ faranno buone ancora dette code per regalo di diuerfi P alticci» e Far 
Kccetti di Piccadiglio di diuerfi Pefci, e fi potranno doppo cotte alelfe » 
mette dalla feorza feruire calde» e fredde a beneplacito » con oglio » pepe» 
e fugo di melangole » 6 aceto fopra.

E fi potranno infarinare, e friggere, e così tutti li fopradetti Gambarel- 
liancora, tanto li marittimi, quanto di acque dolci, ,e fi feruiranno tut* 
ti caldi, con Tale » pepe, e fugo di melangole fopra.

Lamprede, e Lampredozze Marittime» e di acque dolci, 
e loro qualità, e Cucina. Cap. X X X 111.

L h Lampreda è calda temperatamente-, & humida nel primo grado, 
elafua ftagione farà di Febraro per tutto Maggio, c le meglioti fi
rmo quelle prefe nelli fiumi, e di Prìmauera» in particolare quelle 

ddTcuere di Roma, e di Tiuoli»e di diuerfi altri luoghi d’Italia ancora.,, 
quali faranno di buon nutrimento, benché faranno vn poco difficili alla-, 
digtfiione, e conferiranno ad ogni compleffione, eccetto chealli vecchi 
«crepici, e podagrofi, e quando fi vorranno cucinare, fi faranno morire 
invino grande bianco, e fi accommoderanno comefotto fi intenderà.

La Lampreda fi farà in pottaggio, e fotteftata, con oglio, ouero buri- t» m Pred, ,•* 
ro, doppo che farà fatta morire in vino bianco grande, fi come fopra ho j“ j'f 
letro,ecauatoliilfangueapartedaponerloconglialtri ingredienti che  ̂ foùflàu.'* 
Rìderanno nelle compofit ioni di qual fi voglia viuanda» che fi farà di detta 
lampreda, con parte del vinoadoue farà morta» eccetto che quando 
i friggerà, e volendola fere ftufata, doppo fatta morire come (opra, e;
«tta dalla fua vifcofitàcon acqua calda, fi poneranno herbette buono 
•«tute minute, con pigniioli, e paiferina , e fpetie a baftanza, con agrefta 
n grani dentro, coni altri’diuerfi frutti ffefchi, o lecchi, in fette > econ_» 
erte del vinò-done farà morta, con mollo cotto per metà di agrefta  ̂»
«ero fugo di melangole dentro, con il fangue, che fi faràcauato a parte,
;fi condirà con oglio, ouero butiro, e fi potrà alligare con latte di man- 
Iole, odipigoaoli f e con voua*ancoca, e fi feruiràcalda con detti regali 
'opta,e fi pottrartoo ponere cipollette tagliate minute doppo foftritte den
so, ouero gigoletti d agli ammaccati, e quando fi farà fotteftata co oglio»

* w ouc-



onero butiro » fi polleranno li Copradetti regali di frutti dentro. & il «fio 
deH’ingredienti, con fpetie a baftanza, e (1 feruiri calda come (opra. h

J W 5S! E la detta Lampreda fi potrà fare aroflo doppo fatta morire in vinoco* ! 
wrfi mudi, me fopra » e fé farà Maluagia fari megliore, e tenuta in addobbo di agre* 

ila chiara,con fpetie, Scoglio a baftanza dentro,inuolta in ruotolo come, 
vna ciambella, ouero m acero forte bianco in cambio di detta agrefta»e ' 
fpolueriz zata con finocchio forte, foppeflo, ouero pepe, e polla allo (pe
do > ouero sii la Graticola, e fi feruiri calda con parte di detto Addobbo { 
caldo fopra, ouero con vna falfa di aceto per meta di mollo cotto «bolli* : ' 
to con zuccaroie cannella in canna a baftanza dentro, con zibibo feni’offi.

E fi poicri fare arofto allo fpedo come le Anguille,tagliata ispettori 
doppo morta come fopra, e Corticata, eflendo però grolla, con croM •»] 
pane grattato «zuccaro, e cannella fopra, e fi feruiri calda ,come lato* s. 
pradecta allo fpedo, ouero con falfa reale con pignuoli, e paflanfcfrfra» 
o veramente confugo di melangole.

Micc^d» E fi fari in Fatticcio detta Lampreda, doppo che fari netta dallafua vi*
fcruirc c«i feoiità, con acqua calda,feoza cauarlt il fangue» ouero /corticata « le fan 

• fr«<uo. gj.0fpa c fatta |n ruotolo, e tenuta in addobbo di aceto forte, per medi * 
vino bianco grande » con fpetie a baftanza dentro, e fale» e quando fi vorrà ; j 
feruire detto Pafticcio freddo, fi fpolueriz zeri con fpetie a baftanza dop* ■ 
po hanerli da ri alcuni tagli, ma non di modo che li efca.il fangue »confcfr ■ 
te di Tarantello dilfàlato dentro, e l’iftcflofi fari volendolo feruire caldo* 
con piguuoli, e paflerina , con tartuftbli, eprugnuoli, & agrefta in grand ■■ 
fuo tempo di più dentro, e fi condiri con oglio, onero butiro. ..

E fi rinfrefeherà con latte di mandole, o di pignuoli.con poluercdinio* - 
/lacciuoli fini dentro, ouero con vn brodetto di roffi d’voua sbattutùMHU . 
agrefta, o fugo di melangole dentro, feruito con zuccaro fopra., >

 ̂ fi pbtrànno nori folo la detta Lampreda grolla, ma anco le piccolo. > . ■ 
a* fritte,, ma doppo nette come fopra» fen2a cattargli il fangue , e fatte morite in vino, > 
drittate?' infarinare » e friggere ,e li feruiranno calde, con Tale >c fugo di melaogo* :, 

le fopra, e fi potranno marinare, & accagionare ancora, ma detti pelei < 
faranno megliori ferititi caldi» che freddi in qual fi voglia modo cucinaci.

A *, 0
Pcfce A gucchia, e fue q u alità , e Cucina « Cap. X X X I

IL Pefcè Agucchia è freddo, & h umido nel.pri atro grado, e la fua flâ  
gióne farà di Settembre per tutto Maggio r il dettopefce è feozaicr 
g'ia, & è* fimile all’Anguilla, ma ha vn becco longo finale alla Beccaci \ 

eia, e farà di buon nutrimento, ma' di dura digefltone, e fi accommode* 
ri comefotto. ,

Agne* U Pefce Agucchia fi potrà accommodare in tutti U modi, e vitande,chi
kvUu'de.chi fi faranno delle Sarde, & Alicene, fi come Copra al loro Capitolo ho detto! 

x fi feriiiranao io tutti li modi didette Sarde autora ,c fi inuolgeranao à 
9' nio. ^



, LiBro Terzo . * ” i$9
' uorolo, e li infilzeranno con il loro becco dalle parti di fuori»tanto quel* 
ie che fi faranno arollo» quanto quelle che fi feruiranno fritte» fe bene che 

; 1 potranno fare arollo in pezzetti » fi come le Anguille > con crolla di pane 
grattato > z uccaro, c cannella > doppo haucrli dato il Tale» e cosi faranno 
fatilimegliori modi accommodate .
• E fi farà in Pafliccio detta Agucchia fi come la fopradetta Lampreda  ̂
grolla, con rifletti regali, & ingredienti dentro, e lì feruird comje quello di ciò. 

ietta Lampreda ancora •
E fi potri fatare detta Agucchia in bariglioni, (ì come le Anguille, & al- P'̂ ;®]*r,£e* 

iti Pelici» quali dopo hauerle tenute a molle in acqua calda,e diffidate in più 
acque fi potranno fare alelTe, e fi bruiranno con oglio»pepe, & aceto fopra, 
e fi faranno ancora nella maggior parte delti fopradetti modi, e viuande. 1

i-
i: Gongrio, e Morena Pelèi marittimi, e loro q u a lità ,
- c Cucina. Cap. X X X V .

IL Gongrio, e Morena fono freddi nel fecondo grado»& humidi nel ter
zo, e la flagione del Gongrio fari di Dicembre per tutto Marzo, e 
della Morena di Nouembre per tutto detto tempo, li detti Pefci, fe_,

' bmeche fiano di Mare, nientedimeno non fono recipienti a menfe di Si- 
gnori, (e bene che faranno di buon nutrimento, ma duri alla digellione, e 
firmo contrari j alti ftomachi deboli, & alli flemmatici, e li accommode- 

i':iranno in diuerfi modi.
. 11 Gongrio fi fard aleflò, &  arollo, & in dìuerfc bragiuole, doppo fai- M̂ * rifk'£
- prefe eoo pitartima fopra, e che làrà lauato, e netto detto Gongrio, qual iroflo» f
;■ fi potri fare nel reilo delle viuande , che fi faranno della Lampreda, lì co- •
r* mcfopraalfuo Capitolo ho detto, ma non farà però di tal booti, fenza_» ,a!?u Liprtu 
ic hrlomorìre in vino come detta Lampreda, nè meno raccogliere il fuo fan- 6 ftTtoa0 • 
igne, mafàlprefo, e feruitonelli fopradetti modi fard megliore.

E Ji Morena lì potri accommodarc nelli fopradetti modi che lì faranno 
i.: fclGongrio, e farà men buona ancora, e lì feruirà come quello, e fe li le-. 
ir «ranno la maggior parte delle lifche, con dui leguetti lifei doppo che farà 

«taccata per la teila tirando verfo la coda con detti legnetti vno incontro 
i altro da ogni parte, e fi feruird nelli fopradetti modi del Gongrio, feo-: 
a Imprenderla-..

: Anguille di Mare , e di Acque dolci, e loro qualità, 
j; e Cucina. Cap. XXX V I.

L’Anguilla è fredda nel primo grado, & humida nel fecondo, e la fua_*
Cagione farà d’Ottobre per tutto Marzo, e le megliori faranno l o  
marittime, e quelle prefe in acque chiare, e falTofe, ouero arreno*? 

i fi come le Ccriuole del Teuere di Roma, e quelle del Scrcbio di Lucca»
cl’Ao-



è 1’Anguille di Comacchio in Lombardia, e del lago di Marca Campagoi 
di Roma , e quelle di Altopafrio in Tofcana > fono di fomma bontà, ma & :: 
ne deue vfare care volte, 6i in poca quantità, perche offendono qual (ì ro* j' 
glia compleflìone, benché fìanodi buon nutrimento,mavifeofe,edo-] 
re da digerire, perciò faranno contrarie alti ftomachi deboli , & alliflem-f 

Aoguiiu, in Ridici, e fi accommoderanno come fotto fi dirà, &in altri modi ancori.
diti rii po: 
b̂'«

Attgnille ri

L*Anguille fi potranno fare in guazzetto in diuerfi modi,comefarani», 
(corticate > e nette, intiere > e tagliate in pezzi,con herbette buone tagli* 
ce minute, pignuoli, e pafferina ,con agrefta chiara, ouero ingrani deo- 
ero» con fpetie a baftanza, con vino per metà di modo cotto, e fi fenù-, 
ranno calde con detti regali, de ingredienti fopra » e fi potranno ponereó» 
polletce tagliate minute,e foffritte dencro,e fi feruiranno calde come (opra. - 

. . E fi porranno fare ripiene dette Anguille, cioè le loro feorze, doppo de
toro r’óì" faranno ben lauate, e nette, con la polpa di dette Anguille ,edi ajrripe*

r̂X8 0,' da ĉ‘ ancora» battuta minuta con herbette buone, eTarantello diffidato,,, 
erJ con pane grattato, c nofei foppefte dentro, con pignuoli, e paflerina,e

fpetie a baftanza,e con agrefta in grani ancora,e fi fottefteranno conogfo» 
ouero butiro, con agrefta,o fugo di melaogolc dentro » e fi fernirannod- ! 
de coti detto ingrediente,e fpetie fopra.

E fi potranno riempire dette Anguille, con Piccadigliodi carne di dì- 
lierfi animali quadrupedi ,e volatili , buòni da cucinare , & atti per talri- 
uànda , con graffo di Vitella • e midolla di Vaccina, con feorza di Cedro 
candita a datetti dentro, con pignuoli, e pafferina, & fpetie a baftanza, 
e fi fottefteranno con deftrutto, o altro graffo, con agrefta in grani,ofn* | 

; , go di melangole dentro, e fi feruiranno calde come fopra. 
faimo *n t°c, E fi potranno fare dette Anguille in Piccadiglio, cioè la polpa di dette/, 
’ euITcì' et conquelladi diuerfi altri Pelei ancora, in diuerfe polpette, epolpetco- 
foiMn dV*" ni", con Tarantellodiffalato battuto minuto, con herbette diMerfe,epiM 

grattato,con mandole attorrate ,e noci foppefte dentro, con patTerinau, 
e fpetie a baftanza, c con poluere di moftacciuoli fini, Óc agrefta in gr* 
ni dentro.

Eia fopradetta compofitione di dette polpette, e polpettoni fi porri 
fare informa di diuerfi volatili, come di piccioni, o pollaftri >& altri di- 
uerfi ,&  informa di diuerfi pezzi di carne, come di Lonza, ouero di Co- 
feiotti di Caftrato, &  altre parti ancora,c fi fottefteranno con oglio,oue
ro butiro,e fi fioriranno con pignuoli ammollati, ouero con feorza di Ce
dro ^lardelli, e fi feruiranno caldi, o freddi, a beneplacito, fi come della 
polpa del Tonno fopradettaalfuo Capitolo,

E fi farannoarofto dette Anguille doppo fcorticare, é nette inuolte in-

fi 1 cime 
volatil i ,c pt v 
ti d: can <_■  
quaUrufetU -

A n£iit!!e  i r ò  
1fo , in diti r i i
« odu& in (j ruotolo,& in rocchietri,tramezzate con foglie di lauro, o faluia, coti ero
Cicco, com.- ^ pane grattato ? zuccaro » e cannella fopra, doppo hauerlidato il fa!?
\ i  I.arnpri 
greflc, e fi feruiranno calde con fugo di melangole fopra.

E fi potranno fare in Pafticcio da feruirfi caldo, e freddo, fi come quel
lo del-



todeDe Lampredegrofie»fe bene che non farà coslbuono> e fi fornirà co
me quello di dette Lamprede grafie» tanto qnello che anderà fenato cal
do «quanto il freddo» e fi peneranno 1’iftelfi ingredienti» fi come fopra ai 
loro'Capitoloho detto.

£ fi potranno dette Anguille graffe doppo fcorticate » e nette» m£ari- Anguille jrof 
ime* rfriggertyefifirrutranno calde con /ale » e fugo dimelangole fopra» 
exosì.le Ccriuole ttepiccole difiume ancora > quali fi forniranno calde,co- nàte.’ 
me le graffe ibpradetto.

£ fi potranno marinare con aceto forte bollito » con fpigoletti d’Agli 
nmaccati dentro » con rofmarino » o&luia » e fi forniranno calde » e fred
de! beneplacito.
£ fi potranno (alare » e sfornare dette Anguille, fi come vfano a Cornac- * * Su? 

ebbio Lombardia » e le folate fi potranno diffidare doppo haucrie pafla- f«’utc cucini 
R per acqua caldai e tenute a molle in pili acque abaftanza « quali fi faran- J*£'e* £*1 
ooatófe,e fi feruiraimocalde «e fredde, con oglio».pepe» e motto cotto gìyi* aule 
ptrmetàdi aceto fopra»e fi potranno accoimnodare in tuttelepottaggie- ftec ** . 
rie delle Anguille frefehefopradet te .

Eie sfornate «fi faranno arofto sù la graticolale fotteftate al forno>one- ma» «Voto r 
toinoolte in Carta bagnata fottole bragie ,  doppohauerle tenute amolle» 
in ùaobiancoa baftanza , e,fi feruiranno calde con pepe, e fugo di melan
goli fopra » ouero con agreftapcr mctàdi motto cotto « doppo nette dal- 
b/ewzaeonoglio 4 epepe fopra.

Etrolendoie sfumare» fi piglieranno dette Anguille piti grafie viue,e fi AnguUU ». 
iaraooo flarenella falamora » fin che faranno morte » cri lì faranno ftare > £«,«?** *** 
pii)0 meno tempo,fecondo che fi vorranno fornire,e volendole doppo sfo- 
nutefcruire in breue tempo » batterà tenerle alquanto in detta falamora.

, Carpione, e fue qualità «e Cucina. Cap. X X X V I I .

IL Carpioneè caldo temperatamente, & humido nel principio delpri- 
mogrado»e la fua (Iasione farà d’Ottobre per tutto Aprile» fc beno 
che in ogni tempo fara buono : quello Pe/ce fe bene che fia di acquea 

bici ritiene affai delle qualità dell’Ombrina,perche è delicatifiimo, e con- 
airiad ogni complcffione, poiché lì ciba di terra doueèvena d’oro» & 
ala /caglia minuta, e tira al colore-argentino picchiolato di rotto, & ha 
ocht interiori ̂ quelli chelìpigliano nel .lago di Garda » e nell’Adici di Ve- 
)na in Lombardia > fono di fcmrr.a'bontà, & anco quelli che fi .pigliano 
tl lago diserra « confinidi Regno di Napoli, e fiaccommoderannoindi- 
rrfi modi-come Lotto fi diranno.
Il Carpione fi potrà fare aleffo in acqua, & aceto, con fate a baftanza_» copione ai«r 

tatto «e f i/fruirà oaMo-con aglio-pepe «efugo di -melaogole » o agrefta diuerfe copri. 
tpra ,con diuerfi'fiori»ò altra verdura^ herbette buone «con fapor "*'*»* f,aM‘ 
i mandole «mbrogiuc in« tondi. *

X E li



£ fi potrà feruire in feluietta bianca doppo aleflo come fopra > confetti 
di Tarantelle di ftalato »ecotto in vino bianco per metà di mollo tot- ' 
to attorno.

£ fi potrà coprire con cauoli fiori» onero fparagi, doppo cotti, con Ta-... 
rantello difialato in. fette cotto come fopra >e fi (eruirà caldo, con oglio, 
pepe,e fugo dilinvonccIhV> agrefta fopra,e fi potrà coprire có finocchi eoi - 
bianchì y e con carciofi, e cardi ceneri attartuffolathe con tartuffoli,e pt» 
gnuoli, & con altre diuerfe copriture ancora,fecondo le ftagiooi,cfifa> . 
urrà caldo come fopra.,.

rJT.rtìVf  ̂ ^ fi potrà feruire freddo detto Carpione, doppo cotto aleffo come for 
fido, CÓ Óiu9f pra con diuerfe copriture,cioè con agrefta in grani in rafpolletti fdroppti ̂  
fiwcMH'B w»ouero con pera mofcatelle pur feiroppate fopra, Oc attorno il piattoc* ' 
re,ou uifìr uite con Allignata Copra» ouero eoa anici di mezza coperta, e coaatoidt '• 

uerfifruttifeiroppaei ancora.
£ lì potrà feruire fenza copritura,dopo cotto come fopra,e paflfcoper . 

felfa reale,e falpimentato có poluere di moftacciuoli fini, e fiorito con»* ' 
cuzzatadi Genoua candita, a lardelli fopra,con faluietta bianca fotto»eoo ' 
regalo di palle diuerfe di zuccaro attorno, ouero pera candite. 

ocsioncia £ fi fera detto Carpione nel refto delle viuande, che fi faranno delfOu» :i
!uìh!Yf«i brina grofla, e piccola, fi come fopra al loro Capitolo ho detto, e fife* 

ne ’̂ifteffi modi di detta Ombrina ancora ► 
piccola, & il E volendolo accagionare, con aceto forte bianco, ma non feKtorri1
piMirró*̂ c& la fraglia,accioche quando lì vorrà poi feruire in diuerfi modi fi poffjoct- ; 
Mftwtiìa. tare da detta fraglia » e quando che fi vorrà feruire fiibito cucinato, one* 

ro in brene tempo fi potrà nettare da detta fraglia, &  accagionarlo coli : 
falfa reale, che il brufeofupcri il dolce, ouero condiuerfe altre falle a be* 
neplacito, e così quando fi vorrà falprendére ancora non fe li leueràla b> ' 
glia,acck>che doppo che farà cenato a molle in acqua a baftanza, edifico 
fi pofTa feruire in tutti li fopradetti modi.

Carpiona ac* Ec il fopradetto Carpione acc arpionato, fi potrà fare aroftofelagrat̂
«ol»» bagnato con ©gito »& aceto Forte, e fi feruirà caldo doppo netti 

d»,̂ cos\n fa dalla fraglia con detto oglio,& aceto» con zuccaro, e cannella, outti 
litriiP«r5ed,i pepe fopra a baftanza. ,
m* *,« dMc* E fi potrà fere arofto sòia graticola ancora doppo netto dalla fcaglifj
clrpiMa'cKc* * sbruffato con vino bianco » Oc aceto, ouero con oglio, & aceto, con 

eroda di pane grattato, zuccaro, e cannella, e fi feruirà caldo con diadi 
fe felfe fopra, ouero con zuccaro a baftanza.

£ fi potrà fotteftare, con oglio, ouero butiro, con diuerfi frutti dentro 
con agrefta, e zuccaro, con (petie a baftanza »c fi feruirà caldo con dee 
ti ingredienti fopra^.

£ fi potrà infarinare, e di nuouo friggere, doppo netto da detta (cagliti 
e fi feruirà caldo con zuccarofora» c nell* ideili modi fi potrà accottimo1 
dare qual fi voglia altra fortéoì Pelei marittimi,c di acque dolci,

carpio;



carpionarli, & anco (arrenderli come il  fopr adetto Carpione , ie bène,' 
che non fiaao di tal bontà.

Truotta, c fue qualità, c Cucina * Cap. XX X V I I I .  , .

LA Truotta è freddatici principio dclprimo grado, & humida nel fi
ne del primo » é la Aia ftagione -farà di Ottobreper tutto Dicembre» 
fe bene che in ogni tempo farà buona,e le megliori faranno le grof- 

[e.eprcfein acque faffofe, e criftallinc, e faranno di buon nutrimento» .
St facili alla dige Ài one, e conferiranno ad ogni compleffione » eccetto che 
illiflemmatici ; e decrepiti, la dettaTruotta è Pefce di acque dolci » e ve 
ottono di più forti » circa al colore , perche alcune tirano al negro, come 
quelle di Sorta » e ài Narni» e Terni, ma quelle delTeuerefono bianche, 
e picchiolate di rodo, ma quelle del lago di Como fono le maggiori, phe 
Spighe© in alcun luogo d’Italia, perche ve ne faranno di venticinque » è 
trenta libre IVna » e fi accommodcrà come fotto, & in altri modi ancora*

UTruotta fi potrà accommodare in tatti li modi, e viuande che fi fa- Traotn t tot 
ranno del Carpione, fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruirà in XiYoìiiiS 
tutti li modi di detto Carpione ancora. aticirpiooe.

E fi potrà fare aleifa in vino bianco alla Tedefca, con fpetie a b a fta n za .J *u£ 
dentroyton aceto per metà di mollo cotto, ouero con zuccaro, & aceto, di *****

• modo che il bru/co fuperi il dolce, e fi feruirà calda con butiro » e parto 
del brodo doue farà cotta fopra con cannella, & fette di pane bruftellite 
fotto, & fi potrà fotteftare, con butiro » pignuolj, e paflerioa, con fpetie 
a baftanza dentro, con vino per metà di motto cotto, doppo che farà per- 
Iclfata, come fopra in vino, e fi potrà alligare con voua sbattute con lugo 
; dimelangole, ouero con latte di mandole, o di pignuoli, e fi feruirà calda 
con detti ingredienti fopra con cannella, e pane in fette bruftellite fotto.

£ fi potrà detta Truotta fatare,e sfumare, e dopo sfumata ponerlafotro 
aglio, qual fi potrà feruire in diuerfi modi, e la falata mentre che farà ce- e fèrro udito* 
mn a molle in acqua caldaa baftanza, c diffalata in più acque, fi potrà fa- % 
e a'effa in acqua, <k aceto, e fi feruirà calda, e fredda, con oglto, pepe, 
modo cotto, con aceto, ouero agrefta fopra, e fi potrà coprire con di- 
erfe copriture di legumi» e di diuerfe herbe ancora * doppo cotta alefli-,. 
ime fopra, e fi feruirà calda con oglio,pepe,e fugo di melangole, o agre- 
a fopra, e neli'iftefli medi fi potrà accommodare la fopradecca Truotta-, 
limata, della falata fopradetta,doppo che farà ftata a molle in vino bian- 
»abaftanza, e fi potrà cuocere in compagni a di lenticchie, & altri diuer- 
legumi,con Tarantello diifalato dentro, e fi feruirà calda con detti lega
li, có fpetie a baftanza fopra,e fi farà arofto sù la graticolai fi feruirà cal
atoti oglio, & fpetie forte, con agrefta per metà di mofto cotto fopra-,, '
Et la Truotta fotto oglio, la qual vi fi pone doppo die farà sfumata, fi - 

)tri accommodare in tutti li fopradetti modi,che fi faranno della Truot-
X x u u



ta falata, e sfumata fenza tenerla a molle io vino » e quando fi farà «ra
tto fu la graticola fi sbrufferà con aceto forte, e fi feruirà. c<uoe la fopra- 
detta Truottasfumata.».

votu, eiat e £ dclTvoua dellafopradetta Truotta, e latte , f« ne faranno diuerfi pat- !
taglietti, doppo lauate > c nette, e foffritte con oglio, ouero butiro, con 1 

£i>e feitte. herbette buone battute minute,eco pignuoli » e patferina % oueroagreftaj 
in grani dentro, con (pctie a baldanza» e con cipollette foffritte con detti 
herbette ancora» e fi alligheranno con voua sbattute eoa agrefta dentro, 

‘ouero con latte di mandole, o di pignuoli, e fi feruirannocalde con camel
ia Copra * e fi potranno infarinare, e friggere, doppo lauace, e nette come 
fopra i e fi feruiraono calde con fugo di melangolc l'opra .

Rema, c Tue qualità, e cucina. Cap. X X XIX.

LA Reina da alcuni detta Carpina, è Pefcedi acque dolci,  e fredda in 
primo grado, 6t humida nel fecondo, e là fuaftagione fard di Feb- 
braro per tutto Agofto ;le megliori faranno quelle prefe nel Pò .e 

faranno di buon nutrimento » ma contrarie atti flemmatici, e fi accomuno* 
deranno in diuerfi modi.

RtiMtfeftì» La Reina.fi farialefla in acqua, & aceto, confale a baftanza dentro,e : 
pr™u*e,CcaftT. ftf«uiràcalcU, con oglio,pepe, & aceto fopra con herbecce buone . 
sa.tcMi, ,ù £ fi potrà fare aletta in vino bianco alla Tedefea > e fi potrà coprire eoa
Se?** Te" diuerfe copriture ancora, fi come la Truotta fopra detta al tuo Capitolo» 

efiferuirà come quella, fe bene che non farà di fintile bontà, 
lubu tdmer E fi potrà fare in diuerfi pottaggi detta Reina» con herbette buone bar-

tute minute,con (pigolerei d’agli, e pefelli con feorza teneri, e fenza feoe- 
za dentro » con fpetie a baftanza, e (1 feruirà calda con detti ingredienti 
fopra »e fi farà con cipollette tagliate minute con dette herbette, e paficri- ■ 
tu dentro con fpetie, e fi feruirà calda come fopra.

Eli potrà fare in Fatticcio con fpetie a baftanza dentro, con fette di Ta- 
taotellodiflalato > e fi feruirà caldo, e tteddoa beneplacito. i

attuaMft» Eli potrà fare arofto fu la Graticola detta Reioa» doppo netta dalla fca- 
gba ,e (alprefa con oglio » & aceto fopra»con finocchio torte * o pepe fop* 

machm», & petto, e fi feruirà calda con dettoogho,&aceto fopra.
g  £ potrà infarinare, e friggere, e fi feruirà calda con fale »e fogo <£ 

melangole fopra, e fi potrà marinare, & accarpionare ancora. 
hctrfoó.e E l’Voua, e latte, & il fegato con la lingua di detta Reina fi fono*

Rei no in diuerfi Pottaggietti > fi come della fopradettaReina, doppo nette, 
e periefiàtervoua,e lingua fidamente,perche il latte,nè meno il fc* 

«nei. gato occorrerà pcrleflàrli ,con pignuoli, pifferine» e fpetie a baftanza^
dentro» con vino bianco per meta di agretta, e fi feruiranno calde con det* 
ti. remili (òpra, e fi potranno infarinare, e friggere» & fi fcruiranM 
caldcacoufalc» pepe >c fugo di melandole fo£ra .

Te*



Tem ere , Se Agone ,oIoroqu alità ,,eG ucin < u.
Gap. X L.

I L’ Temere*, & Agone fólta Pefei di Acquedotati» &  fon»; freddi in_> 
prima grado , & humidi nei feoondoi, e.larioro;ftegkme fat&dà 
Aprile per tutto Agoftor li detto Temere ha la fcaglia»niìMitft̂ ji 

etira afpargenrino, e nonvieoe molto >gnoflo:fenc'traua afiai-ncU!
Ada fiume di Lombardia > & ha alante, qualità del Carpione » &il {oprar * 
detto Agone* è pefee di Lago,e tira all’argentino ancor lui* & èfirai- 
le all’Aringhe, ene vengano portati falaci< in Bariglioni- in diuerfe par
ti d'Italia, in particolare dal Lago di Como» e li accommoderannoin 
tatti li modi, e viuande,chc fj faranno.dellaTruotta» fi£ome/opra_, f« rù<t«Vae 
al fuoCapitolo hodetto, e fi fcniirairnoinrutrilimodididctra Truot- 
tjancora,e l’Agone in panrioolare fi potrib Talare > e sfumare, cornei; 
la detta Trnotta,ma rionfarà così buono>& il falaro doppo diffala- 
to inacqua calda ,e cotto. alelfoGicruiràcaldo, come la detta Truot- 
ta filata, e lo sfumato fi accoramodcrà come quella, ancorale come* 
k Aringhê ..

Luccio, e Tue qualità, e Cucina. Cap. X L I.

IL Luccio è Pefcc di Acque dolci, Seè freddo., 8i-bumido nel fecon
do grado, e la fua ftagionc farà di Settembre per tutto Marzo » 
febeneche farà buono in ogni tempo, eccetto che in Primaucra_»» 

quando che v i  in Amore; ma per fatare Tara Tempre buono, e per sfo
rnire ancora, fi come vfano x Gaftiglione del Lago: di. Perugia, &  in_»

• dioerfialtri luoghi di Lombardia, qual farà di gran nutrimento, ma_* 
doro a digerire > però il detto Luccio frefeo, e li megliori faranoo quel
li di fiumi, e laghi non fangofi, efi accontmoderà in diuerfi modi.

11 Luccio tanto fatprefo, quanto non falprelo » fi farà aleflo in ac- Lacci0 ircflb 
qua,e Tale,e fi feruirà caldo con oglio, pepe, &  aceto fopra.» con- frruiroc* co. 
verdura, e fapor di mandole, oucro agliata in tondi, c fi potràferui-JI'h? 
re con diuerfe copriture aocora. nti bìico ma»

£ fi potrà fare afelio in vino bianco alla Tedefca , fi come la fopra- 5«r«milcaJc 
detta Truotta al fuoCapitolo ho detto,e il feruiràcomcquella anco- 

: ra,benchéfiainferiore di bontà.
E la polpa di detto Luccio farà buona nel bianco mangiare ,  & ìil» 

diuerfe Mincflre , doppo fattone Piccadiglio minuto, con herbettc buo
ne battute dentro, e fenza herbettc ,e  fi condiranno con oglio, ouero 
butiro,c fi potranoo alligare con voua sbattute, con agrefla dentro» 
onero con latte di mandole, òdi pignuofi, e fi bruiranno calde con cara- 
nella fopra icon zuccaro a bafianza.

E fé



146 Pratica,© Scalearia A*Arifc. Frugoli
E fe ne fari pitto di detta polpa doppo netta di lifche > qual fi po- 

tri alligare come le fopradette mineftrc di Piccadiglio, c con animo 
di meloni , e fari buona per conualefcenti, eccetto che il Luccio maritti* 
mo, perche ritira alquanto al fecco.

Lacci* areno E fi fari arofto detto Luccio » doppo falprefo ,e bagnato con oriio, & . 
*&?/£»«» aceto, fenza riempitura ,e ripieno con Piccadiglio della polpa di detto ' 
la , rìpino, e netta di lifche , ouero di altri Fefci, con Tarantello difialato > pane grat- . 
ru».*& ì̂ Sì- tK0 con n°fci foppefte, e paflerina dentro, con fpetie a bafianza , & her- ' 
uero bragia* bette buone battute minute, & altri diuerfi regali di più dentro.

E fi potrà fare allo fpedo, e Qjda graticola, &indiucrfebragiuole »cfi 
feruirà caldo con mollo cotto, per metà di aceto bollito» con zibibe,fé j 
gnuoli, e cannella dentro fopra » ouero con oglio, & aceto fedamente. 

Lucci* in «li- £ della polpa di detto Luccio fe ne potrà lare falficcioni con la tcrzsu 
T«óèucti" Parte di T  arantello difialato, battuto con detta polpa minutamente, con : 
pa di dettole pane grattato,mandole attorrate» e nofei foppefte» e paflerina dentro »con 
uiTcheJ. ì a baftanza » & oglio » con carote cotte in vino roflo, e tagliate a da- 1
c«feio freico tetti,con Tarantello graffa, pur a datetti fpolucrizzaticonpolueredimo- 1 
firinn*."5 * ftacciuoli fini dentro, e fi darà colore alla detta compolìtione, con il vino ì 

doue fa ranno cotte le fopradette carote, e fi ponerà in budella purgate, 1 
e nette, e fi perlefleranno detti falficcioni, e lì potranno sfumare » e taro 
alefiì, & arofto fu lagraticola » e fi feruiranno caldi, e freddi a beneplaci
to ,e fi potranno fare detti falficcioni di altra compolìtione ancora.

E fi potrà detto Luccio fare in tutte le viuande che fi faranno del Cela
lo frefeo, e sfumato » fi come fopra al fuo Capitolo ho detto » e fi feruirà 
in tutti li modi di detto Cefalo ancora.

ìntntori <’ì E deli’interiori del detto Luccio»cioè de U’voua, fegato, e latte, lène
’ pouffl potranno fare diuerfi pottaggietti, con herbette buone battute minuto*

, & in con pignuoli, e paflerina, e fpetie a baftanza dentro, e con cipollette tir ' 
«*rv*ua j ti ’ gliate minate ancora, ouero con fpigoletti d’agli, e fi potranno alligare 
u>g«. con latte di mandole,o di pignuoli,e fi feruiranno caldi con cannella fopra.

E fi faranno in fuppa doppo fofiìritti fenz’hcrbette,nc altri regali dentro, 
eccetto che oglio, ouero bu tiro, e porti in vafo in pezzetti con maluagia, 
ouero altro vino bianco dentro doppo ben fcolati da detto oglio, con fpe
tie dolce a baftanza, e fi feruiranno caldi con fetrè.di pane abrullelli te fat
to , con Allignata, ouero anici con coperta di zuccaro fopra, e fi potran
no infarinare » e friggere, e fi feruiranno caldi, con fale, pepe, e fugo di 
melangole fopra, e dcll’voua, fe ne farà bottarga, da quando detto Luc
cio và in amore in fuori, perche non (aranno buone.

Tinca, e Tue q u a lità , e Cucina. Cap. X L11. !

L  A Tinca è fredda, & humida nel fecondo grado, e la fua ftagiono 
farà di Marzo per tiitto Fcbbraro : quello,Felce è di acque dolci, e
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le megffori faranno quelle prefe in acque correnti» e non fangófe jfaranr 1 
nodi gran nutrimentó, ma dure da digerire » perche fono vifeofe » e fi ac- 
commodèranno in diuerfi modi come fotto .

La Tinca fi fard aidfa » e fi feruirà calda con oglio, pepe » Se aceto io- Tinca' aitili i 
pra»e fi potrd fotte ft are con oglio » ouero butiro, con herbette buono 
tagliare minute » con cipollette foffritee dentro * con fpetie a baftanza » e fi « "') «ft» a«i 
potranponerepcfclli con feorza teneri, e fenza feorza, c carciofi ceneri îuUT-ruott* 
ancora » e fi feruird calda con detti regali fopra » c fi ponerd Tino , per me- fi *"**“«* . 
tidiagrefta dentro ancora > ma la renderà più vifeofa affai > & altri diuerfi 
regali di più dentro.

£ fi potrà fare aleffa in vino alla Tedefra, fi come la Truotta » e nel re
do delle viuande, che fi faranno di detta Truotta» fi come fopra al fuo Ca
pitolo ho detro » e fi feruird come quella ancora » benché fia affai inferio
re di bontd.

E fi fard arofto fu la graticola » ripiena » e fenza riempitura » tagliata.* Tinca ire rie 
per fehiena » con Piccadiglio della polpa di detta» ouero di altri Pelei» eoo £ *"£{**& 
Tarantelle difialato battuto mìnuto»con herbette buone.e nofei foppcfte» marinata* 
«Pangrattato dentro » con fpetie » e paiferina a baftanza » e fi feruirà cal
da, con aceto bollito* con morto cotto, c pailerina dentro fopra.

Éfi potrd doppo netta » de aperta come fopra per fehiena, infarinare, e 
frìggere » e fi feruird calda con Tale , e fugo di mclangole »e pepe fopra > e 

; riporrà marinare» e fi feruird calda > e fredda » à beneplacito »& accar- 
: piotate ancor a .

Barbo » Pefce Perfo, Caucdene, e Laica » e loro qualità * 
e Cucina. Gap. X L 1 1 1.

IL Barbo» Pefce Perfo» Caucdene, e Lafea fono freddi» & humidi nel fe
condo grado, e fono tutti Pefci di acque dolci » e la loro ftagione fa
ri » cioè del Barbo di Maggio per tutto IVfarzo, ma non fi mangieran

no le fue voua » perche fono pefiime » e maflìme in Primauera » e del Pefce 
Perfo fard di Settembre per tutto Maggio > qual Pefce farà buono per 
cooualefcentì ancora» in particolare le lue voua fono buoniffimc » e del 
Cauedene» da alcuni detto Squahna, e molto firrrile al Cefalo > eccetto che 
la fcagliaè più grotta affai »& è men buono ancora» e la fua ftagione farà 
d’Apriie per tutto Nouembre » e della Lafea fard la ftagione di Nouem- 
bre per tutto Marzo ; di quefto Pefce non Tene farà molta ftima, perche 
è di lago, & ha molte ]ifche»e nel lago di Perugia ve ne fono in molta quan
tità, e fi accommoderannoindiuerfi modi.

Il BarboPefce Perfo » e Cauedene fi potranno accommodare in culti H £££
nodi » e viuande » che fi faranno del Cefalo ; però effcndo detti Pefci grof- dtnC'W tutti i 
fi, e fifieruiranno erme quello ancora, fi come fopra al Aio Capitolo ho 
detto tfe bene che non faranno di tal bontà» ma faranno megliori arofto ned'i c<oi*

°  0,1 Ia c la laica flitUtftAfOfeo
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sù la-graticola » onero sù li carboni » e fritti, che in altra maniera cncioadi 
eccettocheilPefceper fo, qual faràtnegliorealeffo»e fotteftato, cheh 
altra maniera) e mamme per Conualefccnti, e la laica fi potrà fare aro* 
fio fola graticola, e fu li carboni, e fi fernirà calda con oglio, pepe, o  
fide» con fugo di melangole fopra, c fi potrà infarinare» e friggere «u 
oglio, ouero con deftrutto, però in pomo di graffo » perche farà pòi fa* 
perita , e megliore » e lì feruiri calda con fate, e fugo di melangole fopra •

Pofrìolini minuti di Acque dolci,e loro qualità,e 
Cucina.» . Cap. X LIV.

L A Pefcaria minuta di tutte le forti Ai Acque dolci farà dell* ifteffe> 
qualità detti altri Pefci.di acquedolci, humidi nel primo grado, e 
freddi nel fecondo, ma quelli prefi in ac que chiare, e comari fa

ranno meno humidi di quelli di acque morte, e fangofe, come (pelli 
del Teucre di Roma, e dell Arno di Firenze, e delSerchiodi Luceafouo 
buoniffìmi» e così quelli di diuerfi altri fiumi di Lombardia» eia loro fti- 

Fife iolini fih gione farà di Gennaro per tutto Giugno,  ma in ogni tempo faranno beo- 
ti. a Moii«. nj 9 e fi feruiranno frefehi, e vici, e fi potranno infarinare, e friggere,e 

fi feruiranno caldi con fòle» efugo di melangole (opragli pili grolii fifa- 
Tanno aroftor,fu le bragie» e fu la graticola,e fi feruiranno caldieoo» 
oglio » pepe » e fiale, de agrefla fopra, ouero fugo di melangole.

L

Ranocchi , e loro qualità, t  Cucinaj*
Cap. X  L V.

E Ranocchie fono humidc in primo grado,c fredde nel fecondo, e 
la loro Ragione farà di Giugno nel tempo che farà buona l’agteàa . 
per tutto Marzo, faranno di poco nutrimento , c Aure da digerite» - 

e faranno contrarie alli flemmatici » & a quelli che. hanno difficoltà di ori
nare, de allivecchi ,-e flomachi deboli, faranno.bpooe in quelli luoghi do- 
ne non fi trotteranno altri Pefci, ma fé ne vferà inpoca quantità,efi-ac- 
commoderanno come (òtto. - *

^e Ranocchic fi faranno in pottaggio in diuerfi modi, con htrbcttti |, 
gì“V buone battute minute con fpigoletti d’agli, foffritei con oglio,con 'agretti
Sfut/iipaVu- 'ingrani, efpecie.a baftanza dentro , e fi pò tramo pone re .cipollette fof- f 
ci»e pafìicetti fritte accora, e fi alligheranno con latte di mandole ,è fifcruicannoxaldc • ' 
é» aigro. £ fi £2^2,^ ̂ Peretta» e fi potranno infarinare, e friggerc^cfi fecutran* (

no calde con fate, e fugo di melaogole»o agrefta fopra,e.c«ndiuerfi.fapo* : 
fiin tondi (temperati Gonagre fot, e fopeaancoea, e faranno buone per tc- 
gaio di diuerfi Pafiicci,e. Pafticcetti da magro dette Peretta, fi conto 
alfon taogoho detto.



Tartarughe di T erra , e di Acqua, e loro qualità, e 
Cucina . Gap. X L Y L

LE Tartarughe fono homide, e fredde in primo grado» ma quelle di 
terra fono più temperate » c faranno megliori di quelle di acqua ,  
e che fiano femine, ma faranno di gran nutrimento , e dure da_* 

digerire » e contrarie alli flemmatici » e ftomàchi deboli ; la loro ftagione 
firìdi Luglio per tutto l’Autunno, perche haueranno mangiato la fpiga» 
e di quelle di acqua > di Pnmauera per tutto P Autunno » e ftaccotnmode- 
nnno in diuerfi modi.

La Tartaruga fi potrà fare in Pottaggio , doppo che fard perleflata » e rmang*. ,-a 
ragliata la tetta,acciòl’efcailfangue .perche fard megliore, con mentuc- 
eia. dt altre herbette buone battute minute con fpigoletti d’agli » e foffrit- • frì«*. su 
tiisoglio, e polla in vafocon pignuoK, e paAerina,e fpetieabaftanza-» 
dentro .con ▼ ino per metà di agrefta»ofugodiraelangole,e lì potrà al- uftiuat». 
Iigare con latte di mandole » e fi feruirà calda nella fua icona doppo die là» 
ranetta, o veramente in piatto.

£ fi potrà fare in Pafticci® detta Tartaruga doppo tagliata la tettai » 
Sirfótocutto ilfangue come fopra, con diuerfi regali dentro» e fi potrà , , j ■
coatte con oglio » onero butiro» e fi alligherà con latte di mandole , o di 
pignno£>ouero con voua »con agrefta dentro » e fi feruirà Caldo cm  zuc-
c x o fo p rt* .

£ fi potrà infarinare » e friggere doppo che farà netta * e perfetta ta co
lie fopra, e fi feruirà calda con fate, e fogo di melangole fopra >ecosi il 
legato di detta Tartaruga ancora, e dell’voua fe ne potrà fare frittate pri
ma che fi perléffino » sbattute con herbette buone tagliate minute » e paf- 
(ttina dentro, con fpctie a baftanza, e pane grattato» e fi feruirà calda cm— 
wlafopradetta fritta. - /
£nelli fopradetti modi fi potranno accommodare le Tartarughe di ac- T<*«rogfce 

w» fe bene che vorranno più cottura»per effere quelle più dure affai, ^’/Tià/nd.' 
ùfcruiranno con più aromati, e fi terranno nell’addobbo, con lauro » & eh. di q«cu* 
luia dentro» rifpetto al loro cattino odore,e mattiate quando che* t,rra* 
raono grotto.

Alogufte, cioè Gambari Leoni, e loro qualità » e 
Cucina. Cap. X L V I I .

L Gambaro Leone è caldo in primo grado, e freddo nel fecondo, la fua 
ftagione farà di Ottobre per tutto Aprile, fe bene che fe ne trouano di 
ogni tempo, e fono buoni ancora, e nella Primaucra fe trouano alen

ici» feorza tenera, ma ve ne fono di due forti, alcuni fi addimandano 
Mi» & altri Attrice, e li più piccoli Alogufte:faranno di gran nutrimen-
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to , ma duri da digerire , e coatririj aJli flemmatici, e ftptnachi gentili, e 
fi accommoderanno in diuerfi modi come fotto fi diranno, 

ft rî u* eli* L’Alogufte alefle in acqua > Si. aceto, con l'ale a baftanza dentro , e filer- 
a«.Vfr<aa«.’ (tiranno calde , e fredde, intiere con tagli dentro » o nella fua fcorza,ouc- 

ro in piatti cagliate in pezzetei» con ogbo, pepe » Si aceto fopra. 
aImuOc 1 ai £ fi potranno fare in diuerfi i'octaggi , doppo cocce alerte come fopra.»,' •
«<r£pottaggi tagjiatc in pozzetti, e foffrictc con oglto, òi hetbette buone tagliate mi

nute , con pignuoli, e paiferinae fpctic 4 baftanza dentro » con agrefta io 
grani, e vino bianco per metodi agiscila chiara> e lì feruiranno calde eoo 
fette di pane hrufteliice focto,e fi potranno alligare con latte di mandole an
corate fi potranno condire con butiro, Se alligarle con voua sbattute con 
agrefta dentro, e lì feruiranno calde con cannella fopra. 

aImoAc in È fi faranno diuerfe polpettine, doppo cotte alefle come fopra, e latto- ;
?ot* ne Piccargli o , con Tarantello dilfalato. Si herbetee buone tagliate mimi* ; 

um . , con pane grattato » pignuoli, e paflerina dentro,con fpetie a baftanza,
e fi potranno fotecftarc coq oglio, onero butiro, con agrefta,o fogo di 
melangole dentro,e fi alligheranno come le fopradétee in Pottaggio, e co* 
si fi feruiranno ancora.

A'ogufie rà , £ <» potranno fare in Pafticcio dette Alogufte, intiere, & in pezzi dop* 
ferodi’ *-* P° cotte come fopra, e sbruffate con vino bianco, e foffritte con ogiio, 
ftuci.epaflic o butiro, doppo hauerli dato la fpctiaria a baftanza, e fi pooeranno in» 
«etti,e/nw. cafi'a con diuerfi regali dentro, e fi feruiri caldo, conzuccarofopra, eli- 

ranno buone per regalo di diuerfi Pafticci, e Pafticcerti ancora.
E fi potranno doppo stellate, come fopra, e tagliate in fette , infànai- 

r e , e friggere, e fi feruiranno calde con fugo di melangole fopra con» 
pepe, e laica baftanza»..

Gamba ri con feorza di acque do le i , e loro qualità, 
cCucina. Cap. X L V l l l .

IL Gambarocon feorza di acque dolci ,è  humidoin primo grado, e 
freddo nel fecondo, la fua ftagione fari di Settembre, per cucco Apri*: le, fe bene che fé ne trouaao tutto l’Anno, qual farà deU’iftefle quali* 

tà del fopradetto Gambaro Leone, Se Alogufte, e fi accommoderà in tue* 
cibiti &tc- ti li modi, e viuande,che fi faranno di quelli, fi come fopra al loro Capi* 
Tut'/hTins" tolo h° detto, fe bene che eletto Gambaro > è molto più piccolo^ ma fari 
a* *bt dei’* più buono ancora, & in diuerfi luoghi le ne trouano con feorza ceneri», 
Mnn«v«*ifceì in particolare a Caftello Arquato di Lombardia,quali fi potranno infari’ 
•«rifrùti. iure, e friggere, e fi feruiranno caldi con fale,pepe,e fugo di mela» 

gole fopra»...

Olio-



Oftraghè In

f t

Oftrìca, e Tue qualità, e Cucina. Cap. X L I X .

L'Oftricaè calda in primo grado, &humida nel fecondo, e la fua Ca
gione farà di Dicembre per tutto Aprile:fono alcuni che offeruano il 
mefe doue entral’R, perche faranno più piene, e megliori» & altri 

dicono che quelle di Vcnctia, Rimini, & Ancona, fiano buoniflime, e co
sì quelle di Corlìca ancora, ma quelle di Liuorno, Porto, c fortezza del 
Gran Duca di Tofeana, fono più belle, e più grolle .diquelle «felli fopra- 
detti luoghi,e quelle ancorafaraonocontrarieàlliflemmatici,e ftoma- 
chi deboli, perche fono aliai dure da digerire, e li accomanderanno in-, 
dinerfi modi. .

L’Oftrache doppo fpaccata la feorza, lì faranno arofto in detta'feorza offrigli, ir» 
fu la graticola, con oglio,e pepe dencro,fenzafcolare quell’acqua che» f oé!l»" 
faranno, e lì feruiranno calde con fugo di melangole fopra. fc°rM-

E lì potranno fare arofto come fopra fu la carta fenza feorza, con ogl io, Oftraghe aro 

pepe, onero inocchio forte foppefto dentro, con pafferina ,e lì fcruiran- ll° in ciru • 
no calde come fopra.

E fi potranno fare in Pottaggio dette Oftrache, fenza la feorza, e fofr ^ 
fritte con herbette buone tagliate minute,con fpigoletti d’agli per quelli m é *

. che ue gufteranno, con pignuoli, e paiferina, e fpetie a baftanza dentro, 
con agrefta , o fugo di melangole, e li potranno alligare conlatte di man
dole, 0 di pignuoli,  e fi feruiranno calde.

E fi potranno fare in Pafticcio, e Pafticcetti da per loro, doppo nette-, p“
dallifcorza, con loro regali, e fpetie a baftanza dentro, e fi feruiranno per «'«ni,« p» 
regalo di diuerfiPafticci, e Pafticcetti ancora, e fi potranno- infarinare » uf&fcuM?" 
( figgere , e il  feruiranno calde, con fale, pepe, e fugo di melangoli » 

r 0limoncelii fopra_i. ■ J
E fi potranno doppo nette dallafcorza come fopra, fatare, con fpetie- oftr«ghe&t» 

Ha dentro in bariglioncelli, obero in vafetti di terra inuetriati, e fi pocran- ”  u 
no marinare ancora con aceto forte, & fpetie a baftanza dentro, e fi po- 
irannoferuire in tutti li fopradetti modi dell’Oftrachc frefche, doppo ha- ranno.0 *
Berle tenutela molle in più acque,e dilfalate,e poi ben lauate in vino biaco.

G ranceuolc,é Grafici p o rri,c  loro q u a lità ,e  
Cucina. Cap.’ L.

LE Granceuole, e Granciporrifono dellifteffe qualità delli Graa- 
ci con fcorza dura, e tenera ancora, perche fono humidi in primo • 
gtado, e freddi nel fecondo, benché li fopradetti fianodi mare.,e 

»iù grptfi affai, e la loro ftagione farà di Otcobrc per tutto Aprile, e quel- 
i prefi a luna piena faranno megliori, e faranno duri da digerire, ma di 
;rannufrimentoi faranno contrari; alli flemmatici, e fi accommode-

Y a ran-



ranno in dinerfi modi.
« I Sei *r" LeGranceuole, c Grand porri 'fi potranno fare alefli in acqua » & ace* 
«I eoo e fate.» e fi Cerniranno caldi , e freddi a beneplacito ,con oglio.pcpe,

^  Copra,onero Cago di melandole nella loro feorza, toppo rb,j 
ar»«iMia,r«i. fcrà ben necta_,.
ff« Tmt r<" R 6 faranno arofto fa la graticola in detta feorzt, onero fa le bragie, 

con oglio, onero butiro, e pepe, con fugo di meiangole, o agretti dentro, 
efiferairannocome Copra. ""

Et il Grandporro fi potrà fare io Pottaggio, fi come delle Codette di 
««ae ie«od<t Gambaridi acque dolci, doppo che fard perlefiato, e fi feruiri nella fio,. 
« di C3ba(|fcorZa caldo, comefopra, e farà piti piccolo che delle Granceuolc,epii 

negro ancora-*.

t Riccio di Mare} e Pattelle, e loro qualità, e Cucini*
. .r; cap. l  i.

I L Riccio di mare da alcuni vieti detto Cardetto, per eflcre limile alti i 
Cardi delle Cavagne, è freddo, & humido in primo grado ,e lafoi* , 
ftagione farà di Gennaro per tutto Aprile : quello non hauerà altro di 

vf* buono, che f  vona, quali fi potranno accommodare doppo fpaccatojt , 
dettô  «olio Pófte molte di dette vooanella fua feorza, con oglio, pepe d entro,( fi ; 
« IUerài/&é *ar  ̂ar!c>ft* sòie bragie, onero sò la graticola, e fi feruirà caldo )CW> 
voua »$cùi . do, con fugo di melangole fopra, e n potranno fare croftini di dette rosa, , 
r̂ottioi . ,ppp fette di pane brnftellite,ede neponeranno molte ihfieme,e fi condir»’ :

«no * -c fi fotteftcrannotjon oglio» onero bntiro , con pepe fopra, e fi fer* 
Uiranno caldi » con fugo di mdangole fopra. ,

d*i:« -La Patellaccalda in primo grado, dthumida nel fecondo, e hi fin ih* 
uJ.' gioneXaràdi Otcobreper tutto Aprile ; farà darà alla digeflione,tca&’ ■ 

te icviuan̂  trariaalii flemmatiche fiomachideboli; lagrofia fi accommoderàin tura , 
ĉ * a e ] c  viuande che fi faranno dell’Oftraca» fi come fopra al fuo Capi* 

tolp ho detto., c fiferuiràia tutetiimodi di detta 01lraga,fe bene che , 
.non farà deU’iftcfla «bontà.

Cappe longbe f cioè Cannelle, e loco-qualità, e q 
Cucina* Cap. L1I.

L E Cappe longheAette da molti Cannelle, fono fredde in primo gr* 
do, de humide nel fecondo, la loro ftagione fard di Ottobre pe
ttate Aprile, faranno dare da digerire, e contrarie alli podagrofi,:: 

<upM ìógbc è flemmatici,& a quelli che paceno di renella,e fi accomnaoderann̂  
p«m« ìo cì» ̂ °PP® «fiere fiate a molle a baftanza, e lanate ia piò acque > arodo, fu le 
Wdfu'oar* graticola ,efi feruiranno calde con oglio,e pepe, con fu godi melangoh 
™ u rS?w, °  ̂ grc^a fopra, c riporranno fare inJPotuggio doppo lanate, c*ette«o
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me fopra, fenza la fcorza, fi come dell’ OftragHe , nell’ ifteffi modi citi,
(opra al loto Capitolo ho detto «e fi fer uir anno come dette Oftracho 
ancora , benché meno buone fono , fic fi potranno doppo lauate, » 
t nette dall'Arena « con la fcorza > e fenza, foffriggere con oglio , e fi ferui- 
ranno calde con pepe >e fugo di melaogok , o agrefta fopra » e fi potrà po
nete ri no bianco dentro doppo foffritce.comc fopra , e li forbiranno calde 
come fopra confette di pane fotto.

E E potranno infarinare,« frìggere , doppo che faranno nette , e fenza  ̂
h fcorza » e fi fcruiranuo caldecon fide» e pepe ? e fogo di melangolo Copra*
«condolerli fappriiatondi.

Cappe di fan Iacopo,«Cappe (ante, e Telline ,e  loro 
qualità, e Cucina. Cap. L U I .

L£ Cappe fante, e di fan Iacopo fono fredde in primo grado, & nu
mide od fecondo, eie Telline fono calde in primo grado, e Cecche 
nel fecondo : tutte te fopradette tre forti di Cappe fono dure da 

digerire , e contrarie a quelli che paco no di renella » ia particolare le Tel
line,perche fono affai arenofe, e fi accommoderanno in diuerfi modi.

Le Cappe di fan Incorno, e Cappe fante fi potranno fere in Potraggio, c*n>< f*»* 
; doppo che faranno nette dallafcorza, e lanate in vino bianco, con herbet- 
; te buone battute minute foffritte in oglio,con pepe, e paflerina dentro, «i* m.
■ con vinofeianco., fit agrefta, ouero fugo di melangole, e fi Cerniranno cal

de con fette di pane fotco ,c  fi potranno fare nel fopra detto modo con la 
feorn ancora , doppo ben lauace* e nette.

E fi potranno fare arofto fu la graticoli dette Cappe fante , nella loro C*rp« fante 
fcorza doppo ben lanate, e nette, con oglio, e pepe dentro, e fi Cerai- g^ou 
mnocalde confugodi limoaceHi fopra, e faranno buone per regalo di p« «jatedi 
dioerfiPafiicd, ePafiiccectidi Piccadiglio«didiuerfi Pefci,doppo cho 
firaononette dalla fcorza, ebeo buaccio y ino bianco, & in fuppe co- “  bei* - 
mekPauerazzo.

E le Telline doppo «fiere fiate a molleabaftanza, e lauate in più ac- in p*
qae,efofiHtte con oglio* con herbette buone battute minute dentro, con Vai!
viso bianco »fie agrefta, fi Cerniranno calde con fette di pane Cotto, e pepe “  f£or11'

: {oprale fi faranno fenzaviao ancora»con agrefta , ouero fugo di melango- 
le» e pepe foj>ra, e fi potranno fare nette dalla fcorza come le fopradettc 
Cappe fante in P ortaggio, doppo che faranno bea lauate «e nette, e fat
te aprire fopra al ferro caldo, o padella, e fi Cerniranno come le fopradetté 
Cappe laute « ma granpacienza ci vorrà per farne piatto.

Gnu-



f Gongole, c Paucrazzc, e loro qualità, e Curimi
Cap. L I

L E Gongolc,  e Pauejrazzc fono fredde, & humide in primo grado 
e la loro ftagione farà di Ottóbre per tutto Aprile, faranno do
rè da digerire, e contrarie alli ftomachi deboli, & alti flemmari- 

ci : quefte forti di Cappe tonde come le addimandano a Venctia»& i 
in Lombardia Pauerazze, leuano diuerfi nomi, fecondo li luoghi, ficô  
me a Lucca ancora li addimandano Nicchi , tanto li grandi » quanto li 

Ottgotein piccoli , quali lì accommoderanno in tutti li modi fopradetti delle Cappe : 
c"c'na'cn’chc di San Iacopo , e Cappe fante , & Telline » e fi feruiranno nelhifteffimoa 
»« ancora , fi come Copra al loro Capitolo hq detto.
ì*n fupp»tViui E fi potranno lare in fnppa di Maluagia, ò altro vino bianco» «Zoppo : 
ferro Miao, ben lauate, e nette, e foffritte in oglio,  ouero butiro,  con fpetianadcih 

tro a baftanza » e li feruiranno con fette di pane Cotto» e Allignata fopra.
E fi faranno fui ferro caldo, e come faranno aperte dalla feorzâ  fcr- 

uiranno caldc coqoglio, pepe, e fugo di melangoli, ò limoncelliCopra.

Chiocciole, c loro qualità,e Cucina^.
Cap. L V.

L E Chiocciole dette in Spagna Caracolles ,  fono fredde in primo 
grado, & humide nel fecondo * e la loro ftagione farà di Prima" , 
uera,e nell’Autunno, fe bene che quafi di ogni tempo fe ne tro- : 

ti ano, fi come fon buone ancora, quando però faranno ben purgate; fono 
di gran nutrimento ,ma dure alla digeftione, è contrarie a qucltidtc pa- 
• teno di renella, & alli flemmatici, e fi accommoderanno in diuerfi ®odi. 

Chiocciole in Le Chiocciole lì faranno in pottaggio,  doppo che faranno cotte akP , 
k , e esua te dalla fcorza,e nette, c ritornate in detta feor za, eoo men
tuccia , & altre herbette buone, con fpigoletti d’agli battute ogni cdft, 
infieme'minuramente, con oglio, e fpetie a baftanza dentro, e fi fottefic*. 

' ranno, e fi feruiranno calde con agrefta, opero fugo di melangolo fopn 
chiocciole fri E li potranno doppo cotte alelfe come fopra, e nette, e lauate in ri< ! 
“s,"";'dl no bianco j infarinare, e friggere,e lì feruiranno calde confale, pepe* 

e fugodimelangole fopra,e con agliata, ouero altri fapori intoni. 
CMoccù fe E fi faranno in mineftra ancora dette Chiocciole doppo che faranno 

f0run«!’n.»!t ben purgate, e lauate in più acque, e poi perlefiate, & accommodate 
ai* nèiic feur come le fopradette inpottaggio, e polle in vafo, con altra acqua calda, 
schm.. con Tale , & oglio a baftanza, con herbette buone battute minute, coiu 

cipollette prima fofiritte. dentro, e fi feruiranno calde con fpetie a br 
danza fopra, e ucU’iftclfo modo fi potranno accommodare le Chioccio' 
lette piccole ancora.

Fun-



Funghi di diuerfe fo rti, c loro q u a lità , c Cucina* • 
Cap. L V I.

L I Funghi fono freddi quali vicini al quarto grado, & hunaidi nel fe
condo , eccetto che quelli, di pietra» perche non fono della frigidi- 
ràdell’altri fanghi, quali faranno li megliori, e dipoi li prugnuoli,e 

quelli che faranno colti in montagne » come Bolletri rotti, e li Porcini det
ti Selui > & altri diuerlì come Prataruoli, & altri detti Sementini » Si altri 
diuerlì ancora,quali lafcio a parte Rinominarli, quali tatti faranno grati 
algufto > ma rilaffano lo ftomaco » doue che li falati lì potranno mangia
re più ̂ caramente , perche diuengano megliori, e mamme quelli che ula- 
lononelle montagne di Genona * e di Lucca » quali fono buoniffimi » e la_» 
loro ftagione di alcuni farà inPrimauera » e d'altri nell’Autunno, corno 
de’ Selui > e Bolletri » e di quelli di pietra le ne trouano tutto l’Anno » e fi 
ucommodcranno in diuerlì modi come fottoli diranno.

Li prugnuoli in Pottaggio doppo lauati, c netti, e foffritti con oglio, prugntl0K 
con mentuccia » & herbette buone battute «con (pigolerò d’aglio a chi diu*'fi 
g".(lcranno > e polii in vafo con parte dell’acqua doue faranno fiati lauati > 8 * 
conipctic a baftanzadcntro,e fi feruiranno caldi > con pane in fette fotto »
«fi tiranno fenza ponerui acqua ancora doppo fottricci con dette herbette 
buone aglio dentro,con fpetic a baftanza, fi feruiranno caldi con fugo 
dime/angole fopra, ouero agrefta.

£ fi potranno fare in mine (tra detti prugnuoli, doppo netti, e foffritti pm̂ aoif 
<oo le fopradettè herbette come fopra, e polli in vafo con più acqua doue “ "“A** • 
faranno fiati lauati, di quella che lì farà polla nclli fopradetti prugnuoli in 
Pottaggio,e li feruiranno caldi con fétte di pane fotto, efpeciea ba- 
ftaoza u>pra_> •
£ lì faranno in zuppa con maluagia,o altro vino bianco dentro, dop- ^ .. . ri

po che faranno netti * e (offrirò, come iopra, fi latterà foglio a baftanza-* «pp«. 
dentro > e li ponerà la maluagia, fenza ponerui herbette, e lì feruiranno 
caldi, con zuccaro, e cannella fopra, ouero con anici di mezza coperta di 
mccaro, con fette di pane bruftellite fotto.
£ faranno buoni detti prugnuoli per regalare diuerlì Patticele Pafticec- prog-taoiì * 

ù, di diuerlì Piccatigli da magro, eda gratto ancora» e fi potranno fecca- <*[.£*
re al Sole in filzette, quali poi fi faranno Ilare a molle in acqua a baftanza» « potagliene 
! doppo rinnenuti come li fopradetti frefehi, li potranno feruire in tutti li 
opradetti modi ancora» e con l’iftefta acqua doue faranno Ilari a mollo» migro’. 
Knendoladone bifognerà, e faranno buoni ancora in diuerfe Pottaggie- 
ie, e ripieni da gratto, e da magro ; tanto li fopradetti frefehi » quanto li 
indetti lecchi, doppo rinuenuti còme foprà .

E li Funghi di pietra fono li megliori per gufto, e fanità che di qual fi Funghi di pie 

foglia altra fotte, de’quali fc nc trouauo tutto l’A nnoe maffime quando £
che



178 Pratica,e Scalearia cTAnt. Frugoli
p(«g?£tt'& c ê lc pietre che li fanno, faranno teoote in luoghi humidi * e fotco la ttr<
are Ho,c fruii f  g quanto che fiano folàmente coperte fottilmente.

E fi potranno accomtnodare in tutti li fopradetti modi che fi faranno G
prugnuoli , c fi feruiranno come quelli, & anco fi feccheranno neirifteffi 
modi » fi come fi feruiranno ancora » e fi potranno fare arofto sù la grati
cola, con oglio, fate* e pepe fopra,c u feruiranno caldi con fugo di me- 
langole fopra.».

E fi potranno infarinare, e friggere doppo che fi faranno pafiàti per ac-.

Sua bollente » e ben fcolati, ma non di modo che ventilerò molto cotti, e vi 
feruiranno caldicon fale, e pepe » & fugo di tnelangole fopra »
Et li Prararuoli, e quelli Funghi che fanno nella ciocchi delle pioppe,fi ts

• faranno in Pottaggio doppo lauati, e netti , e foffritti con oglio •&  (er
bette buone, con mentuccia, e fale dentro * con fpetie a badanza, e fi fa- : 

Prlt,fUoii io «iranno caldi con agrefia , o fugo di melangole fopra. 5,
,otagi;>o, & E fi potranno fare arodo fu le bragie, o graticola, con fale,& oglio fo> ;
vminiAò0 pra » e fi feruiranno caldi con pepe, e fugo di melangole fopra > e fi po> 
<nicu‘ cu.£! tranne fare inmineftra come li prugnuoli fopradetti ancora, ma non £1- > 
chi a-'aibm. ranno così buoni,
finVuein'tot ErOrecchielle,chefonocomelafponga,quali fanno in luoghi*arre-
re ie vivande noli, e cosi le Cannelle, che in alcuni luoghi le addimandano Pefci cani, . 
mudi fi S* quali fonghi ancor loro fanno in luoghi arenofi, de'quali fard la lorofia- 
ranno. gione in Prìmauera, fi potranno accomtnodare in tutti li modi fopradem 

delti Prataruoli, e fonghi delti ciocchi dell* alberi ,e così fi fcruiran» 
ancora-».

ta»>a' r Fc: Dell* Fonghi di montagna ve ne fono diuerfe forti, ma ne dirò alcuno,
** «•«. come le Coccore rode che ritirano al giallo detti Bolledri, e li Sclui detti a

RomajPorcini «quali fi pofiono fare in Pottaggio detti Bolledri, fenzaper- 
lcflarli,ma li Selui bifognerà perleflarli alquanto > doppo che faranno netti, 
e tagliati in pezzetti, e podi in vafo con mentuccia, herbette buone bat
tute minute con fpigoletci d’agli, e fpetie, con fale, & oglio dentro a.ba- 
danza, e fi feruiranno caldi con fugo di melangole, o agreda fopra. 

cociore ^ *e f°Pra<ietteCoccore,cioè Bolledri, come faraono aperte f» fa- 
So!efri*tte'c6 ranno aroito fa li carboni, o graticola, con oglio, fale , e pepe fopra, e f i . 
«rifilili*»'ai bruiranno calde con fugo di melangole fopra, e fi potranno aleflare coil» a 
a»auga«. ' li Selui, & il redo de’ fonghi che fanno fu le montagne, e doppo che la- 

ranno raffreddati, cbene fcolati, fi potranno infarinare, e friggere, e fi 
feruiranno caldi con late, pepe, e fugo di melangole fopra, con agliata»! 
onero altri fapori in tondi. -

Sughi* di 016 E )ì fopradetti Funghi con diuerfe altre forti di più, quali iafeìo a parte
i t« di nominarli » fi potranno fatare doppo cotti alefsi, fi come fanno nelle»

te]
fthi filarino a molle in acqua calda a badanza, c diffidati in più acque, fi potranno ac- 

coramodare in tutti li fopradetti modi delli frefehi, è faranno buoni per

» dri“ nfw montaSflC di Genoua, e di Lucca, de’ quali doppo che fi faranno fatti Ilare

co-



eoprirar&didiuerfi pelei aleflì,con fparagi,cardi,e carciofi teneriattarruf*
.foiosi infieme » con oglio r c pepe a baftanza dentro, e potranno feruire_» 
per copritura di diuerfi pelati aleffi ancora .con ftringhette di Geneua_> » 
cotti in buon brodo graffo, & nella oglia alla Spagnuola, con diuerfe her
be dentro ancora» e 0 feruiranno caldi con formaggio Rateato » e fpe- 
ciaria fopra_..
. Eli Sementini, quali Funghi fanno inalami poggi, e ciocche di alberi Sentenzivi in 
nel tempo della fomenta » t quelli che faranno più teneri» lì potranno ac- Z'^ù m  
cotnmodarc in tutti li modi » che fi faranno delli fopradettì Prataruoli, e fi m4.<ii £«»• 
bruiranno conte quelli ancora » fe bene che non faranno dell'iftefla bontà» 
e quelli che faranno più duri » fi, potranno alldTare come li fopradettì 
Selui ,e Coccore » e fi accommoderanno in tutti li modi di detti Selui » «
Coccóre,e fi potranno falare ancora come quelli » e fornirli» ma non fa- 
ramo delF iftefla bontà.

LIBRO Q V A R T O
ne l  c a v a l e  s i  t r a t t a

' di diuerfi Latticini j, Condimenti , Aro. 
mati, e Legumi.

C u i loro Ranioni, t qualità, fr  la raggiar torti delli modi da cucinarli) 
t ferutrli in diuerfi moda nelk viuandt^,.

Difcorfo de* Latticini;, Condim enti,  A rom ati, t  Legam i.
Cap. 1.

O P R A  nel terzo libro ho trattato delle qualità, e fta- 
gioni dì diuerfe yiuande da graffo » e da magro » con hu» 
maggior parte delli modi di cucinarle, e fcruirle ancora • 
Hora tratterò delle qualità » e ftagioni di diuerfi Lattici
ni; , condimenti > aromati » e legumi > accioche lo Scalco 
polla con più Scurezza valercene nelle compofitioni di 
quelle viuande» che conforme a diuerfi gufii li conuer- 

mno ordinare » e perche fappia ancora qual giouamento > e nocumento 
•porteranno a qual fi voglia complefiìonc >fi còme fottaalli loro Capi* 
•liper ordine fi vedrà. .. .



Latte, e fue qualità, e Cucina. Cap. IL
»

I L Latte è caldo,& humido in primo grado,e quadoche Caràfrefeofari i 
temperato, ma rifpetto al fiero tira alquanto al freddo > & humido,
< perciò il Latte frefeo augumcnta il corpo,& è di buon nutrimento:. 

il meghorc fard qaello delle Donne, e poi quello deli’Afina, e doppoquel
lo delle Capre, e dipoi quello delle Pecore , e per il quinto, &vkimoquel
lo di Vacca, e Bufala , ma quello della Capra fari più foetiledi quello del
la Pecora, e V acca, li doueri pigliare-fubòoche efee dalle cene dell’Aoi- 
inale, e che habbta bauuti buoni palcoli,perche il Latte di Animale grofy 
c magro, e che habbuhauuticactiui palcoli, fari contrario adogni ed, 
e compiei Itone, dea quelli che pateno mal di pietra, e di renella.

Siche il buon Latte deuehauere quattro qualità, cioè color bianco,? 
che fia chiaro, che non tiri al giallo, nè al rollò, e che fia di buon odore* 
la fua ftagione fari di Pnmauera per tutto l’Anno, ma neU’Autunno fari 
megliore che di altro tempo,e fi accòmoderi in diuerlì modi comefotto, 

l,kc t aiutr Del Latte fi potranno tare diuerfe forti di formaggi falati, e con poco ; 
mag1;?, eb̂ 'ì k k » & in butiro, & in Capi di Latte, & in Giuncate, & in Ricotte, e Fio- , 
to, & in aiu jita, e Latte appretto, & in Neue di Latte ,&tn Rauaggiuoli, òiindìuer- 
ci'nij. Utt1' le Protfaturc grolle, e piccole, di in voaa di Binale ,quali Latticinij tu- , 

no feruiti per Antipalto, dal formaggio > neue di Latte, e Prouature ùu < 
fuori, pcrehtandieranpor ferutticoa le trutte, e l’voua di Bufale ad m In
fogno ancora-,.

latte in <1h> E farà buono in diuerfe Torte , & in Tartare con voua, e zuccaroden- 
mioeftrc.'&’in tro a baftanza,con acqua rofa, & in diuerfe roineftre, condite conboaro» . 
bianca maa- ^particolare nelle zucche > c nel brodetto all’Vngarefca da magto, *̂ I 
*ute * che da graffo fi faràcon bròdo di carnè, & in diuerlì bianchi mangiari, con,

polpa di Gallina dentro, e da magro con polpa di d i uerfi Pefci. 
cinareF?  ca* *  ̂  PotE* feruìre d*caxLatte,pfcr Cuocere diuerfe forti di falami, c prò-
ré""*:;.i«" di fotti > c Capponi, e Tarane elio, e pcriarc voua fperdute, e la polena I 
Saĝ o. * di rolg^° ancora, fi come al fuo luogo lì dirà - j

Buriro, c Tue qualità, c Cucina. Gap* I IL  t

I L Butiro è caldo,  & humido in principio del primo grado,  il tneglòi 
re farà il frefeo, ma-mangiato così crudo debilita lo Itomaco, e per- 

/ ciò farà megliore per condimento, che per cibo, e farà contrario ai 
flemmatici, e deboli di ftomaco, ót alti gradì, perche nutrìfee aliai, e con
ferirà mangiato conzuccaro ad ogni complelfione, e lì accommoden 
in diuerlì modi comefotto fi diranno. , J

11 Butiro per condimento di diuerfe viuande da magro, e da graffo ,r



in <H- ie
lo,c il*

in diuerfc Torte, t  Crollate , & io diuerfi Pafticci con sfoglio » c fenza_» 
sfoglio ancora , & altri diuerfi lauori di palla, con sfoglio» e fenza > c puf- grati,
iato per la ferringa,con zuccaro , & acqua rofa dentro, feruito per Aliti- 
jafto con zuccaro fopra, & in palla di detto Butiro , con zuccaro. » &  ac*- 
i)ua rofa , con rodi d’voua cotti, e poi pedi dentro, in forma di diuerfc Ha- dluVfirofo*
mette di baffo rileuo , edirileuo ancora.................  - £

£ farà buono in diuerfi croftini fopra fette di pane bru dedite, & arollo 
allo fpedo in forma di palla ouata, quanto due voua, e più ancora» ma_» 
quanto meno fari cuocerti meglio, Ipoluerìzzato eon pane grattato» zuc- 
aro ,t cannella fopra * con fate a baftanza, e mentre che ù volterà. lo 
fedo a fuocolento,fi anderà fpolue rizzando con detto pane, e zuccaro» 
in tanto che farà cotto, con la fua crolla » e lì fcruirà caldo » con fugo di 
tfiaogole fopra-,. _

Capo di Latte, Neue di Latte, e Fiorita , e loro qua* ••
- lità, e Cucina. Gap. IVV r

IL Capo di Latte,,Neoe di Latte, e Fiorita,quelle tré forti di Latttciniì ; ' 
fono caldi in primo grado >&humidi nel principio del fecóndo s fono. ! . .  
doti da digerire, e di grotto, e cattiuo nutrimento » e la loro flagro* 

ithiidi Primati era per tutto l’Anno, li vferanno da-flomachi gagliar
di connecaro Copra per andpaflo » e fi accomtnoderarmo in diuerfi mo
li eoa*/otto. . ? •• • . i
Il Capo di Latre fi potrà fare in diuerfe Torte con voua, zuccaro, t can-i captali*» 

clli abaftanza dentro, condite qon Butiro, eli (bruiranno calde ,e  fred- IH
e a beneplacito, c farà buono io diuerfe riempiture, & in Tortelletti* 
ob altri ingredienti dentro, &  in rauiuoli con herbette.e formaggio Par- « n  fo n »  
sigiano dentro,con fpetie, e zuccaro, a baftanza nel Bianco- mangia- **.**?•
«per darli corpo ancora, e.fiferuiràper antipafto con zuccaro a ba- 
l'M fopra-i. . : . ! • ; c .
Eia FioncaconRicotta dentro ft accompioderiui tutti li fopradet- , 
aindi del Capo di Latte, e nelle,Torte ftponeranno herbe di più dencro, 
rosi lì f e r i r a n n o  ancora, e la neue di Latte (ì feruirà doppo palio con le 
itte,con Cialdoncini a fcartoccetti in piatto a parte.

Gioncata, Latte app.re.fo, e R ic o tta , e loro qu alità , 
c C u cin a . Cap. V .

A Cioncata , e Latre apprefo fono freddi in fecondo, grado hû * 
midi temperatamente ,reprimeno la fece, e lì pi giu rannodasi crìi 

"* qual fi voglia altro cibo, perche di altra maniera ritrouando altro 
oi ul o ftomarolo corromperanno, e l’altereranno,e perciò li feruta 
ino per antipafto, con zuccaro fopra a baftanza, eia Ricotta è fred-

Z a da,e



da, e Cecca in primo grado, e fari meno nocitia alla ftomaco ,cbe il Ci* 
feto noooo » e farà di gran nutrì mento, e conferirli allì giouani,e colerici,* 
la raegliore farà quella ni Pecora » e di Vaccina » c farà contraria alti ilo- 
tnachi freddi perla (uà tarda digeilione, Staili malinconici perche oppilla, 
eia venire Tonno , e fi accommoderi come fotco fi diri. [

jt-.cottiifou La Ricotta fi potrà accommodare in tutti li modi ,e viuande * che fi fa- 
cU*fifKiBo r*ono ^  ^aP° di Latte, e Fiorita, doppo fttmperatacon Latte nello 
d '̂òpo î viuande» cheInfognerà, fi come fópra alloro Capirolofiodetto, e nell: 
L»t«,e furiu Torte,«riempiture che fi faranno, e Torfelletti, fi poneraauo herbe di

])iù dentro in detta Ricotta» e fi Tiranno diuerfe forti di Rauiuoli, con- ' 
poglia, e fenzafpogliaancora, con voua, zuccaro, e formaggio grata- 

co > ouero frefeo, e peftoinfiemc dentro, con fpetie ,.&hcrbcctc baoor, ' 
pelle, ouero tagliate mi nutamente a baftanza, e doppo cotti io acqucoQ: 
Sale a baftanza dentro, fi feruiranno caldi con formaggio grattatole»- ■ 
ro , e cannella fopra, efaranno buoni per copritura di diuecfi pelati alelfi 
doppo cotti in buon brodo di carne, c fi feruiranno come fopra «

HicotM in fii E fi potrannoifareiritnetle di detta Ricotta con fiori di Tambuco, doppo
»!• miacAr» ^<n con buon formaggio, &voua con cuccare, « cannèlla a bafiù*ì
aiucrTcfV ai* za dentro,fritte in buon Butiro, e fi feruiranno calde conzuccaro fopra. 
ttê iMoa». £ fì potranno fare Pappardelle alla Romana doppo pefta eoa chiara-#

tf vorrà, e zuccaro dentro a baftanza, & immite in pane grattato paffe
te per fedaedo, ouero fior di farina, e fi potranno friggere» come le fa 
pradette frittelle, & in deftrutto ancora, e fi feruiranno -calde coazac* 
caro fopra_#,

E farà buona detta Ricotta in diuerfe minèftre da magro>e da graffo» U 
altre viuande ancora» quali lafcio a patte di nominarle.

Rtcem r.rtfi £ fiporrà feruire detta Ricotta per antipolio > con le Frutte ancora hi-
u per «itipa fognando» intiera oon zuccaro fopra abaftanza , in particolare le Ricotte 
rofopr̂ Vc» delle montagne di Lucca, e quelle di Caloi » Colline di Fifa » &  in Spago: 
i7 tt« «np*e* v‘ f°no buomfiìme, qualiìe addimandano, Requeffones, e fi potrà pattar# 

»■ '»[«. per la ferringa, con zuccaro,  & acquare/aabaftanza dentro,  efi feruir 
con zuccaro fopra, e la Giuncata fi feruirà con zuccaro fopra ,  e per ano 
palio come fopra ho detto cosi il Latte apprefo ancora.

Rauaggiuolo, Voua di Bufa le, « Mozzarelle, « loro qualità 
«Cucina-#- -Cap. VL

I L Rauaggiuolo,  voua di Bufale»c Mozzarelle fono tatti tré quel 
Latticini) hpmidi in primo grado » e freddi nel terzo per l'acquofi 

- che in loro ritengano del Latte } fono di gran nutrimento, ma il Rj 
uaggiuolo farà il più duro alla digeftione delti fopradetti, e faranno coi 
trari) alfe ftomachi freddi, e conferiranno alti caldi, efi accommodcrat 
no .in diuerfunodi come lotto.

il



•Libro Qa ra r f ò - h t S i
ItRaoaggiuolo lì pptrà accommodare in tutte leriuande, die. fi farao- 

fio della Rtcotca.fi come fopra al Aio Capitolo ho de et o» da paflarlo, e w« m tutte 
feruirloconzoccaro fopra in fuori , c di più tagliato in fette > e cotto con 
?oua,«Burtro » feruito caldo con zuccaro, e cannella fopra» e fi Cernirà 
intic-ro-eon le frutte ancora » e quelli di Monte Pulciano » e Cortona fono <£££*t*° ̂  
molto buoni, e nelli fopradetti modi fi potranno Cernire l’voua di Bufale » 
e faranno buone per antipafto» e con le frutte accora» frruitc con zucca* 
roa baftanzafopra. -

Eie Mozzarelle fe bene che faranno più butirolc, pur fi bruiranno nelli 
fopradetti modi delta Aicotta, & Rauaggiuolo» e fi potranno fare in Cro* 
late da grado»eda magro» doppo tagliate in fette lottili » con Profucto 
pur tagliato in fette fottili» con zuccaro» e cannella dentro a baftanza-.» 
eoo agretto in grani al Aio tempo » onero zibibo frnz’offi > compartiti det* 
ti iogredienti rgualmente » e fi feruiraono calde con zuccaro lopra » & io 
quelle da magro ooo Tarantello, tagliato in fette come detto profutto » 
doppo cotto in nodo cotto « e di fiala co, e fi condiranno con Buciro » e fi 
Auliranno come le fopradette di profucto» e fi potranno condire cojl»
«glio ancora-,.

•Premature grandi » e piccole, e loro qualità » e ■.
Cucina. Cap. V IL

L E Preuaturc fecche fono calde » e fecche in primo grado» rifpetto al 
quaglio » e fate » dalle quali cofe acqui (tono calidita» e liceità» e per
ciò il Cafcio che haueri vn poco di fate »,e<hc non fia molto, fecce 

farà megfiore, -e di più facile digefìiane,e le Prouature frefche faranno del*
: l’ifteflcquaUtà > che fopra ho dcttodel Rauagghiola»& voua di Bufale» c fi 

accommoderamio come focto ,& altri diuerfi modi ancora- 
Le Prouature frefche fi potranno accommodare in tutti li modi che# »Nw<ton ft* 

fopra ho detto delle Mozzarelle >e Rauaggiuolo» e così fi feruiraono an- 
cora ,e  fi potranno fare arofto alto (pedo» eoo eroda di pane grattato» micmo»*- 
zuccaro » e cannellafopra » efeoza ancora rt fi forniranno calde con zuc- fi'Srl
caro » e cannella a baftanza fopra » con le frutte» e lènza aro Aide ancora.»» M a  r» a* 
li Cerniranno con dette frutte >fi come le dette Prouature fecche intiere » 
ouero partite per metà con*erdura fotta» e grattate faranno buone in di
cerie viuande da magro » e da graffo» in parricaìaTc fopiaadiuerfe pafte» 
tmincftrc > òzio diucrhxipicni-

C afciofrclco  » c & eco ,« loro qualità , c  Cucina •
Cap. V i l i .

IL Cafcio vecchio ,o  fia fidato » o nÒ,fari caldo » efecco r a  primo gra- 
do» & il foefeo» c che habbia ?o poco di falc« foràicccoinprimo

2*1 .



«rado, & humidonel fecóndo, il megliore fari il Pecorino, e che fili 
frefeo con poco Tale,farà men nociuo, e più facile alia digeftione> che ooa 
fard il vecchio, e quello di Vaccina farà più groflò > e vifeofo, e quello di 
Capra fard il più cattiuo d'ogni altro Cafcio>perche li difecca fubito»e 
▼ iene arido ̂  e fard contrario alli malinconici» & a quelli che pateno di re
nella > & li megliori di tutti le altre forti di formaggi faranno quelli fatti io 
Primauera più che di altro tempore lì mangieranno doppo il paftoperche 
corrobora > e ligilla lo flomaco, e fi accommoderi io diuerfi modi. . 

calti* fresco II Cafcio di qua! fi voglia forte fì’potraaccommodare» e feruke io tut- 
J/'iVviùâ c  ̂ modi »eviuande cheli faranno delle prouature fresche»efecche, 
Ibefiftrsuo fi come fopra al Toro Capitolo ho dettole liCafci tantofecchi, quia- 

'rriìuMt*to 1* fr^cht da grattare in diuerfe viuande, e ripieni da grafo > edam* 
fecche. ’ grò > e fopra a diuerfe viuande ancora, ve ne fono di'diuerfì paefi,coiK 

fi Marzolini di Fiorenza ,e  formaggetti di Romagna, Gafci di Creta*» 
e Cafciotti delle Montagne di Lucca* è di Cortona j c Cafcio di Iodi, 
e Parma, & altri diueWì luoghi d’Italia, fenza’quelli che iopotrebbif»- 
minare di fuori d’Italia ,-quali fono di tutta perfeetiohe,in particolari* 
in diuerfi luoghi della Spagna , e Francia ancora.

Voua di Gallina, e loro qualità, e Cucina.. .
C ap. 1- X» .

S E bene che villano molte forti d’vona,  non ne diròdi altra fptK. 
che di quelle di Gallina , le quali fonq calde tempcratarricnte,pc* 
rò ilroffo delle dette voua, perche il bianco farà freddo, e rifeo- 

fo,t duro da digerire; & le megliori faranno quelle nate di Gaìlrngio
vane, e frefche, quale faranno di buonoe gran nutrimento» e li me* 
gliori modi,di cucinarle, benché molti vene tiano, fi come folto feto 
diranno la niaggior parte > faranno quelle fperdute nell’acqua, «cotte* 
aleffe tenere , faranno buone per la i ani ti > peti he quando che l’voua fa
ranno molto còtte , mureranno fpette, c qualità»e coli le-affrittellate- 
'ancora, faranno dure da digerire, e d t graffo ; e cattiuo nutrimento,* I 
contrarie alli flemmatici, e fi accomaicdecaouo in diuerfi modi. : 

v*B»*ieir«, L’Voua fi faranno alerte tenere da beuere,*.durc ancora, fi come rii| 
tenere»«dur* nella Pafquadi Rcfurrtttionc, da feruirle -calde > e fredde, e faranno ; 
• fteddeindl buone per regalo di diuerfe infilate, partite in quattro parti l’vno, àc ' 
nerfiModi. fi rollo di dette Voua farà buonoper regalo di diuertLpaifckd><paÌli«r j 

cetti di Piccadiglio, tanto in quelli da graffo, quanto in quelli da ma- ' 
grò ancóra, (k in diuerfi piccadigti fenati caldi coti brodografto, e mi* ̂  
dolladi Vaccina dentro,con fugo di me!angole»e fpetie, & il roffodi1 
dette voua battuto minuto, c così il bianco ancora a parte, faranno buo*, 
ne per regalo dì diuerfe viuande inrorno li piatti. |

£ fi potranno-fare ripiene dette Voua coppocotte dare come fopra,1
riempiture, CpaT-



t partite per meta , e lalìciato il. bianco a parte »e battito ingiallo mi* 
rato eoo herhette buone, Se altre voua sbattute dentro».con formag- - 
gio grattato ,zuccaro,e cannella a baftanza, e pollo detta cotnpoft- 
tiooenelbianco già partito come Copra per metà, e fi. fptteftcraxmo 
coa>butiro>, e lì Cerniranno calde con zuccaro Copra»e faranno buòne 
incora in diuerCe riempiture, de Quadrupedi, e Volatili, sbattute crude» 
s cotte come Copra ancora»ctoè il giallo di dette voua. folamente •

E fi potranno fate dette voua /perdute nel latte, e fi forniranno cal- voua 0>«rd«- 
le con Pane di Spagna m fette Cotto » con parte di detto latte »e bu- .dllKrfi 
:iro Copra » con zuccaro > e cannella a baftanza » con agrefta > ò fugo di 
melaegolc , e fi far anno./perdute nel vino bianco amabile » e fi terui- 
ranno calde con fette di pane brufiellite Cotto» con patte di detto vi- 
30, con butiro, zoccaro » e cannella a baftanza Copra »e fi potranno fa* 
re (perdute nell'acqua ancora» e fi Ceruiranno calde con butiro»e fugo 
li melangole Copra » con.zoccaro » c cannella a baftanza, e Cenza altra co- 
ùbpraancóra»eccetto die'd Cale /©temente.

E ^potranno faredetee voua io diuerfe mineftre da magro, e da graf- voua rdiuer 
fo,cioe in diuerfi Brodetti » sbattute con agrefta,ò fugo di melango- 
le dentro,& in brodetto all’Vogare fca, da graffo in buon brodo di car- ?rj(ì« » « d* 

e dimagro, in latte,condito con butiro, e con acqua» e condito“ agr0' 
con butiro ancora , doppo sbattute l’voua con acqua odorifera per 
quelli che ne goderanno»,.con 2uccaro a baftanza dentro, e Cenza nien
te mori, è pofte in valore poi fi peneranno in altro vafo, che bol
li eoa acqua déntro,e fi lafferà pigliare corpo come vna Giuncata, e . 
fiCeruird caldo eoo zuccaro ,c cannella a baftanza Copra, e fi potranno 
fareinimneftra detta Viuaruola, e d’alcuni detta Torta in brodo, conu 
Erbette buone, bar cuce minute, con pane , e formaggio gratrato den
tro,in dette voua sbattute » e fi potrà Care detta Mineftra da graffo in-,
&rodbdi carne , e-da magrofi condirà con butiro, e fi fornirà calda, eoa 
zanella piftafopr», e li farà aambuglione alla Milanefe sbattuti li raffi 
invino bianco ,1 con zuccate, e cannella abaft^nza dentro, in brodo di 
«appone, e Ci potranno fare in diuerfi altri brodetti ancora .
E fi potranno Care dette voua in alligar ure di diuerfe mineftre da graf- ^VaiìiglZ 

o,edàmagro,&tndiuerfoPoceaggicriepar da graffo,e da magro, c dijiu« 
«rrinfrefeare diuerfiPafticci, e Pafticcetti,.sbattute con agrefta, o fu- ,*»n'òdi 
;o di mdangole', o limoneelli dentro, con brodo di carne a doue anderà, “ «r® »*oy» 
potranno foruireper impattare diuerfe Corti di patte reali» e sfogliate, de diUpafta?“on 
udiner Ce Torte » e Crollateancora j
E la chiara di detjcd Voua, faribuona per impaftare diuerfe pafte di zuc- vom, cioè i» 

zro.e fare gelo di detea chiara Copra a diuerfi Pafticci, come allinglefe»
.Pafticcetti allaGenouefe, &  altri diuerfi» sbattuta con zuccaro, & ac- di pafl« di 
]ua rofa dentro, c Cernirà detto gelo Copra a diuerfi profutti ancora-», 
ioppeaetddaUa codicaxe parcixaacide, cper fare purificare il zuccaro <!»>*,« <u

n  purificar d«c evu i# cuccilo •



con ia detta chiara d'voua , e gufcic dentro, perche faranno megb'òtt efi j 
Setto , qual fi patterà per fectaccio , o drappo bianco, e farà buona anco* 
ra per fare la neue di Latte, con acqua rofa dentro. 

vom »!«*'• E fi potranno fare vooamifcide alla Spagnuoladoppo sbattute con ac* j.
qua rofa dentro, e porte in vaio a fuoco lento > in zuccaro , di già parili-. 

-̂ ndiocrfi cato conia detta chiara d’voua, con acqua per metà di detto zuccaro 
n ° ’* dentro, ma fi polleranno quando che lena il bollore , tenendole del coir,

tinuo meffidate con cucchiara di legno, e fe li latterà pigliare poco cor* 
po, fé però fi vorranno pattare per la fcrringa, in forma di Lafagoe » ouc- 
ro di Vermicelli, quali fi feroono, mescolate conxibibo,® mandole mah , 
de | in Spagna ,ma in Italia fe ne regalano li piatti di dhierfe viuamie di 
reffreddi attorno.

E l’voua filate come li Vermicelli che in Spagna le dicano Gncbos Ma* . 
do* , fi sbatteranno l’vona con zuccaro, e fior di farina dentro, come 1l> 
compofitione da fare le zeppole, cioè frittelle con voua, ma fi lafcieri più ' 
liquida detta compofitione, acciò poifi partire per cucchiara foraca,qóali 
fi friggeranno in dcrtrutto, o Bntiro, e fi feruiranno calde con zuccaro 
fopra,e faranno buone per regalo di dioerfeviuande attorno li piatti a*

, cora, in particolare ben compartire in fondo al piatto, e cotte fono iltt* 
fto, c doppo raffreddate, pottoui fopra del gelo di piti colori > faranno 
buon’effetto.

 ̂ potranno fare dette voua in piatto alla Franzefe, ouero in tegami 
a«f«,4 con Butiro dentro, e con Premature, o altri formaggi frefehi > taglile »

fette ancora, e fi feruiranno calde con zucoato, e cannella fopra. 
v«n*maac- E fi faranno indiaccio dette voua » sbattuta la chiara da perse,e 
dtutmtfiM tenuti ti torli intieri a parte, nella metà del gufeio di dette voua, da_» 
“• ponerli poi fopra a detta chiara, doppo che farà ben sbattuta, e po-

fta in piatto d’argento, vnto prima con Butiro fotto > ouero io aitato 
vafo , ma prima fe li darà vn poco di tefto » quaoto che cotuiocia 1 
pigliare corpo,e poi fi porteranno detti, torli vno fepararo dall’altro, 
e fi fottefteranno,e fi potrà pooere acqua odorifera indetta chian* 
come quando fi fa il Gelo fopra atti Paftkci»c fi feruiranno calde coi 
zuccaro, e cannella fopra.

v«aa ttnm, E fi potranno fare voua guade, fi come le dicano in Spagna, & il 
^ftutua. ]ta]ia voua ceoere f & altri le dicano Emetta di dette voua, perditi 

vanno meffidate affai, doppo che faranno ben sbattute con acquai 
odore, e fenza ancora, con zuccaro a ̂ baftanza per quelli che oc W  ; 
ranno gurto,e porte in vafo,o piatto d'argento, con butiro a baflaav 
za,a fuoco lento,e fi metteranno con cucchiara di legno ̂  per finoacht 

. piglieranno alquanto corpo » e come faranno cotte • fi feruiranno caldo1 
con cannella fopra.,.

vom affriaii £ fi faranno affrittellate dette voua in oglio, ouero Butiro, vno, epd 
uumduxr. io£eaie, e fi feruiranno calde inuql te in zuccaro ,e  cannella, con fiale, e fu

go di



• godimeTaftgoIe fc pra , e fi potranno tare co» fette di pane fotto» primaj 
: cotte inButiro, ouero abruftcllite • e pofte in Butiro, e fi feruiranno 
■ calde come fopra^.

E (ì potranno fare io diuerfe frittate dette Tona, doppo sbattute con vibrai»»* 
"appari di Genoualpohierizz ari con zuccaro, e fi forniranno calde con-»
: rnccaro,e cannetta (opra» efffaranno con mofcaceUo in grani , ouero riempiali**
: altra vua dentro ancora » fenz’offi > c fi feruiranno calde come fopra » e fi 
p̂otranno fere dette frittate con herbette buone tagliate minute, e cofe»

. frollaturegrattate> o altro formaggio dentro» efi feruiranno calde come 

. opra»efi potranno fare ripiene a icartoccetci » eoodiuerfe riempiture ». 
opti feorza di Cedro candirà battuta minuta con pafierìna dentro » e con-» 

jdiuerfi frutti feiroppari ancora» come pera >o mela, e fi feruiranno calde 
3bn zuccaro » e càooclla fopra» con agrefta,o fogo di melangole» efi po
llano ferealla Fiorentina dette frittate, fottili, e sbattute L'voua con.» 
tino bianca dentro > e fi feruiranno calde come fopra»

Efi potranno fare dette frittate verde eoo faluia pefta con diuerfe altre v«» 
krbe dentro,cori Prouature, oahro formaggio grattato,con zuccaro, e l^J.^*** 
cannella a baftanza dentro, dette faloiate, e fi feruiranno calde con zuc- 

9 caro, e cannella fopra» e fi potranno fare rognofe detre frittate, coil»
;; Profatto, o Barbagli» di Porco fatata a datetri,o ceruellato disfatto»

«atro (alliccia fina dentro, o altri falami ancora, e fi feruiranno calde con
zuccaro, e cannella fopra, con fugo di melangole, c netti fopradett» modi a «cinEiin!»

. delle dette voua-di Gallina, fi potranno fere altre, e diuerfe forti di voua» 
come di Polli d'india,&Oche,Sc Anatre, e di akridiuerfi volatili.

hit**
P an e, efu eq u alità ,e  Cucina Cap. X

IL Pane è caldo i e feceo in primo grado, il meglio feri quello di fior 
di farina di granosa va poco di (ale dentro, feri di buon nutrimento, 
e ferite alla digeftione, e più facile fari fattocon fcmola dentro » ma 

' ari di poco nutrimento> & il pane azimo, e mal cotto feri molto noci* 
io, perche generadolòri di ventre » e renella nette reni »e farà contrario 

_li malinconici, però fi vferà da quelli che faticano affai, il buon pane fe- 
Scotto di vn giorno, òc al più di due, nè fi deue mangiare caldo, perche 
lanieri lo ftomaco» c fi accommpderì come focto, & altri diuerfi 

' iodi ancora-,.
ttpane feri buono io diuerfe romeftre da graffo, e da magro grattato, e ?«,« fratta» 

cotto ini brodo gratto, &  alligaco i n voua , feruito caldo con cannella-, “ (£«£*3* 
f apra, e con formaggio grattato ancora > e da magro condito con- Buri- £>* a»m,fra 
r .̂ 8£'alligato come fopra,«'con-latte di mandole, ouero di anime dime
ni, eli (emiri caldo con cannetta, c zuccaro fopra, & in mille fanti, 
oppo grattato come fopra,e paffato per lo fdaccio,&impaftatocon voua 
•eichc sbattute ,&riafcmtto al forno »o su le bragie, c risbricioIato,e "

A a cotto



F i oe gradato
fopra a diucr 
fi «rolli dà 
grifi % * e d- 
silfio» de in 
vini» de , per 
é-trlt C'.rp. , 
£c im rip «ni. 
Pane, a  èI 
mollila ’t di 
uc fi (apor.«

Pine bollirò}!dinetfi modi
da g’tfflo v e 
da magro.

Pane in tèrre 
i d u?rfe 7up 
pc da grafici* 
da magrp •

Pane io tètre
indorato, & 
fi irto,& T di. 
ucrfi «rottiti i 
e la mollica 
nel biSco mi

tiare ad to 
i légno.

Pane ripieno 
da g r a f ite  
da magre* có 
diuerfe còpo* 
licioni dei li .

cotto in buon brodo di carne >c fi feruiranno caldi » con formaggio grit* 
tato,*uccaro, e cannella fopra j da alcuni quella mipcftra viene addinwa- 
datalabrigiaruola-.

E li potrdftruire {fettqpane grattato fopra a'4 iacr(i«M:ofti,di vola* 
tilt, e di-carne quadrupedi ancora con zu cca ie  catinella dentro» per fot 
la crolla fopra a diucrn pelei ancora,in particolare foptaaltiaccagionati, 
e farà buono in altre diuerfe viuande da gralTo , e da magro, per darli cor
po, & in diuerfe riempiture ancora.

- Et la mollica di detto pane, farà buona per dar corpo a diuerlì làpori «e 
falle verdi ,icr>beuerata in fette, bruftellite in acecp forte » onero in agretto, 
con zuccaro a baftanzadeivtro. , ,

E lì porrà fare detto pane in fette in diuerfe mineftre di panata da graf' 
fo » e da magro > e lì alligheranno » e condiranno come le ibpĉ dctcc dipi-
ne grattato, e così lì feruiranno ancora,.. •!:!

E lì faranno diuerfe zuppe di detto pane in fette bruftclljte al imo, • . 
Tenta > con buon brodo di carne graffe , con polpa di Capponi banuuqi» ' 
nuta dentro. con altri regali , & ingredienti anfora > 6 qomc al fuoiooga , 
ho detto , feruita con formaggio di Parma grattato, zuccaro, e cannelli ' 
fopra» c li farà detta zuppa con maluagia amabile «con zuccaro, eca* 
nella fopra, & vn poco di brodo coniegatetti,eteilic0lccti di Polli.ll 
animelle lofftitte fopra ,e  lì feruirà calda, e da magro con voua, latto, | 
«fegato di diuerlì Pefci an:ora, e fi feruirà calda con anici confetti fo* ; 
pra» onero felignzta>d9pporpffrirte> con oglio,ouero Butiro,(ìcome | 
al fuo luogo » e fe fle potranno fare diuerfe altre ancora.

£ fi potrà detto pane in fette indorare, in voua, sbattute con fiorii 1 
ferina » oucro pan,o grattato paflato pcr fetaccio ,e friggere, e fi feruirao- 
ifo calde, con zuccàro fopra » e faranno buone per regalare diuerlì piarti 
di.afofti, & ancipafti fritti, e lì faranno diuerlì croftini da magro, e du 
graffo, con cauiale, e rognonata di Vitella, e d’altre diuerfe forti anton» ' 
e la mollica didetto pane farà buoqa per . dar corpo al bianco mangi1* 
readvn'bifogno.

E fi potrà fare ripieno detto pane da gralTo, e da magro, doppo leuata 
tutta la mollica d*vna parte di detto pane » e battutele erode di fopra. c 
di forco, lenza romperle, con Piccadigiio di polpa di diuerlì volatili, «lit
ro di quadrupedi, con pignuoii, e pafierina, con midolla di Vaccina, (cor* 
za di Cedro candita a datetei, con profuteo, o altri Talami disfatti dentro, 
con (pttie a baftaaza»&animelle di Capretto ,e  fegatetci.etefticolettiii 
Polli, oucro vece Uctci diueru graffi, con agreftain grani, e aoo potetti® 
battere cotnraodità di tutti ti fopradecci regali, & ingredienti, fe ne pa
neranno almeno buona parte, e fi feruirà caldo » congelo di chiarad'vooa 
fopra,con zuccaro a.baftan*a.

E fi farà da magro con Piccadigiio di polpa di diuerlì Pefci, purchefii* 
no priui di fpfoc, eoa pignuoii, e pafierina, e Ipctfc abaftanza dentroi

eoa

\



con hcfbette buone battute minute» con Tarantello diffalato » con code t
te di Gambarì, e feorza di Cedro candita tagliata Tortile dentro, con.. 
TartufFoJi, e prugnuoli, «Sragrcfta ingrani al fuo tempo, e lì condirà eoa 

' oglio, ouero Buriro, e fi feruiri caldo, con gelo, come il fopradettoda 
• graffo, ouerocon zuccaro fopra Iblamente, e fi potrà riempire da graffo, 

t da magro con diuerfe altre cómpolìtioni ancora,

Vino, & alcune Tue qualità, c. Cucina. Cap. XI.

D Elli vini ve rte Tono pili forti «come di bianco »  e negro ,roflò ,  e ce- 
trino ,mail vino bianco, e cerafuolo »e che fiano alquanto dol- 
ci ,e maturi faranno caldi in fecondo grado, & humidi temperata

mente, e faranno buoni per li malinconici, e ftomachi humidi , e per li 
flemmatici, e per quelli t he pateno di renella, & ilfopradétto vino bian
co, a uan do che fari gentile conferirà ad ogni età, c compleffionU} perche •
«mi {calda molto, eltrtigue la fé te, e farà bene a beuere li vini pictoli, e 
itnz’àcqoa, e gentili poiché (ubico beanti fono digeriti, per la prefta lóro 
digcftionC , e quando il fopradecto vino bianco farà grande, e che tiri al 
Wk» dell’oro, farà il megliore, e farà caldo per lino al terzo grado > e 
imperato nel fecco. *

Ettìtinónegfo ',é ròffo, quandò che faranno vecchi faranno caldi, e vi„» 
fuchi io terzo grado, econferi^anno alli magri, & àlli colerici, t  fieni» 
alititi,& alle petfonemalincohiclie,&humidc, e felipódagrolì,nede-' 0<1 -, 
uonobeuerfe da alcuhafiorteyilroffo fara il megliore per loro, e fardcon- 
trario alli vecchi, perche li óppillajl fegato, per il poco calore, che hi* 
di fi ritroua, perche vb calore maggiore, femprè {opererà vn minore, e 
perciòdeuono vfare vini bianchi temperati, e gentili.

Etù vino citrina,quanto al colore, e non al faporc, quali vini fono come Vino Citrino 
maluagie, e grechi, «Scaltri vini grandi limili, farà affai più Caldo- delli fbf 
pradetti vini negro, e roffo, e farà più fumofo per rifcaldare, & imbriaca- ri bcinnc* co* 
te ancora, e perciò nOn fc ne deuebeuere a tatto palio, febene che farà 2 ' “,'!"’® *? 
buono per li flemmatici, e per li vecchi, ma contrario alli giouani, e Ito- « <«, quale i. 
matto caldi, e maffime nell’eftate.
( Et il vino agreflino, farà ftitico, e di poca calidità, rifpettoalli altri vi
ni,perche non pronocaforina, per effere affai più graue, e duro alla di- 
gcfHone , e matòmi quandoché hàiierà del ponttco,e del forbigno, farà 
mi terreftre che altrimenti,perche non fa fudare per il fuo poco calore che 
afe perciò fardbuono per quelli che hanno il fegato infiammato, e lo 
ilomaco abbrugiato, e molto caldo, dotie che lì vferà più per medicina.,, 
thè per beuere, fe bene incrudclifce lo ffomaco, e genera ventofìtà.
" Et il vino nuouo non purgato Darà contrario ad ogni compleffionc>per- vìnotraonô e 
thè viiealda troppo eccetòuamente, fc bene che per medi .amento farà 
buono per alcupe completòoni humidc ,e  frigide, fiche utili vmi lì han-

'  A a x no da

V/no igrefti- 
no , e (noi de» 
Lai.

i

U re li buoni 
vini*

\
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ero tfi^onfiderare cinque cof^ti colore »fapore «odore »fqftanz*,ercth .

. . &  che non l'ano molto vecchi» nè troppo nuoui* .. •
Et il vino inacquato non é buono , perche debilita lo ftomaco, e genera ' i 

'* • .'ventofrtà nel corpo, e fari irnbriacare per cagione dcH’acqua che fa peno- .
trare più pretto il vino» lì die il buon vino 0 deue beuere moderatamente» ; 
epuro in fuó genere».perche conforta» e rallegral'intelletto., ma beau co . 
fuperfluamencc fari contrari* effetti» perche genererà molte infermiti ! 
selli corpi humani. ■

h«rtfuiftro Ehuerfi rimedi per impedire là crapula : -prima non fi mangieranno co- j 
fe dolci» ne apcrici ite , ma fi bene cofe amare» come fei in fette mandole» :i 
ornare in circa» o di perfico, o altre « 6t li cauòli » o porri in infalara, & : 
l’aneto prefo auanti i I cibo» onero il zafferano con grani di mortella beau- 
to conlapa farà l’ifteffo effetto, li che fi guardino quelli che fono deboli di .. 
ccruelloperche non l’haqno tanto potente arefiftere alli vapori deimo- : i  

In quanto alla qualità di diuerfe forti di vini, meglio da altri buoni aa- : 
tori copiofa-tori, che ip quefto copiofamenoe hanno fcritto, ogni vno.potrà vederla»*, i 
m<ntr‘ e perciò è bene che le Scalco » non fòle fitppia le qualità di quelli* ma de- j 
rà*fi°iÌlrdé nc ccroofccre la loro bontà ancora» accioche podi confcruare la fanità al i 
tìi iuu»r bue fuoSignore » & inoccafione di conuiti» o d’altròpoffahauerehonorc noa ;

tanw> delli fuperbiapparecclii, ebuone viuande ben fornite» quanto che ; 
’ villano fiate dtuerfeibrtidi delicati vini .ancora » e quelli fi acconunode» 

iranno come fotte-  ̂ .
v̂hioiii ìhutr 11 vino farà buonoin dolerle vinande, e Pottaggierie da graffo ,in parti- 

Jr7(fe3,d«*d4a colare nelle faluacicine >e da magro ancorale maflime netti Pefci, e fipo* 
«ugw.e in tri feruiré per Bure diuerfie falfe.» con aceton e modo cotto dentro,eoo* ■ 

r*’ipetie a bauanza* onero con 2uccaro» o anele» con cannella» c garofani ;| 
a balla nz a deaero » eiaràbuono ancora per impattare diuerfe palle difirie- t 
«ere » e per fare diuerfe zqppe da graffo,, e da magro » fi come fopra affi 
-loro-luoghi .ho detto-̂

l ’afta Azim a, e fue qualità, e Cucina. Gap. X I 1*

L A palla acima fard delle qualità del pane aximo» fi come nel fo- 
pradetto Capitolo del pane ho detto!» però fi intende di quella patti 
che li ferue lènza il leuito dentro, qual fari dora alla digeftiooe,c 

«auferàFifiefii effetti che fopra ho detto ,o fiaccommoderi in muerfizno-
•ài come lòtto fi diranno.

Y*it*taiaer. Xapafta fi potrà lare in diuerfilauori .eprimain maccarohi,veraiicel* 
f»rU»ioeflr*I* » e tagliatelle, in particolare quelle palle che vengano lauorate di Sicili* 
dtgr»flbjr &in diuerfi luoghi d’Italia ancora, quali feruoqo per fare diuerfe mine- 
JoJ.ritVrf s  fire da graffo » e da magro » e per copritura di diuerfi pelati aleffi * e ferui- 

te càldecon formaggiograttato,zuccato,c cannella fopra,fi jcomc a i 
ilotoàuoghiho detto-



' : Libro: Quarto, . , i j  .
; t  fi-potranno fare dlcunepafic a vi nco, e cucinate in brodo grado, coi» ^ b'ĥ TIu 
midolla di Vaccina-dentro* io piatto d’argento, o altro va fo» conJProua- 
cere »o formaggio di l ’arpia grattato, con zuccaro, e .cannella dentro,  e diuerfe m ine- 
(i fottcrtcranno al t o r n o ,  o fornello, e fi’ léruiranno calde, con detto cà- -*lui 
jcio grattato, c zuc caro fopra detti alla fiorentina, e li potrà fare “ u
inmineflra detta parta a vento, come-li fopradcccimaccaroiicelli* fi cuo- 
teràiobooni brodi di carneneutro jo  Latte , & in acqua, cTale ancora-», 
e fi feruirà calda con formaggio grattalo, e buCÌfo'fopra, con zuccaro ,.e 
anoe'là a baftanza-» - . "
€ lì potrà dctta^>artaiqtjpaftare con vp.ua dentrojlaapraita -nclli fopra- ‘J * ^ t 

dttu'modi , e fi leruirà come fopra ancora,e fé fi vorrà doppo cottage b«iiì fòp«J«« 
.raffreddata^*ifcaHare in piatto »ò altro vafo,con butiro den tro ,e li fe r-p ,™ * * ^  
airi calda come fopra, e ncUi giorni da magro doppo cottalo acqua co n_» ««a,™»'5 ai
tile abaftanza dentro «in cambio dcj formaggio, 0 feruirà con pane grat- “opu.ftpOM 
tato, con mandole » e nofei fopppeftc fopra, & zuccaro » c cannella, oue
ro eoo diuerfi fapori , o eoo agliata, ouero di mandole androgine, e con - 
faporc difalfa verde ancora,in particolare fopra sili inaccaroncelfivdi,Sici- 
Hadi come viàno alcuni ingegno-di Napoli ancora.

E fi potrà detta parta impartire con voua, e mollica (fi pane dentro* in p*o» p*»« 
particolare’l e tagliatelle di monache, e gnocchecti, e fi forniranno in tur- 1; »• 

.ti li ondi f-?.p rade tri delia niaccaroni,  c vermicelli da graffo,e dama-iirup:adtnì* 
"•grò ancora_>̂  . , •

Elifaranno di detta palla dkierfilauofi, come parte reali, impattata ceo *^ *<•«»•** 
Toua*ezuccar.o dentro in diuerfi latioridì.parte di sfoglio,&  in di-gt^Vwic? 
uerft caffè di Particci, e sfogli di croftacc»e Torte, &  altri diuerfi Jauori di 
itti parta ancora-

fi fifari incoccata detta pafto»con vàoobianco,e zuccaro a baftanza den-**e»g« 
ma, e fi patterà per la ferrin ja , c fi frìggerà in oglio, ouero dertrutto fotoT 
iì/cruiràcalda con zuccaro (opra* eiara.huona.per regalo di diuerièvi»* * 
mode da graffo, e da magro ancora.

E lì potranno fare di detta parta dlnorlc forti di frittelle » con leuame, e,p̂ u ;» 
lenza, e fiferuiranno calde con mele .-oucro zuccarofopra, e così diuer- 
k partecon sfoglio fritte* & a vento, e fi (acuiranno calde,* fredde .a ;
beneplacito, come le fopradottefrittclle- 

E U faranno diuerfe pizze >>e diacciatine di-detta parta, eoo Botino » e p«(UiYriin«t 
con graffuoli dentro ancora »e fi fecwranno calde con zuccato d’opra ,.cjì Aucéurioo 
potranno fare diuerfe ciambellettedi monache* impattata jcoo zuccard, a « «uno 
k touadentro, e con (pctie ancora, &  in diuerfi bilcottini, e fenza fpc- 
tk .come quelli di Sauotaimpaftati con zuccaro, e chiara d’v.oua, quali.fi 
icruirannopcr antiparto, e con le frutte ancora, e faranno buoni per rega
lo di diuer fe v uande ,fi come alfuo luogo fi dirà.

E fi potranno fare ftruffoli alla .Romana, impaftat a detta paftacon vo- 
Mj c zuccaro dentro a baftanzaj e doppo fritti in datetei,® ballottino

<£omc
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*44 detta Pifta

Oglio con cat 
tiuo odore, e 
filo rimedio.

Oglio di mi.
dpi e dolci è .

qualità delle 
mandole.

Ògìio d’vtiua 
• di mandole- 
dolci in dine* 
U vìuande da 
graflò,e p<r 
caodiostco -i[ 
tutte coitile - 

'do magro.

Oglio di maiT
dole dolci bo 
nop-r cóuale 
fateti ancora
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come grani d*vua, e partati per mele » e fatti io forma di pigne d*Voa» eoa 
alquanto zuccaro fopra, fcruiti come le fopradette ciambcllecte di Mo
nache , & altri diuerii Iauori di patte fi potranno fare , quali lafcio a piri, 
te di nominarli. ,

O glio  d ’V liu a , e di Mandole d o lc i, e loro qua
l it à ,  e Cucina. Cap. X I I I .

L 'Oglio d’Vliua.è caldo * 8i lui nido io fecondo grado, &  il meglio ; 
re farà quello che ttà in cima a! vafo, e per il contrario fari 
del Mele»perche il megliore è quello che ttà di lotto ali'altro ~ 

nel vafo, fi come al fuo luogo fi dirà : Quello'di due anni è molto fami* - 
gli are alla natura» & è il megliore che fiviì nelle vìuande» e foglio" 
d’vliue verdi fard più fano ancora- .

É quando il detto oglio pigliarti alcun cattino odore, vi fi pone-: 
ranno alquante vliue verdi macinate dentro .eberiromeri buono,ouc- 
ro fi farà friggere vn poco di detto oglio» con vn pocodifale dentini e 
fi ponerà caldo nel vafo»di modo che non fuapori niente, fariTifttio 
effetto, c così le cimetee tenere dell’vliuo in pezzetti con Tale dentro, -, 
c fi ponerà iatafi inuetriati,c fi muterà quando che hanerà fatta 11* 
morca nel fondo, acciò fi conferii! meglio, perche piglia facilmente io 
sè ogni qualità, che in elio fi mefcolara, sì la Camomilla » Affamo,ò , 
Ruta. & altre e diuerfe herbe che vi fi foneranno dentro, piglierà \l> . 
loro propria qualità, e cosi di qual fi voglia altra cofa ancora, ebeti. 
fi ponerà dentro.

11 fecondo luogo tiene l’Oglio di Mandole dolci, fe bene ebe fùu 
delt’ifteffe quatità dèlie mandole, quali fono calde, & humide nel meno 1 
dèi primo grado, qual farà buono per cOnualefcenti » tanto per medica- 
mento, quanto nelle loro vìuande da magro, e fi accommodcranno io- ; 
diuerfi modi. _ -j

L’Oglio tfVliua fi potrà feruife in diuerfe viuande da magro, e da- 
graffo, in particolare da pergottare Tordì, & altri diuerfi vccclletti, $t 
in altre viuande ancora, e fife ruirà per condimento di diuerfe pottag- 
gierie,e mineftre,&  altrediuerfè viuande da magro,e per frigger*; 
diuerfi pefei, e diuerfi Iauori di patte ancora, e per impattare dette pa
tte, è farà buono per faferoftini, e maflime quando che detto Oglio fa
t i  vergine, è fi fermrannO con fugo di melàngolc fopra » e per cocdimea* :: 
co di diuerfe infalate cotte, e crude » & applicato come fopra.pcr medi
camento, e per ardere in diuerfi lùmi.

E rOglio di mandole dolci f i feruirà nella maggior parte delti fopradet- 
ti mòdi di quello d’Vttue » e fata buono nelle viuande da magro per li con- 
ualefcenti ancora.».



i Aceto,cioc Vino forte, 9 Tue qualità»e Cucina. '
}■ -, óap. x j v. • ■; •: : *

L’Aceto è freddo nel fecondo grado «quando che farà di vino vec
chio» e grande » perche effondo di vino debole farà più frigido» 
e fecco nel terzo grado » & il meglio re farà quello di Vino bian

co, e vecchio ,qual farà contrario alle donne che pateno mal di madre» 
kalli malinconici, e macilenti» & offende la viltà ,&  lo ftoroacò, &
|i Remi, t giunture »e£a (inagrire li graffi : l’Aceto in Spagna l’addiman- '

!>'fano Via’Agre, qual non fi deue pigliare a digiuno , perche offenderà 
wggiormente ; e la carne» che incomincia a puzzare' » lauatacon detto 

~ ìceto,ritorna quafi nel fuo edere » & le falfc » e Sapori che ti faranno con 
-letto Acetorinfrefcaooil fegato»e danno appecito» c fi àccommoderà in 
diuerfi modi come fotto fi diranno.

L’Aceto, cioè V ino forte farà buono in diuerfe pottaggiérie da graffo, Ac«to7dia*r 
(da magro » corretto bifognando con zuccaro, o mele » ouero con molto g'aa£*4ami

scotto dentro. S£re1»Ìr«dic
E Bferuirà per fare diaerfe falle » e fapori, par contemperato come Aporu *’

: Sopra, con zuccaro » & fpetie diuerfe dentro.
E fi potranno fare diuerfi Addobbi di carne cotta, e cruda » di Quadru

pedi,e Volatili » con fpetic a baftaoza dentro, e fi faranno diucrn mari- 
> età fopra a diuerfi Pefci ,&  Accarpiooaci, cotti in diuerfi modi- 
. £ /aribuono ancora detto Aceto fopra a diuerfe infoiate cotte, e cru

de, & in diuerfi Geli in particolare in quello di Saluaticine, c di diuerfi 
, Pelei, pur corretto comefopra bifognando.

Sai e , e fue qualità, c Cucina.». Cap. X V.

IL Tale è caldo, e fecco nel fecondo grado, e quello che ritiene dell’a
maro farà p ù caldo, & è aftrectiuo, e re folutìuo, e fpurga, e rifolue, 
k aflottiglia, e difecca le humidità luperflue, & eccita fappetito , ma 

a chi troppo ne mangia, debilità la viltà, & infuoca il (àngue, e farà con* 
trario alh collerici, e fango igni, e maflìme nelli tempi caldi debellato#
& il fole pofto a! fuoco s’indura, e pollo nell’acqua fi liquefa; il meglio fard 
il bianco, fe bene che il fole rollo come alcuni dicono infata più aliai, ma 
fia pur di qual foref effe re fi voglia farà buono in tutte le viuande, tan
to da grado, quanto in quelle da magro, a baftanza, e perche poche vi- 3,1, ,  btftm 
uandefooo che per renderle Saporitele buone.fi cuocino Lenza fa lò , 
dalle Trippe in fuori «perche fi condiscano di faledoppo edere aba- g JTo, • <U 
ftanza cotto. • m*g«. .

£ perciò fi dice nel fcguentc verfo » Nam fapit tfea mali, qtut dà- 
Ufr abfque fid o  : e li Seguenti verfi Saranno molto a propofito ̂ >er li
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inuutU*rl° Credenzieri ancora» perche , Non bene mtnfa pomtur abjqm fe ìt » perche 

uut. ’ vnatauola apparecchiata ftaria molto male fenza fate, fi come altre dìner* 
feviuande cucinate fenza Tale ancora» ma lì bene, fa i primo poni* Atto 
primo que riponi» il qual farà buono a conferuarc loogo tempo diuerfe, 
fortidicaraaggi quadro pedi, «volatili » fi cornei noto a tutti, e cosi dfe 

. neri e forti di Felci ancora,

Agretti » e (uè qualità, e Cucini Cip. XVI .
r«

L’Agrefta fatta dVua immatura, cioè acerba rifredda nel primo gra* 
do ,e lecca nel fecondo, e nell'eftare gtoua a temperare il coloro 
del fangue » efmorzare la colera» e dettare gl» appetiti» e lari 

buona per li colerici» e per quelli che pateno dolori colici: i  contra
ria all» ftretti di petto » & alti podagrofi » e nemica all! vecchi, perche 
è molto diffeccatiua » ma vfandola cotta nelle viuande»non fora canto 
offenfiua, ferrica con fale dentro a baftanza»e fi accommoderà io di- 
uerlì modi.

Agrcft 11 fra L’agrefta in grani fi porrà feruire in dinerfePpttaggierie da graffo,ed» 
viXdé'd'/* maSro > & in diuerfi Fatticci » da graffo » e da magro » e farà buona in di- 
grifld,edan<a uerfe minefire da graffo» e da magro ancora» e fipotràfare in erottale 
«r<i ina polla detta agretta, mentre che farà tenera, e con altri diuerfi in-
• fureppi: j. gredienti dentro, e fi feruirà in diuerfe riempiture pur da graffo, e da ma* 

grò > con altri regali di Piccadigli di carne, di quadrupedi, e volatili den
tro , ouerò di Piccadiglio di diuerfi Pefci fenza fpine, fi come alti lorolmv 
ehi ho detto, e fi potrà feiroppare in grappi intieri, o rafpolletti,efaià 
buona per regalo di diuerfe viuande attorno li piatti, da graffo» e da ma
gro , e potrà feruire per copritura ancora. 

iì ró̂ o*iU*Ì«t  ̂ ^S0 di detta agrefta farà buono in tutti li fopradétti modidel- 
« rAgretta in grani, da farla in Crollare, e feiroppata in fuòri.
fliiTtof.» *  farà buona con roffrdVoua sbattuti dentro,per alligare diuerfo 
in diuerfe f»| viuande da graffo,e da magro,e per rrnfrefcare diuerfipafticcr,c pa- 
*•' fapori. f̂ iccctcì ancora, fi come alh lor luoghi ho detto.

. £ li potranno fare diuerfe falfe,e ftemperarediuerfi fapori ancora, 
e perconfcruarla molto tempo fi poncràfale a battanza deaero, fecondo 
la quantità che farà detta Agrefta.

Sapa, cioè motto cotto, e Tue qualità, è Cucina •
Cap. X V I I .  ( ■

IL modo cotto è ca!do,efecconel fecondo grado,ficài megliort# 
farà quello di modo bianco, qual nutrifee affai bencima è duro alla di*1 

< geftione, e rende il corpo lubrico , e giotiarà alla Grettezza di pet
to , &  farà contrario a quelli che pateno di fegato oppilaco, onero dì

m ilza,



. L&roQùarto. rp*$
Oiilzi»nonfivfcraper cibo» ma per condimento, e (I accom.noderà ini# . 
ditterà modi come fotta.

11 molto cocco fari buono in tutte le Pottaggierie da graffo >eda ma- sjp,?diu«rGr 
grò, fi come la fopradetta agrefta ,&  in particolare nelle faluaticine di 
quadrupedi» e volatili »e per Carediucrfe fatte»fi com$alti loro luoghi ho s-»*'" 
detto > & in diuerfi fapori, e fornito fopra ini alate cotte» e crude» quii riponi» 
in Spagna 1’addimandano Arope.

Mele 9 e fud q u alità ,  e Cucina • Cap. X V  1 1 1.
>

IL me!ecca|do»efecGOtn fecondo grado,  e quello della Primauera*# 
fari il megliore » e dell’Autunno » ma quello delTlnuerno farà cactiuo » 
e deue eflere bianco» e che tiri al colore della paglia» e ben granito » fi 

come quello di Spagna» in particolare in Regno di Aragona» qual fard 
di buon nutrimento » ma di poco » le bene che genera buon Lingue > e prò** 
nota l’orina » e conferirà alti flemmatici » & alli vecchi» & a quelli che han
no lo ftomaco frigido> perche lo rifeaida»emuoue il corpo»e refifto 
alla corruttione»eiari contrario a quelli chepateno dolori colici» fifa 
quelliche patcno oppilationi di fegato » è di milza » de ecciterà molti midi 
vCaodone quantità » ma per condimento» e con altri cibi farà buono ad 
o&QUMnplefiionc » e fi accommoderàin diuerfi modi.

Il mele fi fornirà in diuerfe Pottaggierie dagra(fo»eda magro,eoa# federate*. 
3grc/la,ouero fugo di melangolo» o aceto dentro » e farà buono per far rî &indfJlr 
te diuerfe fajfe con detta agretta»ouero aceto;dentro,bollito con cannella» ^
c garofani a baftanza, fi come alli loro luoghi ho detto. »

£ temperato con vino bianco farà buono fopra a diuerfe forti di patte 
fritte »c fi potrà purificare con chiara d’voua» e fi ponetà la metà a pefo di s flutti, 
vioo bianco, oucro acqua » e l’altra metà di detto mele, e come farà bollito 
a battanza con detta chiarad’voua, con le gufee dentro.

£ purificato fi patterà per ferraccio, doue che fi potranno ponete do
nerà irutti'da feiroppare dentro » facendone la debita decottione » e farà 
Intono in diuerfi fapori ancorain cambio di zuccaro,

E fi farà v n fapore» qual farà buono per falfa ancora, due libre di detto 
nele» & vna libra di acqua, e feioncie di vino bianco ,&  altretfantoace- 
:ofortebianco,efifarìboUireper fin tanto che piglierà alquanto cor- 
50 doppochefi farà pattata detta compofitione per fettaccio, con can
tila in canna dentro» e Volendola con corpo fi ponerà poluere di mo- 
acciuoli fini dentro» qual farà buona per fapore» e non per falfa per
ite tutte le fatte fi dcuono fcruire fenza corpo» fi come al fuo luògo 
o detto. < ' • .



ip4  Pratica, e Scalearia d’Ant, Frugoli
Zuccaro, e Tue q u a lità > e Cucina . Cap. X I X .

I L zuccaro è di temperata completorie,  benché in cacce le fue qualità j 
fi va accodando al caldo , eccecco che non inuoue la fece , & il fuo nu-. 
trimenco fard maggiore di quello del mele,& il biancone più fottile,e 

farà il megli ore, & il zuccaro rollo è caldo» &humido,e perciò non de- 
ue edere vf to dalli giouaui , eccetto che dalli flemmatici , e conferirà alli 
vecchi più, che il bianco ì & jlfcuccaro vecchio, cioè il bianco» è caldo,e 
fecco,c farà buono per la venrofitddel corpo, perche lo muoue>efirà 
.buono allo iìorrtacò » mentre che odavi fiano flemme » perche Crollando* " 
cele ficonuertiràin quelle, e lo mondifica, & àagmenta il. còrpo, e eoa- 
ferifee alla vefiica, & alle reni, e gioua alla irida, e mahgiàto con anfcì,
& altre cofe brufche >fe li leua ogni nocumento, e farà buono in tortelo 
viuande, dalle Trippe in fuori ».c fi actommoderannoirt ditieffì modi co* 
me fotto fi diranno.

Zucraro in * Il zuccaro fi feruirà in tutte le viuande, e Pottaggierié che fi faranno 
iTchéVftiui mele » fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e di più fi potranno fare 
ri il m,u,& diuerfi lauori di parta di detto zuccaro, con chiara d'voua dentro, cort, 
u^rl.i.'paV'I dragante, e fenza, e con farina d’amido, ouero dirifo,efenza farina ao-
JÌr1>er& au'é cora?^ ^ ‘uer ĉ didonfettioni.

£ fi potranno fare altrilaùorì diuerfi di pafta con farina di grano» e tot* 
rì< • caro dentro,con Vona a baftanz*, fi come alli loro luoghi ho detto.

. £ fard buono detto zuccaro in diuerfe Torte, e Groftate, e fopra aH«j 
dette, òtin diuerfi altri lauori di pafta fritti, e ieruitò fopra a diuerfi Pa- 
fticci, e Pafticcètti, sfogliati, & altri diuerfi lauori di pafte con sfoglio, 
c fenza sfoglio ancora, e farà molto meglio detto zùecaro, per fare diuer
fe falfe, & in diuerfi fapori, che non è il mele fopradetto, e farà btiono an
cora in diuerfe mmeftrc da graffo,e da m agrori n particolàre ih tutte le mi- 
neftre bianche alligate con latte di mandole, o di pignuóli, ouero con pi- 
ftacchi, &i ahimè di meloni, è da graffo in diuerfe mineftre con vona » co
me neli'Vngarefca , & VOuaguafic ,&  altre diuerfe > e feruito fopra alle» 
dette mineitre ancora, eccetto che fopra alle Trippe, perche le fa puzza- 
re , fi come al fuo luogo ho detto.

£ fi potrà doppo che farà purificato detto zuccaro, fi come il fopradet- 
ucrfi ftutn,e to mele, con chiara d'voua, con le gufeie dentro, e paffato per fettaedoj 
eoî eroe1” !* £no, o calfccta, (ì ponera per feiroppare diuerfe forti di frutti vna libri 
detei fru ti,e tfacqua, ouerò virìo bianco, Òr vna di detti frutti,  òc vna mezza di detc<j 
CotugnJtt. j UCcaro £no. bafteri, c per cahd ire, e fare diuerfe forti di conferue dì det 

ti frutti, e cotognate, alli loro luoghi poi fi dirà la'quantità di vino 
ouero di acqua che anderà per fate qual fi voglia delle fopradette compo 
licioni, fi come la quantica di detto zuccaro ancora* _



Pepe di diueriè fo rti, e. Tue qualità , e Cuci n i , .
Cap. X X . .

[L pepe negro è tondo,e caldo, e fecco nel fine del terzo.grado,e quanto 
più farà pefo, &il granello lifcio > e frefco, fard megliore, aiur» alla», - 
digeftione, & eccita 1‘appetito,e faccia la ventofita, e prouoca l'ori- 

la, & conferua la fanità, e fari contrario alle perfone calide, e mallim>»_» 
iella diate , Se in pacfi caldi, e perciò fi ▼ ferì più ndl’inuernata, che di al
io tempo, e da perfone che li ano di natura frìgida ,e fopra a diuerfó ■ 
riuande frigide, & humide, e fi feruirà foppefto folamente, perche fari 
negliore , e volendolo che penetri più predo tntte le parti del corpo, fi 
lederàfoetilmence, ma rifcaldera più affai.

Et il pepe longo ha alquanto deU’humido, e perciò mordifica > e corro* 
le poco,fé bene che fa digerire, & augmentà il coito, per la fua humidirà,
: conferirà alle perfone frigide, & humide , ma il pepe bianco »o fia ne- 
gro farà fcmpre il megli ore, e fi accommodera in diuerfi modi come fot»
:o fi adiranno .

11 pepe fi femminella maggior parte delle Fottaggierie, e vluande, che p0̂ ièìan 
fi facanno da graffo, cda magro ,&  in diuerfe minellre pur da graffo, c da 
migro,in particolare fopra a quelle di legumi • ma grò in

Eftribuouo in diuerfe riempiture da graffo» cda magro, & in diuerfi j|p*ir(u*uori 
Pa/ì/ccr,par da graffq, e da magno^òi indiuerfqTorte, e fopra a diuer- 
ì tepori ancora ,&  in diuerfi làuori di palla come moilacciuoli N apo
cini, e birltngoazi diSiena,& altri digerii bifcoctini, in fine poche viuan. 
c fi fcraouo fenza fpetiaria dentro » fenza la quale niffuna cola farà buo?- 
i-tmaffmiefenza il-pepe, eoelli/opradect-i modi fiferuirà il pepe longo 
neon,febenechenonfiadell’ifteffa bontà.

Cannella , cioè Cinam om o, e fue qualità , e Cucina.
Cap. X X L

A cannella' è calda nel fecondo grado, e fecca nel principio del pri- 
j mo, e la megliorc farà quella che hauerà buon fapore, lenza mor

dere , e di color roffo, qual farà di buon nutrimento, perche con
ilo: allo.fhomaco .erompe la ventofità,e gioua alla villa impedita  ̂
rhumidicà, e fari contrarii alti colerici, e podagroli nclli tempi caldi > 
i nclli freddi farà megliorc per ogni compleflione, e fi accommoderi in 
jerlì modi coirle fotto, / ' •
La cannella pilla fi potrà feruire in tutte le viuande, che fi ft ruirà il pe. ,uf* *
, fi come fopra al Tuo Capitolo ho detco,e dip òli feriiir* ut diuerfe /biacche 
rodate, c Torte, e fopra a diuerfe viuande, canto da graffo, quanto di  ̂V̂ ì". i'u« 
igro.e fenza pillarla in canna» li ferniri in diuerfe falle, e fapori, & in '«coiu.?.

Bb a diuerfi



diuerfi arofti da graffo, e da magro, 6c in diuerfi frutd fciroppati»pxer darli ' : 
l’odore,e faràbuoni per farc acquadi Canne!!:!, cioè di detto cinarnomoi r 
iper beuere, e fi feruirà in diuerfe forti di confettioni ancora, de altri <&■  : 
uerfilauori di zuccaro.

• ’ •*»

Garofanic loro qualità, e Cucina. Cap. X X I I .

L I garofani fono caldi, e fccc-hi nel fecondo grado , e toccano dd j 
terzo , e li megìiori faranno quelli di buon’ odore * &  frefehi, 
fono confortatiui ,e fanno buon fiato, e.prouocano l’orina, & aiu- 

tano alla dige(Itone, e conferifcanonelle viuandehumide,e frigide,per J 
moderare la loro malignici, e li daranno buon’ odore , fi domeranno . 
vfare in poca quantità, e odlitempi freddi, e fi accommoderanoo in 4- 
nerfi modi come fotto.

o«roF«>i io Li garofani pedi fi feruiranno In tutti H modi fopradetty del pepe,fico* ' 
▼ iuid«nch« c me fopra al fuo Capitolo ho detto, & intieri in diuerfi arofti, di quadro* 
l,r«uot'«£i , « volani, , *  in diuerfi Pefci pure ar odi ti in diuerfi modi, & io di-
Siuerfc viol- uerfiPafticci,cftufatidi carne quadrupeda, e volatile,io particolare ! 
r îm*groC> ne ĉ faluaticiae, & in diuerfi Pefci ancora in Pafticcio, e fiutati, fi come 

. alli loro luoghi ho detto, e faranno buoni in diuerfe. falfe, e fapori, per 
l ’odore, & in .diuerfi frutti foiroppati» come ndle pera, e mela diuerfe.

i 1 *

Zenzero, e Tue qualità, «Cucina.! Cap. X X I IL

IL Zenzero è-caldo ndTvlrima parte del terrò grado, & hutnido nel* 
l’vlrima parte del primo ,-e di molta liumiditi, perche tardi rifeaMa 2 
corpo, il migliore farà il frefco, « di buon’odore . e di fopore acato * 

,r . e Che non fia tarlato, nfcalda ,c  con fumale Aiperfluicà, &c rifoluela vca- 
tofì tà,econfuma le flemme, Statura alla digeftionc, e quaodo farà con* 
-dito con mele, farà Caldo , e fccca, perche detto mele li lena J’hamiàità, 
qual conferirà alli vecchi, & alli flemmatici,* farà contrario alle pcrfonc 

' «alide, e fi accommoderà in diuerfi. modi.
11 zenzero perdo fi fornirà in tutte le viuande,«he fi feruirà il pepetfi ce» 

mn*i« vìuì. me fopra al Tuo Capitolo ho detto, è farà buono in diuerfe falfe , e fapori, 
c«di*t,clmc &uelrefto delle viuande che fi faranno del detto pepe, e garofani pedi* 
it,òsucaro. mamefcolaeo con altrafpetiaria,e condito con mele fori megliore,pct 

fanìti, ouerocon-zuccaro.

.Noce naofeata, -e fue qualità , e Cucina • Cap. XXIV*

L A  -noce mofeata è calda , e fecca nel fine del fecondo grado-, clefre- 
febe , e non sbufate faranno le megìiori, e farà buona pet la villa 
trnta in bocca., epet le vcrciggini,  & aiuta alladigeftioac, c eoo-,

ior-



T
A.

fonalo ftwnaco >.e diffolue la ventofità ,-e ferma il vomito, Se eccita l’ap ■'
perito, e farà contrai ia alle perfonecah'de /perche ri fcalda affai) Stalli ili* 
tici, perche ftringe, & alti malinconici) e lì accommoderà in diuerfi modi.

La noce mofcata pilla lì potrà feruire mefcolata con altre fpetiarìe, in 
tutte le viuande ) che lì feroiranno , il pepf, e garofani pelli, fi come* uarrfe che 
(òpra al loro Capitolo ho detto. Se grattata da per fe farà buonju* 
in diuerfe viuande, da graffo, c da magro « in particolare nelli Partic- patti. 
ti,ePotcaggierie. ■

ì

Zafferano, e file qualità a e Cucina- . Cap. XXV.

IL zafferano è caldo nel fecondo grado, e fecco nel primo, & il mi
gliòre farà il frefeo > e ben colorito, c che habbia buon’odore > aiutai 
alla digeftione, e conforta lo ftomaco, e fa buon colore, St induce il 

fonno, CTatlegra il cuore, ma prefo ia poca quantità,perche da due dram
me in-sùfaria fpetie di veleno, e faria morire rìdendo, perche và alla teda,
St offufea li Tenti, e lena l'appetito, lì che fi vferàin poca quantità» Se ia- 
tempi freddi, e fi accommoderà in diuerfi modi come fotto •

11 Zafferano pefto,fi potrà feruire in diuerfilaoorì di palla,coma* £><&'*>>• » 
/umbelle, &  aeltri diuerfi lanori, e farà buono in diuerfe Pottaggierie da dipViti.&in 

. grado, e da magro, e mefcolato eoo altra fpetiaria, per darli buon’odore,
(colore* e TKeruirà in diuerfe riempiture da graffo, e .da magro, e nell re d à ri alio 
redodeDe viuande che fiferuiranno li fopradetei arornati pedi, mefcoU-e d< mJ*ra’ 
to come foprau* *

Anifci, e loro qualità, e Cucina.*.
Cap. X X V L

L'Anifo è caldo, e fecco nel terzo grado , e farà di follanza fottile*
1 St acuto, e farà digefliuo delle vencofità del corpo, Se il megliore 

farà il negro ,e frefeo, e quello che viene portato di Egitto, qual 
emenda il puzzore della bocca,e fa buon fiato, Se èbuono all'oppilatio- 
ni del fegato, la Aia decottione beuiita, e diffolue la ventofità del corpo, e 
rompela pietrami vferà moderatamente dalH gtouani,perche {limola Vene
re, e fi accommodcra in diuerfi modi come fotto fi diranno. i

L’amfci fi potranno feruire in diuerfi laoorì di parte» come diacciatine, Anifci m ai. 
eciambellette, Se akrMauori di parta limili, e faranno buoni indiuerfi ad- 
dobbi, Se in diuerfe falle per l’odore, e pedi in pitartima fopra a diuerfo addobbi* e fai 
bragiuole da graffo, c da magro, Se intieri, onero foppefti per fare ac- 
qua di detti anifei, da bcuere frefea »e ferniti -con vna coperta di zac- i/d* gradò, 
caro fopra a diuerfi frutti feiroppati, e fopra a diuerfi Latticini;,, e fup- «dl 
pe, fi come alli loro luoghi ho detto.

Coma-
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Coriandolo, e Tue qualità» e Cucina.».
V Cap. xxvri l .

I L Coriandolo quando che farà verde » è frigido» e perciò noa li deuo 
vfare in alcuna viuanda, ma il maturo » e che iia di buon’odore, fari 
freddo nel line del primo grado, e fgcco nel fecondo,& il meeliorc farà 

quello che viene di Egitto ; di fua natura prohibifce li vapori ,ehe vanno 
alla terta, e prefocon vna coperta di zuccaro,al fine del cibo lo ritiene 
siilo (lomaco, & aiuta alla digeftione : alcuni hanno detto che il Corian
dolo pedo, e mele olito con aceto forte, porto fopra alla carne, la coir 
feria a incorrotta molto tempo, & il Teme Tuo fecco,ècaldo nel primo gra- 
do, e rompe la virtùdel coito.difleccando lo fperma, vfatoin quantici» e 
fi accomuioderà iu dinerli modi lì come fotto «

11 Coriandolo pedo lì feruirà fopra a diuerfe bragiuole da gralTa >e<Uj 
magro, & in diuerfe polpette, Ir come li fopradetti ani fd , perche del det
to Coriandolo, fc ne fa la vera pirartima, qual farà buono in diuerfi ad
dobbi con acero forte dentro, & altre Ipetie, & in diuerfi marinaci di Pe
lei ancora, e farà buono in diuerfe Pottaggierie- di carne ,in particola'* 
nella faluaticina .con aceto, e morto cotto dentro, & in diuerfi Pcfdia 
flottaggio,in particolare nelli fatati, o falprefì.

£ fi potrà fare apqua di detti Coriandoli, con zuccaro a bartanza den
tro,e fi faranno confetti convna coperta di zuccaro,come fopra ho detto*

Legumi diuerfi,e loro qualità. Cap. X X V I I I .

C irca a diuerfi legumi,  non deuono edere feruiti molto nelle mtnfe 
dell, Prencipi, ne gran Signori, perche non fono buoni, nè cotti»

, nè crudi, poiché quelli fono vento fi, e. dori a^^djgcrtione,ii co
me per orbine alti loro Capitoli, le qualità di ciafcfiedunq fi vedrà » mu 
volendoli però feruirè ,non deupno.cflprq paqìtp; vecchi, nè ftanciui, nè 
meno di cattiuo odore. . .

£ per conofcepe quelli legumi chic faranno di .cottura, fi porgeranno i 
molle in a:qua, e .quelli che vengano fopra all’acqua, e che non riceuti
no niente di hurnidità,e chenon fono mollificarmi, e rertano duri, co
me le pietre, nè. meno vengano grani, fe bene (thè non fi ano vecchi, fa
ranno cattiui,e perciò fi deuono lafciare Ilare, ma quelli che poltra 
molle, e che fi gonfiano prefio, e che diuerranno teneri, faranno li me
ritori , e faranno di bu.ona cottura, e digertione ancora, p;rcfie il mutar- 
li pr erto la loro dyrezza in tenero, è fegno della vera bontà loro.

Grano



Grano, c Farro * e loro qualità, é Cucina^.
Gap. XXIX.

IL Grano» e Farro fono caldi, & fiumi di in primo grado, e fono di 
gran notrimento , ma duri alla digeftione, eia farina di grano cor
robora valorofamente ; fi vferanno cotci in buon brodi di carne» 

perche faranno megliori, e più facili alla digeftione , in particolare il 
Farro ,perche ingrafla, c fard di maggiore nutrimento dell’ orzo, qual 
(ari buono per Conualefcejiti ancora, c fi accommoderanno in diuerfi 
modi fi come Tocco.

11 Grano, e Farro fi faranno In diuerfe mitfeftre da graffo, e da ma- Gr>«MFar. 
rro,e fi potranno aHigare con vona, quando faranno cotte inbuoiC 
brodi di carnè, ouero condite con butiro, con zafferano dentro a chi g™<ió,e<u 
gufteri, e fi alligheranno con latte di mandole, onero con latte d'ani- “ a*r0* 
me di meloni, e fi feruiratino calde, con formaggio grattato, zucca
i e  cannella fopra a quelle da graffo, & in quelle da magro fi po- 
neri zucearo, e cannella fopra folamente,e fi potranno fare paffete» 
per fetaccio, e fenza paffare ancora.

E faranno buoni decto Grano, e Farro per fare diuerffc Torte da_« c-,«Qo,eF»r- 
griffa ,e da magro, doppo cotti ih lattei ouero in btion brodo di car- 
Jie>convoua sbattute, e formaggio grattato dentro,con zuccaro >0 r « d* ti- 
caootilaabaftanza, e fi condiranno còti butiro, ouero deftrutto,ò lardo s °* 
grattato con coltèllo, e fiato a molle in acqua a baftan?.a,fi come alti 
loro luoghi ho detto » e fi feruiranno calde, ò fredde a beneplacito, con 
zuccaro fopra_j.

Rifo, c file qualità, c Cucina. Cap. XXX.

IL Rifo è caldo in primo grado, e fecco nel fecondo; il meglioro 
farà il frcfco,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 >xon zuccaro dentro , ma Tempre hauerà alquanto del 
tonftrettiuo, e farà contrario a chi patifee dolori colici, pèrche è ven- 
tofo, & oppila, e perciò fi tiferà cotto in latte diuerfo > onero in brodo 
di carne, e fi accommoderà come fotto.

11 Rifo fi potrààccommodare in tutti li modi fopradetti del Grano, Rito »«•»■ «• 
e Farro,e fi feruirà nell’i ftcflì modi di quelli ancora. Iuior»no.«

E di più li faranno diuerfe frittelle * doppo cotto in latte, ouero al- Fi'r"nf’/j£“ 
trobrodo,e fi feruiranno calde con zuccaro fopra, e fi potranno fa- co mangia*» 
re di farina di detto Rifo àncora, e fi feruiranno come fopra, la qual 
farà buona da dar corpo al bianco mangiare, con polpa di gallina den
tro, e da magro con polpa di diuèrfi pefei, doppo cotto in latte diuer

fo , e



Or te in tu?rì 
li modi» e vi. 
vide che fi fa 
rfn o  del F a r. 
vo,e Orano ,

fo*,e quello da magro fi cuocerà con latte di mandole ambrogine, con 
zuccaro, & acquarofa a bafianza dentro» e coli in quello-da graffo»» 
cora»del quale fe ne potranno fare diuerfe altre viuande » come in ni* 
neftra » e frìtto con butiro » o buon deftrutto feruito caldo» con znccara. 
a baftanza fopra » e per riempitura di diuerfe palle sfogliate, coment»' 
bianchi mangiari, & altri diuerfi lauori di Palla»con sfoglio» e lem 
sfoglio » come in diuerfe Torte» e Crollate ancora» fi come alti loto 
luoghi ho detto. I

Òrzo, e fue qualità » e Cucina. Cap. XXXI.

L ’Orzo è freddo» e lecco nel primo grado » il megtiofarà il bianchi 
& il mondo»qual oon fia molto vecchio » e farà di buono,o 
gran nutrimento»e facile alla digeftione» ma la fuafarinaèdif* 

feccatiuapiù chcquella delle Faue»& il pane fatto d’Orzo è vtutofo,. 
c genera tumori groffi»e freddi»e l’Orzata è humida» &afterfiua,e 
fi inacetifcc facilmente »fe bene che gioua all’ infermità del petto» tii 
di buon nutrimento»e lì accommoderà in diuerfi modi.

L’Orzo fi potrà accommodafc in tutti li modi» e viuande che fi 6> 
ranno del Grano»c Farro»fi come fopra al loro Capitalo ho detto* 
in particolare l’Orzo mondo» qual farà molto meglio » che quello cob 
la feorza-». ' ,

E fi potrà fare in Orzata per conualefcenri, eoo latte d’anime di w 
Ioni , oucro di mandole Ambrogine» con zuccaro a baflanza dentro i(top
po che farà cotto a baflanza, e pedo, & pattato per fetaccio.

E fi potrà doppo cotto come fopra, e pattato, Renderlo fotdie itu 
Teielle, ò altro va fo , e feccarlo al Sole, o in forno come fi fa fAmi
do , del quale fe ne potranno fare diuerfe minefl re» come le fopradette 
d’Orzo » e fi potrà portare in qual fi voglia luogo a beneplacito.

E fi potrà fare acqua d*Or2o per Conualefcenti,doppo bolliciabaftal
za li granelli di detto Orzo intieri in vafo non vnto.

y *
Miglio, e lue qualità, c Cucina • Cap. XXX IL

I  L  Miglio è frigido in primo grado, e fecco nel principio del fecondo* 
& il panico è limile di qualità al detto Miglio» ma non così buono per 
mangiare ,fe bene che lìano più buoni per cibò di veeelh, chcdihuo- 

mini, 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 
faràmegliore»emanconociuo»emaflime cotto in Latte» oucrocon» 
mele, o zuccaro dentro » o veramente in buoni brodi di carne » c fi ac* 
commoderà in diuerfi modi fi come fiotto.

11 miglio come farà brillato » e netto fi potrà accommodare, e fare ùu
mine-



«ineflra in tutti li modi che fi faranno del Grano» e Farro» fi come foprai»
il loro Capitolo ho «letto >e fe ne potranno fare Torce, lì comedi queir fi
1 JOCOTL^ • i Grano.efjirw

E della farina di detto Miglia le ne faranno diuerfe forti di pizze, e ffiac-ro» * >» pi»- 
natine > con vita fecca, e noci dentro , ma vogliano cflere leruite calde> c ì^c^egn  ̂
;ost il pane ancora.».. ch"***

E fe ne potrà fare polenta cotta in Latte, la qual doppo cotta fe ne fa* 
ranaopezzetti con vncucchiaro di legno»come lignocchecti,efifcrui» 
nono caldi » con formaggio grattato , zuccaro » e cannella fopra»con Bu- 
dro a bailanza. » e non farà ingrata al gutfo •

E fe ne potranno fare gnocchetti ancora, doppo che fard impalata * St 
iotoccata con acqua bollita detta farina, della quale fe ne faranno detti 
fiocchetti inuolti in fiore di «letta farina»e fi cuoceranno come la fopradet 
ta polentateucro in acqua » e fi feruiranno caldi come detta polenta »

Formentone , e foe qualità , e Cucina^.
Cap* XXXI I I *

IL Formentone alcuni l’addimandano Turchefco> ma eflo viene dclflo» 
die Occidentali »e Vene fono di quattro forti, per il colore delle gra- 

1 nella,perche ve né fono delle roffe» enegre , c delle gialle, e bun- 
chicciejcbeaeètutto di vna medefima fpetie,cfcne troua in diuerfe 
pam' d*i cali a, i n particolare a Ferrara Città di Lombardi a*qualfarà più cal
do, &vd poco piuvifeofo del grano noftrano, e farà più graffo autrimen- .•
io ancora, perche oppila facilmente: e circa alla pianta di quello grano» **’ • . 
tari come «juell a della faggina >ma il frutto c molto differente, e fi accom- 
modetà.in diuerfi modi. '

lì Formentone fi potrà accommodare in tutti li modi che fi faranno del f >rm«nton« t 
mìglio, fi come fopraalfuo Capitolo ho detto, & in Torte particolar-*^je” ^e'fi 
wnte farà megliore affai che il fopradecto miglio- doppo coftom Latte» f<rinaddmi 
)uero in buon brodo graffo , e pcfto » con voua sbattute » e formaggio £ !°’ 18 M 
pattato dentro, conzuccaro, e cannella a baftanza » e fi feruiranno calde,* 
fredde, con zuccaro fopra » e della fua farina fc ne farà pane » e pizze, e 
«lenta» fi come della farina fopradetta di miglio.

Cece, e lue qualità , e Cucina. Cap. XXXIV./ '

[L Cece è di fua natura falfo, e perciò la terra doue fi femina la guaita» 
e così falere piante ancoraoffende aflaì : ve ne fono di tré forti, delii 
bianchi, negri, e delti roR, benché fianoquafi d'vna ifteffa forte. » 

erche lutti fono caldi » & humidi temperatamente, eccetto che il Cece 
ùnto, qual è caldo in primo grado »& humido nel fecondo > benché li 
tei rolli faranno piùcaldi, e meno humidi, & aprono più l’oppi ia. noni*

C c . fiche



t  o % Pratica, e Scalearia d’An t. Frugoli
fi che-due foftanze fi rkrouano nel Cece, quali lì Sparano nel digerirli,vu 
delle quali è la falfa » qual (enficela natura, e la feconda è la dolce, la quii 
prouoca l’orina , & il coito , e fari di buon nutrimento, ma vento!! per U 
tua dolcezza » & li megli ori faranao li rolli, e negri , ma molto megliofari 
H loro brodo , che li gr ani, perche in elio fi rtrouaoo tutte le loro qualità, 
& ha virtù medicinali, perche rompe la pietra, e fa buon colore, e fi ac* 
commoderanno in diuerfi modi come fotto. \ :

etc* in dìucr il Cece fi fari in diuerfe mi ne fi re da gradò, e da magro » e fi feruiranno ! 
to.m«"dJg'at con pepe a baftanza fopra»doppo che fari fiato a molle in acqua calda, 
r»,« d*a>*n o con cenere a baftanza in pezzetta bianca dentro, e fi ponerdnno diuerfe 

herbettc buone, con fpigolctci dagli, e ca (lagne fecche dentro, &  in par*
’ ticolare nella oglia alla òpagnuola » la quale fcnzali garabanci dentro ooa

Valeria niente» '
£ fi potranno fare infranti detti Ceci, de’ quali fe ne faranno minclirc, 

i •. da graflb, in brodi di carne, e da magro condite con oglio óuerò Satiro •
' £ fi potranno fare diuerfe Torte da grado, e damagro,doppócotti,e 

ben pelli, con voua, formaggio grattato,zuccaro,e cannèlla dentro, ouero 
conpolueredi mollacciuoli fini, e li faranno fenz’voua ,nè formaggio, 
con zuccaro > e fpecie a baftanza dentro »e (i feruiranno calde , o fredde, 
conzuccarofopra,e fari buona detta compofitione per riempitura di 
diuerfi tortelletci, Ói altre diuerfe palle da friggere, con poluere di ao* 
ftracciuoli di più dentro, e feruiranno calde , e fredde, con zuccaro ♦ one
ro mele fopra ,̂.

n̂ eflr,rCcÌ»? Eli Ceci frefehi fi potranno fare in mìneftrain tutti li fopradetrifflo» 
■ •«li facili, di delti fecch;,da farli infranti in fuori , c faranno buoni da mangiare CO" 

si crudi ancora.

Pefelli, e loro qualità, e Cucina. Cap. X X XV*

L I Pefefti fono freddi nel fecondo grado, li frefehi, e li fecchi nel pri
mo grado, e fono humidi tempcramentc > e meno difeccariui delle 
fané, e fono meno ventoli ancora , & li megliori fono li frefehi, e 

teneri > e quelli ebe non fono sbufati da animali,faranno di buon nutrimen
to , ma non hanno virtù afterfiua, e perciò faranno alquanto duri alla di- 
geitione, benché li frefehi fono molto grati al guilo, e fi vferanno ronditi 

i- ‘ con ogliod'vliua, e di mandole dolci,con aromati, e fugo di melangolo 
fopra, «Si in giorni da gcaffo in buoni brodi d: carne, con profucto dentro, 
c fi accommodcranno in diuerii modi come fotto fi diranno.

Mrcìchfjjfd1 ^  Pcfdli detti in Spagna Guifanccs, òt in Catalogna Pifclles.fi farino it 
«Kffem.nclii* diuerfe mine (Ire da grado ,c da magro, neOi fopradetti mo Ji che ho de t- 

co dclli C’cci, e faranno buoni nella oglia alla Spagnuola,fi come detti cec 
« «it?« «ria!iì ancora, e così fi feruiranno eon arornati a baftanza fopra. J

£ li Pefclli frefehi pur fi faranno in diuerfe miueftrc, conia feorza ceni
ra, © i



ftjt fenn fcorza, fi come li fopradetti ccci fccchi, e faranno buoni in di- 
uerfe Pottaggicrie da graffo, e da magro, & in diuerfi Pafticci par da graf
fo, e da magro ancora, e doppo che faranno perlcffati, e ben fcolati dal
l’acqua, e foffritti con oglio>o buon buciro,ouero dcftructo,fiferui- 
ranno caldi con fate, e pepe, e fugo di melangolo, o agrefta fopra, e fi po
tranno fare io frittate,però li teoeri, e fcafatidoppo perleffaci come fopra, 
e fodritti alquanto » e li porri ponere agrefta tenera in grani ancora, o 
lenza , 5c ogni vna da per fe fari buona m dette frittate, fi come in Cro- 
ftate ancora con Prouature in fette rottili, onero altro formaggio gratta
to,con zuccaro , e cannella a baftania dentro, efi feruiraimo calde con», -  
znccaro f o p r a - , . N

E potranno feniire per copritura di Pelati aitili cotti in buon brodo» 
conprofutto, o altri falami dentro, e di diuerfi Pefci ancora doppo fof- 
iritticomc fopra, fieli fcafati teneri in diuerft ripieni. <

' ■ ' s. ’
Lenticchia, e Tue qualità, e Cucina. fcap. X X X VI*

LA Lentìcchia è temperata nella calidioà, e ficcità s & alcuni dicono 
che iia frigida , e feccain terzo grado megliore farà quella più 
bianca, e larga, e meffa a molle in acmai non refti negra ; farà di 

grotto nutrimento, e dura a digerire, & a chi molto l’vferà geacra fan- 
gae malinconico, e farà dolere latcfta,&  offenderà lavifta,& a quelli 
(hepueno di renella, fi che meglio farà a lafciarla, che rfarla per viuan- 
da, perche c molto véhfofa, e totrrària ad ogni compleffiooe, ma_* 
volendola ftruire. che fia ben cotta,cdn pepe, & origano dentro per tem
perare le fue male qualità, e fi accommoderà in dinerfi modi come fotco »

La Lenticchia fi farà in mitieftra'da graffo, e da magro, e farà buooa nel- twicchi»» 
h oglia alla Spagnubla, e nella Lenticchiata, con vn (pezzato di Starne.,,
5 Pernici dentro, oueròihfiere, doppo che farà fiata a molle in acqua a «Jamaso,* 
ullinza.e cotta in brodo graffo, con profutto,o altri fatami dentro, perĉ i'curl 
on le fonradettp Starne, e Picòiohi ancora>t fi {bruirà calda, con pépe, i'.wiu*r*|/*• 
detti talami in fette fopra. ch»*u a* grar
E  fi potrà fare da magro detta Lenticchiata, cotta in acqna,condita con 

glio,eTarantello d.flalatodentro, ouerocon diuerfe forti di Pefci sfa
tati , o falprefi, con herofctte buone, e fpigoletti d’agli dentro, con ca- 
agne fecche, e con cipollette tagli are minute, & foffnete a chi gofteran- 
o,e fi feruirà calia ,confpetieabaftanza fopra con detto Taiantclloin 
:tte, qual farà buona ancora percopritura di diuerfi Pefci aklfi.

Faue, c loro qualità, e Cucina . Caj>. X X X V i i .
* E Faue fono fredde, e fea he in primo grado » ma le verdi fono più 

j frigide,& humide, tfonopoeolontanedalteinperanaentoneldif-
C c x fecca-



beccare ,8e infrigidire, perche aftringono, e diseccano, & ibgraffaqo,m* 
fono vencofc, c di gran nutrimento, ma groffode meglieri faranno le gròf- 
fé > e nonsbtifate, e fi vfcrannonelle yiuande, ranco le trefche, quanto Io» 
fecche mondate dalla feorza, perche faranno meno ventofo , c con pepe, 
& origano dentro, e lì accommoderaono in diuerfi modi, fi Come /orto 
dì diranno la maggior parte..

iiT<n "'ilo Le ^auc fi potranno fare in mloefti'a, da graffo, e da magro, con hcr- 
t Z » tette buone, e cipollette cagliate minuce ,e foffritte dentro, e doppo io* 

• * frantc fi faranno in mine lira come fopra,& in Fauetta menata,con pafferi* 
iMucctd jxreo» «a a baftanzadencro,con cipollette foftritce a chi gu (le ranno, e lì fotteAe- 
u * ri in teiella, •  altro vafo,con oglio abaftanza, e li feruiràcalda eoo pepe,

de ogUo fopra__>. ■
Eie Faocfrefchc Sfaranno in mineTtra lì come le fecche fopradette, e 

•nei, de eh? faranno buone nella oglia alla Spagnuola, « quando iranno più tenere 4 - 
f  iiiim^ur*nno megli ori, e fi netteranno dalla feorza doppoScafate, e maffimc# 

-quando faranno vn pocoduretec, perche faranno aiTai meno ventofedi co
me fopraho detto-, e fi forniranno le tenere oon le frutte ancora»

Cicerchia,efucqu||ità,eCucina* Cap. X X X V I I L
A Cicerchia 9 calda in primo grado-, e lecca nd fecondo; la me»
, gliore fardi» grolla ,c  bianca, fari contraria alli ftomachi deboli, 

& alli vecchi, perchegraua lo ftomaco, & è molto1 ventola,caos 
•lì vforà,  fenon la domeftica, ma eoo jyomati, & herbette buone destro, 
-e fi accomraoderi in diuerli modi.

n̂eur«jÌn La Cicerchia lì fari in mineftra da grado., doppo che fard Hata a molle 
acqua a baldanza-, inbuonbrodod*carne,oon profu ito,© barbaglìi di 

^ r ^ - P o r c o  lalata dentro, con mentuccia ,e maiorana, & altre herbette buona 
battute minute con Cigolati d’agli dentro* e & frruiri calda conpc- 

l;"o . ,pefopra_». ' . „ J
Et in mmeftra da magro condita con oguo ,con cipollette tofihttt 

dentro a chi guideranno, con herbette come fopra, con Tarantelle» diffal 
t o , ouero Luccio sfumato» o altri Pefci, e fi fornirà con pepe affai fopr 
•ad vn bi fogno fari buona netta oglia alla Spagnuola, cotta come la Topi 
adotta mineftra da graffo, e da magro ancora come la fopradetea» con Ti 
cancello, & altri «merli Pefci dentro-.

4fn->S'0-

Fagiuoli, e loro qualità, e Cucina* Cap* X X X I X

Ld Fagiuoli fonocaldi, & humidi in primo grado ; vfc ne fono dì f 
. forti, come alcuni fono groflì, e bianchi,de altriroffi,quali foi 

pili caldiddlialtri,c più ventofi ancora,ma però meno vena 
-delle Eaucg bcnchc faranno duri da digerire., e^rauano lo ftomaco, c



'«Aa>e perciò faranno cibo per quelli che faticano ̂ ai» ejimeglipri î rafl- 
jjolirofli. cpoili bianchi piccolini*inq ii -verdi oflcpcjer̂ nno meno,,e li 
fcroiraonocon pepe * & origano a baftanza>£ fr accomniQderaaao in di-» 
uerfi modi come fotta. 4

: Lif^iuOliiecchicomefaranooAatiamolleinacquàabaftazadìfaran- ugiaoii r di 
ooinminellra dagratfo*e damagro,có herbecte buone,e cipollette foffric- 5? '̂" *̂«i 
te dentro, fi come la lopradetta Cicerchiate fi fcriùranno come dettai» d«aa8r»flô  
Cicerchia ancora-* .,

£ doppo cotti alefli fi potranno faffHggere con cipollette tagliate den
tro, con ogHo,cfi Cerniranno caldi «coolale > pepe, e fugo di melangolo* 
oagreftalopra-*. • . , ,

£ fi farannoininfalata ancora, e doppo cotti cóme fopra lì pcfleranno 
eoo mandole ambrogine, ouero noci, e faranao buoni in diuerfe riempi* 
ture di palla da friggere, & in Torte ancora » con poluere di moftacciuo- 
lifini dentro , ouero con auccaro ,efpetic dolce a baldanza, e fiferuiran- 

. nodette palle con auccaro, ouero mele fopra , calde, c fredde a bencpla- 
: cito* e cosile Torte ancora eoo zuccarofolamente. fopra.

fili Fagiuoli frefohi con le badie cenere fi potranno .fare in mineftra v*gìuoii fi«- 
comeii fopradetti fecchi, e .con altre herbe dentro ancora ,come cauoli, a» c««ru 
(lattuga, con agreilaio grani, e fi feriranno caldecon pepe /opra. 

fili potranno farcia infilata con le bache tenere doppo cotti « e ben.» cro,6c*)n jnfe* 
. fcolaù ,c lì potrano o {Soffriggere in buon oglia, c G ferturanno caldi con-* Ji*EuVrVmo4̂  

pepc>fa!e,&agrcftafopra,cfipotranoo-infarin^rc,e friggere,cli fcr- 1U u 
Oliranno caldi come fopra, . .

LIBRO Q V I N T O -
N E L O P T A L E  51  T R A T T A .

di diuerfe Herbe, e Radiche di alette ,da 
cucinare, e fèruire .cotte, e crude :

Ew i diuerfiJbttti £ Alberiti di Terra, no le loro jkgiow, egualità.

" Difcotfo di diuerfe Herbe , e Frutti* Cap. I.

H Auendo fopra detto della maggior parte delli modi di cucinare-.# 
e fcruirc diuerfe viuande da grado » e da magno» con le loro Gar

. ffitOUk



■ gìonì, e qualità, come anco ditliuerfi aromati, e legami, e perchè nek ì 
cortipofttionidi dette tiaandc,vi iranno diuerfcforti di herbe,e radi-K-' 
c ê di dette ancóra ; però tratterò di quelle che faranno bnone da fernire is 

giior j, ' cotte, e crude, ma non gii delle fanatiche, perche non fono della borni
delle domfeftiche, e fe bene tutte l’herbè fonò di nutrimento, b en ch é^  
poco * non deuono però eflere vfate per cibo, ma fóto per condimento di » 
altre viuande, da quelle in fuori » che anderanno feruite in infalate cotte ( .• 
e crude > fi come per ordine alti loro Capitoti fi vedrà > ne’quali fi dirà qoaS 
fiano buoneye quali oattióe a diuetfe cotrtpleflìoni, acciochc Io Scalco pof- :;: 
taficuramente valéffene nelle viuande, che ordinerà,e cosi di diuerfimit* 
ti di alberi , e di terra , pur fi vedranno le ftagioni, e qualiri loro, e qut 
deùòno edere feruiti acanti, e quali doppo altro cibo, benché quelli an* 
torà non fono di grati nutrimento, nè tnétiò generanobuon fangue,eperò1 
deuono eflere vfati in poca quantità, e'conforme alle Compkisiom delie <» 
perfone,fi come alli loro luoghi meglio fi intenderà. '
w , t ) ‘ . ' ' .

1 t ■ • v • - <
. Scaàpc , cfuc qualità , e Cucina. Cap. II.

I L Senape è caldo, e fecco per fino a) quarto grado, & il megliore fi- ■ ' 
rd il fi efeo, e quello che farà colto nel calare della Luna, e che Sa fot- 
tei qual conferirà molto alli flemmàtici » & emenderà il veleno delti 

funghi, mangiato indiuerfl fapori, e la moftar,da che è fatra con dettoSe- . 
nape, aiuta molto alla digeftione, efe offendefle molto, fi odori il pine» 
che non offenderà, e fi potrà mefcolare con modo cotto, ouero con tino 
bianco,conzuc/taro dentro,per correggerlabifognando,e fiacconuno- ‘ 
derà come fotto.

for?* ^ Senape-pefto, e purgato in aceto forte, fari buono in fapori didi- ,
■ TX/JeT’i*! nerfi frutti, &in moli arda fatta con dìuerfe forti di vua, con la debiti.» 
ruTgâ Vt* decottione, è  pattata per ferraccio « e le foglie di detto Senape tenere fi 1 
■ fina T dicer faranno in minelìra da graffo in brodo di carne, ouero di di ucrlt Pelati, 
gnflTfc ai qualfardbuona per qdelli che hanno infirmiti-frigide, edam agro incora» J 
■ Mere,’* in. pagnia di altre herbe diuerfe . condita con oglio, e fi potrà fare in infila 

tacgtta,eeruda-i. Vi

Cappari ,c loro qualità, e Cucina. Cap. I I I .  !
- ' ‘ • |

LI'Cappari lèdati fono caldi, e feethiin fecondo grado, t-timc- 
gli ori faranno quelli nell’ aceto» e li pili piccoli fono apritiiù,# 

■ rcfoludni , * quelli che li vferanno, non patiranno dolori dì miti 
za,*: faranno buoni per la Opilatione del fegato, e mangiati incitata 
l’appetito, ma apportano fece, e fi condiranno con ©gito, òr aceto, cwui 
pignudTi, e paflerina dentro, e fi accommoderaono come fotto. ‘j,;

ju cappari quando faranno falati fi terranno a molle in più acque»
doppo



; Libre* Quintô  r
ioppohauerli paffati per acqua bollente»e di(faiati,e quelli in acero Cwnjna 
ì  terranno a molta a baftaoza.c fi potranno fcrqire in djkterfe fiem- tZprt'Td!! 
pi ture da graffo, è da magro» e faranno buoni fopra a diuerfi arofti 
ii quadrupedi » e volatili, con diuerfe falfe Copra, & fopra a diuerfi- aro* ìA ,, 
li di diuerfi pefei ancora^. fcut»,«fht.

E fi potranno fare in in falate cotte, e crude, e faranno tuoni àdconL* 
nfrittate fcruite con zuccaro abaftaozafopra.

Perla m aggiore, cioè M aiorana, e Tue qualità ,  
cC u cin a. Cap. I V .

L A Perfa maggiore, e minore, cioè Maiorana è calda» e Cecca.» 
od terzo grado, & ha facoltà difare digerire» e faràbuona_» 
per quelli che pateno di orinare »e contraria per li fanguigni »

(la più efficace farà la Maiorana piccola, cioè la minore» e fi vferà ìil# 
poca quantità con altre herbe frigide » e li accommoderà come Cotto 
fi dirà.

La Perfa, cioè Maiorana, maggiore» e minore> farà buona in dìuer* p«rr«,<;?*■ » 
fe mine fi re da graffo, e da magro, in compagnia di altre herbe, & ip 
diuerfe riempiture di quadrupedi»e volatili»con carne battuta, 8i al* a*graffi».*<u 
trehtrbette buone dentro,con voua, formaggio grattatoi fpetie a 
baflanza,e per riempitura di diuerfi Pefci ancora, con polpa di detti d»iou.«iuk 
pelei battuta, con pignuoti,e pafferina»e pane grattato dentro, con_. hcebê tw* 
fpetie a batta nza, oucro polperc di moftacciuoh fini» è farà buona in n* • 
diuerfe torte da graffo, e da magro» con altre herbe dentro» & in_« 
diuerfi Rauiuoli con fpoglia, e fenza fpoglia, Si in diuerfi fapóri, e fal
fe verdi » & in tutte k  viuande doue anderanno Cernite herbette buono» 
hfopradetta Maiorana farà molto vtilc, e buona.

Acetofa, e Tue qualità » « Cucina . Cap. V.

L'Acetofa è fredda, e Cecca in fecondo grado ; la megliore farà la** 
domefiica,e la faluatica farà quella che meno rofTeggia; fa di
gerire» e ferma li flutti, & eccita l’appetito » ma vfandola molto 

farà contraria alti Aitici • e malinconici, & inafprifce lo flomaco, fi Cer
nirà con herbe diuerfi; in mef(olanza, e fi accooimoderà come Cotto.

L*Acetofa farà buona in diuerfe riempiture da graffo»e da magro» 
iattura minuta con altre herbe buone » & in particolare nell’ voua ripiene, ture con alu» 

e nelle frittate verdi ,cioè ncljefUuiatc., c per fare diuerfi fapori» cioè 
falfe verdi , e Cara buona per infalata cotta » e cruda da per sè > ót in coca- ▼  er<Ji,& in ìa 

pagaia di diuerfe altre herbe ancora » fi come Copra ho detto. «a!u.coc‘*’ *



' Bafiiico, e  fuc qualità, «Cucina. Cap. V L
s

IL Bafìlicoé caldo nel fecondo grado» e fecco nef fine del primo ; il 
megliore fari il garofanato, perche il maggiore ha in sò qualche, ,

H.nbi che.t nocumento, più che non ha il minore, nc ii mezzano : il fuo odore,  ̂
cuore c grata è grato al cuore> ma offende la refta ; farà duro a digerire , & i  quelli che l : 
S S t ó S  molto Tiferanno genererà humori malinconici,e hoflufcheràla viffau, : 
ft** e fi aceommoderd come fotrò.
Badie* in <ii II Bafilico fari buono in di ucrfé riempiture, fi come la fopradetea ace* : 

mi tofa » & io di ucr fi fapori verdi *&in torte, con altre herbe dentro • Se in 
»eHr», tiiiit diuerfe infahte,e nt-lle faluiate ancora, fi come la fopradetra Acetofa, 
ueVft’̂ fàuf. c di più fari buono indiuerfe mincftre da graffo, e da magro, qual hà 

mégliorc che detta Acctofa in qual fi voglia modo accommodato *

Bettonica, c fi.c qualità, c Cucini. Cap./V I I .

LA Bcrtonica è calda, e feccain primo grado .* quefV herba è piò 
v tile per la fantta, che per vfo di cucina, e così l’Aneto aoconu, 
e la megiióre Bt nònica farà quella delle Colline nel mefe di Aprile, . 

a^*'C' ’ * ^   ̂iòcihua, & vtile a ratte le paffìoni del corpo, e farà buonain diocr- 
fe thineftre da graffo,e da magro,con altre herbe dentro , & iodi- 

“  uerfe infilate ancora in mefcolanze , eoo altre herbe, c l’Anewùri 
MOml * buono nell* infoiate amare, con diuerfe altre herbe dentro, ma in poo» | 

quantità.

Boragine, c Bugloffa, e loro qualità, e Cucini.
Cap. V i l i . .

L A Boragine i  calda,  & humida nel primo grado,  edi buoni flimo no* 
trimento, perche conforta il cuore ,e fa buon fangue : li fiori io* 
nodi più tarda digeftióne.che le foglie, e farà buona per connate* 

feenti, e per ogni età, e compleffione, e fi accommoderi come fotto. 
*wsf"*w*r La Boragine fi farà in diuerfe mineftre da graffo, e da magro, o  
r<aincRrt,e le foglie fi potranno friggere doppo che fi faranno pattate per pa(ta> 
tcrrcitul>Me>' liquida di fior di ferina >ouero'infarinate, e fi feruiranno calde coni 

zuccaro fópra , e faranno buone per regalo di dinerfì Pefci fritti at
torno lì piatti ancora, è le dette foglie più tenere fi potranno fere ia 
infilata cotta,ccruda.

E nell’ ifteffi modi fi potranno accommodare le foglie della Bugloffa an
cora, è li fiori tanto di Boragine,quanto di Bugloffa faranno buoni io, 
infoiata da per loro, & in compagnia di altre herbe tenere.



i ' Libro Quinto top
Bietola , é Tue qualità» e C ucina. Cap. IX»

LA Bietola è calda» e fecca nel pri mo grado,e la negra farà megliore» 
ma di poco nutrimcto>e nociua alti ftomachi deboli, perche genera 
homori graffile vifeofi » e genera cattiuo fangue » e perciò fe n o  

deue vfarc rare volte,c con altre herbe bnohe, e mangiata la fua radice le
sa il fetore dell’aglio, e delle cipolle» e l’acqua, fa a propoli co per lo Scal
co , perche và tempre »; a caccia a macchie, doue fard cotta detta Bieta_, » 
leuale macchie di qual fi voglia vntione » lauate con faponeyc fi accom
anderà in diuerfi modi come fotto.

La Bietola farà buona in diuerfe mineftre, da graffo, e da magro, ta
gliata minuta, ouero le parti più tenere con altre herbette buone dentro> 
& in diuerfe riempiture, pur da graffo, e da magro, con voua, e formag
gio grattato, e fpetie a baftanza dentro, & altri diuerfi regali, &  ingre
dienti »come agrefta in grani, ouero vua fpina, e fard buòna ancora in di
uerfe Torte da graffo » e da magro, 8i in rauiuoli con fpoglia, e fenza_» 
fpoglia, con loro regali dentro.

Eie code della detta Bietola quando faranno groffe, A potranno frig
gere doppo che faranno cotte aleffe, e paffete per patta di fior di farina al
quanto liquida > c fi fcruiranno calde con'zuccaro, c fugo di melango- 
kfoprij. , - , •  i ■> a - * '• .

£c/eradiche di detta Biete in particolare quelle che fanno a Fiorenza » 
juali vengano di Alemagna, però il feme, fi cuoceranno fotto le bragie, 
>ueró in forno p e fi faranno in infalata con motto cotto dentro, e faranno 
mone dopo cocce,come fopfa per regalo di diuerfe infalate cotte,e crude» 
agliate in fette » e fi potranno friggere come le fopradecte cotte, e fer
ire ancora-,.

Bietola, Br al
cune fu e r ir
ta,e della fu* 
radice •

Bietola io di
uerfe minefh 
e ripieni» & { 
torte,e rauio, 
li » e le cofte 
fricte,flc le r*  
diche in in fa 
lata dopocae 
ti.

A fp aragiy  e lo ro  q u a lità , c Cucifia. Cap. X.

L'Asparagi fono caldi, & htimidi temperacamente,però li domettici, e 
li faluacici fono caldi, & humidi in primo grado, fono aperitiui, e 
nutrifeono più che l’altre herbè, mollificano il corpo, e purgano lo 

omaco, e prouocano l’orina : li mcgliori faranno li domettici, a Milano» 
acca, Monte Pulciano, e Pefcia vi fono in tutta perfezione, e fi accom- 
lodcranno come fotto. :
L'Afparagifi . potranno, fare in minefira da graffo,e da magro, dop- Arp,r»g- r di 
>che faranno perjeffati in acqua » rifpetto alla loro amarezza » e faranno j 
ioni per copritura di diuerfi Pelati aleffi, le parti più cenere, come fa - mâ ro,Se in 

nno perlcfltete, c cotte in buon brodo di carne , con profutto, ouero al- 
i fatemi dentro,e per copritura di diuerfi Pefci aleffi ancora doppo arcar- diuerfi paltic 
Solati con oglio j  ouero Butiro dentro., e pepe a baftanza, con

D d rantcl-



rantello diflalato, cotto in motto cotto in fette fopra,ccon:trciofitt- ■:i‘ 
neri ancora , e fi feruirannocaldi con fugo di mehngole, o agrefla fopra, 
e faranno buone dette cimettc tenere per regalo di diuerfi Pafticci dagraf* v,, 
fo , e da magfo , & in Torte, e Cromate, doppo perkffaté, condite, eòa !•'. 
■ oglio, ouero Butiro, e fi feriranno calde con zuccaro fopra.

£ fi potranno fare aietti, efottcttarli con oglio,ouero butiro, onero fo- , 
ró̂ Triu.'* Pra a fcaùdauiuande, e fi feruirapno caldi» con ifale ,pCpc > e fugo di jm. 
Jroilft I Jiuff langole fopra,con fette dt pane bruftcllite fotto.. • > : [;

.fri™rJ & !»  ̂fi potranno infarinare, «friggere, è fi. fcruiran accaldi come foprL* >,
<i>u tre 'po »g -e fi faranno .arofto sù la graticola così erodili più grofsi doppo voci eoa, ■* 
?ò'.Tdd» i r̂ r °S^°» con pane grattatole fale fopra  ̂e fi forniranno caldi ,con oglio,

. irò. pepe, e fugo di melangole fopra, e fi potranno fare arofto fu la cartata* 
cora, e fotceftarli, e fi feruirannocaldi come fopra..

£ fi potranno fare in frittate, doppo che fi faranno follricti eoa oglio, t 
puero butiro, con herbette buone bateute minute destro >eoo pipioli, 
e pafierina » & altri regali ancora* e fi feoliranno caldecon a ciccar «,eiu-  ̂

. godi melangole fopra,con cannella* ■ > -•
. £ fi potra^oo feruire le parti più tenere in diuerfe-Pottaggietieda gra£ 

>fo, e da magro, doppo die fi faranno attartutfolati in pezzetti, con pedi* 
•coni, di carciofi! teucri dentro, con (petica baldanza.,

. C arciofK , c C a rd i, e loro qualità ..e Calcina-».
Cap. -X J. ‘ ' !

L  I Care loffi-, e Cardi fono caldi, e fecchi nel fecondo grado, eli «c- ! 
gliorkfjranno li domettici ,fonoapeririui,& incitanor.appetiwifl : 
dinno Tonno, pcrcherifcaldano.affai ,fi vfcrannoinpoca quantici 

e mafsi tue da quelli che hanno complefsione calidacon pepe, & aceto, : 
•fopra, perche fono ventofi, e generano diurno ri malinconici nel corpo, j 
efaranno duri alla digeftione, c mattimeli crudi,-nè fi deuono mangiare 
detti Cairciofii, nè Cardi, con il latte-, poiché hanno virtù di quagliarla 
fulo flomaco ,efi accommaderaBno.come fotto cucinati . perche offeo*1 

« -deranno manco. . ..
» « " * - » Carciotfi(ìporrannoaccommodarcintuttilimodi,èvìuaadc,chd 
dec rb«v<H*i farannodelli fopradetti afparagi., e faranno buoni in tutte lePortaggierici 
dlfmff’^'n da graffo,e da magro, fi come detti afparagi ancora, mali più teneri per* 
gìe'ie r̂r -̂the li duri fi fatanoo arofto fule bragie , ograticola, conditi da graffo,e 
& at’tarfuffo- â maSro a beneplacito, con fale i e pepe à baftanza.dentro, e fi poctan* 
lari. no friggere, tagliati in fette, le parti più tenere » e fiferuiranno caldi eoa

fale, e pepe, efugodi melangole fopra,e fi porrannoattarcuffolare anco* 
,ra, e fi fcruiranno caldi conte fopra.

df ròf dì. fkpotrannofarc ripieni detti Car ciotti »•& aroftiti còme fopra, ouo 
R,« d* m«~roiòtteftau,coiw?^Uo,4>ueroÌwitiro denteo,«con dcftrutto ancorâ



eonPiccadlgliodicarne,con profuteo battuto minuto* o altri filami, '
con tcfticoletti » e fegatetti di Polli dentro , con pignuoli. e pa(ferina , <St 
fpetie a baflanza,& fi voteranno dentro,e fi lafcieraono rance foglie di fuo+ 
ri attorno, quante potranno ritenere detta riempitura* e fi feruiranno cal
di con fugo di melangolo fopra.

E fi potranno riempire damagro, con Piccadiglio di pofpe di diuerfl 
Pefci fenza fpine » con herbette buone battute»con fpigoletti d'agli , e Ta- 
ranteHodi(falator con codette dr Gambari,,6c Oftraghc, con prugnuoli 
dentro,con fpetie a badanti »e con pignuoli , e paiferina * e fi feruiranno 
caldrcome fopra .

E fi potranno farealcfiì in acqua » e ben {colati * fi feruiranno con oglio» />.rifll(B j|rf 
Tale « e pepe foprancon' acero * caldi , e freddi a beneplacito * e fi feruiran- « f»nw«i cil- 
no crudi con le frutte,con fale, e pepe in tondi, cJùdr^'il

Enellifopradettimodi fi potranno accommodare,e feruire li fopra- 
detti Cardi) da farli ripieni » & arofto in fuori» e faranno buoni per c o - Cir<li fjruitJ 
. prienra di draerfi Pelati aleffi» cotti in buoni brodi di carne con profuteo » ««»«• u car

oaltri fatami dentro,feruiti con formaggio grattato » e fpetie fopra » fi co- nPi«i“uV* 
me E fbpradetti afparagi ancora - r0“°.

Cauoli di più. forte, e loro qualità ,e Cucina.
Cap. XI I .

L I Cauoli fono freddi « e fecchi nel primo grado, & li megliori fono li 
fiori , e Bolognefi » e poi li Torzuri» e li Cappucci fono piàduri da 
digerire, e più catciui, dell’afrri fbpradetti ancora,c li Cauoli. man

giati mal cotti lubricano il corpo» e molto cotti l’aftringono, e mangiati 
(rudi con aceto auànti altro cibo prohibifeano la ci apula * e nocumenti del 
vino, e fi cuocer anno in buoni brodi di carne * doppo perleifati » onero fi 
indiranno con buon oglio * perche faranno meno nociui* e li Broccoli fa- 
anno deH’ificfle qualità belli fopradetti Cauoli,e li accommoderanno 
ome fotto - ,  »
Li Cauoli di tutte le forti fi faranno in mtnefira da graffo» in buoni bro» Cit,0l! in 

li di came»coo diuerfi fai ami, o prof uttodentro» & in minefira da magro» 
onditi con buon oglio,con herbette" buone battute, e rappettedi li noe- *
hio dentro,eli feruiranno fempre caldi >c non mai ribaldati» con pe- 
efopra_,.
E fi potranno doppo cotti aleffi in acqua , e fole »e ben feotati » feruire 

aldi,con oglio» pepe » e fale * con fugo di melangole, o agrefta fopra.
Efi potranno fare ripieni detti Cauoli, in particolare li Cappucci, e Clsoir ripi,. 

olognelì, doppo perleffati, e cauaro le parti di dentro con diligenza » »< j» gr*fo> 
onEiccadiglip di catne,e cerocllató, o falficci.» fina disfatta dentro» oue- • J**i*r«» 
saltri fatami battuti » o disfatti »con herbette buone,pignuoli » e pafferi- 
a, & agrefia in grani al fuo tempo > con fpetie a baldanza dentro, e fi

D d i  cuo*



t i z  P r a t i c a i  S c a le a ria . c l'A tìt. F r u g o l i
cuoceranno in brodo di carpe, e fi feruiraunociktì con fperie Copra, eoa 
flette diprofutto,oeeruellato fino, e faranno buoni pèr coprituradi di- ' 
uerfiPeìati alefii, e nella oglia alla Spagauola ancora 
- £fi potranno riempire da magro coaiariempicuca «felli Carciofi ripie
ni da magro, Copra dettaal loro Capitolo»e fi còndirannfo' con oglio,e(i 
feruiranno caldi come lifopradcmda grafo «e fi porri ponere vouiit 
formaggio grattato dentro ancora. ' • +

diutrìì inine-1 E li Cauoli fiori doppo cotti alcffi fi feruiranno caldi Copra a fcaldaui- 
*«.e cv pr’iti. uande, con buon’oglio,pepe, e Cugodi melangole Copra,con le Crutte, e fa-1 
Ika! dam/l ranno buoni per copritura di diuerfi PeCci alefsi ancora conditi come Co» 1 
fj°éfrmi8 &f P*a »c Pcr copritura di diuerfi Pelati aleCsi, doppio cotti in bona brodo di ; 
in Croftate. carne» cori cernellato » o Calficcia fina dentro-, e-fi feruiranno caldi ,coib : 

formaggio grattato, c Cpetie Copra ,cfi potranno infarinare » e friggere,
• - doppocperlefTati alquanto»eir feruiranno caldi,coerfiale,pepe,ewgodi

melangolo Copra, e faranno buoni in Crollate.,'con zibibo fenz'oCsidcott»
' doppo cotti alefsi, e fi feruiranno calde con zuccaro Copra.
fou?i 3>u tto  ̂̂  potranno fare ftruccolati alla Romana, cioè {fiancate le parti più te» 
roana ,» il nere in pezzetti piccoli, però fi Cauoli Bolognefi, eli T  orfuri, & altri fu 

» doppo ben lauati, e paflati peracqua bollente, ben fcolati, epodi il 
_ " vafo co§ìafciutti, confale, e lardo battuto, o altro graffo, fenz’acquiji 

e rivolteranno fpeffo, e doppo cotti fi feruiranno caldi con pepe, e fogo 
dì melangole, o agre fi a Còpra, e faranno buoni per copritura di Quaglio 
-arefìo ,e Cótteflate» & altri volatili firaih, & il detto Cauolo toriato, 
doppo mondato il toefp più cenerò, e tagliato in pezzetti» & afeftari,fipo* 
tranno atrartubolare, doppo ben fcolati, eoa radice di petrofemolo in» 
pezzetti >e fi-nocchio forte, e fpigalecti (fagfimoodati dentro, confale, 
e pepe a baftanza, e fi feruiranno caldi con fugo di melangole Copra, eoo, . 

' fette di pane abruflellite Cotto, e faranno buoni per copritura di diuerfi ;
Pefci alefsi, e fotteflati ancora.

u«ftCmintft! ‘ £ liEroccoli di tutte forte delli Copradetti Cauòli, fi potranno farcii 
come h detti mineftra, come li Copradetti Cauoli, e feruirli ancora» c doppo cottialef» 

fi» e ben fcolati-dall’ acqua fi feruiranno caldi con Cale, pepe, e fugo di 
{«te fottobru melangole Copra, con fette di panê bruftellite Cotto, e fi potranno foffrig- 

gerc ancora inbuon oglio, e fi feruiranno caldi come Copra, in partito
l e -  lare quelli di Cauolo fiore» quali fono li megliori ,e  fi faranno aroftoft

* “ la graticola crudi, e cotti alelsi come Copra ancora, e ben condiri,eoa»
oglio, c Cale, e fi feruiranno caldi come lifoffritti fopradetd.

-  i
" Spinaci ,e lo r o  q u a lità , cC u c in a . Cap. X I I I .

L I Spinaci fono freddi, & humidi in primo grado, fono di poco) mi 
buono nutrimento, cotiferifcano al petto, e rinfrescano il fegato,

. e muouono il corpo, e fi mangieranno, afeiuttì, e foffritti nella fora
acqua.



icqna > e bene (colati, conditi con oglio , e pepe fopra, co.a fate »efugo di 
nelangole, perche ii leua parco della loro vcncoficà , e fiiaceommoderan- 
io come forco. : m . . •. *. . ‘ ' ■;

U Spinaci fi potranno fare in mineftra da graffo, e da magro * li< più te- 
ieri, doppo foffritti, e fi.fcolerà benp l ’acqua che faranno» perche-none “fù ,^ 0 ° 
mona» e (ì poneràil loro condimento da graffio » Ouero da m agro, e dop* 
lofoffritti fi condiranno con oglio,Tale,e pepe, con fugo di melangole, co- •aiii.e co al
me fopra hodecto»e fi feruiranno caldi per antipafto, e fi potranno £o- 
itre in vafo doppo fotìfricti come fopra, e bene feolati • conditi come fo
pra ,con pignuoli, e paiferina dentro-, c  con motto cotto ancora, c  fi fer
mano caldi copie fopra. ■ ? •

Eli detti Spinaci più teneri fi potranno fare in Torte, e.Tortiglioni» sanici in tre 
donpo foflfricti come fopra, e ben feolati, e conditi con buon’oglio » con-, tc*,e '«"'S1'1* 
pignuou><paflerinadentro, con fpetie * e zuccaro a baldanza,e fi fer- r«pm< urne 
uiranno calde con zuccàro fopra, e faranno buoni per riempituràdi Tor- 
telletti di patta fritti, e fi fer uiranno caldi con zuccaro, ouero melefopta.

Lattuca, c fae qualità , è Cucina ; ; Cap. X I V ,

LA Lattuca è fredda, &humida nel fecondo grado, e la miglioro 
I Card ia Cappuccina, e la Franzefe, &  è facile alla digeftionc, e 
fcaruola eccede in bontà molti altri herbaggi, perche gioua a mol- * '

ti difetti delcorpo, e dello ftomaco, eimorza gli ardori di effe, & eftin- 
guelalcte, e prouocail fonno, &eccìtdl’appetito, e raffrena gli appetiti 
venerei, e fara contraria il continua fuo vfo alla vifta, & alti ftomacbi 
frigidi, Stalli vecchi, e fi accommoderà in diuerfi modi come fotto •

La Lattuca fi farà in mineflrà da graffo, e da magro, fenza riempitura, La;ri,ca -„ jl. 
io brodi di carne, con diuerfi Talami, ofaltìccie fine dentro, e da magro 
condita con oglio, ouero butiro, e con latte di mandole ancora, doppo m4r:o,?’j./- 
periodata>eben (colata, picu a"11" 5

£ fi potrà fare ripiena con Piccadiglio di carne, pignuoli » e pafferina, 
formaggio grattato voua dentro ,con fpetie a baftanza, doppo per- 
leffatacome (opra,e fi cuocerà io buon brodo di.carne,con profutto,o altri 
Talami dentro, come la fopradetta fenza riempitura, e fi potrà alligare in 
voua sbattute,con agrefta dentro,e fi feruirà calda come fopra, e farà buo
na per copritura di diuerfi Pelaci alefii, fenza alligaturad’voua, e fi ferui
rà calda con formaggio grattato, e cannella fopra.

E fi potrà riempire da magro con Piccadiglio di polpa di Pefci fenza fpi- 
ne, con herbette buone, e Taran cello diffalaco battuto minuto, con noci, 
e mandole foppcfte,con pane grattato dentro, con fpetie abafianza_,, 
condita con buon oglio, e farà buona per copritura di diuerfi Pefci alefii 
oon fette di Tarantellodilfalato fopra, con fpetie, e fugo di melangole.

£ fi potrà riempire con voua, e formaggio grattato, con pignuoli ,e



1  aruc*, ci 
li t o r e r i  in 
«iiuerfe mine- il’ : dà grado 
e da trarrò, e 
fciroppA.it c 
carUti , e li 
t in t i  in diutr 
f« inalate col 
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paflerina, & agrefta in grani dentro» con fpctie a baftanza, e fi condiri cot 
butiro, e fi feruird come fopra in diuerfe copriture da' magro f e da graf
fo ancora, doppo cotta in brodi di carne come fopra, e fi feruird eoo for* 
maggio grattato» e cannella fopra.

E li torfetti della detta Lattuca <fi potranno fare in mineflra, come IL 
fopradetta da graffo, e da magro, doppo perlefTati »e fi forniranno nel- 
rifteffi modi ancora.

E fi potranno feiroppare in zuccaro, o mele, purificato > e candire a» 
cora con la fufficiente (lecoctione, e cotte le fopradette forti di Lattnca»; 
fipotrannofareininfalatacoeta,ecruda, con fiori di Boragine» e Bb- 
gloffa fopra» e cosi la Lattughina cenerà ancora , qual fard buona neh 
la mefcolanzaj .

Indiuia , e lue qualità, e Cucina. Cap. X V.

L’Indiuia è fredda » e fecca nel fecondo grado , e la domenica farà più 
fredda della faluatica» e più numida ancora, rinfrefea il fegato,e 
finezza la fecer e prouoca l’orina » e cotta in brodo di carne rinfre- 

fca > e fi accommoderà come fotto fi dird. 
ii’.ii»;, rfr..; L’indruia fi potrdaccommodare in tutti li modi » che fi fardla Lattea, 
». d-j'v'u !f. fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi feruird come detta Lattaci, 
dca.it̂  iat.u ancora, sì la domefticarcomc la faluatica, qual farà più amara affai del/a_» 

domeftica però fi cuocerà in altra acqua, o brodo a parte di quello 
doue farà perleflata > per rifpetto della fua amarezza » e rindiuia bianca & 
farà in infilata cotta » e cruda *fi come la fopradetta Lattuca.

Draconcello, e Tue qualità,e Cucina...
Cap. "X VI.

IL Draconcelfo è caldo in principio del terzo grado ,e fe eco nel primo, 
il megliore farà il domeftico »e quello d’horti » & è (ordiate, accrefce 
il coito, e conforta lo fiomaco, e la tetta, & incide le flemme, e ri- 

v^mivl0 fcalda ilfangue, e raffottiglia > e fi fcrnird in infatata con fiori di Boragi- 
*>1.1. c.Vr'Fo* ne, c Bugloifa, & in compagnia di Lattuca, c mefcolanze di diaerfe altre 
ri ve di. herbc ancora > e fard buono in falfe» & in fapori verdi, e conferirà alli vec

chi io ogni tempo,e farà contrario alli coleriche fanguigni,& alli giouaci,

Pimpinella , e Tue qualità . Cap. X V I I .

L A . Pimpinella , cioè Salnaflrclla è calda , e fecca ne! fecondo 
grado » c la megliore fard la domenica » prouoca l’orina , e rompe, 
e (caccia fuori le renelle delle reni, infufa nel vino, & è grata a] go> 

fio per l’odore buono che li dà > & è buona per l’oppila tiene del fegato, Si
anco



Libro Quinto*
anco alte paffioni del cuore , e conferirà aHi vecchi, e malinconici, e (ì fer- PimFiB«i!« 
uiri in iniziata in compagnia di altre herbe, e Ifilauerà bene per rifpetto u," a £ 
della tèrra j e mafiimc volendola ponere nel vino.. ' ' >*'* •

Cicoria, Cicerbita, e Rapenzoli, & altre herbe di Cam
pagna j e loro qualità, e Cucina^ >

Cap. X V I l i .

LA Cicoria è fredda, e fecca in fecondo grado; la faluatica è più 
aftrettiua, e quella che fa il bore turchino  ̂ buona per mante 
nere il fegato netto, e giouerà alle reni, e ia megliore farà la 

bianca nel fabbione >e quella tenera Jiortenfe, e li Mazzocchi.: E la_»
Cicerbita è temperata nel fr jgido;, e calda inprimo grado, rinfrefea,
& è aftrettiua, c  genera buon fangue,e la megliore farà quella delló 
Vigne,e la b ian capol le  le Tue radiche nel Sabbione , che fpunte- 
ranno fuori alcune cimette bianche tenere, dette Crefpigni,. quali fa- 
raonomeglioti in infalata che detta Cicerbita> e li Raponzoli, Cacciale-. 
pri.eGrefcioni fono tutte herbe di Campagna, e fono calde, & humide 
in primo grado, quali faranno buone tutte in infalata., e iì accommo- 
<knmo come (otto..

La Cicoria lì potrà fare in mmeftra da graffo, e da magro, -doppo cicor., ,-0<n 
aJe/Tata ,e ben fcolata dalla Eia amarezza, •& in infalata cotta , e. cru- 
ia, e mafiimc la bianca,e nelf iftelfi modi fi .potranno accommodare*» , & m 
i Mazzocdii della detta Cicorias ma in infalata cotta, ecruda faranno Ìaĉ  j *‘""IJ 

, negliortche .in altra maniera , e nelle infoiate di detti Mazzocchi fi po- li maiioĉ hi 
ieri Mentuccia, con odore di’ Agli dehtrò'.a chi goderanno, e coli nel- 

, a Cicoria ancora, e le «Radiche di detta Cicoria fi aceommoderanno in 
Hineftra,.& in infalata cotta,iì come lafoptadettaCicoria. £ la Ciccr- Cicttbj[a in 
ita farà buona in infalata cotta >c cruda ,.in,particolarelabiancadet- jnijat» cotta 
a Crefpigni j  e la Verde in Mefcolanza di Vigne, e li Raponzoli quali n 

> trouano alla Campagna, colti conte Radiche, fi potranno accommo- * 
are in tatti li modi fopradetti della Cicoria,,e forannopiù dolci affai, 1 .‘BM’ 
megliori ancora ,e li Caccia lepri., Herba (Iella, Crefcioni, e Primi fio- Httb,a:,o. 

iitutte herbe di Campagna,&.hannol’iftcffc qualità dellefopradette ,̂ P‘g[’i 
•cache open buone fiaao, lì fatannoin infalata con Mcfcolanzcdi Vigna. tata*

.Mclifia, cioè Cedronella, e fue qualità, e Cucinai 
■ ' Cap. X IX

LA Meliffa è calda,e fecca in fecondo grado* e la megliore fari
I quella di Monte, e la più tenera, e che habbia l’odore del Cedro; ai” ,” ’»*,ó 

leua il tremore del cuore, c lo conforta, & .aiuta alla digeftio*
V - me ; *8



fte; fana il fingozzo, & toglie il vomito, e fi accommoderà in mine* 
fifa da graffo, e da magro , con altre herbette buone battute mira- 
te dentro,e fard buona in infoiata,e Mcfcolanza di Vigna,condiuer- 
fc alpe herbe frigido»

Porcellana, e Ruchetta, e loro qualitàI 
Cap. X X.

L A Porta foga , cioè Porcellana, è humida nel fecondo grado> e 
fredda nel terzo; la domeftica farà la megliore ,c  farà buona per 
quelli che hanno il fluffo dc’ Meftrui,e ipuei difongue mangia

ta ^  conferirà all’ardore dello'ffomaco, ma fori dura alladigeftiooe,
Pctce'Una>e e fi vferà dadi giouani,e fanguigni nelli tempi caldi, ma non dalli vec- 

cW»e fi accommoderà in infoiata , con Draconcello, Cipolle, Bafili-Ruchetta iu

jioUnz: di 
Vigna.

& altre herbe dentro, & in Mcfcolanza di Vigna-.co , e Cedrinoli, 
ancora...

E la Rn cchetta pur fi accommoderà in infoiata con altre herbe frigide, 
dentro , come lattuca, & altre limili herbe, e farà megliore nelli tempi 
freddi > che nelli caldi, perche è caldi nel fecondo grado, e fecca nel pri
mo,però la domeftica, poiché la faluatica è più calda, e più fecca, ma la 
meglio farà la domeftica; e che nonhabbia fiori, nè feme, prouoca l’orioa, 
aiuta alla digeftione,e diffolue la ventosità, molto grata nelle infoiar.

Sellaro, e Sio, cioè Cantici, e loro qualità, e Cucina^.
Cap. X X L

I L Sellaro è caldo in primo grado, e fe eco nel fecondo, è aperitiuo, 
ma ventofo,& offende la tefta mangiato crudo, mà cotto farà me
gliore, & aiuterà più alla $iigeftk>ne, &  il Sio,cioè Canneo è cal

do ,c  lecco, fi come dall’ odore fi può conofcere, e quello che fa nel
le acque limpide forà il megliore, margfato con le fue foglie crude., 
e cotte, rompere Caccia fuori le renale delle reni, e fi accommode- 
ranno in diuerfi modi come fotto,

s.ibro ;nd;. . Il Sellaro fi potrà fare in mineftra da graffo, e da magro , doppo che,
" Tie farà perleffato*, qual farà buono per copritura di diuerfi Pelati alefàiraffi,,
ni agi,, «co. cotto in brodo di carne, con prefetto dentro, e farà buono ancora io, 
dmlvfé'potag diuerfe Pottaggftrìc dà graffo, e dà magro, e per regalo didiuerfi Pa- 
fiuftìiiS* ft‘cc*>e fi potrà fèruire crudo con le frutte, con fole,e pepe, eie ci- 
ià «£,V. è mette tenere del mezzo faranno buone in infoiata cotta, e cruda , e
crud»,&:i So così il canneo ancora fopradetto Sio -, pur fi fcruirà in infoiata cotta^,
hi in jaiau.

e erudii.

Finoc-



Pinocchio dom eftico, e fa lu atico , & ir M arina, e loro- 
q u a lità , e C ucina. C ap . X X I I .

IL Finocchio dolce é fecco rei primo grado, e caldo nel fecondo, ma 
il faluatic|> rifcalda.» c diffccca piò valorofamcnte, e prouoca il latte ,
& i meftrui,  e l’orina, e purga le reni, e groua scili occhi vfandolo f o 

lco, ma il fecco fi vferàin poca quantità, perche infiamma ri fegato» e 
tuoce a gli occhi » poiché è acuto, e duro alla digeflione » e di cattiuo ntt- * 
trimento» infiamma ilfargue }e malfime alti colerici ; e perciò fard piò 
tODuenientc nelle viuande , c he per cibo » & il megltore farà quello di bor
ei, e domeflico ,& li Fìnocchietti teneri» e bianchi fi vferannorarevoi- 
f ,  perche come molto aperitiui,portano materie graffe nelli (fretti mea
ti deli’ orina , e diuentano p ietre , c renelle, e filaueranno in più acquo  » 
rifpcttoalla rena, & anco perche le ferpi vi ftropicciano fopra gli occhi» . 
icciò fe li leni la mala qtralicà che pollano battere del veleno e fi accom
oderanno come lotto fi d irà .

Et il Finocchio Marino è caldo» e fecco nel terzo grado» & è after fiuo» Fìnoecfc»** 
ediffeccatiuo, ma algufto è alquanto amaretto, e falato » & il meglio fa- 
ri il verde per mettere nell’ aceto» o in falamora, è faràbuono in mineftra £ 
d» graffo, e da magro >doppo che farà periodato, & in infilata cotta, e cocca, c cruda 
cruda,ma fi vferàin pqca quantità» perche infiamma > e rifcalda il lingue, “ ,UaClIa*“  
■ maflimealll giouani. '  -
llfinocchio irefeo con il gambo tenero, in particolare quello checon- jjj

truano a Bologna nelle vinaccie, o nel fabb<one per l’inuernata » fi ferui- teucro f diuec 
à con le frutte, e farà buono in diuerfe copriture da grado doppo cotto in 
’uooi brodi di carne,con profutto dentro e da magro con Tarantelle dif- migro, & » 
alato, e condito con oglio, & in mmeftra ancora , tagliato in pezzi I«̂  
arti più tenere, e le rappe di detto Finocchio frefche fi feruiranno con le *««». 
utte, e faranno buone da mettere nell’aceto ancora.
EliFinocchietti bianchi fi potrmino feruire in diuerfe mineftre dagraf- 

), e da magro, & in diuerfe cogjSnire di Pelati alelfi, e di diuerfi Pefci carità 
di > fi come il fopradetto Finocchio coti gambo tenero, e faranno buo- £ 
i doppo cotti alefii » e fcolati dall’acqua, fi feruiranno caldi corrfale,oglio u jugm * 
pepe fopra, con fugo di melangole, ma che fiano Tempre ben lauati, 
come fopra ho detto .
Et il finocchio fo rte , fecco , e fgranato farà buono in diuerfe riempita- «inocchio fc«
da graffo, e da magro, & in rappette ancora, e farà buono foppefto ̂
pra a diuerfe bragiuole da graffo > e da magro, & in diuerfi fegatelli,  g  riempito) e, e

llìccie fine lenza pcftare, e nelli ccruellati, e migliacci alla Fiorentina, £"«&*,* e*d*
in diuerfe altre compofitioni di viuande ,da graffo, e da magro, & il
nocchio dolce in rappe fecche fi feruirà con le frutte, e così il forte fo- * iwuicVcV
Odetto, io rappè, e franato farà buono in diuerfi lauón di pafta, come *

£ c ftiac-’ ’*



2 i $  P ra tic a , e Scalcarla cT A nt.F rugoli ,
diacciatine » e ciambellette, & altri fimili lauori>& il dolce in rappe fecche x'l 
coperte di zuccaro^quali fi feruiranno con le confettioni doppo le frutte. 'i:

Lupolo , e Tue qualità, e Cucina. Cap. X X 11L

IL Lupoloècaldo,efecconel fecondo grado, ma le cine foe pon : 
/caldano,e menodiffeccano,percflere quali Umili alli'afparagi,eK ‘ 
megliori fono quelli che hanno lepide che fpuntano /lenza fogli#. , '*■ 

mondificano , e confortano tutte le vtfcere , e nettano fi fangoe, & apro- - : 
uoToppilationi del fegato, e fi accommoderi come fotto fi diri. 

rfe,*nÌ?k ' ^ Lupolo farà buono in diuerfe mineftre da gradò in brodi di cane. & 
cl'ifû ò'e'd " alligate in voua, e da magro con latte di mandole, ouero d’anime di ne- : 
minati & ‘"-Ioni > c fi potranno condire eoo oglio di vliua» e di mandole doki,cô > :‘i 
c'friuo.ccu<pairerina «ouero prugne fecche dentro, c fi feruiranno calde eoo pepo 

ìbppefto fopii, ouero cannella, e farà buono ancora io infalaca cotta *e s 
fi potrà infarinare >.e friggere * fenza perleflaifo ,e fi feruirà caldo,eoo : 

,r Cale » e fugo di melangoic fopra, e potrà feruirc per regalo di diuerS Pefd 
arofto, e fritti attorno li piatti.

Petrofemolo, e (Uè qualità » e Cucina• Cap: X X1V.

IL Petrofemolo è caldo nel fecondo grado, e fecco nel terzo, il meglio; 
re farà il cenerone che non habbia fatto il fiore, nè feme, e le ndra 
fuo » che Sano gionane , e non vecchie * e farà grato allo fioatto * , 

mitiga il fuo calore mangiato crudo, o cotto «prouoca l’or ina, e rompe 
le pietre deUe reni* e dilfolue la rcatofità* e fi accommoderà in diuerfi 
modi come/òtto.

>nt»r«noio HPctrofcmolo fi feruirà in diuerfe mineftre da graffo,e da magro, & a i 
o«ft” ai*g” (<iiucrfe Potcaggierie ,e diuerfi ripieni di quadrupedi» e volatili, e di di- < 
ftin'dìuf» uer ‘̂ 211(01:3 *e farà buono in diuerfe falfe, e fapori verdi, & iodi* 
ripieni,«"tcf. uerfe Torte* e Tortelli, & in Rauiuoli fenza fpoglia battuto minuto.. 
£ Ktotiv«?. c Per verdura di diuerfi volatili alelfi » e carne di quadrupedi, e fi potrà 
dtx i* radué infarinare, e friggere > e fi feruirà caldo con fòle, «fugo di mdaogolo 
* irìufeuu /òpra, qual farà buono per regalare diuerfi Pefcifrittiaocora, e le radici : 
*ótu. del detto Petrofemolo lì potranno fare in mioeftra da graffo , c da magmi

&in infilata cotta » con pignuoli, e palTerina dentro,  ouero con cippi* 
zi di Genoua_<.

Aleuta, c Serpollo, cioè Puleggio, e loro qualità, e , 
Cucina . Cap. XXV.

L
À  Menta è calda nel terzo grado« e fecca nel fecondo * quella ddi 
borei farà iamrgliorc, c fari molto buona per li (toma Ju frigia 

- cmao-



; mangiata prohibifce che il latte non fi appigli fu lo ftomaco» & è buona 
?er le mammelle lattanti » & ammazza li vermi» ma fi vferi con altre her- 
dc frigide in poca quantità,  & in tempi freddi, perche farà meno nociua 
per il fuo calore-*. i /

Et il Serpollo» cioè Puleggio è caldo » e fecco nel terzo grado ,& il do- 
neftico farà il megliore » e mangiato nelle infalate per il fuo odore diletta »
: conforta lo ftomaco» e leua il fetore dell'aglio » e delie cipolle,e prouocà 
'orina » e quella hérba ancora fi vferi con altre herbe frigide) e conferi
vi alli vecchi » e fi accommoderanno in dinerfi m odi.

La Menta farà buona in diuerfemineftre da graffo, e da magro * in par- Menu ;• ai. 
scolare in quelle di zucche > e di Nauoni, & in diuerfi legumi ancora bac- 
tota con altre herbecte buone» & in diuerfe Pottaggfcrie, Se in fapori ver* d»gra*** a* 
li, e mefcolanzc di vigna » e lari buona ancora fopra alle Trippe parti- “r̂ u,*'rifp  
solarmente, perche fenza la Menta > fe faprà di odore non ti lamenta. p*.

li Serpollo,cioè Puleggio fi feruiri in diuerfe mineftre da graffo ,e  da_» 
magro, fi come la m enta,con altre herbette dentro, in particolare in_» tpo'jg<'"'i» 
pelle di dìuerfi legumi > e fari buono in diuerfe Pottaggierie da grafi* 
o, e da magro, &  in diuerfi ripieni, e fapori verdi, Se in infalaca con al* infilata, a fa* 
ite herbe dentro . p#ri*

S a lu ia , e R u t a , e loro qualità  » e Cucina • ,
Cap. X X V I .

LA Saluia è calda nel terzo grado, e Cecca nel fecondo, la domenica^ 
Tarila megliore «mangiata confortalo ftomaco,e la vifta, e con
ferì fee alle vertigini, e fari buona vfandola nelle viuande» e polle 

cfoe foglie nel vino faranno imbriacare» efi vferi in tempi freddi, e ben 
susta con vino, rifpetto alii animali velcnoli, perche volentieri fi rico
rrano fono la Saluia» e perciò fi doueriapiantare in compagnia della Ru- 
i, come quella » alla quale tali animali non fi accollano.
£ la Ruta è calda » e fecca nel fecondo grado > Se incifiua > e mondilìca- 
ua, c mangiata toglie l’odore delle cipolle» e dell’agli» e fari buona.» 
onera veleni » doue che fard meglio per medicina che per cibo > fe bene., 
he fe ne potranno fare frittelle amare > doppo pefta, &' impattata coru, 
ir di farina alquanto liquida » e fi fcruiranno calde «con zuccaro fopra, e 
ri buona in infalaca amara «con altre herbe buone ancorateli accom
oderanno come fotto.
La Saluia farà buona nelle frittate verdi > ben pefta, cioè nelle faluiaee » 
in diuerfi addobbi» e marinati, con aceto, e fpecìe a baftanza dentro» 

nza pellare ,e cottain compagnia di diuerfi profutti, e fatami » & in di- 
:rfe faluaticine, Si in diuèrlì l’efci, & in diuerfe Pottaggierie da graffo» 
da magro » per l’odore, Si in diuerfi arofti ancora da graffo, e da magre» 
doppo chelarà ben lauaca come fopra ho detto, fi potrà infarinare,e trig- 
< - , E e a  ̂ ge-

Ruta in fric* 
celle,* in in* 
filata •

Saluia infrW 
cara verdi, la 
ia addobbi, # 
marinale co 
teped iiucrfà . 
via inde di 
graffo, e da 
magro » * in 
ararti,c fritta



gere, c fi feroiri calda con fale, e fiigo di melangolo fopra, e potrirena
re per regalo di Pelei fritti attorno il piatto.

Roftnarino, e Tue qualità, e Cucina^.
Cap. X X V I L  •

IL Rofmarino è caldo, e lecco nel fecondo grado, il meglio (irà il te* : 
nero, e fiorito ,c li fiori fono digeftiui, & aperitiui »ife ne fa conferai 1 
ancora, e prefo .il Rofmarìno con mele rifcalda lo ftotnaco, fermi ’ 

i flutti, e gioua atti affilatici > & alla torte, e fi accommoderi come folto.r ' 
foghe pi» tenere del Rofmariao faranno buone in diuerfe asinefiredi 1 

tire di legumi legami» con herbette buone battute dentro i e le ramette più tenere fi* :: 
fp4K*«7er.V ranno buone in frittelle con fior di farina impattata alquanto liquida, e fi ~ 
* miti, a* feruiranno calde con mele • e zuccaro fopra. ':i

a» £ farà buono in diuerfe Pottaggierie di faluaticine » e di diuerfi Pelei, e 2 
niaùdaiau. per cuocere diuerfi Calami, per l’odore buono che li di detto Rofmarìno, 

&  in diuerfi arofti, in particolare in quelli di Porco doiqeftico, e faldati* 
co , e nelli cofciotti di Cattrato, & in diuerfi addobbi, fi come la Salmi* 
fopradetta, c li fiori del detto faranno buoni in infoiata foli, & ìq compì* : 
gnia di altre herbe ancora.

Radice di Terra dette Patatte # con alcuni auuertimeo* 
ti circa à diuerfe Radice di herbe./.

Cap. X X V I I I .

L’Afpatatta* fono alcune Radice ., quali fanno in Spagna fottoterrt, > 
fono longhe come l’altre radici di altre diuerfe herbe , e fenetro* 
uano in diuerfi luoghi di detta Spagna «ma in particolare a Malaga 

n«<iict 4i ter in Regno di Siuiglia, le quali fono del gufto delle caftagne, e più dolci ao* i 
cora, e faranno buone cotte, e crude, e fono calde, & humidc nelfecoo* : 

<ia> «cacio», do grado, edure da digerire, e fi potranno cuocere nel forno » e fattole 
bragie, e fi feruiranno con zuccaro, e vino bianco fopra, doppo nette <hk 
la feorza, e fenza vino ancora, c faranno btxme feireppate inzuccare pò* 
rificato ,fole, & in compagnia di diuerfi frutti d’alberi ,benché in Spi* 
gna ne fanno conferuaancora con altriirutti dentro, qual non è ingrana 
al gufto . E  li hauerà particolare riguardo, tanto nelle fopradette Patat* ì 
ce, quanto nelle fotto notate Radici di qual fi voglia forte, quali la mag 

«aéiwti or- gior parte faranoofiori, e femi, che la loro vera Ragione farà l’inuerno 
gLt£*ióro fa- perche nella Primauera, e nella Ettate, la maggior parte della loro virtù fi; 
*4 l'injuu». oc vi nelli fiori, « femi, c nelle foglie^.



Carote, e loro qualità , e Cucina. Cap. XXIX.

LE Carpte fono calde nel fecondo grado, & humide nel primo, le me
glio» faranno l’inuerno, e le rofl'e > e groffe : non faranno di gran.» . 
nutrimento, e prouocano l’orina, ma fono dure a digerire, e ven

tole, in Ifpagn a le addimandano, Sonora s , eli accorri moderanno in infa- c«r«« in in. 
lata cotta, con mollo cotto dentro, e pepe fopra/: on buon oglio, e fi pò- V* 
tranno fare in mineftra da graffo , e da magro, doppo che faranno perlcf- « fi»**»» a» 
late, e faranno buone netii fatami da magro, fatti con polpa di diuerfi Pe- ^S«w7 
Tei, fi comeal fuò luogo ho detto, e per dare colore a diuerfi geli da graf
fo > e da magro, e fi potranno fare in conferua bifognando, come le fopra- 
dettePatatte, con ia decottionein zuccaro purificato a baftanza , doppo 
cotte afeffe in vino bianco.

Paftiuachc, cloro qualità, c Cucina. Cap. X X X, . ..

LE Paftinache fono calde affai, e participano delle qualità delle Caro
te fopradette> & le groffe , e tenére faranno le megliorii fono after- 
fiue ,e prouocanoforma, & i tneftrni* & aprono l’oppilationi, ma 

fono ventofe affai,« dure aHadigeftione,benché cucinate perdono la loro 
' maligniti, e fi acc-ommóderanno in diuerfi modi. •

Le Paftinache fi potranno accommodare in tutti li modi fopradetti del- p*ain»che m 
le Carote a e fi feruiranno ancora come quelle, fi come fopra al loro Ca» "T‘inandS*h* 
pitolo ho detto,  doppo che fe li hauerd cauato il midollo di denteo,  come fi faranno del 

parte più dura, e legnicela, e come faranno cotte aleflé, fi potranno infa' «̂Vcò* p£ 
rinare, e friggere,ouero paffarteper palladi fior di farina alquanto li-**: 
quida,«fritte in buon oglio come (opra, e fi feruiranno calde, con zucca
ro, ouerò mele fopra, e fenzazucraro, eoo agliata in tondi,e faranno buo
ne cotte Lotto le bragie ,e fi faranno in infialata, con modo cotto dentro,

Radice, e Rauanclli, e loro qualità, « Cucina .
Cap. XXXI.  .

LE Radici fono calde nel terzo grado,  e fecche nel fecondo» le me- 
gli ori fono le negre, e le più tenere dette in lfpagna Rauanos, pro
uocano l’orina, mollificano il ventre » c mandano fuori le pietre, e 

renelle delle reni, e velica, e faranno buone mangiate contro il veleno 
dclli funghi, fono dure alla digcftione, e nqocono alla viltà, ma mangiate 
doppo il palio offendono meno, & aiutano più alla digcftione, e chi le vor
rà mangiare per medicina » Smangierà auanti altro cibo, c fi accommo- 
dcranno come fotto.

Le Radici fi potranno fare in mineftra da graffo, c da magro, doppo
coi*



Radice In di- 
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da grafio,e d i  
ir.̂ gro, dC IO 
Malata cecca 
« (•tiritee, # 
irtùiu  crude.

cotte in altra acqua a parte, e beo (colate, e Criccate da detta acqua ,inJ 
quelle da graffo cotte nel brodo di carne di Caftrato, con herbette buo
ne battute minute, con ventrefea di Porco falata, con le foglie più te
nere dentro.

£ fi potranno fare in infoiata cotta doppo alerte come Copra, £eruita<o« 
pepe Copra di più al Cuo condimento, e faranno buone foffritte aacoriji 
in buon oglio, e fi Cerniranno calde, con Cale * pepe, e fugo di melangolo 
Copra, e le rimette più tenere f  faranno in infalata cruda ancora, eie det
te Radici, fi come li Rauanelli fi (bruiranno crude ,  con dinerfe infoiate.

Ramolacci, e loro qualità, e Cucina./i 
Cap. XXXII .

LI Ramolacci Cono caldi nel terzo grado, e (bechi nel fecondo, e Zi- 
ranno molto più acuti che le radici ; li teneri faranno li megliori,c - 
più grati al gufto, prouocano l’orina, & i meftrui, e faranno piùtf- 

(icari in tutte le cole delle domertiche, benché duri alla digeftione, e faran
no meglio per medicina,che per cibo,e conferiranno aiti tiomachi gagliar
di, e che faticano affai, e fi accommoderanno come Cotto. 

wttTifmVdSI Li Ramolacci fi porranno accommodare in tutti ti modi che fi faranno
t v'iu '̂he delle radici, e rauanelli, fi come Copra al loro Capitolo ho detto, e fi akf- 

faranno con le foglie più tenere, e doppo ben ftriccati, e tagliati,&fof- 
Rjuaixn:.’ fritti con buòn oglio, e Tale, con (pigoletti dagli ammaccati dentro/ 

fi feruiranno caldi con pepe, e fugo di mdangole Copra ,c  fi ponenti# 
nel fabbione, acciò venghino più teneri, e le cintene che fpuntcraaoot 
faranno buone in infalata cotta » e cruda.

R a p e , e loro  qualità , e C u cin a . C ap. X X X I I I .

L E Rape fono calde nel fecondo grado,  Se humide nel primo; le ro
tonde, e quelle, che tirano al giallo fono le megliori, faranno di 
gran nutrimento, ma ventofe, e generano acquofici nelle vene,& 

Rape cucina. oppilano, e fono dure a digerire; fi vferanno cotte in buoni brodi di carne 
tue graffa > con profutto’, o altri Calami dentro, in particolare in quella di ca- 

ti ti m<.di di1 tirato, perche faranno buone per alcune infermiti, e fi accommoderat- 
Nauoni. no indiuerfi modi come (òtto.
Na ioni inmi Le Rape, e Nauoni fenza le foglie,doppo che faranno cotte in altra ae- 
iirfiùnf/-’o ^°*a Parre» c ben Ceciate, fi potranno fare in 'mincftra in buoni bròdi di 

carne, con ceruellato fico, o profutto dentro, e da magro con ciprilette 
foffritte in buon oglio dentro, eoo herbette buone battute minute,e rap- 
pette di finocchio,è ii feruiranno calde con pepe,e formaggio grat
tato fopra_>.

«V do>"po*ou L fi potranno foffriggcfe con buon oglio, & fpigolctti d’agli, amane-
tialcfeu Citi



ni dentro doppo cotte aleffe, e bene Criccate » e fi feruiranno calde eoa 
ile, pepe, e fugo di melangole, o agrefta l'opra. . . .
£ fi potranno accommodare come le Trippe alla Milanefe in patti cola*

; li Nauoni, doppo cotti inforno, ouero in acqua, in fette, e ben feo- i« trippe *u* 
ati, cioè vn ordine di fette di pane,& vno di detti Nauoni, con formag- 
io grattato, e fpetié fopra,ad ogni fuolo,e fi condiranno con lardo batta? 
o minutamente, e tenuto a molle in acqua a baftanza, da'graffo, e da ma
io con oglio > ouero butiro, c fi feruiranno caldi con agrefta , o fugo di 
tiilangolt fopra. *
£ fi faranno in infalatacotta detti Nauoni doppo effere flati colti 41I- NlJCni in ifl. 

manto tempo, e cotti in forno, comefopra » ouero fotto le bragie,  per- “ "'e 
:hc aranno molto pui faporiti che cotti in acquaie fi feruiranno con oglio» 
ile, pepe v&tnofto cotto,con agrefta fopra, c Tene potranno fare Torte 
incora, doppo cotti, e ben battuti minuti, con voua, formaggio gratta? 
to,zuccaro,e fpetiea baftanza dentro,efi feruiranno calde con zuc- 
caro fopra-..

£ le foglie delle dette Rape, e Nauoni, fi accommoderanno come quel- Niuoni co le 

le delti Romolacci, fi come fopra al loro Capitolo ho detto, da farle in_. 
mine(Ua,&in infilata cruda infuori* dsiuRamolacci.

Radici di B ietola', C icoria , c Petrofemolo , e loro qua
lità  ,  c C ucin a. Cap. X X X I V .

LE Radici di Bietola, in particolare quelle che fanno a Firenze ,0.
Roma,& altre parti d'Italia,ma vengono portate letfemenzo 
di Alemagna, fono dell’ ifteffe qualità della Bietola, ficome fo

pra al fuoCapitolo ho detto,e le Radici di Cicoria,e Petrofemolo, Rj(liei cuc. 
ancora queftehanoole medefime qualità, che le fopradetee herbe, fi co- "«« i« 
me alli loro Capiroli hodetco, e fi accommoderanno, e feruiranno nel- co t̂anu» 
l’ifteffi modi, fi come alli loro Capitoli ho detto * - $euo°U 110

A g lio  ,e  Tue q u a lità , « Cucina • C ap . X X X V .

L 'Aglio è caldo, e fecco nel quarto grado, & è acuto, & ha facol
ta digeftiua, &aperitiua ; il frefeo farà meglio che il fecco, ca» 
mangiato folo, ò con altri cibi, fard buono contra veleni, & am

mazza li vermi del corpo, e prouoca l’orina, e farà contrario alli doma
titi caldi, e conferirà alli freddi, & a quelli che patifeano difficoltà di 
orinare, e da alcuni è addimandato Triaca Rufticorum,e fi accontai o- 
derà come fotto in diuerfi modi.

L’Aglio fara buono in diuerfe mineftre da graffo, e da magro, in_» Agi;01 ]!uer 
particolare nella Oglia alla Spagnuola, & in quelle di legumi, & in 
aerfe pottaggierk da graffo, c da magro, Come in diuerfi polpettoni ri-

? ~ _ pieni masroiflcidi



*124 Pratica,e Scalcarla cTAnt. Frugoli
«jtrfi mirini- pieni di carne, e di pefci, battuto con lardo. con herbette buone * da gnf* 
enpi<nt°&ki f°*e da. magro,conTarantello diflalato, battuto con dette herbette,, 
^ ^ r " ,buooedentro, quali Polpettoni fi faranno arofto» e fotceftati , c fari;■ 
diorrrt ’.nrjj buono ancora in diuerfe riempiture da graffò, e da magro, & in diucr* ! 
tc,& in f-*Pori fi Marinati, & Addobbi, Si in diuerfi Aro ili, in particolare nclli Cofciotd 

di Caprio, e di Caftrato •
£ l’Aglio ficco cotto fotto le bragie pur fari buono feroito cak 

<̂o con iale ,e pepe fopra ; e li fpigoletti intieri doppo netti dalla fcor- 
za > c fritti, e fi feruiranno caldi con fale, pepe, e fugo di melangole fopra.:

£ farà buono con diuerfe infalate per l’odore,e mangiato ancora, 
in particolare in quelle di Cicoria,e di Mazzocchi, cmaiiimel'Aglict- 
ti teneri.

£ li feruirà in diueriì fapori, in particolare neU'Agliata, fatta con No
ci ,ò Mandole pelle , con mollica di pane imbeucrata in àgreft*,òbro- ’ 
do, liquida a baftanza.

Cipelli in di» 
ticrfl minciU 
da graffo,«da 
migr *, & in 
diu«! ù pcttfg 
giurie.

Cipòlla riprc« 
na in diueciì 
modi«Òc fotte 
fiata, e fenii 
riempitura 
io torà.

Cipolla, efucqualità, e Cucina. Cap. XXXVI .

L A Cipolla è calda nel terzo grado,  e fecca nel fecondo; le meg|iori 
fono le grolle, e bianche, e poi quelle rolTe, ma fono più fotti,in* ' 
cita 1 appetito, & adotti glia gli humori, & accrefce il coito,nun- 

giata cruda, ma in molta quantità infiamma il fangue, induce Tonno, & 
offufea la villa, e fa dolere la teda, ma tenuta a molle -n acqua frefea al
quanto,perderà gran parte della fua malignità,è così cotta ancora farà et- 
ghcre , e conferita alle complelfioni fredde, & offenderà alle calide,c & 
accottimo Jerà in diuerli modi come fotto lì diranno buona parte.

La Cipolla li farà in diuerfe mineftre da grado, e da magro, quelle di 
carne,in particolare in quella di Caftrato, con vcntrefca,& herbette, 
buone dentro, e lì potranno alligare in voua con dette herbette battute, 
minute dentro,e fi feruiranno con cannella fopra, & in quelle da magro, 
fotfritta in oglio, con herbetcé buone, in diuerfe mi ne (Ire di legumi, hi 
in quelle di Zucche, c di Nauoni, & in altre diuerfe, e farà buona nell». 
Oglia alla Spagnuola intiera, Si in diuerfe Pottaggierre da graffo, e di, 
magro, tagliata minuta, con herbette buone dentro, ouero in pezzetti, 
& intiera ancora a beneplacito.
■ Eli potrà fare ripiena con Piccadiglio di diuerfe carni, con pignuoli, e 
paiferina, con produco* e fegatetti di Polli dentro, e da magro con Pic
cadiglio di diuerfi Pefci fenza fpine, con herbette buone, e Tarantello dif
falco battuto dentro, con fpetie a baftanza, con pane grattato » & noci 
Coppelle, e fi fotteilerà con oglio, ouero butiro.

E fi potrà riempire con voua, e formaggio grattato, & agrefta in gra
ni , & altri regali dentro ancora, e quella da grado fi lottefterà in de
finii to> con ipetie a baftanza dentro, e fi feruiràcalda da per se ,e pct



Libro Quirite»*
egafodl altre viuànde attorno li piatti ancora.» ; 
ti li po ri fare fenza riempitura come fopra, partita per metà , Se anco 

jifrieca nella Leccarda» doue colerà il graflodi quali! voglia carne grafo 
otta arofto, o fia di volatile,o di quadrupedo,e li feruirà per regalodi det- 
» aro fio , e da per fe ancora» con pepe» e fugo di melangole fopra .

E lì potrà friggere » tagliata in fette fottili, c fi feruirà calda con Tale-» , 
epe, e fugo di melangole fopra, e farà buona in diuerfe frittate. e nella Trinati»e ne! 
metta ancora » e fi potrà cuocere intiera fotto le bragie,o in forno, e fi noui ĉJf- 
eruirà in infalata con modo cotto, e pepe fopra,con Tale, & oglio,& ace- a , c crud i»C 
oScreda in infalata»dasùporta, Se in compagnia di altre turbe, come 
>agonccllo, fiafilico ,e Porcellana, &  altre diuerfe herbe. • • «*»-
E le cipollette tenere faranno bnone in diuerfe infoiate crude, fi come 

ifopradetta cipolla ancora doppo cflcrc fiate a molle in acqua li come» 
opra ho detto»

Scalogne , c  loro qualità, ò C ucina. Cap. X X X V I I .

LE Scalogne fono calde quali nel quarto grado, e Tocche nel terzo , 
eie meghori faranno le rolTe, e piccole» incitano l’appetito, Se ac- 
crefeono il coito , & offendono la vifta, e fono ventole » & eflafpe- 

rano li lingua la molta quantità : fi terranno a molle in acqua a baftanzsu# 
toppo haucrle a truccate > ma cotte faranno meno nociuc ad ogni corn- 
’icifionc, e 6 accommoderanno in diuerfi modi.
Le Scalogne fi potranno accomandare in tutti li modi, e viuande che 

hraooo della cipolla fopradetta, e fi forniranno come quella, da farle ri- a* eh? g fui 
iene in fuori > per edere* quelle molto più piccole aliai. Kt?ripICj

’ la fuor».

Porro,c Tue q u a lità , c Cucina. C ap. X X X V I I I .

* L Porro è caldo nel terzo grado, e fecco nel fecondo, prouoca l’ori
na, & i melimi, e mangiato con Tale,purga lo rtomaco dalla flemma :

* ferà contrario a tutte le compleflioni, per efl re cibo d,a ftomachi i
gliardi, e che faticano, ma cotto farà meno nociuo perora due acque, e
ibuonocontrail veleno delti funghi cotto fotto le bragie, c fi accom-
>derà in tutti li modi che fi farà della cipolla, fi come f.»pra al Tuo Capi- accomoderà
lo ho detto, da farli ripieni in fuori, e farà buono con diuerfe infalata.,
ide, doppo che farà fatto bianco fotto la terra > o nelle vinacce. <•>.« ««»« •

Tactuffbli, c loro q u a lità , c Cucina. Cap. X X X I X .

'1 Tartuifoli fono caldi, & humidi nel fecondo grada, li meglio fa- 
, ranno li negri, e grò ù, e di buon’odore, faranno duri alla dige- 

ftioqe, e generano b job nutrimento, ma groflò,  moltiplicano lo
F f  fpcr-



fperma » & incitano il coito » e riccucranno tutti li condimenti che (e li di* 
ranno>tanto nelle viuande da graffo* quanto in quelle da magro, c fi ac* 
commoderanno in diuerfi modi come Cotto.

Jm-'tlfv'' jn t i  Tartuffoli faranno buoni in diuerfi Pafticei da graffo* e da magro «- 
a“<ij g u f i " "  cora > & AttartuiFolati , con oglio, oucro butiro, exondeftrutto ancóra, 
a ' * ’iftfw- t*?, f ot* fr,e »e F*!* a baftanza dentro, e fi Icruiranno caldi con le frutte, con 

'fugo di melandole fopra.
T - * *  to« £ fi potranoo cuocere fotto le bragie » e fi bruiranno caldi in falnietti 
g,=0.«°fcrJ'i bianca doppo mondi dalla feorza , con le fratte come fopra, tagliati in fet*: ' 
«mdi *ocoi*, ee, ouero intieri» con fale, e pepe»coo fugo di melangole fopra » e nellUef* 

fo modo fi potranno feruirc crudi ancora, in faluietea bianca doppo moa* 
di dalla feorza » feruiti come li fopradecti fono le bragie.

" • "';v' • • • •" ■
Regola da ofleruare nel mangiare,e fcruirc d clli frutti. ;

Cap. X L.
Difùflrfn fo* 

jrra li fui i 
«ia vfarli ftm 
condo iecom 
{'bilioni i

Q Velli che hanno lo ftomaco freddo > & humido, nondeuono vfarci 
frutti freddi, dthumidi, come meloni, e zucche » &  altxifimi* 

*-* li > che facilmente, fi conuertono in flemme * e Cattaui humori» 
ma quelti che hanno li ffomachi caldi, e fecchi gli potranno vfarc > perche 
non li offenderanno tanto, & fe bene meglio fi vedrannoper ordinealliite
ro Capitolile qualità di ciafcheduno » & il modo di v farli ( e feruirliatfa* 
tedimeno farà bene a fapere che tutti li frutti con feorza dura farannopeg* 
giori di quelli con feorza tenera,«pili duri da digerire ancora * pemea 
tinti li frutti con fcorza fono vntuofi, e maffime quando che farannoret*

' chi, tanto peggiori faranno , come le mandole, ócauellane * c li piginoli, 
che quanto pili fono vecchi, taneo più faranno rancidi, & vntuofi, c per- ■ 
dò tatti quelli die vorranno mangiarequal fi voglia forte di frutti, tanto : 
con feorza,quanto fenza.hauerannó particolare riguardo di confiderai 
bene la fua compleflione, e qualità, fi come fopra al primo Capitolo^ 
quello libro quinto ho detto, j

Cedro, e Tue qualità, c Cucina. Cap* X L I .  I
. i"

NEI Cedro fi deuonoconfiderare quattro cofe di «utilità,la feorzâ 1 
fiore, la polpa, fitfi feme : la feorza del Cedroc calda nel pria 
grado, e fecca nel fine del fecondo, e la polpa, cioè la midolla- 

calda, & humida nel primo grado, betichealcuni dicono che fia fri 
da, e fecca per la fua acecofitd, & il feme è caldo nel primo grado,c {a- 
co nel fecondo, e limile qualità tiene il fiore ancora, e la feorza del di'* 
to mangiata fa buon fiato, e tenuta tri li panni lani li difende dalle tarala 
e così tuttofi frutto ancora ,&  il Cedro candito con zuccaro farà buil 
ad ogni età, e compleflione , benché fia di dura digeftionc a e fai’

com-p



ommoderi in dinerfi modi .
li Cedro fi potrà feruire per-anti parto con znccaro, <Sc acqua rofa fopra, c»1» ferito 

agliatoin fette fottili , il più tenero, e farà buono per regalo di diuerfe p^* cidi:» 
'iuande attorno li piatti, e fi potrà feiroppare, c candire ancora in zucca- ^cdisrTr
0 purificato , eoa fufficiente decotcione, doppo che fi farà tenuto a mol- f>.« di mìgr» 
eia più acque, ertriccato bene il fugo che tiene dentro» il qual fugo fari
mno in diuerfe Pottaggierie , e falfe, e così il Cedro candito farà buono 
n diuerfi Partirei da graffò » e da magro, ffcome al fuo luogo ho detto* * ta 
k io diuerfe pottaggierie àncora » in particolare nelli polpettoni di Picca- 
iiglio all’Inglefe, e tagliato in fette fari buono per regalo di diuerfi piatti :
: (e ne potrà fàr faUa » con fpetie dolce dentro > doppo che farà ben pefto 
nmortarorC ftemperat^con vino amabile bianco > e fugo di limoncelli,
Duero agrefta, qual fari buona fopra a diuerfi arofii da graffo, e da ma
gro ,doppo bollita a baftanza » purché non pigli corpo , e farà buona an
cora fopra a diserti Piccadigli » pur da graffo » e da magro » fenza bollire »
'a quelli però che anderanno feruiticaldi» & anco in diuerfe Pottaggierie.

E fi potrà lare l’agro di Cedro con decottione in quella maniera,!? torri Agrodi cedro 
rnqapclb vgualmente quelle tré cofe, acqua, midolla di Cedro netta di 
fune »e rezzole 9 e zuccaro fino, il quale fi farà purificare con chiara d’vo- 
owonlegufce dentro, e doppo paffato per io fdaccio, o calfetta » fe n o  
fatiladccottione a bartanza,finche hauerà prefo alquanto corpo» e fi mer« 
rcriinvafiinuetria»i.

E lì farà detto agro fenza decottione ancora > fi torri vgualmente ran-
1 midolla netta di feme » e rezzole, e tanto zuccaro fino in poloere » e li 
orriil Cedro » e fi.vuoterà dalla parte del gambo tutto l’agro » e li lafcerà 
tirata la parte del fiore ,c fi ponerà vgualmente vn cucchiaro di zuccaro»
< vno di detto agro » e fi terrà tal ordine » tanti cucchiari di detto agro » 
poneranno , quanti fe ne poneranno di detto zuccaro, per fino a che vi 
riagroùivn Cedrone poi fi turerà dalla parte del gambo, con l’ilkffo 
edrochetiferà leuatodettoagrocondiligenza,di modo chela fcorza 
in lìa aperta da parte alcuna, eccetto che vn buchetto quanto poffa feo- 
re detto agro in vafo, dalla parte del fiore, per fino a che ne vfeirà, qual 
rà agro fenza decottione » e molto perfetto doppo hauerlo tenuto alcu- 
giorni al Sole in vaio rnuctriato, accioche pigli alquanto corpo.

Limoni, e lóro qualità, e Cucina».. Cap. X L11.
1 Limoni , e Limoncelli hanno le medefime qualità delti Cedri, fono 

, freddi » e fecchi nel facondo grado, & li migliori fono li cedrati, 6e
hanno le medefime facoltà che li cedri, ma più debolmente, & il 

.'coloro rifueglia l'appetito. e caccia le pietre, e renelle delle reni, pre
in vino, & il limile fanno li limoncelli tagliati minuti mangiati, ma fa- 
no contrari; alli Urtici, &ta quelli che pateno dolori colici, perche fo-

F f  % no



«o  aftrettiui, e raffreddano lo ffomaco, e conferiranno alti giovani ,<c«* 
lerici • ma perii vecchi , e flemmatici non faranno buoni >-e lì accontino* r 
daranno in diuerfl modi come fotto . ' [

Ìonimod«p» ^  Limoni lì accommoderanno in tu tti li modi ,  (he lì Iran n o  li cedri, l i . !
no^rartl ii <come fopra al loro Capìtolo ho d e tto , e fi fediranno come quelli anco* ;; 
d ra f^ trò  ra  > e fc nc fari l’agro come quello di detti cedri, fe bene che il loro lago ■ 
fai* magma fora meglio per fare diuerfe falfc « e fapori. & in diuerfe Pocraggicrie dâ  
m«2u Vi graffo » e da magro » fi come faranno meglior^ancora da tagliare per re

galo di diuerfe viuande attorno li piatti, e li Limoncelli cagliati m inutili 
uiti con zuccaro > & acqua rofa fopra, quali faraono buoni Ibpra a diueri ( 
atolli da graffo , e da magro > con diuerfe falfe fopra » & in diuerli man-,, 
nati, & addobbi da graffo, c da magro , & taglia» in fecce in in&lata» coil> - 
Tale, pepe > & oglio fopra » con zuccaro. ;;

°e c/dìS ® fi potranno feiroppare, e candire detti lim oni, fi come li fopradera ’ 
- *  * cedri, doppocflerc flati a molle in più acque ,cftriccacidal loro agto>c - 

Tatti prima cuocere in altra acqua a parte, e polli in vàfo con zuccaro » o 
mele purificato, e fe li darà la debita decottione dello feiroppare «onero ■ 
‘■dicandirli,e fi feruiranno in tutti li modi dell! fopradetti cedri canditi, 
o u c ro  feiroppati.

a! mtMib* * ' ^ c fi1116 quali fono fpecieéi Limoni, ma fono più dolci affai, Si alane
re  ne fono di mezzo fapore» quali lì potranno feruire intiere, e tagliate io 

:®*'i:,i*w>0*TettCfenzazuccaro fopra,e così li Limonicedrati, quali fono dolci aA 
fai, e quelle dimezzo fapore fi ferttirannoin tu tti li modi fopradetridei- 
li Limoni.

Aranci dolci » & agri, c loro qualità, e Cucina.*I 
Cap. X L I I L

L-ì Aranci dolci fono caldi temperatamente , e la feorza è calda, e 
. fecca nel principio del terzo grado, & il fe me è caldo, e lecco nel 

fecondo grado, e gli agri fono freddi nel primo grado, e quelli di 
mezzo fapore fono freddi, e fecchi temperatamente, e li megliori fan» 
no quelli di feorza lifeia, e peli, faranno megliori feruiti aitanti altro cita 
per lo llomaco , e faranno buoni in ogni tempopcr li giottani; e colerici 
c per li fanguigni feruiti con zuccaro /opra, e maffime nella Eftace, e tem
pi caldi, tanto li dolcUeruiti fenza zuccaro,quanto quelli agri « e di mez
zo fapore feruiti con zuccaro fopra, e  fi accommoderanno in dioctl 
modi come fotto. * '

%*7”««£ .ito V  ̂ ranc* doppo mondati dalle rezzole li ̂ pigolecti .fi fcruiranoo pc
« riia,Tufo in antipafto con zuccaro, & acqua rofa fopra/& il fugo delti brulichi, i 
«fapof*i.&fa! Ùi mezo fapore farà buono in diuerfe falle, da per sé, e con vino bit» 
•re viiiijce, co,ouero agrelìa,con zuccaro»e cannella dentro a ballanza,  Sija* 
«fin»',»!* fapori, eper alligare diuerfe min dite da graffo, x  da magro-,

con



con vooa sbattute dentro, in diuerfe pottaggierie dagraflb, edaj*
; magro ,&  in diuerfi Pafiicci per rinfrescarli, con fugo dìlimonccllianeo- ■" 
ra,iicomealli loro luoghiho detto,e faranno buoniancora fopra a di* 
nerfi arofti, & antipafti fritti, & altre diuerfe fritture.

E fi potranno candire ,c Sciroppare detti Aranci, come li fopradetti 
Limoni, e Limonccllijfi come fopra al loro Capitolo ho detto» ma bifo- comciiwm*- 
gneprfarli Dare a molle in più acque di quelli, perche la loro (corica c mol-ttU** 
to più amara* e fi fexuiraooo come detti Limoncdli ancora.

Cotogno, « fue qualità, « Cucina • Capè XLIY.

IL Melocotogno^ freddo nel primo grado, e (ècco nel fecondo, &  
è ccnftrettiuo, e fc fi mangia in molta quantità muoue il corpo » 
e mangiato auanti altro cibo- lo reftringe, &  afiìcura dell’ imbna- 

- (hezza»e (lagna li Buffi* miilfuo odorato offende la teda >& in qual (t 
 ̂ foglia modo cotto non offendete maffime in Cotognata, e cotto-fon»
- to le bragie » ouero in forno, fari più fano, e meno (litico » e raccon

cia lo (lomaco guado ,c lo conforta mangiato doppo il pado » ma auStt- -
-ti altro cibo (litica il ventre ,fiche fi feruiri doppo conie frutte, perche, 

reprime li fumi» che vanno delti altri cibi alla ceda* e fi accQmmodcrà in 
■ diuerfi modi,come fotto fi diranno buona parte. £

I/CotognodcttoinifpagnaMcmbrillio,fard buono tagliato m fette cotegoo u , 
indiaerfe Pottaggierie da graffo «edamagro, e fi cuocerà arodo infor- ““[•

' no,e Cotto le bragie, e fi feruiri caldo, e freddo, con zuccaro a badanza &.* d,m»gr* 
fopra, e fi potrà cuocere nel modo cotto, & in vino ancora, e fi feruiri * m tipi,ai* 
come (opra ,  coti zuccaro a badanza, e faci buono ancora in diuerfi ripie- 

; dì tagliaco in fette come fopra da graffo, e d a magro.
E (ipotri Sciroppare in acqua, ouero in vino bianco con zuccaro,« cc**gii, &i: 

cannella in canna a badanza dentro, e con garofani, in quedo modo, fi 
torcia pefo vguale zuccaro, & acqua, ouero vino bianco, eoa detto Co- ì» cotona»* 
togno netto di Scorza in fette ,la quantità che hauerà di detto Cotogno a 
pefo,tanta acqua a pefo fi po neri, e tanto zuccaro, il quale fi farà purifi
care con chiara, e gufeirfvouadentro, e fi paflcrà per damigna, e fi po
trà fare Cotognata, cefi la quantità fopradetta da<leiroppare, ma fe li da
rà la dcbitadecot rione, eoa odori di mu(chio,o ambra, e fenza odo
ri ancora.,.

E lì farà conferua di detto Cotogno, con darli la dccoctione, die il frac- cotogno io 
to venga disfatto,medandolo con coechiara di legno ,e  fi ponerà in vafet* Conferita a & 
ti di vetro, o fcatole, fi potrà Sciroppare come fopra detto Cotogno, conln G*®°* 
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 haucre tenute le Scorze di 
detto nell’acqua, o vino, che anderà per fare la decozione di dettoge»



C tteg il H I ••rfl tapiri 9 
fc io torte,«  
Ctofttte, & in 
pafticcetti» ir 
Arri lavori di 
palla» pero la 
Cotognata, e 
conferita di 
detto.

Pera eccito  
date in toni 
li modi drl 
Melocotogno 
« candite, & 
Amico crude.

lo*e fi ponerà la quantità fopradetta della Cotognata-».
E fi potranno fare diuerfì fa pori di detto Cotogno fciroppato, & in no* : ; 

(tarda con vua negra dentro, doppo che fé li farà data la debita decottio* 
ne da fua polla,con fenape, & altra (penarla dolce a badanza dentro.

fi fi potranno fare diuerfe Torte, e Crollate, tanto dello fciroppatOi 
quanto della Cotognata, òuero confcrua, e fi fcruiranno calde, e fredde i 
beneplacito con znccaro fopra, e fi farà in Crollate detto Cotogno credei ' 
doppo tagliato in fette fattili > con zuccaro,e cannella dentro a balbutì 
eli fcruiranno come le fopradettedi conferua,c la detta Cotognata, e 1 
con feruti faranno buone in diuerfi altri lauori di palla, &  in diuerfi Fa* 
fliccetti alla Genouefc ancora.

Pera diuerié , e loro q u a lità , e Cucina.».
Gap- X L V .  ;

D EIle Pera ve ne lono più forti *fi come delle mela ancora,e fono 
fredde nel primo grado, e fecche nel fecondo, c per la dinerfità lo* 
ro, alcune fono eoe hanno del terre lire,& altre dell’acquofo.e per* 

ciò fono fredde, & alcune nò, perche in vna Pera fola vi farà variariono : 
di qualità, e le fanatiche non fono bnone per niente, perche fono di cac* 
tino fapore, e dure, òr hanno del pontico, ma in generale la Pera dòme* : 
flica farimegliore, fe bene che habbiain fe ftitichezza mefcolata condor 
cezza acqueta, doue che faranno contrarie a quelli che patifeano datori 
colici, e renelle» e faranno grate alli ftomachi deboli > e le Pera mola
tene fi mangiano auanti il palla, in poca quantità, perche fi putrefai»*)) 
c perciò.vi fi beuerà fopra buon vino, e gagliardo, ma le altre di qualfi 
voglia forte fi mangieranno doppo il palio, perche,la loro grauezza aia* 
taalladigeftione, ma non vi fi beuerà acqua, perche non fi digerilcaoo 
inai, e fariano peffime, fenza bcuerci fopra il vino, c fi accommoderan* 
no in diuerfi modi come fotta.
* Le Pera di qual fi voglia forte fi potranno accommodare in tutti lituo* 
di, che fi faranno del Melo Cotogno,fi come fopra al filo Capitolo ho der
no » e fi fcruiranno, come detto Cotogno aacora, e di più fi potranno can* 
dire ma fiponcràla terza parte di più zuccaro, del fapradetto da fare» ; 
Cotognata,econferua,con la debita decottione,eie Pera crude inge
nerale fi feruiranno con le frutte doppo il palio, conforme alle loro Ha* 
gioni,fi come per ordine qui fi vedrà.

Pera San Giouanni.
Mofcatelle, e Mofcatellone. '
Bugiarde, cioè zuccaremane.
Diacciuole, e facchelle.
Brutte bnone, cioè rufpidc.
Buonchriftianp.

Fran*



Fraozefe_̂ .
Pera inelâ  . • ' » .
Di qoefte in Primauera fi comincia a trouarq la maggior parte jtCìdnrô  

noqnafi tuttol'Autunno.
Pera bergamotta.
Pere fpine, a Lucca vi fono in tutta bontà.
Pera Fiorentine.
Pera carouelle,quali li /caldano forto le bragie , e fenza fcaldare *
Pera ruggine fi fcruiranno come le carouelle.
Riccardo.
Pera buon chriftiane, ve ne fono di vernareccio ancora.
Pera bronche, e di Papa, & altre forti di Vernarcccie > quali fecondo li 

luoghi fiad̂ i mandano in diuerfi modi, fiche qual lì voglia delti fopradetti 
frutti fi potrà tagliare in fette, e feccarli al Sole,ouero in forno, e fi 
conferaeranno in luogo afciucto, e fi feruiranno in diuerfi: Potreggierto f**1*1*r 
dagrano, e da magro,& tndiuerfi ripieni , e  faranno buone per co- gierie, e ripie 

priiura didiuerfi pelati alcfiì , doppo haucrlc tenute a molle io acqua., ^diVèuu 
tepida a baftanza^. •»««.

Vela di più fbrti,e loro qualità,« Cucina • Cap. XLVI .
L E Pome Mela dolci fonocalde nel primo grado, Si humidetempe1- t

ratamente, e le brufche fono fredde, e fecche fi come le Pera lo- 
predette : quelli frutti leuanodiuerfi nomi fecondo li pàefi, fe bene 

(he le Appiè tengano il primo luogo, e Iti Appiolone il fecondo, Si il ter* .
io le Rofe, e Deoc, fooo affai ventofe, e contrarie aHi flemmatici, e po- 
dagrofi, & offendono la memoria>però le agre, & infìpide ̂ perche fono di 
(«duonutrimento, e generano cattici humori, doue che fi eleggeranno 
le Mela dolci, mature, e più temperate, e fi cuoceranno /otto le bragie • 
e fi fruiranno con zuccaro /opra ,  e fi accommoderanoo in diuerfi 
nodi come fotto. »

Le Mela fi potranno accommodare in tutti li modi che fi faranno M«u,cc5m. 
delle pera fopra dette al loroi Capitolo » e fi forniranno in tutti li modi 
di dette Pera ancora, e fe ne ’fara Confcrua,  e diuerfi fapori, in par- j,,cieAppt« 

titolare di Mela Appiè, qnalfara di tutta perfetrioae, e cocce come fo- 
pra fotto le bragie, ò in forno, ouero feiroppate, faranno buone per 
Conualefccnti ancora-.. -

.• Mela granate, e loro qualità, e Cucina^.
Cap. X L V l i.

DElle Mela granate ve ne fono di tre forti circa al fapore, dolci, 
brufche,e di mezzo fapore,fe bene che in fpetie fiano di vna^

for-



forte , ma però differenti di qualità , perche le'dolci fono calde» & » 
humidc temperatamente» e quelle faranno grate allo ilomaco,e lo  ̂
fendette fono fredde nel fecondo grado, e di tool tallitici rà, e quell, di : 
mezzo fapore fono di mediocre temperatura , e le brufche giouano a! fe
gato , & cftinguono la fete » e per l’iftcflo vale il loro vino, e per li Con* • 
ualefcenti le brufche fe li daranno auanti mangiare con zuccaro fopra» 
e quelle di mezzo fapore ancora, perche vn cucchiaro di quelli poni i 
granati /granati li farà tornare preilo l’appetito, e voglia di maagiare,, : 
e le feorze delle dette Pome granate fono buone per le tarme celli Panni*: 
lani » e fi accommoderanno come forro in diuerli modi. --

M*k armate Le Pome granare fgranate fi forniranno per Antipaflo con zuctaro:: 
fe™ <W fopca,c faranno buone per regalo di diuerfe Viuande ala graffo, e di_i 
aotipifto.e rf magro attorno li Piatti, e fopra a diuerfi arofti, con falfa Reale >e lo - 
l ripnl i'aivne potrà fare vino, in particolare delle brufche, qual farà buono per fi* 
uer°fi«rcfli, e rédiuerfe falfe,e fapori, con la debita decotcione, con zuccaro, e caa* i 
nVbucso per nella in canna dentro ,&  alti fapori fe li darà corpo con diuerfi frutti fcL- 
ùfc.e fi peri, roppaci dentro» con fenape fmorzata con aceto, e fenza ancora*

Fichi di più (ò r t i,e  loro q u a lità ,e  Cucina*.' 
Capv X L  V i l i .

LI Fichi frefehi fono caldi in primo grado, Sf homidi nel fecoq* 
do, ma li fecchi fono meno humidi» perche fotao caldi,e fectì 
in primo grado»e fono di buon nutrimento» e purgano kwi 

^alle renelle, e caoano la fere je li fecchi perferuano dal veleno,e gio* 
mano alia torte: li megliori farannoli bianchi, e poi li rofii, c negri, 
c che fiano di feorza Amile, e fi beuerà l'acqua fopra, perche, pinptê  
Rofidigerifcano,e fi accommoderanno in diuerfi modi, 

yuhi ftefchi Li Fichi fi feruieanno ben maturi per Antipasto, con verdura fotto, 
p»r i.npano e fi potranno feccare al Sole ,ouero in forno, e fi feruiranno doppo pi
li hTnìinlftrt con altre frutte, e faranno buoni mangiati con Mandole ,ò Noci,
& iroiiiu,! iì & in mineflra di Panata, per quelli che hanno il Catarro, c fi porrai* 
turi,’'fr°".,n& no aroflire fopra alle bragie,ò fcaldauiuande,efiferuirannocaldicon 
“  “X flr* zuccaro f°Pra » & A Fichi non maturi fi potranno perleflare come li 

c* funghi,& infarinare, e friggere ,e fi forniranno caldi, con fugo di me* 
langole fopra, è doppo aleflati fi potranno fare in ifiineilra, in buon bro* 
do di carne, con Profutco dentro, doppo tagliati in fecce, e ve ne fcraopo 
di più forti, come Amo fi diranno buona parte.

Fichi dori,cioè gentili.
San Pieri bianchi, e negri.
Fichi Bianconi, quali maturano per San Giouanni, & altri nel Scttébrt-1 
Fichi Brulotti > quali fono Settembrini •
Pifani bianchi. ^

Sao*



Sàoguioetfi.
Donneali,& altre diaerfe forti di Fichi)quali fecondo U Paelì fondi 

nominati.
\ •

Frauole, e loro qualità, e Cucina. Cap. X LIX.  j

LE Fraghe «cioè Fraoole fono fredde nel primo grado, e fecchèj 
nel fecondo: le domeftiche ) e roffe fono le megli ori, e queliti 
che haueranno buon’ odore,e quelle delh’ Giardini delle Vide de 

Lucca, e delle Montagne di Piftoia, e Colline di Firenze tòno di tutti-» 
perfettione, e faranno grate al gallo, e fmorzano l’acutezza del fangue v 
c leuano la fece, e rinlrefcano il fégato, & incitano l’appetito, e pro
li etano l’orina , fi mangieranno per antipafto, ben lauate in vino » con.» 
zuccaro a baldanza fopra, e fi accomtnoderanno in diuerfi modi corno 
(otto fi diranno buona parte. ]

Le Frauole fi feruiranno come fopra ben lauate in vino per antipafto > Frwof» inir 
tonznccarofopra,efi potranno fare in Crollate, con zuccaro, e can- V̂ pin̂  
nella abaftanza dentro, e fi feruiranno caldei e fredde con zuccaro , &  **
acquarofa fopra, in particolare fopra a quelle con sfoglio, e fe ne porri ^£2 

j Ere vino,qual fari buono in diuerfe falfe, con zuccaro a baftanza dentro» 
però bollire a baftanza, con odore di cannella, & in fapori ancora bolli*- 
toconfrauole, e zuccaro a baftanza dentro, per darli alquanto corpo» > 
con feoape)ouero altri aromati dentro.

Moroni Gelfi ,c loro qualità. Cap. L.’
T 1 Gelfi mori quando che faranno maturi fono caldi temperatamene 
I t te, & humidi nel fecondo grado, c li acerbi fono freddi > e fecchi, ;

e li megliori fono li negri, fe bene che tutti lenificano l’alprczza del» 
sgola, e leuano la fete ; fi mangieranno a digiuno ben lanati in vino, o 
equafrefea, perche lì digerifcano meglio, & eftinguono il caldo grande» 
ita mangiati fopra altro cibo lo corrompono, e nuoccno alla tefta,& al- 
) ftomaco : quelli frutti faranno di poco nutrimento » e fi bruiranno per q,if. m«t( 
ntipafto btp lauati come fopra, con verdura fotto, ouero con zuccaro 
ipra.fenza verdura fotto, & le foglie del Gelfo boli teda per loro, le- cLofopt*/ 
ano le macchie dell’oglio, lauate con fapone, e le dette toglie, e di vite» 
di fichfrplD, vguale quantitàcocce ih acqua piouana faranno venire ne* 
ilicapelIi,bencheionónrhabbiaprouata. -

Perfidiee loro qualità, e Cucina. ( Cap. LI.
E Perfidie fonò frigide ,&  humide nel fecondo grado, e le' mandòle 

^ de Boccioli lpro.lonocaldc ,c fece he, e le igegUori faranno lef,ue- 7 
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chefir, & apertore,c ben mature,è "poi le Duraci,e Cotogne, clenociftr- 
fiche, & altre diuerfe,quali fonobuopf mangiate auanti al patto , cooyi- " 
no fopra ,e fenza ancora,faranno buone alio iìomaco, e 1 sbriciano-H cor-  ̂
po,le apertore in particolare, e fi feruiranno con le frutte tagliate in fet- ': 
ce come fopra, con vino, & intiere con verdura fotto , ma non fi monde- 
ranno dalla feorza, perche non fi corromperanno cosi facilmente mangia- 1 
te con la feorza, & non offenderanno il fangue nelle vene, e vi fi beceri 1 
buon vino fopra ,e le Perfidie fecche, e candite fi ierujraono doppo patto 

rifatef tir:? Pcr figliare loftomaco, come lerorellecte, che fi fanno dalle Monache, * 
j F'1-nra d- a Ferrara, e le dette Perfidie corte fattole bragie in foglie, o carta ba* - 
Msnathe. gnata feruite con zuccarofoprafonobuoneper conualefcenti ancora* 
v̂ cĥ eior  ̂'c mandoIc di noccioli di dette,mangiate leoano li nocumenti di dette •'
vini#- *>e °r Per fiche,c ddl’inibriachczza, e giouanoalli dolori delcorpo,& ammazza- : 1 

no,U veruni, edifloluono la ventofiti, e mettanolo ttomaco, fe oc coma- '•> 
no fei, o fette, & il più dieci la mattina a digiuno, fita quelli che hanno lo -- 
fiomaco caldo batteranno, trè»o quattro, e fi accommoderanno in Auerfi 
modi come fotto.

rwrtcfc* nmf -Le- Perfiche fi potranno feruire intiere con verdura fotto, e tagliate in 
letói* fnr. fette con vino fopra,con le frutte, operanti patto ancora, c faranno boo- 
gVr.'C&i i» np io diuerfe Pottaggierie da graffo * e da magro tagliate in fette, &in-* j 
giV/iefe cn, Croftate, con zuccaro ,e  cannella a battanza dentro, e fi feruiranno cab 

djt, e fredde con zuccaro fopra .
Perfidi*cn*re E fi potranno cuocere fotto le bragie Con carta bagnata attorno,tS
nelle Bragie, feruiranno con zuccaro fopra,fi come fopra ho detto •
Perfidie re;. Et anco fi potranno feiropparo, e candire,cioè farne Perticata con la de»
extern* ’P bit* decottione in zuccaro purificato, e fi ponerà il terzo di più • corno 

nel candire diuerfi altri frutti, e fe ne farà conferita,fi come del Cotogoo, 
e /i feruiri nell’itteifi modi, fi come al fuo Capitolo ho detto. 

pe-iidie rie- E fi potranno feccare dette Perfiche al Sole, ouero in forno, tagliato
eh- reruiv co indette., o partite per metà, e fi potranno feruire in tutti li fopraderti mo- 
dopp» cottele di., doppo hauerle fatte ftare a molle a baftanza,e bollire in vino bianco c© ; 
$r c°pr'eUr" zuccaro dentro, e fe ne faranno Croftate ancora ,c  faranno buone per ; 
* , K € pe copritura di diuerfi pelati alefii » feruite con zuccaro» e cannella fopra, i 

& anco cotte in brodo di carne,con cerutllato fino dentro, fennec con-, 
formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra.

Prugne, cioè Suiine, e loro qualità, e Cucina^ •
Cap. L 11.

D Elle Prugne fe ne trouano più forti, fe bene che fiano di d u o 
fidamente, cioè negre, e biacche, e quando che faranoo ma
ture foao fredde, & humidc, e le brufche, & acerbe foao fred

de nel principio del fecondo grado, & hutnidc nel fioedcl terzo,c lente:



gliori fono le Armene , cioè Damarcene, e Perniconi, e poi le Verdacchie, . ,
c Maffimianc, e Fiorentine > e fcgueno poi le Marfiliane, e,Catelane ,&  al
tre diuerfe forti» quali lafcio a parte di nominare » & leuano la fete, e pur- 
ganola cofera » &rinl/efcanoil corpo , e' l’augumentano, ma debilitano 
alquanto lo ftomaco, e perciò faranno contrarie a quelli che l’haueranaQ 
debole » e frigido» & alli flemmatici » e decrepiti, & a quelli chepaceno do
lori colici » ma mangiate auanti altro cibo con zuccaro fopra , fi rimedia» 
tutti li loro mancàmenti»e fi accommoderanno in diuerfì modi come fotco.

Le Prugne,cioè fuiinc fi fcruiranno monde di fcorza con zuccarofopra r™gn«fcroi- 
perantipafto, Si acqua rofa, e fenza mondarle,con verdura fotto, feruite ftj» « conte 
con altre frutte doppo patto, e fi lafceranno in tauola per fino alle confet- 
noni, c fi feruiranno tanto le verdi, quanto le fecchc in diuerfe Poteag- gierie,* ripic. 
gierie da graffo, e da magro, & in diuerfi ripieni,  e faranno buone in di- y>frc°rfÌTi 
uerfiiàpori, e fcirpppate in zuccaro» o mele purificato. ropptte.'

£ lene fard gelo, con la debita decottionc > e conferua» fi come dello Progne mg* 
Perfidie fopra dette, e fi potranno Zeccare dette Prugne, fi come quello 
di Maxfi.ia, quali fi fcruiranno crude » e cotte in vino con zuccaro fopra > ».',t0 i« tre 
calde,e fredde a beneplacito, per antipafto » e con le frutte ancora, e fe f,c«k«.°mc te 
nt potranno fare Crollate doppo cotte invino come fopra, ficome dello 
Irugnefrefche ancora con zuccaro, e cannella a baftanza dentro, cioè di 
quelle più brufihe, t fi feruiranno calde, o fredde, eoo zuccaro fopra. ’

Albicocolc, cioè Armeniache, e loro qualità, e Cucinar .
Cap. LI1I .

LE Albicocolc fono frigide,& humide nel fecondo grado,qdefti frut
ti fi addimandano Armeniacbe, perche fumo portate in Italia di 
Armenia, e le megHori faranno le più grotte, e mature : fono grate 

alloftomaco, c leuano la fete, rifuegliano l’appetito, e fannoorinaro, 
mafideoono mangiaréper antipafio, perche doppo altro cibo fono pid 
rorruttibili, e debilitano lo ftomaco, e mangiandole fi beuerifopra buon 
«mo, bene he fari meglio andare referuato a mangiarle crude fenza for
aggio , ouero fatarne, perche fono molto più corruttibili delle Perfidie »
;fi accommoderanno in diuerfi modi come fotto.

Le Albicocolc fi potranno accommodare in tutti li modi, che fi faran- Armeni*** 
10 delle Perfiche, fi come l'opra al loro Capitolo ho detto, c fi feruiranno d"'eu'viuÌ” “
, ome dette Perfiche ancora, ma'intierc,e non tagliate in vino come quèl-^h’ed*ii* r 
:,e faranno buone in Crollate,tantole mature,quanto quelle tenere non tVefenVVIIs 
mure, con zuccaro, e cannella a battanza dentro, c fi feruiranno cal • ««««i.» 
e.efreddecon zuecàrofopra.
£ fi faran no in mineftra in brodi di carne, e fi alligheranno in voua, e fa- Arm«n;*h« 

(lino buone in diuerfe Pottaggierie da gratto, c da magro,doppo che""*," àcidi! 
faranno palettate inacqua a parte, & in diuerfì ripieni di arofti^efi UM(* r,p>*n'.

Gg a fer-



. Pratica, e Scalcarla $ Atit. Frugoli
feruiranno crude con le frutte per donne grauide, o altri fuogUatf,perà 
le cenere acerbe*

Xazzaruole, e loro qualità, c Cucina. Cap. L I V .

LE Lazzaruófe fono fredde nel fecondo grado» e fecche nel primo, - 
fono grate allo ilomaco, e leuano la /ere, e rifuegliano l’appetito j 
le megliori faranno le grofle, e piti mature, re ne fono di duefotv 

t i , di bianche, e roffe * ma fono di vna medeilma fpecie, e di poco notti- 
mento» per la preda loro corruzione, e fi accommoderanno iu diuer- : 
fi modi.

Le Azzaruole fi potranno feruire con te frutte eoa verdura foero,e 
i"u«,>eVi* far>ono buone feiroppate in auccaro purificato »ouero in mele > e fe ne ; 

i  iirr. farà fapore molto delicato, e faranno buone in Crollate ancora doppo 
feiroppate > e lettati li noccioli che hanno dentro ,& in  conferva fi co* 1 

ftfiu. -me-delle Vifciole.,.

Yifciole, e Ceragie Amarafche , e loro qualità , e Cucini.
Cap. LV. ‘

LE Virdole fono frigide nel primo grado, & bamide nel fecondo,e 
le Amarene fono più frigide,le megliori faranno le vifciole dal gin* I 

; bo corto «giouano allo ilomaco, & eflinguono la fece, incida»
F le flemme mangiare auanti altro cibo, Se incitanoTappetito» è più vakxv

famente lo faranno le Amarene»benche fianopiù aftringcntijil fapore chefi 
fa di dette Vifciole, tanto delle frofebe,quanto delle fecche » i  rinfrdcaù* 
•ùo, e dd appetito, eli accommoderanno in draerfi modi.

T?r<wn.'«c Le Vifciole,&Amfrene fi feruiranno per ancipallo, e code frutte aa* ;
<u?«*pn anVil cora»con verdura fo zo , c faranno buone in diueiife Pocraggierie > e ripie* 

&r3L̂ ° » edamagro, eie fecche ancora, e fi porranno cuocere in vi» ' 
■ •(fi poltri no » e fi ferDiranno con zuccaie fopra ,con fette di pane bruftellice fotto. - 
?i!&*inVuppe ^ fi potranno foiroppare inzuccaro , o mele purificato » e le ue farà fa* . 
WcM« m pore, con poluere di moftacciuoli fini dentro, oucro con mollica di paoe ; 
TjTPPrT ***in per darli corpo > con fenape fmorzata con aceto forte. ì
* vifct'oie jn £ fe ne fard conferua, con piu cottura delle feiroppate ,  e fi confittile* « 

ranno inbarattoli di vetro, e faranno buone in Crollate, con zuccaro, e « 
cannella a bafianza4entro.» e fi fcruiranno calde* o fredde conauccarofo* s 
pra,&4ndiuerfidlcriiauorj di palle ripiene. j

Ceragie di piu forti, e loro qualità, e Cucina^ • Cap. L V L

L E Ceragie quelle che fono dolci, fono frigide in primo grado »& ho* 
nuderei fecondo, nule brufchc faradnopiù frigide, eie megliori

iaran» 1
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‘arioso le Corninole» e Duraci, e le Mofcatellc, fin orzano la fece » e muo
iono il corpo, e pretto fi digeriscano » e maflime le acquaruole» e farà be- 

, x di mangiarne poche » e con cofe filate , come Cafcio , ouero fatami» e 
■ iferuiranno con le frutte, e fiaoconrunoderanno in diuerfi.modi.

Le Ccragie di più forti , come Marchiane, Graffione, Palombine, Mo- cen8.-e diuer 
CJtelle» & Acquaruole > & altre diuerfe, come faranno alquanto brufchc » 
iferuiranno in-tutti li modi > che fi faranno le Vifciole, &  Amarene » fi co- te io tulli li 

mcfopraafl loro Capitolo ho detto» benché non faranno della bontà di yjfaou.*'1* 
quelle, e le mature fi feruiranno con le frutte, con verdura fot co, fi co* 
nefe fopradetce Vifriòle.

Nefpole, e lóro qualità, e Cucina • Cap. L V IL

LE Nefpole fono frigide nel fecondo grado, e fecche nel primo, fi co
me le Lazzaruole ancora; le megliori fono le grotte * e che (abbiano 

_ gli otti piccoli ; fono grate al gufi®, e confortano lo ftomaco, fcr- . 
manoil vomito, e ftagnano il flutto, ma fono di dura digcftione, e di po
to nutrimento, e fiaccommoderannoindiuerfimodi.

La Nefpole, quali fi manicano nella paglia fi potranno accommodare, 5  nuStriS? 
in turali modiche fi faranno delle Lazzaruole,fi come fopra al loro Ca- i»n>uiiim*.

: pitolo ho detto, e fi feruirannòcome quelle, e fe ne potrà fare Congrua fi 
come di dette La zzaruolc.ancora, doppo pattare per fetapcio ,e leuati via ^i.inoco- 
li noccioli, con la debita decottiooe, qual fara buona in Crollate «prora»

Sorbe, cloro qualità, t  Cucina. Cap. L V111. >

LE Sorbe fono frigide ne) primo grado, e fecche nel terzo,le meglio 
faranno le mature, e le più grotte»fono aftrettiue come le Nefpole» 
ma più debole,mangiate a dig tino ftagnano li flutti,e doppo il patto 

fanano il foucrchio vomito, fi mangieranno più per medicamento, che per , 
àbo,perche generano gfoffi humori, & in poca quancità » poiché le mol
te tardano affai la digeftioae , 8c aggrauano lo ftomaco,'fi matureranno at
taccate in mazzi, ouero nella paglia, e fi accommodcranno come folto »

Le Sorbe mature fi feruiranno con le frutte,eoo verdura lotto, e fi po* sotw» mature 
iranno feccare le mature, & le acerbe al Sole,onero in forno» e faranno 
buone io diuerfr JPottaggicric da gratto»c da magro con altri frutti dentro, ĉ mdiwr*

Giuggiole , e loro qualità . Cap. LIX.

LE Giuggiole mature fonotemperate nel caldo, & alquanto humide, ®’"**^*^ 
e le megliori faranno le grotte, e rotte, e ben mature» fermano 
il vomito, c fono buone contro fa totte , e giouano al petto » & alle 

*ai, ma fono dure alla digettiooc , e contrarie allo ilomaco, fi lieruiran-



no con le frate*, c ben mature,con verdura fono» benché quefti frutti fa
ranno megliori per medicina più che per cibo •

Corgnole, e loro qualità, e Cucina. Cap. L X.

L E Corgnole fono delle qualità delle Nefpole * fono affrettine , e dif* 
feccatiue; faranno buone per rutti li Aulii del corpo, perche fono 
affrettine al pari delle Nefpole , e delli Pruni faluatici : quelli frutti ì ! 

faranno buoni per conualefcenti,candite rouerofciroppate,male crude •' 
fono dure alla digeftione, e perciò fe ne mangierà in poca quanti tà, e li 
accommoderanno in diuerfi modi • 4

oergnote fci. Le Corgnole fi potranno Sciroppare in zuccaro, onero in mele parili- ‘i 
c.fn'icrua* f" catQ, efene farà Conferua,fi come delle Vifciole.e fapore fi come di gucl- 
v?tioTeTcia ** con la debita'décottiooe, fi come al Capitolo di dette-Vifciolc ho dee» I 
deferirne c6 fco, ma fi mangieranno doppo altri cibi,  e volendole fcruirc conk frutte ' 
te fiuti*. per donne grauide, o altre perfonè fuogliate, che fiano ben mature^e ben ' 

lauate, feruite con zuccaro affai fopra.

Ceragie Marine,cioè Arbat elle,e loro qualità. ! 
Cap. LXI .

* Y  E Ceragie Marine fono calde inprimo grado, & humidc nel feeoodo; j 
le troeghori faranno le grotte, rotte, e ben mature, di loro natoli» 
fono acerbe * & aftringcnti ; fono buone per il flutto del corpo, un.» 

offendono loffomaco, e fanno dolere la tetta però fe ne deue mangiare 
in poca quantità, e da donne grauide, & altre perfone fuogliate, e fi fer- 

£:rt!nìt**i11 iranno con le frutte, con verdura lotto, ma faranno megliori per fi p*̂  
i« fratu. ftori per il molto effercitio che fanno, & anco dalli vccelli, fe nc pomi '

inangiare feuza aleno nocumento, più che da altre perfone.
. : r

; . Vlittc, e loro qualità, e Cucina. Cap. L X11.

LE Vliné mature fono calde , e temperate tri il feceo,e rhuaudo>c 
le acerbe fono frigide, e più conftrettiue, perche corroborano, e i 
fermano il ventre, e le Vliue dolci in falamora fono calde in fecondo I 

grado ,e corroboratine,& affrettiue ancora, e le negre fono meglioti 
per il ventre ,che per lo ftomaco, e le verdi fono megliori per lo fio ma- 
co , che per.il venere ; e perciò le negre fi deuona mangiare aoanti il patto, 
e le verdi doppo, & le megliori faranno di Spagna , e di Romagna, & altri 
luoghi d’Italia,benché Virgilio ne fa tré forti d'Vliué, & anco il Mattinolo, 
cioè quelle dell’ Vliuo piccolo, quali fi condiscano per mangiarle, c  le fe
conde fono le piccole che veogano dalli Vlini grandi dette, Oleaftre, e le 
negre fono di Vliui che nafeono fponcincamcnce >e in Africa fe nc ritro-
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ino, che fenza condirle (ì mangiano, & anco io Portogallo in vn luogo 
omapdato da Pii nio, Emerita.
£ le Vliue acconcie in falàmora con aceto, incidono It flemme sè lo ilo* 

& eccitano l'appetito, e lauandofi coli detta falamora la boccali!taco
cttano le gengioe, c lì fermano li denti fmoflì * conferiranno a tutte l’età, 
compiermi,c fiaocommoderannoin diuerfì modi. '
Le Viioe fenz’offo faranno buone in diuerfe Pottaggierie da graffo, e da ▼ ><«« t <Jì<i«r 

nagro, & in diuerfì ripieni » & in diuerfe infalate cotte, e crude, e fi po- riefTripf  ̂
.■ anno feroire per antipaflo. e con le frutte ancora per fino alle confettio- 
i, e faranno buone fenz’oflì in particolare fopra a diuerfì arofti, con di- '*£1 ."di! 
xrfe (alfe fopra , fi come alli lor luoghi ho detto. . ■ «£«•*».

Pifiacchi, e loro qualità, e Cucina. Cap. L X I I I .

LI Pitocchi fono caldi, efecchi nel fecondo grado , e quanto farad* 
no pid grofli, e frefehi, ranco faranno megli ori, ri fuegiano gli ap
petiti venerei, mangiaci.» e leuano l’oppilatione del fegato, e man

dano fuori le humiditidtl petto, e purgano le reni * c vellica.e loco di 
ntdiocre mitritnentò, e fi accommoderanno come lotto.

Là Pitocchi faranno buoni in diuerfe alligatore di mineftre, co zuccaro 
ubaftanza dentro, doppo netti, e pelli foli, e con latte di mandole,o di pi* cf.poru&'i.' 
gnuolì , &tio fapori ancora, con mollica di pane imbenerata in agreto» •'jj
eoo zuccaro a baldanza dentro > e fi porranno feruire crudi con le frutte, e («aie. «udì 
'eperd di zuccaro, feru: ti con le confemoni, & in Piftacchiati ancora»tonl* 
fiierniranno per antipaflo, e con le altre confettioni a beneplacito.

Dattali, e loro qualità, e Cucina • Cap. L X IV.

[L Dattalo è frutto che fa la palma > & ha molta calidità in fe, e quan
do che è fatto dolce , e maturo, è caldo nel fecóndo grado , &  
homido nel primo : li Dottali ingranano, e fono buoni per il fega

ti e per la to(ic, e lubricano il corpo» ma fono contrari; a qual fi vo- 
lia co impiccione mandati fenza cuocerli » ouero che fiano canditi con 
occaro, perche riempiono il corpo di cattiui humori, e generano cat- 
oo fangue ,e fi accommoderannoin diuerfì modi come fotto. 
li Dattali fi potranno feruire in diuerfe viuande » in cambio di feor- o,n,jj ;• 

i di Cedro candita, fe bene che non faranno deh’ i fleto bontà, come 
i diuerfe Pottaggierie da gradò, e da magro in pezzetti, & in diuerfì Pa* 
icci di Piccadigljo, con altri regali dentro.
£ faranno buoni canditi con zuccaro» e feiroppaciin diuerfe Crollate conjtfmt* 

oti agrefia io grani, & altre compofitioni dentro, e cosi li crudi ancora»
6 poti anno feruire con le, frutte; ma ben maturi, fe bene che non fa
nno buoni per la fonici.
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Figliuoli, e loro qualità, c Cucina • Cap. LX V.

L I Pignuoli fono caldi nel principio del fecondo grado , &  hooii ■ 
nel primo:li megliori faranno li più frefthi ,edomefticii enu& 
g'ati frefchi, oucro cotti nel Mele , òZnccàro pronocano1’orina,. 

e conferiranno molto alti Tifici «ma fono alquanto duri alladigeftMM; 
ri uoH t di1113 ̂ ‘ kuon nutrimento, e fi accommodcrannoin dfuerfi modi. 
««fr<Upoi'asl pignuoli doppo hanerh tenuti a molle a baftanza in acqua tepr.

> c rinuenuti bene in acqua frefea faranno buoni in diuerfe potug* 
srà.ecin̂ r. gierie da grado, e da magro « & in diuerfi Pad ieri, in particolare in ; 
ftreC!c*àd*I cluc ‘̂ di Piccadiglio , tanto da graffo, quanto da magro, fi come atì- 
f«r«i’tì conu loro.luoghi.ho detto, &. in. diuerfe MinCftre intieri,e pelli, e fatto-4 
ft“",fconlu ne ^ ttc ><)ual farà buono per alligare diuerfe pottaggierie, e Mtneflre, 
cmiiùiuii. con rodi d’voua sbattuti dentré, e lenza ancora, fi come (oprihodet- : 

to ,e  fe ne farà fapore ancora,e doppo dati a molle in più acque,fi 
potranno feruire con altre frutte,con zuccaro» & acqua rofa fopra, 
« lì potranno coprire di zuccaro, e farli confetti, & in Pignoccati, quali fi feruiranno con le Confettioni, e per Antipallo a beneplacito.

Mandole,e loro qualità,e Cucina. Cap«LXVI .

LE Mandole dolci fono calde, & humide nel primo grado, e lo 
amare fono quelle,che li Alberi loro fi falciano inculti,ched- 
fendo dolci diuengano amare, quali fono fècchj nel fecondo gra

do , e fono piùaftrettiue, & aperitiue , e più va!orafamente purgano, 
& alfqttigliano li humori grofsi, e vifcofi , e mangiate al numero di 
quattro, ò Tei impedivano l’imbriachezza, fi come le Mandole di noc
cioli di Pertiche, come al fuo luogo ho détto ; c le Mandole Ambrogi- 
ne fono le megliori,e di buon nutrimento ,e le Zécche lì mangierai!'

■ no lenza feorza doppo tenute a molle in acqua bollitale rinuenuto 
in acqua frefea, fi feruiranno con zuecarofopra*e cofi lefirefcheanco
ra , e lì accommodcranno in diuerfi modi.

»«t?u0roodni ^  ^ an<*°'c f1 feruiranno in tutti li modi fopradetti che fi faranno 
che ViìeTuiii li pignuoli, ma il latte di dette Mandole, qual farà buono per il bian* 

co mangiare che fi fa da magro, con polpa di Pcfci, farina di Ri lo, 
nei b icoùa Zuccaro, & Acqua rofa dentro a baftanza, e fe ne faranno Ricotte an» 
^Hré̂ .u"’ coro, òt voua da magro, con meno cottura del biaoco mangiare,pur■ 
fc,«,icot.c. 'fatte in brodo, doue ila cotto, e quali disfatto alcun Pefce atto per fi* 

mile viuanda,e fi potranno tenere alquanto in luogo frefeo ,  e fi icruk 
ranno con zuccaro, & acqua rofa fopra per antipafto* i

Mandole in . E faranno buone dette Mandole nel Torrone, e Mandolaee che A 
fanno con Mele di Spagna dentro, e fi faranno Confette,c fi feruirao't 
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Litro Quinto* ^4*
10 eoa altre Confeetioni,e le Mandole Cecche fi porranno feruire per' wj'” ^»*' 
intipafto > e con le frutte > lenza mondare» con zibibò. e monde doppo tf- frj-eY 
ère ftatc a molle inacqua bollente » Si rinuenute in acqua frefea, e fi fcr- 
liradaocon znccaro fopra, e cosrJnrrarhlolcfrefebe ancora.

£ te Mandofioc cenere» quali vengano in Primaoera fi potranno fare in ua*!oi« tu 
mineftra da grado, Si alligarle in voua, e da magro » Se alligarle con latte
11 mandole » o di pignuoh, e faranno di buon nutrimento» perche difop- atonie fine 
pilano , e fon buone alla villa » c rifrigerano il calore dello ftomaco man-
giste cosi crude doppo monde dalla feorza con zuccaro Coprale fi potran— ■■ diu»rf»p«e 
no feruire con te fròtte » c fenza mondarle ancora» con verdura fotto > in* uU,m*> 
particolare per donne grauide » e faranno buone le piò tenere monde »e 
agliate minute in Crollate con zuccaro » e cannella dentro » e fi feruiran
no calde » e fredde con zuccaro fopra, Se in diuerfi ripieni di quadrupedi» 
e volatili» arolhcuouero fottcftati,& in dinerfe Pottaggierie doppo monde! * 
come fopra > fenza tagliarle «

Nocelle, cioè Aucllane, e loro qualità, c Cucina * - 
Cap, L X V I I .

LE Nocelle dette in Ifpagna Auellanas frefche fono temperate nelle 
• prime qualità ,.e le fecche fono caldere fecche quali nel principiò' 
del fecondo grado » le megliori faranno le domeftiche » e faranno dè 

più nutrimento delle Noci » e mangiate a digiuno tré >ò quattro, fono buo
ne al dolor e delle reni , & liberano dalla renella affatto ; fono ailquantodu-. 
re da digerire,c generano colera, e (anno dolere la cefiamangiate in mot- ; 
a quantità, ma confette» e feruite con zuccaro /opra faranno meno noci
ve, e fi accommoderanno in diuerfi modi.

Le Nocelle fi potranno fcruire,cioè le frefche monde, con zuccaro fo- medi* A»> 
va , tfenzaznccaro,con te fròtte doppo diacciate nelle fue feorze, e fa- in a£>.'i“ ri. 
anno buone frefche, c fecche in diuerfi fapori, è foppefte fedamente in di- 
«rii ripieni di Pcfci,e lì faranno cófetce,c n leruiranno con le confezioni. * *

Nocive loro qualità , e Cucina. Cap. L X V II I.

LE Noci frefche fono calde nel primo grado, eie Noci fecche fono 
calde nel terzo grado , e quando fono più vecchie,fono più fecche* 
ancorarle megliori faranno quelle con feorza tenera,e le più frefche* 

ungiate fciolgano li denti alligati, e doppo gli Pe fei incidono la loro vi
oli cà» c perciò, poft Pifces Nuces, poft Carnes Cafeus adiit, e mangia- '
:in molta quantità fono contrarie alla gola,e lingua-,61 al palato,e 
die noci frelcheconla feorza tenera, fenc potrà lare Conferua, doppo Noci forche, 
auerle tenute a molle in più acque, e bollite a baftanza, e pofbeo fcola- *“ ca
,e fatte cuocere in cuccare, oucro mele purificato con la debita de- '

Hh eoe- *



«ottiene» e le frefche doppo necce dalla fcorza ,*  pellicole fi feriùrann» 
eoo vino, perche /iranno meno nociue» e fiaccomnioderaono iodi* 
ucrfi modi. . v ; :

Noci in diu<r Le Noci ranco fre febe,quanto Zecche faranno buone in diuerlì fa pori, ia 
Particolare nelfagliata, & in diuerlì ripieni di Felci doppofoppefte , e oet-

'& ia tmoné! te dalla feorzn/ono buone in diuerlì lauori di palla » come nelle pizze, che 
f<a*. fanno a Caftiglioni del Lago di Perugia ,c  le noci frefche monde dalh_>

fcor;a fi feruiranno ccq vtuo fopra con le frutte »ecosì lcfecchc anco
ra con fichi fece hi. * (

£ de’le Noci fref he cqn la fcorza tenera fe ne farà Conferita corno 
noci é-ir,}:*, foprai o  decco, «  le Noci d’india fono calde nel fecondo grado, &  h a -

; T°.rr°/)-,‘ J mide nel primo» « le megliori faranno le frefche* e quelle di Porrugalkt
t̂ ng n̂o il primo luogo» e quelli che beperaoitoit vino», o ditta beuaodz  ̂
pelle lorofeorze fenciranno giotumcntoamolce infermità»e con' quelli 
che mangieranno il loto liquore, che hanno dentro, febeaexhequeftit 
frutti fono più atti per medicina, che per cibo» e perciò non ne ho voluto 
fare Capicolp a part  ̂» fi come dell! altri frutti ho fatto.

C aftagn e, e loro qualità » e C u cin a. Cap. L  X I  X.

L1

E Caftagne tanto domeftiche,quanto faluaticheiono calde nel prime 
grado» e Zecche nel fecondo ».fon® coaftrcrtiue »e dideccatioe,ele 
migliori faranno li Maróni *e fe; più-groflTe, per la venrofitàkM 

prp t̂ocano(il£ioito»eiÌQnodi grande^ebuon outrimento e mangiateci  ̂
de foiHo ventole offendono la cella, e fono dure da digerire» ma cotte
fottp le bragie» © arolbonclla padella offendono meno . efermanoil ro
mito » e fi mangieranno con Tale, e pepe fopra, ouero eoo zuccaro albi » : 
&  AitamttfolatecomeJixartuffoli.

cv>iv]( ii. Et. le Ghiande » inparticolare quelle che fanno in diuerlì luoghi drilli < 
^Tcoineo Spagna», fono dell' ifielfo gufto» e fapore delle dette C aftagne, e così del- 
lUgne, dttu, l’illeffe qualità ancora» e lcehiamano, Vellotas» e le Ghiande faluaticho i 
Vci.etw, ' fono difieccatiue,& astringono, e ri (caldano a]quanto>e fi mangiano quel

le che fi trottano nelli gozzi delli Palombi faluàcici cotti arollo, da quelli 
a’quali guideranno , e delle Caftagne fi come delle Ghiande ancora, fe no 
potrà far. pane della loro farina, e fi accomoioderanno in diuerlì modi, 

e,fogne Or. Le Caftagne fi potranno feruire arofto, & alelfe con le frutte » e fe ne 
faranno Anlari, e cucchiamoli doppo che faranno feccate, e cotte con.» 

*ieffe.° la fcorza alelfe » e fi feruiranao con le frutte, per confetti di montagna » e 
quelle arofto » fonale bragie » ouero nella padella ancora con (ale, c pepe 
affai fopra, ouero con zuccaro, & acqua rofa, e fate.

Caiugn«frc. E le Caftagne fecche faranno buone in diuerfemineftre di legumi, e nel*
che in diuer.fcmineiiic,» la ogliaallaòpagnuola,cdoppocottem vino,fi feruiranno con zucca 

baldanza fopra, c non far amlipieni » & in XOA 
Pane, Se alirc 
viuAde.

faranno ingrate al guido» e faranno buone itu'
diucr-
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dfattfiripieni di quadrupedi, e volatili, ardilo, doppo cotte cbtne fopra 
in woo, oucro in acqui» & anco rintibaote in detta acqua,cioè fiate a mol
le a ba(hnza,cfe ne farà farina» qual Tari buona da far pane» f i l t r ò  
diuerfe viuande.

£ le Cavagne frefche doppo monde dalla feorza, e pecchia, fi potranno 
attartu Solare, con oglio , Tale » e pepe dentro » e lì feruiranno con le frut
te i &in tutti Irfoptadetri modi li potranno accommodare le Ghiande '̂» 
però quelle di Spaglia » perche fono dcll'ifteffe quali tà» e gufto delle dét
te Caftagne.,. •

Meloni, e loro qualità , c Cucini *  ̂ Cap. L X X; , t

L I Meloni,cioè Poponi fono frìgidi» & bumidi nel fecondo grado » e $ 
megliori faranno quelli di grato gufto » e buon’odore, ri nfrefcanó » 
e nettano il corpo--, eprouocanol’orina.eccitànorapperttO.e cà- 

nano la fete,e quelli che ne mangiano affai » fi afficurano dalla pietra, e re
ndiate perciò Albinp Imperatore mangioni vna fera cento Pertiche di 
campagna> e dieci Meloni di Odia» perche in quel tempo erano li meglio- 
fi, le bene che fono ventofi, e contrari) a quelli che patono dolori colici,, 
per la loro frigidità, perche facilmente fi corrompono , douc che fi pian- 
g*t*nno con cofe falate, coinè diuèrfiTalami » Olierò con formaggio, è 
fi beixràbuoiM) vino, ma non molto grande, CN> loro fc mi fono frigidi, é 
fàraoso buoni per quelli che fumeranno caldo «cccflìuo nélli' rognoni, e 
nonfi toneranno detti Meloni in ftanze doue fia pane frefeo, perche lo 
cdncatnina,e fa guadare,e fi aecómmoderanno in diuerfi modi comeTocco.

11 Melone fi feruira per antipafto', e fi lafcerà per fino che fi le udranno 
le altre frutte di tauola,con profutto, o altri (alami,* oucro con buon for
màggio »e fi potrà feruire innéro, o tagliate infette a beneplàcito-.

•h iarà buono indine rie minvftre d* graffo, e da magro tagliato iti fette 
1 duetti ,c  fi potrà paflarepér fetaocio, Cfi alligherannocon voua, oUe-1 
ro con latte di mandole> ò di pignuoli, efenaa paflàrle con herbetee buo- 
le battute minute, tU agrefta in grani dentro,e fi potranno alligarci 
:ome fopra_».

£ farà -buono ancóra in Torte doppo cotto in buon brodo, e battuto 
n imito con voua, e formaggio grattato, con zuccaro,e fpetie dolce a 
afianza dentro, condite con deftrutto, onero butiro» e fi feruiranuo cal
le, e fredde con zuccaro fopra.
E fi potrà tagliare detto Melone in fette fottili, e feccarle al Sole, oue- 

0 in forno, quali faranno buone per llnuerno doppo hauerlé tenute a 
lolle a badami in acqua tepida, e rinuenute come le frefche, fi potran- 
0 infarinare » e friggere in oglio, oucro deftrutto, e fi feruiranno calde, 
oq zuccaro, e fugo di tnelangole fopra, e faranno buone ancora per co
ltura di pelaci alcali doppo rinuenute come fopra,ecotte in buon^

H h a bro-

Cift'gne fte-
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£rodo graflb,cotvpFofatr» > q altri fatami dentro» ficoméldftriajgfifcttedi ■■; 
.Cocuzza di Genova, 8t il Melone non maturo fi potrà caudine) conia ~ 
.debita decottiooe ».

' Cocomero ,cfuequalità . Cap. LXXI .
.i  ̂ - • .. ’ • ■ . s

,*TL Cocomero d’acqua è frigido,& humidonei fecondo grado, e fi «e» ■£ 
. I  gliori faranno li ròdi, maturi, e grotti ,ela midolla farà. ouooa per gli 

* afletati,e giouarà all' aridità della lingua,e li loro temi fqno caldi,e fcc*
chi,e faranno buoni per le reni,e reifica doppo modi,e mangiaci,e riftorano 
quelli che patifeonofuenimenti per il fouerchio calore ,:nou fi mangieran
no detti Cocomeri fé nod doppo altro cibo, perche faranno meno nociui, r 
*  più facili a digerirli, e faranno contrari) alli vecchi, & alk frigide, & 

fraTcelft ii!jo )uimidccompleflìoni,&aquelli chepatonodolori.colici, c fi fcauuaoo 
ropranfo. eoo le frutte, & il doppo pranfo pcrrinfrcfcarp . . ‘ J

■ ‘ Cocuzze, c lor® qualità, e Cucina • Cap. L X X I L

L E . Cocuzze fono frigide, & humide nel fecondo grado, e le megliorf 
faranno le longhe, giouanò alli coieria ,c rinfrefcaoo il fedito, e j 
fmorzanola fece, e muouano il corpo, e faranno contrarie alli flem* ! 

alatici, &  aquelli die patpno dolori colici, e premiti, per la ventoli ti lo
ro , e huooeno all’ inteftini, faranno megliori , c molto pili fatic mango*

'  fritte » che alefle,perobe faranno affai meno humide, &acquofe, e leakt
fe fi (eroirannooonaroniati, e fi cuocer anno in buoni brodi di carne, le
gate con voua, ouero con latte di mandole, o di pignuoli, e fi accoman
deranno in diuerfi modicomefottofe uè diranno buona parte. 

hmdìlVìu*» Le Cocuzze fi potranno aocommodare in ruttili modi, e viuande,che 
de cheli fili fi faranno del Melone, fi come fopra al fuo Capitolo ho detto, e fi fena- | 

rannooomc queHe,«S potranno candire, fi.come vfanoaGcooua.efi 
• potraooo infarinare, e friggere doppo tagliate io fette foctili, c falprefe»
Gwfu*re*u- & ftriccate dalla loro acquetiti ,e fi feruiranno calde con fugo dì mdan- 
lepc'cerrKi. gole, o agrettafopra, ouero con agliata, o fapore di mandole, ftempe* 
uiTiì. rato-con agretta, & in tutti li fopradetti modi fi potranno accommodar&r 

le ttriaghette di Cocuzza di Genoua, doppo che faranno fiate a molle 4 
bafianza inacqua tepida, quali faranno buone per copritura di diuerfi pe
lati ale fsi doppo cotte in buon brodo .■ con ceruellato, o altri fatami, eoo, 
rocchetti di formaggio, e fonghi di Genoua dittatati dentro, fornite eoo» 
formaggio grattato ,e fpetie (opra, fi,come alli loro luoghi hodetto.

E je Cocuzzette longhe tenere fi potranno frrc ripiene con Piccadiglife 
ft- «OpT̂UI, di carne, con pignuoli, e paflerina» & agretta in grani, con voua, & berbet-. 
fi!&'iotilld- tc buone battute minute dentro, con fpetie a battaaza » ouero eoa prona- 
ah 1*0>IDC tutine ir ciche pelle amberbeuc buone Acou voua, c formaggio dì Parma

. . "  grac-
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^strato dentro, con fpetic,e zuccaro a baftanza» e fi ferufonpo cpnJ 
ormaggio grattato* e Cannella fopra,per copritura ,8( in mihcftn.» 
ncori_,. -
£ le Cocuzzerte tenere faranno buone in infalata còtta, doppo in- Comsttn 

tolte in carta bagnata, e cotte fotto le bragie, con paiferina* e Capp -̂ 
idi Gettona dentro* e così le cime delle Piante di dette Cocuzze co®-1* 
calcflè,c quelle di Meloni ancora. ta*

Cedratoli, e loro qualità, e Cucina^.
Cap. L XX I I I .

IL Cedrjuoloèfrigido,&humido rei terzo grado, limegliori fono li 
longhi, e più teneri, rinfrefea tagliato in fette infufe nell’acqua frefea, 
emeflc fu la lingualeuala fece ,e non 1a lancia rasciugare, in par

ticolare alti conualefcenci, e fatto in mineftra con zuccaro dentro le
na la fete valorofamentf, ma mangiato crudo è pefsfmo cibo, perche 
genera humori vifeofi, e crudi,e fi conuerte in flemma per la fuadu
ra digeftione ; fi vferà in poca quantici, e da flomachi gagliardi io in
alata con Dragoncello, e Palifico,con cipollle dentro, cu accontato - 
dera in dìuerii modi.

l i  Cedriuòli fi potranno riempire nell’iftclfi modi delle Cocuzzet- c<4riu«i; ri. 
tt Jonghe tenere,fi come fopra al loro Capitolo ha detto,e li ferui- r̂̂ râ /ur 

Vanno per copriture di diuern pelati alcffi, & in mineftra, fi come dette ficomtuco 
rocozzette, e fi faranno in mineftra fenza riempirli ancora in buoni bro- 111
lidi carne,con profutto dentro,e fi alligheranno con voua,oucroda 
aagro con laute di mandole ,o  di pignuoli.

£ fi potranno fare in infalata cotta, e crudi come fopra ho detto,
: li Cedriuoletti teneri faranno buoni nell'aceto > per donne grauide,  e crudi,c Ji re 
Scaltre perfoneancora. n*rìnru *«.

M arìg n an i, e loro qualità, e Cucina^ «
Cap. LXX1V.

LI Marignani fono frigidi nel fine del fecondo grado ,&  tumidi ne! 
terzo,fono dcll’ifterie queliti delti Cedriuqli,ma di più cattiuo 
cibo, pecche non deuono edere vfatife non da gente bada , o 

alleò rei, Ce bene che cotti con aromati dentro perdono gran parto 
ella loro malignità, e fi acoommoderanno in diuerfi modi come fotto.
Li Marignani fi potranno fare Jn mineftra da grado, e da magro, con 

ipollette Coflritte.con herbetee buone battute minute dentro,doppo 
he-fi faranno perlefiati, e tagliata minuti, e fi potranno riempire co- rcìutf 
ne le Cocuzzctte tenere, e fi Cerniranno nell’iftefiì modi di quelle, fi '
omc Sopra al loro Capitolo ho detto.

££
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'Ì4è  Pratica, * Scalcarla d*Aht.FrugoK
* E fi potranno riempire in altro modo ancora doppo perkflàtijtó 
nati fintcritìri, e battuti minori)con herbettc buone,c fpigokttid» 

con noci» e mandole attor rate, foppeftc, e pane grattato dmoi 
con fpetic a baftanza, e fi potranno fotteftare,con oglio,outro ba 
tirò , con agrefta in grani dentro , e fipotranno alligare con voua, om "j 
ro con latte di mandole, o di pignuoli, e fi feruiranno caldi eoo fp 
tie dolce fopra_*.

E fi potranno tagliare in fette doppo perleflati, & infarinare,efrid 
gere, e fi feruiranno caldi, con agliata io tondi,  ouero con fugo di ine] 
langole,oagrefta fopra.. I

Vua fpina, e fue qualità , e Cucinai 
Cap. L X X V.

L ’Vua fpina matura,è calda, & humida nel primo grado ,el’ace£\ 
ba è frìgida in primo gradone (reca nel fecondo, e ritiene del
le quatlita dell’Vua, e dell’agrefta;, e fi potrà accommodare, e fer- 

uire in tutte le viuande, che fi faranno dell'agrefta, fi come fopra al 
fuo Capitolo ho detto,e quando detta Vua lari matqra fi potrà fa- 
uire eoo.le frutte,con verdura (otto.

j r
Vua, e file q u a lità , è C u cin i. Cap. L X X V I .

L‘Vua matura è calda, & hqmida nel primo grado » e l'acataè 
frigida, e fecca, e là megliore farà la bianca, e di Vigne odio 
Coline;fi deue mangiare fenza Ir vinacciuoli, e là feorza,po

che fard più fana,e meno ventofa; fari di buon nutrimento ,&  ingpf* 
f i ,  èrinfrefea il fegato infiammato, pronoca l’orina , e gioua al petto, 
benché fia ventofa, e perciò mangiata in quantità fa gonfiare la milza, 
& apporta fete, e genera dolori colici, ma quella che fi ripone l’Io- 
uerno,e fi conferii» attaccata ,-è meno ventofa,e fi accommoderàco
me fo ttO . •
^L’Vua.Matura fi fetuirà per, Antipafto per fino alla leuata delli frof 
ti di Tauola,e fi potri feruire con le frutte ancora à beneplacito,1 
fe li potrà dare vna coperta dizuccaro irò particolare all’Vua Mofca 
telfa nel zuccaro purificar Ó ,mà fe ne ponerà il terzo di più dell’acqui 
actiòche poffi pigliare ,più corpo , con Dragante fiato a molleabaftaa 
za dentro,e come haucrà bollico alquanto;fi lafcierà raffreddare, a 
non di modo Che pigli corpo il zuccaro, tenendolo del continuo me 
fiato con cucchiara di legno,è fe bene fari alquanto caldo fi incute 
ri > cioè paflerà due , ò tre volte detta Vua in grappi intieri dentroi 
la qual verrà coperta di zuccaro, di modo che parrà che fia confetta 
ma bifogha che fia ben afiiuttada acqua > e confcruat? per alcuni gkx-

ni al
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i al Sóle > o altri luoghi afeiutti, ma non di modo fiinuizzifca,, 
fi fcruirà come /òpra'fenzaverdura fiotto. ■ - ! \ .

; E fi potrà fare Vino, e Morto cotto di detta Vua* qual'farà buor 7 *iaan n̂.?
0 in diuerfe Pottaggierie, fi come al Tuo luogo ho detto, e farà buo- a io faporj»
1 in diuerfi fapon, in particolare nella Mortarda fatta con Cotogni, * frut*te*
; feorza di Cedro feiroppati dentro> e fari buona ancora in diuerfe '
ittate, in particolare il MofcacelIo,e così lAgrefta tenera ancora^» 
appo che (ì fari foffritta prima a baftanza.

Vua fecca in generale, e fue qualità, c Cucina 
Cap. LXXV11.

LVua fecca ,c*me paflerina di Corinto.e zibibo, & altre duierfe, 
fono calde in primo grado, e feci he nel fecondo, e le megliori 
faranno quelle di vigne,e di Vua negra, e che fiano le Vue fre- 

che,che non pallino l’Anno * fono di gentile nutrimento, e mangiare con
stano lo ftomaco, fchiarifcono la voce, diffoppilano il fegato, e fiaC- 
ommoderannoin djuerfi modi come fotto.
L’Vua fecca di qual fi voglia forte fari buona in diuerfi Pafticci, e vui fa 

ottaggierie da gradò, e da m igro, & in diuerfi Pìccadigli ,in particola-  ̂
eia (utTerina diLeuante,& il zibibo, e faranno buone ancora in diuer- »è,a inror 
; Torte,e Crollate,con altri ingredienti dentro, &in diuerfi ripieni *^ *“ 5 
1 gradò, eda magro, & in fapori, e nelle infilate cottele crude, eli npitm,t(*po 
itranno feruhre dette Vue con le frutte , c per Antipafto con Matv- Ir'c.pV.î cfó 
de Ambroginfc monde.feruite con zuccaro fopra, in particolare il Zi* *« ftutte *“• 
bo,& altre Vue limili monde dalli grafpi, fi come l’vfaoo in lfpagna<on* . 
ili giorni Quadragefimali ; • • • < _ ■

Frutti diuerfi’ in Aceto , c loro qualità, e Cucina.
Cap. L X X V 111. ; •

>0no molte,e diuerfe forti di fratti, che fi portano méttere neU'
| Aceto, conte Pera, e Mela di più fqrti, Cappari » Vliue, Nefpo- 

le, Prugne, e Fagiuoli con le bache, Cocuzzecre, e Cedrinoli, de 
refta in grani,e Finocchio forte,e dolce, & altr^diuerfe forti; e 
iene che la qualità di ciafcheduno fi potrà vedere alli loro Capito- 
niente però importa «perche ad ogni modo fi raducono tutti ne.le 
ilità dell’Aceto j qual di fu a natura è frigido, e fecco, lì come alfuo 
pitoloho détto, doue che gli humori di e(f> fono fottili ,e péne- 
bili, poiché turre le cofe acetofe commouono l’appetito,tagliano 
humori grotti,&  infrigidanó, e producono nelli corpi noltri mol- 
locumenti, perche generano molte fuperttuicà, e fono di poco nu- 
a.u:o i e perciò non fi vfcra.mo per cibo , ma folo per incitare#

‘ „ ’ l’apps-



Tappetito, perche diseccano i! corpo, e debilitano lavimidigtftati 
w Teraid « fi falliranno per Antiporto per tutta la Menfa » più per Donne gl 
Antipatia*£. uidc, che per altre perfonc » &  alcuni di detti frutti faranno tatui, 
t ó K S  «hwtfi ripieni ancóra^». ''
** xti ripit*i$ , fl

L I B R O  S ES T O \
D E L L E  L I S T E ;  |

N E L  C A V A L E  S I  T R AT T A
di dette Lift e , da poterle ferulìre tutti 

li Mefi dell’Anno,
Compartito nelle quattro Stagioni, eioì » Inverno, Primsmriì, 

Bf1atey &  Autunno.

Lifte dell* Inuerno , e loro qualità. Capi 1. |

' I N V E R N A T A  c /rigida»Si humida,8tègper 
tiuadi flemme» perche gli humori del freddo lìrilcinr 
no nelli corpi humani » e perciò Hipocrate dicctcbend* 
rinuemo,& in Primauera li corpi fono di nanna oli* 
c\ifluni, e di gran fonno » doue che fi potranno dare pii 
copia di cibi » perche il calore naturale i  grande»fi do 
neirinuerno fi comporteranno più gli diferdini delmaa*’ 

giare>che di altra Stagione ; per il che fe nelle feguenti lifte vi fufferoalco»r 
ni difordinì »o mancamenti » fi potranno più facilmente digerire ,e Spi
rare > con la buona, c megliore diligenza di alcuno » in quello honoriif 
officio più perito, & anco di fapere cauareda quelle la quantità di vi»a 
de, che bisogneranno per fare qual fi voglia mangiare, o maggiore, oul- 
ro minore,fecondo la quantici, e qualità delti conuitatì » e li luoghi doô " 
vno fi ritroueri di potere haùcre commoditi di più>o meno robba» c fi cr 
ueri da dette Lille aciafeheduno Officiale la fua a parte , fi come Sopra 
fuo luogo ho detto, e fi potrà dare ordine del mangiare ordinario anca 
ra» eleggendo quelle viuande»che fecondo la flagione pareri allo Sj 
co che liano di gufto al fuo Signore, & alla venciduc di Dicembre a 
comincia rinuernata» e dura per fino alti ventiuno di Marzo, fi che dal I 
detto Mefe ia prima lilla haueri principio. <

• ■ u r



L illa  prima da graffò. Cap. I I . .
✓

Bftofi al Primo di Dicembre ava Piatto» /erutto in Roma in Piatti reali» 
Ctu dodici Viuande di Cuctna, t dodici di Credenza » con due fertùtf 

di Cucina, e tre di Credenza» tonte Confettióni.

Primo feruitio di Credenza •
Nifttfelle Ticuadt, Pfuia.detti Piatti*

1 n  Vciro con Zuccaro, & Acqua rofa dentro, in ferma <f Aquila-*» 
±J regalata di detto butiro paflato per la fcringa attorno» con 
Zuccaro fopra.... p.a

t Bifcotto di Pane di Spagna» fornito con Maluagiafopra. p.a
3 'Vna Mortadella di Bologna» cotta in Vino» fpaccata in meato» re

galata di foppreflàta di Nola in fette attorno »feruita eoo verdu-
. ra lotto. p.jt
4 Vna Torta bianca » con Ricotta» Prouattirefrcfche» e Capi di lat

te dentro» con Zuccaro, & Acqna rota, con chiara d'Voua a badati
la , fornica con Zuccaro» e detta chiara gelata fopra. p.*

J Vn Pafticcio divo Corciotto diCapriodibafforileuo informa-» .
d'Aquila, feruito con verdura attorno. P*t

6 Mangiare bianco con polpa di Gallina dentro » in forma d’A
quila «regalata di detto bianco mangi are» in forme di Gigli» e Pi
toccati attorno. ' . ‘ p.l

Primo leruitio di Cucina »

Orzo mondo inmin̂ /lra» alligato in voua»

V Na Torta con herbe, Ricotta » e Prouature deotro » con zuc
caro > e  fpetie a baftanza » feruita con zuccaro fopra. p.t 

Fegatetti le i  di Capretto inuolti in rete » Arofto » tramezzati con 
ttèpara di Animelle di Vitella fritte attorno» con Palle reali Me- 
langole» e Limoni tagliati. . . p.l

Due Capponi aleffi coperti con rauiuoli con fpoglia, feruiti con 
formaggio grattato» zuccaro» e Cannella fopra «con Ccrucllatohno» 
fpaccato attorno. p.l

Petto di Vitella libre òtto ateffb» feruito con verdura di herbette» 
c fiori fopra. p.l

Mollar da » e  fapore di Vifciole in tondi.
.Sei tette di Capretto ripiene» e foctettare con diuerfì frutti den

tro, feruite con detti flutti fopra, regalate con Pera ftiroj-pare, e 
limoni tagliati attorno. p.i
, Vn Fatticcio di Polpettoni ripieni di Vitella » con Pigr.uoli, e Paf- 

> . Xi feri-



zfo  Pratica, e Scalearia cTAnt. Frugoli
ferina) & altri diuerfi regali dentro, feruito caldo con zuccaro 
fopnL*. "■ > p.i

Secondo fcruitio di Cucina « ;
Qui fi daranno rinfilati volendoli firuire, grande, onero piecole in tondi.

i r y  Ordì dodici Arofto alh Fiorentina, regalatici dodici Ortolani 
1  Arofto attorno, con Palle sfogliate, Melangolo, e Limoni ta

gliati in fette. p i
a Sci Pafliccetti sfogliati, con Piccadigliodi Vitella Animelle di i 

detta .Profurto infette fornii *con diuerfi Vecellecti dentro, con.» 
feoraadi Cedro candita,rolli d’voua duri,Midolla di Vacciaa,&

' agre 11 a in grani, feruiricaldi con zuccaro (opra. p.i
3 Sei Starne Arofto lardate minute  ̂ferrite con falfa reale, e zìbibo ')

fcnz’ ofli fopra , regalate con Pafte sfogliate, e limoni tagliati at- i
r «orno. „ p.i
4 Vn Pafticcio all’Ioglefe a effe , con li regali, & ingredienti delti fo-

pradetti Pafticcetridentro,&vna fpezzacodiquattro Piccioni di 
Cafa, e Tartuffali di più dentro con Cardi teneri,ferrico con gelo di . 
chiara ti’voii*, e zuccaro fopra. p.1

f  Due Capponi impattati Affaggianati,ferriti con falfa reale in lei
vafetti di Pafta ouati,con Cappari di Genoua dentro, con limoni ta- I
gliatrattoroO. ■ p.1 1

6f Vn Cofciottodi Caprio per fino al Lombo lardato minuto, Aro* 
fio, feruito caldo » con falfa reale, e Prugne di Marfitia bollite in det
ta falfa fopra,con Palle, e Li moni tagliati attorno. p. t

Secondò fcruiriò di Credenza»
Qtà fi potranno mutare le falueette nel ponere le frutte a beneplacito,

i  T  7  Na Crollata <fi Mela Appiolone,con zuccaro,e Cannella.*V dentro, fcruita con zuccaro, & acqua rofa fopra. p.i
a Tartufali attartufalati ferriti caldi con Melangolo, e Limoni

tagliati attorno. p.t‘
3 Vliuedi Romagna. p.i
4 Formaggio di Parma libre fei. p.i
j  Pera F iorentine dodici, ferrite con verdura (otto l. p. i :
6 Cardi bianchi,confale, e pepe intondi. p.i
7 Maroni arofto fermò con (ale, e pepe fopra > con zuccaro, &  ac- ;

qua rofa_,. p.i
8 Pera » e Meta Appiole feiroppate, feruire con Allignata fopra in_*

Caflettioe di Pafta, impattata con voua, e zuccaro. p.i
9  Vua negra »c bianca ferrica con verdura fim o » p.i



Qui fi darà l’acqua alle mani > doppo che li faranno lesati li frutti di 
Tauola » e fi potranno tramezzare detti frutti > con diuerfè forti di Con» 
ferue » c Cotognate » e li Confetti ancora > e Canditi > e fi potranno ferui- 
re detti Confetti > e Canditi da per loro, quali lì poseranno doppo hauere 
euati li frutti, e data l’acqua alle mani, e leuata la TouagHa che di giàil 
Credentiero le hauerà polle doppie > e mutate le faluiette, e polle in Ta
vola in Tondi,con Coltello, e Cùcchiaro folamentc, e doppo che li faran
no (bruiti li Confetti » lì poseranno tanti mazzetti con fteccadenti dentro» 
guanti Conuitati faranno a Tauola» fopra vua foctocoppa » oTazza.» 
l'Argento.

Lifta feconda da grado. Cap. I l i ,
Prtmjò alb ottoni Dicembre 16x4. in Madrid a due Piatti % ftruito in Piatti 

reali t con quattordici viuanie di Cucina, &  altrettante di Credm- 
34, etn dueferuky di detta Casina> e due di Credenza.

Primo fèruitio di Credenza., *
t Api di latte ventiquattro,fermò con zuccarofopra» regala

v a  ti con Buciropaflato.attoroo,con zuccaro, &  acquaroladen- 
: tro,con zuccaro fopra. p.z
•2 Bifcotti ventiquattro di Pane di Spagna» (bruiti con vino bianco

amabile di Sturia fopra. ••• • p.z
Due Mortadelle cotte in vino ^partite per metd, e regalate di lin- 

: gne di Porco falate in fette» e Profutco sfilato di fette di Limoni 
attorno. ~  ■ ■ p t

DuelaueridiPafradi zuccaro inferma dirofa,condhierfi com- 
pammenti, ripieni di frutti dmerfi foroppati, con conferua di Per- 
fiche, co» Allignata fopra, & vna Guglie età in mezzo adambidue.» • 
con l’arme delti Conuitati in cima. p.z

Due Pafticri di due Cofciotti di Venado-, informa di due Cappel
li Epifcopali r̂on l’arme del Conuitatoin mezzodibatto rileuo. p.z 

Due Capponi in forma di due Aquile, e coperti con gelo di più 
colori, con fette di detto in forma di Profutto attorno il Piatto. p.z

Mangiare bianco in forma di Sirena,regalaro di dett-o bianco man
giar» ia forme di Mafcheroni, e Pigooccati attorno. p.z ,

Primo fèruitio di Cucina.
M ille fanti in minelìra.

DV c Torte di profutto cotto in latte in fette fonili, tramezzato 
con fette di formaggio frefeo » con zuccaro, e cannella dentro »

l i  z fcr-

\
S



* f i  Praticai e Scalcarla <T Ant. Frugoli
' feruite calde con znocaro fopnu*. p.1 -

X Due Ale di fegato di Porco, inuolte in rete arofto, regalate di fal
licela fìnaarofto,partitapermccàatcorno,conPaftereali,Melafl- 
gole,e Limoni tagliati. p.i i;

3 Pollane he d’india quattro più graffò di Cappone* aleffc eoa profyt* 
to dentro, coperte con Cardi » c f  inocchierei bianchi, feruite con_. 
formaggio grattato, e pepe fopra,con decto prefutto in lette. p.i

, Moflarda amabile in tondi dodici. ’ •
4 Vn’Oglia alla Spagnuola,con Camera, e Toflino, con dodici K

Pernici dentro, e Garabanfi>& altri diuerli legumi» con Agli» Cipol- i] 
le » C.auoli rorfuti, e Cardi teneri » con herbette buone, lcruitacon , . 
formaggio grattato,cfpetiefopra. pi v

j  Po-pettoni di Vitella ledici ripièni, e fotteftati con diuerfi (ruta " 
dentro» ài Agrefla in grani»regalati con Palle,c Limoni ciglùd ■' 
attorno.. p.i !

6 Vno fpezzato di lei Conigli, con Prugne» e V ilei ole fccche den
tro , con Molto cotto » pignuoli, c paflcrina > fcruiti con detti regali 
(opra » con Pafte» e L inoni tagliati attorno» p.i

7 l5ue Patiteci di Vitella in bocconi lardati con ventrefea di Porco» ‘
con midolla di Vaccina, fegatettidi Polli» Tartuffoli, e Cardi teneri 
dentro»con pignuoli, c paflcrina > & fpetie a ballanza ,  fcruiti caldi ! 
'Con zuccaro fopra. p*

Secondò feruitiodi Cucina.
- Dm  In f^ ir m iìto n fia m U . i ,  n l,m  in » « x ..

r  Ve Crollate di Prugne di Marfilia cotte in vino bianco,con.,
v I  J  zuccaro, e cannella dentro, feruite couzuccaro fopra. pi
> Bragiuok di Vitella lardate arofto, feruite con falla reale fopra-,

regalare di ventiquattroLodolearofto»con Palle sfogliate,c li* 
moni tagliati attorno li Piatti. pJ

3 Piccioni dodici arofio, regalati di ventiquattro Pafticcetti alla
.Grnouefe, ripieni di conferva di Cedro, con Midolla di Vaccina  ̂ H 
dentro , fcruiti con Gelo dichiarad’voua (opra, attorno con Me* 
langole tagliate. p.%

4 Due Paùicci aH’Jnglefe, con Piccadigfaodi Vitella, grado di Vac-
cina,con Midolla»e ventiquattroVccclletti graffi, feorza di Ce- » 
dro candita, Pro/utto in fette,& altridiueifì regali dentro»fcroi- ' 
ti caldi con gelo di chiara d’voua, e zuccaro (opra. p.i.'

5 Coniglietti dodici atollo,dettiGafappps, ferviticon falla rea
le» e Mela granate fgranate fopra, con l'aftc sfogliate, c Limoni 
tagliati attorno. p i

4  Due Pollanche d’india grofle, lardate minute aro llo , feruite.»



* - Libro Sello - i
con fai fa reale, e LimonccHi trinciati minuti fopra, eoa Patte» e 

s Limoni tagliati attorno. p.z
■■■ Vitella nel lombo» arofto» libre Tedici > feruita calda con Pattai 

Melangole » e Limoni cagliati attorno li Piatti. p.a,

Secondo fcruitio di Credenza.
Si muteranno le Saiuiette bianche.

D Ve Crollate di Mela Appiè» con zuccaro,  e cannella dentro» 
feruite con zuccate fopra. p.a

Criadillos di Tierra Aitar tubolati, fcruiti con Melangole taglia
te attorno. p,x

j Vliuc Valeriane libre quattro. p.z
\ Formaggi di Pecora frefehi di S i u i g l i a p . z  
r Pera Bergamotte trentadue, feruite con verdura Cotto. p.z
6 Cardi bianchi» confale» e pepe in tondi. ‘ p.z
7 Caftagne arofto,con falc,e pepe fopra, con zuccaro,& Ac

qua rofju. p.z
l Vua bianca, e rotta libre otto. p.z
) Due Confettiere d'argento, con diuerfi compartimenti y tàaicoi 
v <Si diuerfi Confetti. ^  p.z
io Mela Appiolone feiroppate trentafei, feruite con Anici cpnfct' 

r/fopr*_,. . ‘ - p.a
i Scatoloni quattro di conferua di Cotogni. p.z
Òoppoferuiti li fopradetti frutti, data l’acqua alle mani, coli rtecca- 

lenti in fette di Limoni» fopra a due Sotcocoppe d Argento»vno per 
•'onuicato, &c.

Lifta terza da gratto. Cap. IV.
’ . ‘ - - »

Yan/ò alti xf.di Dicmbrt 1614. in Madrid à due Piatti, con fittiti w~ 
r mandi di Cucina ,e felici di Credenza yjerurto in Piatti nati t te» 

dui feruti# di Cucina te due di Credenza-» *
1

Primo icruitio di Credenza #-

B Ifcotti di Pane di Spagna » fcruiti con Maluagia amabile fopra_» « 
in due Tazze d’Argcnto. p.Z

Due Proibiti cotti m latte ,ferum con Gelo di chiara d’voua» 
e zuccaro fopra, regalati di falficcioni in lètte, e limoni taglia» 
ti attorno. p.&

Due Torte bianche marzapanate > con fiori attorno. p.a
Pollanche d’india quattro»aròfto, e pattate per falfa reale» 9c

lar-



lardate eoo feorza di Cedro candita 1 lardelli, regnate con Bifeot*
•ì di Sauoia , e Pera Sciroppate attorno , con fulignata fopr̂ i 
detta in Ifpagna Mani. , H

5 Due Fatticci di Vitella, vno m forma d Aquila, e l’altro io for
ma di Lione à giacere, di baffo rileuo. p.i

6 Capponi quattro falpimentati ,e coperti con ttrìngbettedi Ge- jj
10 di piti colori. '  M*

7 Bianco mangiare con polpa dr Galline dentro, in forma di duo ; 
Camelli eoa carica i  giacere • regalati con detto bianco maogiare io ?

f forme di Maccheroni, e Pignoccati attorno. pi
8 Djie ftatuette di ftucco, vettite con faluietee fine, con pieghe mi-

(iute, vna detta Trionfo de* Grandi, e l'altra l’Abondanza. pi '
V . »

i ' Primo foruitiodi C u cin a..
 ̂ . • ri

' farro alligato m voua in Mmtfìra-j.
1 r \  Yo erottane di Mela Cotogna, c Pera foie oppiate » («ai«ec|l- 

I  3  de con zuccaro, & acqua rofa Copra. p>t
% Ceruella di Vitella indorate, e fritte, regalate con ventiquattro 

T o n f ile  di fegato di Lcccionv, con ((.orza di Cedro candita idi* 
cettiTot altri regali dentro, fcruite con zuccaro fopra, conMt* 
langols tagliato attorno. . . .  H

3 Capponi quattro aleffi coperti con Maccàroni di Sicilia, con & 
ficcia una fpaccata attorno» « OH. foc«Mgg«A grattato , zuccaiâ  
cannella fopra.,. p»i

Mpftarda forte in tondi dodici/ .
4 . Camera nel petto libre Tedici alcffo » fcruito con herbe tee, « 

Bori di boraggine fopra • pi
5 Pollaftri dodici ripieni, e fotte Ciati con diuerO frutti dentro , fer- 

uiti caldi con detti frutti fopra, con Patte reali, e Limoni taglia* 
ri attorno.

6 DueCofciotti di Caflrato , ripieni eoo piccadiglio dclli detti,eoa ,
Tuoi regali dentro, e fot?eftu ti, con diuvftt frutti deaero, feruiti eoo ì 
detti frutti fopra,con Patte reali,e Limoni tagliati attorno. p.i

7 Due Pollanche d'iodi* grotte, ripiene, e forteftate, con Pro-
. gne di MarfiUa» e Perfidie fecche cotte in vino dentro, feruitt» - 

con detti frutti fopra , con Patto reali, e Limoni tagliati attorno, jp 
8- Due Fatticci di Po'pettine di Vitella , con diuerfi fegatetti di. 

Polli, & Animelle di Capretto, con dmerfi Vcccllctci,c 1 artuifp* ;
11 dentro»fcruiti caldi con zuccaro fopra. p.»j

Se-



Secondo feruicio di Cucina <3 ‘
Due Infoiate grandi con fiatuette dentro, .

DVe Crollate di Con ferua di Perfidie, leruitt coi succaro» &  
acqua rofa fopra. . p.2

Tordi Trcntadui arofto tramezzati con faluia, elette di pano,
•• pergottati con buon oglio » feruiti caldi, con Pafte sfogliate > Mclan- 

gole > c Limoni tagliati attorno. p.2
Pafticcetri alla Genouefe trcntadui con Cónfcrna di Perfidio > 

efcorza di Cedro candita» con midolla dì Vaccina dentro » ferurti 
con zuccaro fopra. p.2

\ Perdile ledici lardate minute arofto#fòrnice con falla reale» & 
Vliue fenz’ofli fopra, con Pafte sfogliatele limoni ragliati attorno, p.2 

Paftkcetti ledici sfogliati con Piccadiglio di Vitella, midolla di 
Vaccina, & Animelle di detta, con (corta di Cedro candita, Tar- 
taftòli, e Cardi teneri, con Agrcfta in grani, feruiti caldi con zuc- 
caro fopra. p.a

Anatre quattro lardate minute, arofto, fcruite con lalfa realo »
> e Cappari di Genoua fopra, con Pafte, e Limoni tagliati attorno. p.2 
,7 Due Partirci sfogliati con regredienti detti fopradetti Pafticcetri »

& otto Piccioni /pezzati di più dentro, fòmiti con zuccaro, &ac~ 
j.: qua rofa fopra. ' s . . .  - p.2

Vitella nd ■ Lombo libre fedici arofto, fornita con Arila reale » & 
Agrcfta in grani cotta in detta fòlla lopra, con Pafte, e Listoni ta
gliati attorno. - p.2

Secondo feruitio di Credenza.

D
Si muteranno le faluietH bianche*

V*e Crollate di Mela rofò, con zuccaro, c cannella dentro »
f«rùite con zuccaro lopra.

Carcsioffi attarcuftolati, feruiti con Melangolo tagliate attorno , 
ttat forme di Calcio di Pinco partite per metà *
Vera Caramelle trentadur, leruite con verdura.

•' Sellar» , e Cardi bianchi,con fòle > t pepe in tondi •
Vliue vii Siuiglia-, »
Mela Appiofone Iciroppate,fòmite con Allignata fopra*.

- Cotognata drPortugaMo in barattoli ledici .
Due C<©nfettierecondiuer(i Confetti dentro « '
Vua fr-<;fca bianca, e negra.

Data l*acr«jua alfe mani ,e polli li fteccadcnd in ledici mazzetti di fiori 
lue Tazr «  d’Argetìto fopra la Menta•

p.2
p.2
p.a
p.2
p.a
p.a
p.2
p.a
p.2
p.2



Lifta quarta d i  graffo. Cap. V.

Tronfi atti io.di Dicembre 162;. in Romaa vn Piatto, finito m Pia : 
noli» (OH diciatto vivande di Cucina, e diciotto di Credanô  coniuu 

fcrutiy di detta Cucina, e tri di Credevate.

Primo (èruitio diCredcnza «
Si faranno li piatti piccoli bagnando ad alcuni Prenctpi Convitati. . 1 -

1 Api di latte Tedici feruiti con zaccaro fopra , regalati con Bb* 
tiro pattato attorno. p.i

1 Due Talami di Parma» cotti in vino, partiti perm ei , regalati con - 
lingue di Porco Talate cotte in vino» io fette, e proTutto sfila co col» 
zuccaro > & acqua rofa Topra » attorno il piatto. p.i

3 Vna Torta manca fatta da Monache»fcruita con fiori attorno, pi
4 Due Capponi Talpimentati, e pattati .per falla di Tugo di Mèlangp- . 

le* & Agrefta ,c lardati con confètti » & Tpotuerizzaci con poluere 
di Moftacciuoli fini, e regalati con roTetce di Marzapane , e Pera fa-

' roppate» con Anici confetti Topra > attorno. p. t
5 , Vn Pallicelo di CoTciotto di Porco Taluaticoin forma di Liood*

no a giacere > Tcrpito con verdura attorno. f-i I
6 Pollanca dlndia arofto , pallata per TalTa reale» e lardata con for

za di Cedrò candita a lardelli » regalata con Palla reale • c Melati- 
roppate» con Allignata Topra attorno.

7 Vnlauoro di Palladi sfoglio conbutiro»in forma di Lioncino*
' Teruito con zuccaro •& acqua rofa Topra. p.t
8 VnaGugliettadigelo»convnoTpczzatodidue Capponi coperti

di detto gelo di più colorì attorno. ' p.r
7 Bianco mangiare con polpa di Capponi dentro , in forma d’Aqui

la, regalata con detto, in forma di Pignoccati attorno. p-j

Primo fcruitio di Cucina.
Maccotoni di Sicilia in minefìra. !

1 T T  Na Torta alla Genouefe» di Prefunzuola» & herbe dentro» ’■ V condita con Oglio » feruita calda con zuccaro Topra. p*j
a Trippe in piatto d’Argento, accommodace alla Milanefe > Teruito 1

con Menta, Si fpetic» con formaggio grattato fopra. p
3 Vccelletcj ventiquattro di Cipro fntu»feruiticon zuccaro fopra.*,
.. regalati di Animelle di Capretto » tramezzate con fegatetei-di Polli in 

Tei llecchetti di cannella » efritee attorno > con Palle reali >c metin-l 
gole tagliato. ji

Dot,.-



r / i

| Dee Capponi aleffi, coperti con Cardi, e fattìccia fina fpaccata-, 
fopra , con ipetie, e formaggio grattato. p.i

Petto di Vitella ripieno , & altffo , feruito con verdura' di herbet- 
; te re fiori fopra. •  ̂ p.a

Mòftarda amabile, e fapor verde in Tondi Tei.
S Anatre quattro, ripiene, e fotteftate con diuerfi frutti, e Tartuf- 
foli dentro, feruite calde con detti fi utti fopra, con Palle > e. Limo
nitagliati attorno. . ‘ p.t

r Lingue tré di Vitella Campareccia appafticciate, con Card?, e 
' Carciofi! teneri dentro, & altri diuerfi frutti, feruite calde con detti ' 

regali fopra con Palle reali, e Limoni tagliati attorno. p.|
1 Piccioni di ghianda fei Gufati con Carciofi] teneri , e Tartofioli 

dentro, &  altri regali, feruiti caldi con detti ingredienti fopra, con 
palle, e Limoni tagliati attorno. p.i

) Vn Paflicciodi vno (pezzato di Capriuoletto, con diuerfi Vccel- 
letti,ericheiledi Polli dentro, con fette di Barbaglia di Porco fala
ta, e Carciofi, e Cardi teneri, & altri regali feruito caldo con zuc- ‘ 
caro fopra-,. pvi

Secondo fèruitio di Cucina •
Vn’ Infoiata con fìatucttt dentro »

VNa Crollati di Mela rofé,con zuccaro, e cannella dentro» 1 
con tré roffi d’voua sbattuti, oelli sfogli di fotto, ferutta-,, ' 

con zuccaro fopra» p»«
Quaglie dodici, arofio, regalate con Palle sfogliate, Melangolo, 

cLimoni tagliati attorno. . pt«
Palliccctti fedici alla Génouefe, con feorza di Cedro candita. e ■ 

midolla di Vaccina dentro, con Ipetie, (bruiti con'gelo di chiara 
, d’voua fopra-,. , . , . P»*

Starne fri lardate minate arollo,feruite con falfa reale, e Lì- 
moncelli tagliati minuti, fopra,con Palle sfogliate, c Limoni ta
gliati attorno. p.t

Due quarti dietro di Lepre lardati minuti arofio, feruiti con 
(alfa areale »& Agrefla in grani cotti in detta falfa fopra, con dodici 
Lodole io Palla di sfoglio, e Limoni tagliati attorno. p.l

Vn Pafticcio sfogliato,con Piccadiglio di Vitella ,&  Vccellet- 
tidiuerfi dentro, con feorza di Cedro candita,profutto infette, 
midolla di Vaccina, con Cardi, e Carciofi tt neri, leruito caldo con 
zuccaro fopra.,. p.t

Due Fagiani affaggianati, feruiti con falfa reale, e z bibo fenz’oC 
i, in fei vafettidi Palla ouati attorno', con Limoni tagliati. p.l 

Vitella moogana libre otto nel lombo >. arofio, feruica con Palle ,
K k afo-



z 5$ Pratica, e Scalcarla d*Ant. Fragoli
sfogliate» Melangolo , e Limoni tagliati attorno ; p.i

9 Va Pauone lardato minuto arollo, fcruito con falfa reale, e Cap- 
pari di GeQoqa fopra, con Falle sfogliate,e Limoni tagliati attoroo. p.i ...

Qin Jì muteranno-le fjduiette bumbe volendole mutati .

Secondo feruitio di Credenza ,

1 T  T Na Crollata di Pera Fiorentine con zuccaro, e cannelladen- :V tro, feruita onzuccaro fopra. p.»
2 ' Tartuffoli, attartutfjlaci.feruia con Melangole tagliate attorno, p-i ’ ’
j  Vi ucdi Tutoli. , p-t
4 Formaggi di Royiagna. p.t
5 Pera Bronche , e Fiorentine. , . . p.t
f) . Càrdi bianchi con Tale, e pepe, in tondi. pi.,
7 Maroni aro (lo con fale, e pepe, & fogo di Melangole Copta. p.t t
8 pinòcchi frefehi dodici. - P«l * 3 4 5
9 . Pera Fiorentine, e Mela feiroppate con roana fopra. . p-i
ip Cotognata in barattoli feidi vetro, feruita con Anici confetti,

ih due fcattole-fopra. p.t
it  Vua b: anca > e negraUeruita con verdura forco. p.t

Data l’acqua alle mani, e murate le faluiette,e tonagli», epsfte lo 
Confe trioni in tazze dodici d’argento, e Canditi diùerlì in due Piatti rea* I 
l i , e dappi feruitc le Confectioni fi daranno fi ftcocadcnjtt in mazzidf* 
ri vno per ponùitato

i '» * ' .
Lift* quinta da g ra d ò . Cap. V I .

“tronfi alti io. Dicembre 1624.40» Piatto convn firuitio diOttm* 
r.'i. vno di Credenza,/erutto tn dionea in Putte reali.

1 : . Pritno.feruitio di Credenza , e di Cucina.
' ' « 1 - • : I
' Yiuaruolà in Mineftra-j. I

j ,• ■ " -
i T )  Vtiropattato perfcringa,conzuccaro, & acqua rofa dentro, (,: 

JD feruico con zuccaro fopra. p.f
x Vna Torca alla Lombarda, feruica con zuccaro fopra. p.|
3 Vna Mortadella cotta io vino, feruita calda, partita per metà, con

Cauoli Bologne fi fopra, con fette di pane bruftcllite (otto. p. ■
4 Tefticoli lei d’Agnello fritti, regalati di Ceruella di Vitella indo* ;

rate, e fritte » con Melangole, e Limoni tagliati attorno • pj ;
5 Due Anatre alette, cpn Ccrucllato fino dentro, coperte con ra-

uiuoli con fpoglia, feruici con formaggio grattato , zuccaro, e can
nella fopra, epa detto Ccrucllato fpaccato attorno. pt

Mo--



. Moftarda In tondi fei.
• 5 Vn Fatticcio sfogliato» con Piccadiglio di Vitella » fcorz'a di, Ce-
- dro candita » midolla di Vaccina i Barbaglia di Porco falata in fette-»

dentro, con vnofpczzato di quattro Piccioni ,&  altri regali, fcrui- 
to caldo con zuccaroiopra. p.t

' Perdite fei lardate minute) arotto, feruite con falfa reale fopra* 
regalate di dodici Pafticcetti alla Genouefe.»c, Limoni tagliati at-

- torno. p.i 
i Due quarti di dietro di Capretto lardati minuti > arofto, feruiti

caJdi,con Mtlangole,c Limoni tagliati attorno»con pane indorato, p.t

Secondo, & vhimo feruitio di Credenza. "
i V  7  NaCrottata di Mela > con zuccaro, e cannella dentro > fcruita 

\ f  con zuccaro fopra.
formaggio di Parma libre fei. ' '
Pera Carotiere dodici» feruite con verdura.'
Due Cardi bianchi) con fale, e pepe in rondi. '
Vline di Tìuoli libre vna.
Maroni arotto» con fair, e pepe fopra» con fugo di melangole. 
Pcrgolefe » & vua bianca.
Mela rofe feiroppate > feruite con zuccaro fopra.

Data l’acqua alle mani» con fei tteccadenti in fette di Limoni » &c.

p .t
p .t
P*
P *
p .t
p .t
p .t
p.£

Lifta feda da m a g ro  di D icem bre. C ap. V I I .

hinfo atti 13. Dia rubre à vn Piatto ,/erutto in Roma » con diciotto Viuan* 
, ét di Cucina > fr alt retante di Credenza, Jenza le Confett ioni t con duo 

feruiti/ di detta Cut ina » e tre dt Creder, za-t frutto in ktattt reali.

; . Primo feruitio di Creden?a^.

Blfcotti dodici di Pane di Spagna»fcruiti con Vino amabile fopra. p.t 
Cedrati canditi,e F̂ ga» feruiti con faluictte fotto. p.t

Bottarga tagliata minuta»fcruita con cg!io,e pepe,con fugo 
di Melangole (opra à ftaldauiuande » regalata di Croftini di La- 
uiale «tomo. ' * P 1

Vna Torta di Pittaceli!» regalata di Pigncccati fei attórno. p.t
Lenguatte fei accarpionate, feruite con falla reale, & agrctta in_. 

grani cottilo detta falfa fopra,regalate di Mandole An.broginc mon-, 
de, e Zibiboin grani attorno. p.i

Vn Fatticcio di vn Luccio grotto di baffo ri!euo,feruito con ver
dura attorno. p.i

Ce-Rk i



7 Cefali marina': i , feruici eoa fai fa reale, e Qappari di Genoaafopn> .
regalati con Mela Teiroppate,e bifcocti di Sàuoia attorno. p.t i

8 Dentali due grotti coperti di gelo di più colorì «regalati eoo det
to gelo attorno. pi i

7 Bianco mangiare con polpa di Luccio dentro, in forma di Sireoa, ?
regalato di detto in forme di Mafchèroni attorno. p.i j

Primo feruitio di Cucina.
Brodetto off Vngarìfca con latte dentro in mineSlra.

; li
t T  T N a  Torta alla Lombarda con herbe dentro, fcruita calda eoo 

y  zuccaro fopra_». . / p.i:
X Voaa frefche diciotto fperdute in latte, feruice con parte di detto

,latt$*c butiro fopra, con zuccaro, e cannella, con fette dipaoe, 
bruftclfitc fotto. p.t

3 ; Porcellette fei alette .feruite con verdura^ fuo condimento Copra, p.t
Sapore di Mandole ambrogine in tondi fei.

4 Frauolini fei arofto’, regalati con fei triglie arofto attorno, con va
marinato fopra, con Pignnoli, c zibibo, e Pafte fritte , con zuccaro 
fopra attorno.  ̂ p.i

5 Voua ripiene, e fotceftate con butiro* feruitc con zuccaro,c
cannella fopra-. y  - . • • - pi.

6 Calamari fei ripieni , & alligati con latte di Pignuoii * e rodi (fro
lla regalaci con Pafte fritte, con zaccaro fopra* e Limoni taglia
ti attorno. . . - p.i

7 Rauiuoli fenza fpoglia, feruici con formaggio grattato, znccaro,
e cannella fopra con butiro. p,i

8 Bragiuole di Gongrio arofto,feruite calde con falfa reale, Pignoo-
H,e Pafferina fopra,con Pafte, e Limoni tagliati attorno. p. ̂

9 Vn Fatticcio d’Anguilla grotta,con Tarantèllo»Cardi teneri,e
Tartuffoli dentro» con Pignuoii, e Pafferina, feruico caldo con- 
zuccaro fopra».. ' p.»

- Secondo feruitio di C u c i n a '
Vn Infoiata grande in piatto n o li.

1 " \ T Crollata di Melaappie,con zuccaro,e cannella destro, : 
V  fcruita con zuccaro fopra. p.y

a Calamaretti fritti .regalati di Lamprcdozzefritte, con Salda*e
Limoni tagliati, con melangole attorno. p-i

3 Pafticcetti Cedici alla Genouefe, con Conferua di Pera, e feorzadi 
Cedro candita, con butirofrefeo dentro, fenati con gelo dì chia
ra d’voua fopra^* _ . p.i



4 , Xjnguatte fei fritte, regalate con Parte sfogliate Melandole » e Li
moni tagliati attorno.' ■ . ' . - ~ p.i

5 Pafticcetti fei sfogliati,con Piccadiglio di Dentale, Tarantello
difilato , eCodette di Gunbarì dentro , con Tartuffoli,e Pru-- 

gnpoli , con feorza di Cedrocandica,efpetie,ieruiciconzuccaro 
Topri_.. p. t

6 Lampredozze fritte regalate con herbetre fritte, e Parte sfogliace
attorno,con Melangole tagliate. p.l

7 Vn Particelo sfogliato con Tirtcifi ingredienti dclli fopradetti Pa-
rticcetci dentro, con Oftraghe di più dentro, con Pignuoli, e Pafleri- 
na, fei uito con zuecaró ', & acquarofa fopra. p.i

8 Vna Porcelletta grofla di libre Tedici fotteftata, e lardata con Ali- .
cette filate, e Tarantello diflalaco, feruita con Parte > Melangole, e 
Limoni tagliati attorno. " p.i

9 Truotte fei fritte-, regalate, con fei Pera feiroppate fopra a fei ,
fette di pane bifcottare focto » con zuccaro fopra, attorno > con Pa
rte »c Melangole tagliate. p.j

Secondo (cruitio di Credenza.
Si muteranno le faJuiette.

i T T N j Crortata di Pera Fiorentine, con zucearo, c cannella den- 
V tro, feroita con zucearo fopra. p. i

i . Cauolo fiore feruito caldo, con Oglio, fale, e pepe fopra, con fu
go di Melangolo. p.t

3 Oftraghe cinquanta, feruite nelle feorze, con loro condimento, p.t
4 Alognfteferuite nelle loro feorze»con oglio, & aceto, con pe

pe fopra-,. p.t
5 Tartuffoli attartuffolati, fcruiti con Melangole cagliate attorno, p. c
6 Vlined’Afcoli. p .l
7  Marzolini di Fiorenza vno partito per me t i .  p.i
8 Pera buon Cbrirtiane vernarecc.e. p.c
9 Cardi teneri, con fale, e pepe in tondi. _ p.l
10 Pera, e Mela appiè feiroppate» feruite con Anici confetti fopra

in carte di Parta jì zucearo. p. t
11 Pergolcfe »& altra Vuafrefca. p.t
ir  Cotognata in fei barattoli di vetro. p.l

Data l’acqua alle mani, e mutate le falniette,c touaglia, e porte le Con- 
fettioni, e canditi a beneplacito , con fi fteccadend in mazzetti di fiorì, - 
voopcr Concitato»

l i -



' Lifta fettina da graffo di detto Mcfe. Cap. V11 li

Primfo alti 17. Dicembre 1621. in Roma, axm Piatto da graffo rigalato m 
il magro » /erutto in Piatti reali con ventiquattro vivande di Cucina t&d- 
frettante dt Credenza, con due /erutti/ dt Cucina > e tre di Credenza.

Primo feruitio di Credenza.
. Si faranno li tondi a ibi onderanno fatti, fe faranno Prenci pi, 

outro Signori grandi.
1 T  T Oua di Bufale feruite con zuccaro fopra « regalare con botiro V in forme di Maftheroni, con zuccaro, & acqua rofa dentro 

attorno il piatto. ' p.r
x Bifcotti Pifani dodici tramezzati con bifcotti di pane di Spagna.. > 

feruiti con Malnagia fopra . p?t»
$ Vna Mortadella di Ferì ara cotta in vino, partita per metà, epofta 

in cada di Fatta,cregalata con Tarante!lo infette cotto in ino* 
fio cotto, attorno, con profutto sfilato, feruito con zuccaro,& 
acqua rofa fopra_». p.i

4 VnaTortabiancaMarzapanata,feruitacondiuerfifioriattorno, p.1
5 Due Capponi falpimentati con poluere di Mojlacciuoli fini «top

po alefiì, e pattati per falfa reale, e lardati con Cocuzzata di ■ Ceno'
■ ua candita 9 lardelli, e polli in caneftrella di Patta di batto riIeuo>rcga* 

lati con Carpioneini accarpionati, e pattati per falfa reale attorno 
con bifcotti di Saooia. p.i

6 Vn Iauoro di Patta dt zuccaro m forma di rofa,con dtuerfi compar*
timenti ripieni con diuerfe Conferue, e Cotognate, feruite con In* 
Ugnata fopra con vna gugliecta in mezzo di detta Patta di zuccaro 
con vna ttatuettaincima. p.r

7 Due Pollanche d’india arofto, e" pattate per falfa reale, e lardate
con fcorza di Cedro, candita a lardelli, con va Iauoro di Palla di zuc* 
caro in bocca , e regalate con fei Truotce accagionate ,con fei Fe* 
ra fciroppate attorno. p.i

9 Vn Fatticcio di Cofciotto di Caprio in forma di Pantera a giacere 
dibatto rilcuo, feruito con verdura attorno . p.i

9 Vna Colonnetta coperta di gelo con le piramide indorate, «onda
ti) ette di Patta di zuccaro in cima, regalataci fei Dentali coperti di

' gelo di piu colori attorno, con Patte di Marzapane in forma di Felci» 
efertedi profutto cotto in latte con gelo di chiara d’voua fopra.» 
atto:no il piatto. „ p.t

10 Bianco mangiare con polpa di Galline dentro, in forma di Delfino 
regalato di detto in forme di Sirene, & altri diutrfi Petti attorno • p-i

Vn



I. Libro Scilo ; ' . vV?
i i  Yn Lioncino di Patta fiata di Marzapane in piedi, riguardante ver- 
® fo le fop radette viuande. ' ’ p.i
il Due (làcuette di Patta di zuccaro, cioè vna Vittoria,&  vna Abon • 

fi; danzi-.. , ' p .i
i
• - - Primoferuitiodi Cucina.
Timoni fti di Ghianda cotti con Pro fatto dentro, in Mimfira, coperti con Fi-
• nocibietti biQntbi,/erutti t» Jet caffè dt Pafta in Tondi.

i T f N a  Torca eoo tette di Profutro fottili, e Pro uà ture frefche,con 
V  zuccaro, e cannella dentro, fcruita con zuccaro (opra . p. i

i  Lodole ventiquatcroirofto, regalate di Zinna indorata in fette»e 
fritta.con Tei Bragiuole di Dentale pattate per falfa reale attorno,con 
Patte reali, e Melangole tagliate » p.l

3 Vo’Ala di fegato di Porco i.molta in rete» arotto,regalata di tei tetti- 
coli arotto attorno» >'on Patte reali» Melangole,e Limoni tagliati. p.t

4 Due Capponi alfilftoperti con rauiuolifenza fpoglia,con formag-
gio grattato, zuccaro, e cannella fopra, Con Ceruellato fino fpacca- 
to attorno. p .l

 ̂ Petto di-Vitella aletto, e ripieno, feru>to con Verdura fopra, re
galato di fei Porcelletce alette attorno, condite con oglio,pepe, e fu- 
godi melangole fopra, in altro Piatto àparte. p.t

Moftarda della Mirandola efàporverde in tondi.
6 Due Germani ripieni, e fottettati, con diuerfi frutti dentro, re

galati con Mela Appiè feiroppare, e porte fopra a fette di pane bi- 
ttottate, con zuccaro attornio» con fei Carpioni piccoli accagionati 
con falfareale. p.f

Seconda portata delti prjmi fcruiti; di Cucina^.
7 T ^ V e  Cofciotti di Ruffalotto in guarmugia»con Prugne, c Vifcio-.

.i  3  le fecche dentro, con motto cotto per metà di vinobianco,re
galati con fei linguacte ripiene, e fotteftate attorno » con patte » e li
moni tagliati. p.t

I Vn* Anguilla grotta, ripiena fattoria di detta conPiccadigUo di 
; Vitella, con profano a datetti, e fegatetti di Polli » midolla di Vacci

na dentro, con feorza di Cedro, pignuoli, e patterina » con fpetie,e 
focceftata» con ftrurto,con agrefta in grani dentro, ttruita con det
ta agretta fopra, con detta Anguilla arofto attorno, con Melan
gole tagliate. p.i

► Vn Polpettone aH’loglefe'arofto allo fpedo» con carta vnta at
torno «fioritodoppocotto con Cocuzzaca di Geooua, à lardelli,

re-



£ $ 4  P r a t i c a i  S c a lc a r la  <TAnt. F r u g o l i
regalato di-Triglic Tei arofto attorno, pattate per fatta reale » eoa pai I 
fte, e melangole tagliate. pi ;;

10 Tede fei di Capretto ripiene fenz*oiG, e fotreftatc, 8t alligate
con latte di pignuoli, e rotti d’voua, regalate di fei Calamari n> 
pieni , e fotteftati, & alligati come le fopradettc tette attorno, o 
con patte» e limoni tagliati. pi

11 Due Pollanche d’india più grotte di Cappone ripiene, e fotteftate »
con diuerfi frutti cagliati in fette dentro » regalate! di lei Bragiuole di f
Dentale attorno» con Patte ,e  Limoni tagliati. pi

i r  VnPafticcio grande ouato» con vn tramezzo di Patta in mezzo» e 
da vna parte ripieno di Vitella in bocconi » lardati con lardo » e feor- i

‘ Za di Cedro candita a lardelli » con fette di profutto, &  altri diuerfi 
regali da gratto, dentro > e dall’altra parte Ombrina in bocconi Jar- ■- 
dati con Tarantelio dittalato, e feorza di Cedro,con Tartuttói/,c j 

2 Prugnuoli » & altri diuerfi regali da magro dentro > condito con boti- -
j ro,feruito caldo con vn lauoro di Patta intagliato Copra con zuccarop.l ,

Secondo feruitio diCutflfoa.
Vn Infoiata grande con fiatilette dentro, e fei fecole in tondi!

1 T T N i  Crollata di Mela Appiolone con zuccaro » e cannetta de«H
V  tro, feruita con zuccaro fopra. P-1

2 Tordi Tedici arofto, regalati con diciotto frittelle di Pcfcelgmr 
do,feruite con zuccaro fopra» con Patte sfogliate, Melangole, e l i 
moni tagliati attorno.

3  Pafliccetti Tedici alla Genouefe,con midolla di Vaccina, e Confer
ma di Cedro détro,Temiti con vn lauoro di Patta fopra con zuccaro. p.i

4 Quaglie dodici arctto, regalate con Tei Frauolim fritti attorno,
con Patte, Melangole, e Limóni tagliati. - • ■ ; p.t

$ Patticcetti Tei sfogliati, con vn tramezzo di patta in mezzo a cia- 
fcheduno, e da vna parte Piccadigho di Vitella, con Tuoi regali <bL» 
gratto dentro, e dall’altra parte Piccadiglio di polpa di Fefci,con Tuoi 
regalile condimento da magro dentro,feruiti caldi con zuccaro,& ac» i 
qua rofa fopra. p.t<

6 ; Piccióni fei di Cafa arotto, regalati di Calamaretti fritti attorno
con Patte,Melangole, cLimoni tagliati, p i

Sccojnda Portata delti fecondi feruiti; di Cucina •
7 T )  Ollanchette d’india fei attaggianate, fcruitc con falla reale in fri 

1  vafetti di Patta in forma diCuori, con Cappari di Genoua den
tro , attórno con Lampreiozze fritte, e Melangole tagliate. p i

8 Va



K Vn Caprétto Intiero lardato minuto arofto > regalato con Gam- 
barelli di Mare fritti attorno > con Palle, Melangolo» e Limoni ca* 
gitati. p.t

) Vn Pafticcio ali’Inglefe, con Piccadiglio di Vitella > midolla di Va#-
. cina » graffo di detta » con feorza di Cedro candita » e profutto in fet

te dentro» con Animelle » e diuerfì Vcccllctti» & altri regali dentro » 
Cernito con gelo di chiara d'voua fopra. p.t

i o Perdice fei lardate minute arofto, feruite con falfa reale » c Cappa
to di Gcnoua Copra » con Gouetti fritti» e Pafte attorno con Limo
ni tagliati. p.t

il  Vn Colciotto di Caprio per finea) lombo » lardato minuto arofto» . 
frinito con falfa reale » & Vliue fenz’oflì Copra» con Chanci teneri 
fritti attorno» con Pafte» e Limoni tagliati. p»t

i t Due Fagiani affaggianati (erutti con falfa reale » & Agrefta in grani 
cotta in detta falfa iopra,con fei Lodole in patta di sfoglio attorno» 
con Limoni tagliati. p.t

Secondo feruitiodi Credenza*

Si muteranno le faluitttt biambt.
i T T N a  Crollata di Conferua di Mela appiè Cernita con zuccaro

V  foprsL*. . pJ
» Oftraghe cinquanta » feruite tacile feorze. p. t

Alogufte dui feruite con oglio » pepe » &  aceto fopra nelle lo
ro feorzo. p.t

Granceuolé fei in Pottaggio» feruite nelle loro feorze » con Limo
ni tagliati attorno. p.t

Tarniffoli attarruffolati in tondi»cpiatto. p.t
Vliue di Romagna con loro condimento fopra • p.t
Formaggio di Romagna. p.i
Pera Bergamotte feruite con verdura. a p.t
Maroni arofto > con Cale » e pepe fopra » con fugo di Melangole. p.t 

> Cardi bianchi con Cale, e pepe » in tondi * p.t
t Pinocchi bianchi di Bologna. . p.t
. Pera » e Mela » feir oppatc » feruite con Anici confetti fopra « p. i

Cotognata in fei barattoli di vetro. . p.i
Vuabianca » e negra frefea » e ben confcru-ta. p.t

Daca l’acqua alle mani»e mutate le fàuv'h ;.etouaglia ,e pofte l o  
infettioni » a beneplàcito » con Canditi diu’ , •: cccadenti lauoraci » 
ÌbpraavnaTazza»oCaneftrellad’Argento. r '

LI Lillà

t



Ih
Lifta prima da graffo di Gennaro. Cap. IX . j

Ptjpfoaìp-mo di Gennaro 1624.10 Rema a vn Piatto te* Jàdm vòmiti u 
-  Garitta ,t fedui di Credenza,/erutto in Pfatte reati. ,

Primo fcruitio di Credènza-,
1 T )  Vtiro paffato per Serringa con zuccaro , & acqua rofa dentro* '' 

| |  feruito con 2uccaro fopra. p.ifl
% ' Bifcoctì di Pane di Spagna»fèruitì con vino amabile fopra in tondi,p.1 ; 
j  Vnprofutcodi montagna cotto in latte» e netto dalla codica,fer- j 

uito freddo con fulignata fopra. p*l -
4 Vna Tartara in cada di Patta con latte.inocaro , &  voua sbattute*

con acqua rofa dentro, Tenuta con Ànici confetti fopra. p.i i
J  : Due Capponi falpimenrati, con poluere di Moftacciuoli fini*con 

faluiettabiancafotco,regalatidiBifcotti diSauoia attorno. f i  ;
6 Piftacchiati Tei con due Cedri canditi io mezzo* fcruiti confai*

uietta bianca fotto. f i  :
7  Vn Pafticcio di due Cofciotti di ruffalatto in forma di Aquila coali

Gigli nel petto di baffo rileuo, feruito cori verdura attorno. ' p.i
8 Bianco mangiare con polpa di polli dentro, in forma di Uon pardo 

a giacere, regalato di detto in forma di G gli, c Mafcheroni attor* PJ

Primo feruitio di Cucina.
Sembokìla in minefra, &■  alleata in vena.

» t T  Na Torta di prema * feruita con zuccaro fopra. f i
X V  Tordi dodici arofto, regalati di faIficcie fine arofto attorno,
: Con Parte reali, Melangole , e Limoni tagliaci. • p»l.

3 Vna fuppadi pane Papalino in fette bifcottate,con vino bianco
amabile, & Animelle, e fegatetti di Polli fritti fopra,con parte di bro
do graffo » e fugo di Melangole, con fpctie dolce a baftanza dentro, 
feruita con Pignuoli confetti fopra. p.t

4 Due Galline impattate alerte coperte con Annolini alla Bolognefe, ;
* cioè Tortellctci, fcruiti con formaggio grattato, zttccaro» e cannel
la fopra_.. p.i

5 Vn petto di Caftrato alcffo, feruito con herbette buone fopra. p.t
Moftarda force > & agliata in tondi.

6 Vno (pezzato di Ruffalotto in Guarmugia con vino bianco, e
modo cotto dentro, con diuerfi frutti,feruito con detti frutti fopra, 
con Paftc, e Limoni tagliati attorno. pJ

7 pUe Pollanchette d’india, ripiene, e fotteftate con Progne di
Mar-



Marfilia » C Vifciole fecche dentro , & alrri fratti, feruite con detti 
; frutti fopra t con Patte * e Limoni tagliati attorno. •* p.t
I Vn Patticelo di Polpette ripiene di Vitella , con Tartuffoli, e Car* 

di ceneri > & altri regali dentro, fcrnito caldo con zuccaro fopra. p. t

Secondo feruitio di Cucina.
Vn Infoiata grandi > tpiccoli a beneplacito.

t T 7  Na Crollata di Mela rofe , con zuccaro «e cannella dentro , V feruica con zuccaro fopfa. p.I
1 Animelle di Vitella para quattro arofto immite in rete} regalate 

di dodici Lodole atollo attorno) con Palle sfogliate, Mclangole» 
e Limoni tagliati. p.t

3 Pafticcetti Tedici alla Gcnoue(e,con Conferua di Mela Appiè» e Pa
lla di Genoua dentro, con midolla di Vaccina, Temiti con gelo di 
chiara d’voua, e zuccaro fopra. p.t

4 Bcccaccie Tei lardare minute arollo » fernice con falfa reale » e zi-
bibo cotto in detra (alfa fopra, con Palle, e Limoni cagliati at
torno. p.t

5 Vo Particelo airinglefe, con Piccadiglio di Vitella, midolla di Vac
cina, e diuerfi Vccellctti. con fegatettidi Polli dentro, con Cardi 
teneri ,«fc orza di Cedro c a n d ita a ltr i regali,feruitoconzuc- 
caro gelato fopra_,. p.I

f Li quarti di dietro di vn Capriuoletto per fino alti lombi » lardati 
minuti arofto, feruiti con falfa reale, e Prugne cotte in detta falfa fo
pra , con Palle , e Limoni ragliati attorno. ■' p.t

7 Due Capponi graffi lardati, arofto » feruiti con falfa di Agrella, e 
mollo cotto fopra, con Palle, e Limoni tagliati attorno. p. t

I Vitella mongana libre òtto arofto, Tenuta con Patte > Mclangole »
C Limoni tagliati attorno. p.i

» ' 1
Secondo feruitio di Credenza.

Si muteranno le faluiette bianche.
*- ' «

V Na Crollata di Mela ruggini, con zuccaro, e cannella dentro» 
Terni» con zuccaro fopra. p. I

Tartuffbli attartuffolati, con Mclangole attorno •. p. t
Vlmedi Romagna. p.i
Vn Marzolino di Fiorenza , partito io mezzo. p.i
Mela Appiolone,ePera Fiorentine. „ p.t
Cardi bianchi, con (àie, è pepe in tondi. p .t
Maroni arofto con Tale, e pepe fopra. P-1
-Vua bianca, c negra. ♦ - p .t'

LI a Me-



9 Mela rofe feiroppate » fennec con traTea Copra. f.t
10 Cotognata in -(ci feacole, Cernita con Anici di mézza coperta»

fopta_». . - - p.i
Data l’acqua alle m»ni, fi muteranno leialuìetce * e Touaglia » e fi pone'

ranno le Confettioni > e canditi a beneplacito» e doppo feruice, fi darai- 
no Accendenti lauoratil'opra di vna tazza,o foccocoppa d'Argento.

e

i

Lifta. feconda da graffo. Cap. X.
CtnoaìU 4. Gennaro 1614. a vn Piatto rinforzato, feruitain Roma io Pittò 

ttali, con dodici viuande di Cucina, &  altrettanti di Grtdensa.

Primo feruitio di Credenza • !
n Vn'Infoiata grande, e otto fusole in tondi.

1 T T N  Proiètto cotto in vino, Cernito con gelo di chiara d’vooa,
V  e auccaro fopra»con fette difalacne tramezzate con limo

ni tagliati attorno. - p.f
% Vna Torta con Capi di latte»e Pronatore frefche dentro,eoa 

zuccaro, e cannella, Cernita con gelo di zuccaro»e chiara d’reuu 
fottilmente fopra. p.t

|  Due Capponi falpimeneaéi regalati con Mela feiroppate» c fin 
Pignoccati attorno.

4 Vn Pafticcio di Cofdotto di Vitella «di baffo rileuo» Cernito eoa 1 
verdura attorno. p.l

i  Vna Pollanchetta d’india in forma d’Aquila coperta di gelo, rega
lata di detto gelo attorno. p.l

fi Bianco mangiare in forma di Caglinolo a giacere » regalato di det
to in forxtoa di Maccheroni attorno. p.f

1, . - ,  i
Primo feruitio di Cucina

Pane grattatoìnmhufìra,cio}la Brigar noia, ér alleata involta. ’ j

t T  rN a  Torta alla Genoucfe con herbe dentro, fcruita calda con.. i!
V  auccaro fopra. p.ii

a Tefte quattro di Capretto fatte fcnz’offi, e (pezzate » 8c indorate» < ;
. e fritte,feruitc con auccaro fopra, regalate dì fediti tomafeUe attor- 1j 
: no>con melangole » e Liiw uì tagliati. e.i*

9 Due Capponi alerti ,cope-ri con Perfiche , fece he» cotte in buon.» j;
brodo,con profutto dentro » Cernite con formaggio grattato » zucca- : 

1 ro , e cannella fopra.con detto profutto in fette attorno* p.l
Moltjrda forte in tondi otto.

i f  Vn Polpettone, all; Inglefe, in forma di Aquila,  fiorito con Co-
* " coi* ',



cozzata candita a lardelli fopra > con ^afte reali» è Limoni taglia*
: ti attórno. - . J p.r

Germani tre ripieni.» e fotte (lati con diuerfi frutti dentro » regala* 
ti con Palle » e Limoni Cagliari attorno * p.t

■ Vn Fafliccio grande di Vitella in bocconi Lrdati«con fcorza di Ce- 
: dro candita a lardelli » tramezzata con lardo » con fégatetti di Polli ,  - 

e Cardi reneri dentro > cón profutto » &vno fpezzato di quattro Pic
cioni » di altri regali » feruito caldo con zuccaro fopra. p.t

■ *  ;  - ’  . • .
Secondo fcruicio di<Cucina.: \ . . _ ,

V Na Crollata di Prugne di Marfilia fcnz’ofiì, con zuccaro» e can£ ’ 
nella dentro, feruita'conzuccaro fopra. p.t

t Tordi fedici arollo alla Fiorentina, regalati di otto Tellicoli aro- 
ito attorno » con Palle sfogliate,Melangole » e Limoni tagliati.' p.t

} Starne otto lardate minute arollo,feruite confalfa reale,eli- 
noncelli tagliati minuti fopra»con Palle,e Limoni tagliati attorno * jp. i  

| Vn pafttccio allTnglefe eoa Piccadiglio di Vitella > & Animelle di 
, detta, è diuerfi Vccelletti dentro, con profutta, e midolla di Vaccina, 

Scaltri regali lèruito con gelo di zuccaro,con chiara d’roua fopra. p.t 
5 Du.' Pollanche d’india lardate minute arofto» feruite con falla rea- 
. Ic,&Vliuc fenz’oifi fopra » con Palle * cL' moni tagliati attorno. p.t 
’ Va Colciotco di Calirato , ripieno * & arollo, regalato, con fedi- 

. ci Lodole in PaftaMi sfoglio attorno ; con Melangole » e Limo
ni tagliati. p.t

Secondo feruitjo di Credenza • :
Si muteramn U SduittU a beneplacito.

VNa Crollata di Pera Fiorentine «con zuccaTo • e cannella des
tro, fcruita con zuccaro fopra. p.t

Tartuffoli attarcuflfolati, con Melangole attorno • p .i
•’ Vlioe d’Afcoli. ' p.f

Formaggio di Creta partito per metà. « p.t
PeraRtccarde,eMela rolè. . p.t
Cardi bianchi confale, «pepe in condii p .f
Finocchi di Bologna • fS i
Vuadiuerfabenconfcruatafrefca. p.t

. Pera, e Mela appiè feiroppate,feruite eoo intignata fopra • F. i
) Cotognata in fcatole otto. __ p.t
Data l’acqua alle mani, con otto Accadenti in fette dì Limoni fofnu* 
u foctocoppa 4 ’Argento j

li-



Lift* terza da graffo». Cap. XI.
i .

franfoolìì 6. di Gennaro 1614. in Madrid Villa del Re di Spegnatodaefiid 
Otcon dodici viuande di Cucina, e dodici di Credenza, /erutto in Piatti 

reali » ton due Jeruitij di Credenza, e due dà Cucina > tngior- |j
no della CirconciUtono del Signorê ,. ~

Primo lèruitio di Credenza.**

X /■ "» Antucciventiquittro allaPifana,ferrici con Matnagia amai»' 1 
VJf le » in tazze di Porcellana. :1 • jW "

i ‘f- Due profucci cotti in lacco,« polli io cade, regalati difecce di 1 
 ̂ Mdrtadella attorno.- pi, *

ì DueTòfce bianche con Capi dilacce »«formaggio frefeodentro, 
ferrite con zuccarofopra. . p.i

4  Due Pafticci di due Cofciotti di Caftrato» in forma di doe Cappel- !
li da Prelati, feruiti con verdura .acconto . pi

5 Capponi quattro ialpitnentari* coperti epa ftringhette di gelo
di piu colori. ■ . ' p.i

4  Bianco mangiare con polpa di Galline .dentro» in forma di due* 
Aquile,regalate di detto io forme di Nicchi, e Pjgnoccati accorai», pa

Primo fcruitio di (bucina.

Maccotoni di Sordina in mmeftra.

X Eruella di Vitella para due indoritele fritte, regalate di reati* s 
quattro tomafelle di fegato di Leccione attorno» feruite eoa* j  

zuccaro fopra >con Melangole tagliate attorno; p.i J
X  Capponi quattro ale di coperti eoo ftringhette di Genoua » fcr- 

ulte con formaggio grattato»e fpetie fopra , eoa Ceruellacofino J 
-'attorno. p.i>

J Due petti di Caftrato alerti, ferriti con herbette» e fiori fopra . p i
?*' Saporverde»emoftardafortein tondi. , 1

4 ' Polpettoni ventiquattro di Cofciotto di Vitella ripieni » e forcella- ! 
ti , con agrefta in grani dentro > feruiti con detta agrefta fopra con.*1

* parte reali, e limoni tagliati attorno. p.x
5 ■ : Due Oche ripiene con diuerfi vccelletti,e fegatétti di Polli,&  alni ■ - 
' -regali dentro,e fotteftate con diuerfi frutti in fecce dentro,feruice con j 
•' parte,melangole,e limoni tagliati attorno,e con detti frutti foprau*. pi

4  - Duepafticci di vno fpczzato di Piccioni,& Animelle di Vitclla,con ' 
cardi teneri,& tartuffoli dentro, con profiicto in fette, & altri regali, 
fcruico caldo, con zuccaro fopra. p.

Se-



’ Litro Settov :>i ,n
Secondo feruitio di Cucina ••

h Due infoiate in Ptatti redf.

DVe Cróftace di Confcrua di Pera » ferrite con zoccaro fo
pra-» . p.»

i Quaglie ventiquattro arofto > ferrite cpn pafte sfogliate, mclan- 
gole.e limoni tagliati attorno. 1 p.x

J Perdice dodici lardate minute arofto,ferrite con falfa reale, e Dat
tili tagliati fopra, con pafte, e limoni tagliati attorno. p.i

f Due Pafticd aH’lnglefe , con Pic ca digito di Vitella» Midolla di 
Vaccina » tcfticoli di Caftrato dentro » con diuerfi vccelletti, e Pro-* 
furio in fette, e fcorza di Cedro candita»con Cardi» e Carciofi . 
teoeri >& altri reg l̂i, feruiti con Gelo di chiara d’vonà, con zuc- 
taro fopra.' 1 p.j,

j Due Lepre lardate minute arofto » feruite con falla baftarda,e 
limoncelli cagliati minuti fopra » con pafte, e Umori tagliati at
torno. p.2

6 Due Pollanche d’india grolfe lardate minute arofto » feruite con— 
falfa reale» e; Prugne (ceche cotte io detta falfa fopra» con pafte *fo- 
girne, climoni cagliati attorno. - p.»

Secondo feruitio di Credenza . ■
Si muteranno le'fai metti a beneplacito.

DVe Croftate di conferma di Cotogni » ferrite con zuccaro 
fopra-.. 1 p .i

Criadilltìsdi ’tierraattartoffolati. ■ p.z
Due forme dì Cafcio Valcntiano. p.z

1 Per^Bergamotte ,e  Carouelle. j p.
Cardi» e Carciofi «confale» e pepe in tondi. p.

1 Vliue di Genoua, con ogtio, & aceto fopra . ' p.
Finocchio’confettato con Gambi. p.
Melai e pera feiroppate, feruite con Anici dimezza coperta-» 

fopra_». * ■ ' * p.z
Due Confettière piene di diuerfi Confetti • p.z

) Vua frefeabianca, e negri. p .v
i Cotognarari quattrofcatolegrandi.  ̂ _ p.a
Data l’acqua alle mani » con dodici Pallilo* io Ruedicillas de. Umon~» 
pra ducSoctocoppc d’Argento. - v

l i



Lifta quarta da magro. Capk X IL  z

Pranfo aìtiZ. Gennaro 1621.it>» Viotto ,ferutto in Roma in Piatti miti 
aon fiditi Viuondt di Cucina . fr Altrctante di Crtdtnza tcmvn fruttai 

* fr utti di Mar* di più di detta Crtdtnza-* *-

Primo fcruitio di Credenza.# «
i  T% Vtiro con zuccaro , & acqua rofa dentro , in forma di Iioncino* 

f i  giacere > regalato con detto butiro » e Ricotta pattata per la.» 
feringa attorno. ( -  p.r

a Bittottidj pane <ii Spagna ierntticon Maluagia fopra. p.« \]
g - Taramelo dittalato cotto in «ino » e motto cotto , tagliato in fot- \ 

te, regalato con Crottini > di Cauiale di Ferrara attorno. p. 1 -
4 > cVna Tortai bianca di Monache marzapanata. . p.i :
5 --Truotte Tei accarpionate, pallate per fatta reale) regalate di Mela 

fciroppate,c dodici marzapanetei in forma di petti diut rfi attorno. p.i
6 Due Cedri canditi regalati di fei pezzi di Piftacchiaci di diucrn

colori,attorno. ; ; ; , , . , ’  ̂ . pi
y  ; Vn Paftic iodi vn Dentale grotto jm form'd idi dcrto, foratocon 

verdura alterno. /̂ T> v• ' pt
8 Bianco mangiare informa di .Delfino? regalato disdetto in fora*

di diuerfi Petti ,e Nicchi attorno. ' pt
9 Vna Guglia di vetro copertaci gelo, con diuerfo Pcfcio viuo den

tro , con lei Dcntaletti coperti di dettò gelo attorno. pi.

r •• Primo feruitio di Cùdàii#. r ' ■
‘ JRifo cotto in latte, con butiro dentro in mito fina * &alltgaio in voua.

• ' . 1 i « < ; ; »
> X / N a  Torta con prefenzuola , £c Serbe dentro alla Gcoouefo,

V feruica con zuccaro fopra. pi
x1 ' Voua frefche dabeuerediciotto, confaJuierrabianca lotto. p.é
3: Vna oglia allaSpagnuoIa , con dìuerlHcgunai corti, con Tarante!- 1 

lo <fi(fatato, e .Laccio sfornato dentro, con yfió Scorfano grotto, *
' dotto a parte aletto fotto, feruita calda cori óglio, elpctìc fopra 
-'■ àbaftanza. . '  ̂ • : . , p.t

4 V oua frefche fedi ci fperdute in latte , feruice don fétte dipane bru- 
; flellite fotto, con butiro > e parte di detto latte fopra, con' zucca*
’ ro , e cannella-#. p.i

5 Due fpigole alette, coperte con Caupli fiori»con oglio,pepe, c fu
go di melangole fopra. pi

Sapore bianco con mandole ambroginc in tondi •
‘ 6  T ri-



6 Triglie «Iodici arofto, con falfa reale,c zibibo, conPignuolifopra,
con parte, e limoni tagliati attorno. p.r

7 Rauiuolifenzafpoglia» con formaggio grattato > zuccaro, e can
nella fopra; , p.t

5 Vn Pafticciodi Porcellette in bocconi,con Tartuffoli, e Cardi 
teneri dentro, ctì' a Tarantello , & altri regali, feruito caldo con zuc-' *  
caro fopra-,. p *

. . . .  ; * , : t  _
Secóndo fcruitio di Cucina.»

Vnlnfalata grande,* feipiccole in tondi.

1 T T N a  Crollata di Conferua di Perfidie » feruita con zuccaro V fopra_.. • p.t
1 Calamare tti fritti > regalati di Gambarelli fritti attorno» con parte 

sfogliate, e melangolo tagliate. \ p.i
3 Paftiecctcifediofalla Genouefcrcon Conferita di Cedro >e batiro 

frcfco dentro,feruiti con gelo di chiara d’voua fopra con zuccaro. p. a
4 Lampredozze fritte «regalate con Granci teneri fritti ac torno,, con

palle, melandole, e limoni tagliati attorno , • p.j
5 Vn Particelo grande sfogliato, con Piccadigliò di Dentale, Ortra- 

ghe j Codette di Gambari, c Tarane elio diflàlato dentro, con Tar- ■ 
tortoli, e Prugnuoli fecchi, e rinvenuti, con Pignuoli. e Paflerioai
eDattalitagliati déntro, feruitocaldocon zuccaro fopra. . p.r

i Vna Force lletta di- libre dodici aroflo al forno, lardata con Ta- 
rantello, & Alice,leruita con falfa di agrefta, conzibiho fcnz’orti in-, ' 
grani fopra » con parte sfogliate, e limoni tagliati attorno. p.I

Sei frittate ripiene a fcartocci, con pera lciroppace, e feorza di - 
Cedro candita dentro, feruirc calde con zuccaro > e cannella fopra »

, con dodici Granci'teneri fritti, e limoni tagliati attorno. p.t
Sei Frauolini fritti, regalati di Alicetee fritte actorno ,coh parto , 

sfogliate , melangole, e limòni tagliati.. . p.t

Secondo fcruitio di Credenza. *
muteranno k falrictte bianche dopoché fi faranno ferrite le fotta notata 

* '• viuande de frutti de Mare• •

OScraghe» ePaueraccie fenza feorza in Potcaggio, con oglio,  pe
pe, e fugò di melangole dentro , feruite calde confette di pane 

brurtellice fòt co, con limoni tagliati attorno. / p.t
Alogufte feruite nella feorza doppo cotte, con oglie, pepe, & ace- 

0 f o p r a _ » . - p.t :
Oftraghe nella feorza numero jo. feruite calde con oglio» pepe,

: fugo di melangole fopra. . p . t
M a  Cap-



4 Cappe longhe regalate di Cardetti di more ite»r.lo,cou oglio, pi- :
pe , e fugo di metangole fopra. p-i ;

5 Granceuole Tei, feruite nella feorza, con ogIio,pepc» e fugo di iv
melangoli: fopra. p i ;i

6 Gambari con feorza d'acque dolci, feruiti con aceco » c pepe fo
pra dOppO COCti . p.l ;;

y Pafttccettì 6. feoperti » con vn Potcaggi etto di Teliine » e Cappe,
tonde, e TartuSblidentro, feruiti con vn copritore di patta»eoa 
zuccaro fopra_». p.i| j

8 Cappe di fan Iacopo feruite calde nella feorza » con x>glio » pepe » e V
fugo di melangole fopra • p-i :

Terzo (cruitio di Credenza •
I T  f N a  Crollata di Mela Appi e, con zuccaro, e cannella dentro» 

V  feruica con zuccaro fopra.
Formaggietti di Romagna fpaccati per meci, tre.
Pera Carouelle dodici > rifcaldate alle bragie.
Vliue di Romagna.
Cardi bianchi, con fate « e pepe in Tondi.

. Maromarotto»conzuccaro,6tacquarofafopra'•
Mela feiroppate » con Anici di vna coperta fopra •
Vua frefea conferuata bianca, e negra »

Data l’acqua alle manie mutate le faluiette » e tenaglia, e pollo \sa 
Confetcioni in Tazze d’argento, otto di diuerfe forti, e canditi didincr* 
fc forti Piatti due reali, e doppo feruite dette Confectioni » putto li ficca* 
denti con mazzi di fiori in tazza d’argento nutn. fei.

P-i
p.i
p.i
p.tpa
pi
F
F

Lifta quinta rinforzata da graffo . Gap. X I I I .
Pranfo olii 17. Gennaro 1 614. in Roma, a vn Piatto rinforzato» con diàet» 

io Piuandt di Cucina. àr altretante dt Credenza, jerutto in Piatti reati» 
eon due ferutig dt Cucina, e tre di Credenza,

Primo fcruitìo di Credenza^ .
'  Si farmnoli tondi a chi bìfogntrà delle fatto notate viuande,

1 Api di latte, regalati di butiro pattai* > attorno, con zuccaro, 6e
acqua rofa dentro, con zuccaro fopra. p.l

a Sbuccioni di Parma dt lombi di Porco, cotti in vino, fpaccati per
metà,con verdura fotto regalati di lingue di Porco folate in rette J 
attorno, doppo cotte come li detti falfimoui. pt.

j  Due ;



} Due Pollanche d'india grolle arollo, lardate minute , è paffete per 
falla reale» e regalate con palle reali» e limoni tagliati attorno. -p.t

4 Vn Palliccio di Colei otto di Ruftalotto di ballo rilcuo»con Tarme..
della Signori Conuitati fopra. p.t

t X Capponi tré falpimentati , e coperti con ftringhette di gelo di più 
colori, regalati di detto gelo attorno. p.t

4 Vn lauoro di palla di zuccaro in forma di due cuori»có molti com- . 
paramenti > ripieni di diuerli frutti feiroppati , e Conferua di Cedro* 
eoa vna Guglietea in mezzo » con Tarme de Conuitati fopra. p. I

7 Mangiar bianco in forma di vn cagnuolo a gia;erc,regalato di det
to in forme di mafeheroni » e Pignoccati attorno. '  p. t

1 Dodici pezzi di Piftacchiati, regalaci con pezzetti di Cedrati at
torno» con faluiettabiancafotto .̂ p.t

9 Vnaftàtuetu vettita di pieghette di faluiette fottili detta TAbon- 
daatz-,. p.t

Primo(èruitip di Cucina.
Annolini alla Bdogneft in mine Ara.

t T  7  Na Torta di Crema con znccaro » &  voua > e fpetie dolce a ba- 
V  ftanza dentro »fcruita con zuccaro fopra. p.t

2 Ceruella di Vitella indorate» e fritte»regalate con frittelle di 
dette Ceruella attorno» con palle di sfoglio » melangole > e limo-
ai tagliati. p.t

J Capponi due alefli,con ceruellato lino dentro» e coperti con llrin- 
ghettc di-Genoua cotte,con pezzettidi formaggio, e ceruellato den
tro , con formaggio grattato, e cannella fopra. con detto ceruellato 
fpaccato per meta attorno» e fopra. p.t

4 Vn petto di Vitella intiero, e ripieno,fcruito con verdura fopra,& 
attorno voua sbriciolate doppo cotte dure. p.t

Moilarda della Mirandola in tondi nouc. 
f Tré Germani, cioè Anatre faluatiche grolle ripiene, e fotteftate 
< con diuerli frutti dentro, c regalate con palle reali, e limoni taglia

ti attorno. p.j
( Va Polpettone alTInglefe in forma di rofa> fiorito con pignuoli, e 
Cocuzzata di Genoua, candita a datecti, con palte reali, c limoni ta
gliati attorno. p.t

’ Noue Piccioni di ghianda ftufati, con diuerli frutti ,e Cardi tene
ri dentro, regalati con palle di getto» con zuccaro lopra, attorno, 
con limoni tagliati. p.t

Vno fpezzato di vn Capriuoletto appafticciato, con diuerli frutti 
deturo, regalato di palle pallate perla ierringa»e fritte, attorno, 
cpn limoni tagliati. p.t

9 VnM m 1 -



^7^ Pratica,e Scalcarla (TAnt. Frugoli
9 Vn Particelo di vno fpezz ito di lei Piccioni ».con ’viitr,irfe richeftc | 

di Polii dentro, con barbaglìi di Porco in fette jTartutfoli, e Cardi 
teneri,con fpc ti e a baldanza . feruito Ca'.uO,coa zu-ccaro l'opra. p.t

Secondo feruitiodi Cucirà .,

V ii Infoiata gramkfon fhtutlte dentro : J

1 T T N i  CrollatadiConferuadiPefa/cruitaconzuccarofopra. p.i
2 V  Diciotto lordi arorto >tramezzati con foluia, e pergottad 

con oglk» alla Fiorentina, feruiti caldi, con parte sfogliate , mtlao-
i gole» e limoni taglia ti attorno. p.i
j  Pafticcetti sfogliati, con Animelle di Vitella dentro» con Piccadi- 

glio di detta > & altri regali, feruiti con zuccaro fopra. p.i
4 Scarne noue lardate minute arofto, feruitecon falfa re ale, «Car

pari di Genoua fopra,con parte sfogliate, e limoni ragliati attorno, p.i
5 Pafticcetti alla Gcnouefe diciotto eoa Conferua di Cedro, e mi- '

dolla di Vaccina dentro » feruiti con gelo di chiara d’vouaiopnu, 
con zuccaro. fi

é Vna P orchetta alquanto grofTa ripiena arorto, con diuerfi V «fi
letti , e li fuoiinteriori battuti dentro, con diuerfi frutti, Cernita cal
da con pafte di sfoglio > melangole » e limoni tagliati atcorno. p><

7 Vn Particelo airinglefc a elTe.con fiioi regali dentro, di diuerfi Ve- 
celletti , & Animelle di Vitella  ̂feorza di Cedro » &altri diuerfi rtgr

. li » fefuito con zuccaro gelato fopra.
$ Tré Fagiani artaggianatiarorto» confalfadi agrerta in vafettiì 

parta noue, con limoncelli tagliatiminuti dentro tramezzasi con t  
moni tagliati attorno. . . fi

$ Vn Capretto intiero lardato lo parti magre arofto,feruico caldo 
con pafte sfogliate,melangole, e limoni tagliati attorno. p.i

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno ìe Jaìuiette bianche none*

t T T N a  Crollata di Mela rofe » con zuccaro, e cannella dentro, fer- 
, y  uitaeon zuccarofopra. p.t

2 Tartuft'oli atcartuffolaci, con melangole attorno.  f i
3 Formaggio Parmigiano libre dieci. • p.r
4 Pera fiorentine diciotto, con verdura fatto: ■’ . p.r
5 Vliue Afcolane,con oglio, & aceto fopra- . f i
6 Cardi, e Carciofi, con fale » c pepe in tondi • . f i
7 Finocchio dolce fccco in rappc. . p.l
•  Mela Appiolonc fciroppate con garofani dentro ,  &  Anici copèrti

di zuccaro fopra. pi
Voa



f[ Libro Sello *77
Vua frefca bianca, c negra . p.I

o Cotognata in barattoli noue. p.f
il Data l'acqua alle mani,e mutate lefaluiette, e touaglia, e pofloie con
cioni iu piatti, con fahuctté bianche fotto, e li canditi in due piatti reà- 
, e li ileccadenti lauorati in nouc fette di limoncelli fopra vna fottocop- 
2 d’Argenco.

Lift a fefta da grado. Cap. XIV.
’ranfoalli 28. Gennaro t *4. av.n Putto in Rivo, con v i feruitio di CU\ 

sioa » Ò~ vno di Credenza, /erutto in Piatti reali.

Primo feruitio di Cucina, e di Credenza .
VerrmceHi di Sitili* in minefìra.

CAntucciPifani do iia.conMaluagiun bicchieri fei. p.I
Due foppreifatedi Noia cotte in vino partire per metd, e rega

late di sfilatene di detto luogo, sfilare con zuccaro, 61 acqua rofa fo
pra,attorno. p.I

} Animel'e, e legato di Vitella fritti, regalate di patta di sfoglio, 
tnelango'c e limoni tagliati attorco. p.I

f DueGallinc impattate aktt-:, coperte di Maccaroni Siciliani, con_. 
formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra, e fatticcia fina fpac- 
cataper metà attorno. p.i

Sapore di vi faole in Tondi fei.
Vn Patticelo sfogli aro con Piccadiglio di ViteJla,con/uoi rega

li dentro, con diuerfi Vccelletti,e feg.itettidi Polli, (erutto con.» 
zuccaro fopra . p.-i

1 Due Pollanchette d'india più grotte che Cappone,lardate minuto 
arotto, feruite con falfa reale, e zibibofenz’oiiì fopra, con patte sfor 
gliate, e limoni tagliaci attorno. p. 1

Dui quarti di Lepre lardati minuti arofto,confaJfadiagrefta,e 
motto cotto fopra, regalata di patte sfogliate, e limoni tagliati 
attorno* p.t

Primo feruitio, & vltimo di Credenza.

VNa Croftatadi Mela Appiolone, con zuccaro, e cannella den
tro , fcrut ta con zuccaro fopra. p. 1

Vliue dì Cortona, con oglio, & aceto fopra. p.j
Cafciotti di Cortona partiti in mezzo due. p.i
Pera fpine , e Mela ruggininum. p.I
Cardi bianchi confale, cpepe in tondi» p.r

6 Me-
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6 Mela fciroppate con fulignata fopra. fu
7  Cotognata in fcatole fei. fu.
?  Vuafrefca bianca, e negra. p. :i

Data l’acqua alle mani con ftcccadenti Tei in fette di limoni. |

Lilla fcttima da grado. Cap. XV. j

LA prefente Lillà fu da me tirata,  da feruirfi per il Pa (faggio della Rt  ̂
gina d'Vngar.a sii le Galere Venetiane, perche fui aad mandato pel 

andare à feruire per Primo Scalco» con altri cinque compagni, dall’lij 
luftriffimo, & Eccellentiffimo Signor Giouanni PeTari» Cauallicri,& 
Ambafciatore Veneto appreso Tua Santità in Roma : Ma per degni ri* 
fpetti non andai, e perciò non è ftatada me feruita : e per eflermipar- 
fa degna di (lampa, la mando (uori con le altre mie Lille di derto Mete, ' 
tralaìciandone molte altre, quali haueriano bifognate per detto Puf- 
faggio da tirarli, mentre però che vi fodero fiate le prouifion (uffi
cienti, (ì come credo.

Pranfo alti 16. Gennaro 1631 .àv» Piatto, da feruirlo per detto Ftf- 
faggio, in Piatti Reati, e mezzi reati, co» duiotto Vturni»

4t Cucina, e diciattô  di Credenza—*. .

Primo fèruitio di Credenza.
> Api di latte Tenuti con zuccaro fopra »regalati con butiroiiu 

forma di San Marchi , &  Aquiletce attorno, con zuccaro ,& 
acqua rota dentro, e fopra. p. 1

Bifcotti di Pane di Spagna in Tazza d’Argento indorata » con vau 
Cedro candito in mezzo » con vna Fontanina dentro, con vn fiore io 
cima, ripiena di Maluagia amabile » da sbruffare fopra alli detti bi
fcotti, quando fi ponerià Tauola la Regina, oucro altro Prencipe. p.i 

3 Vn Profutto cotto in latte, e pollo in cada di palla in forma di 
Aquila, riportata detta cada fui petto dell’Aquila in forma di vil. 1 
Cuore, ladata feoperta, con gelo di chiara d’voua, con zuccaro, & 
acqua rofa fopra al Profutto > e toccata detta Aquila con Oro» , 
& Argento. p.ì

4 .Vna Torta di ridacchiata di più colori, con vnà Barchetta di Pa
lla di zuccaro in mezzo, con due tramezzi^ vno pieno di conferva 
di Cedro, e l’altrodi Agro di detto. p.ì

5 Vn lauoro di palla di zuccaro in forma di Albcrinto, ouato ccn_.
più compartimenti, ripieni di diuerfe conferuc di frutti, con vna Gu
glietea io mezzo, con l’Arme dell’ Imperatore in cima , toccata.* 
con oro. p.;



- V ai Pollancha (fio dia cotta aletta in forma di Aquila» e pattata.* 
più voice per falfa reale » e coperta con Gelo di più colori » regalata 
tì'vcua mifcide, con detto Gelo in forma di Dcliìnctti attorno. p. ( 

Vn Pallicelo di vna Lepre in forma di vn Cauallo Marino » con il 
Vecchio marino fopra, con vn Tridente nella mano delira» & vno 
feudo nella Anidra, con l’Arme del Rè di Spagna dentro, toccato con 
oro in diucrlì luoghi. p.t

Due Fagiani atiaggianati, e palTati più volte per falfa reale, Si lar
dati con feorza di Cedro candita, e cocuzzaca di Genoua à lardelli,  
e riueftiri della tefta, ali, e code, e toccati eoo Oro, & Argento, re* 
galati con Palla di Marzapane informa di San Marthi,eDelfinetti 
toccati con oro attorno. p. t

I Bianco mangiare in forma di vna Sirena,regalata di detto in forma 
di San Marchi, & Aquilette attorno, toccato con oro. p. t

io Doe Statuette alte vn palmo» e mezzo di Paila di zuccaro, vna 
detta l'Abbondanza, e l'altra la Fortuna , toccate in diuerfi luo
ghi con oro . p.i

Primo feruitio di Cucina
t T T N  Piccione in mineftra cotto conCeruellato lino,con Pru- 

V  gnuoli, Tarruffali, e Cardi teneriidentro, feruito in calfa di pa
lla io forma di Nauicella riportata fui petto di vn’Aquilapurdi detta 
palla toccata con oro a douc bifognera (erutta in piatto piccolo. p.t 

> Vna Torta,có partita in quattro parti vguali, in vno de' quali li po- 
netanno capi di latte, zuccaro, Se voua, e nell'altro compofitionc di 
Torta alla Lombarda, e l’altra Torradi Creata » & il quarto» Tana* . 
ra con latte, & voua fcruita con zuccaro fopra. p. i

Tordi dodici arollo regalati con dodici Vccellettidi Cipro fritti 
attorno, con palla reale in forma di Aquile, e fan Marchi, con me- 
langoletagliato * p.i

V0 Cappone impattato aletfo in latte fafeiato, con profitto taglia- 
: to in fette grandi, e fottili, fcruito con bifcotti di pane di Spagna.» 

fono, con detto profurto attorno »con zuccaro, e cannella fopra. p.t 
Vna Aquiletra con tré vafetti di patta fui petto in forma di tré bar

chette piccole piene'di fopori,vao di mottarda fina, e l'altro di Mela^ 
Appiè, e l’altro di mandole ambrogine» p.i

i Vnaogliaalla Spagnuolaferu.ta in catta di patta in forma di vna^ 
Gondola con fui comparti menti, conCaftracOjVitcllavProfutco » Pie
noni r& vna Anatra dentro, & altri diuerfi regali di legumi, Si herbe 
dentro, toccata detta Gondola con oro alle parti di fuori, con patte 
a onae lotto,ro.cacecon Argento. p.t

' Vna Pollancha d'india ripiena con diuerfi fegatetti di Folli, Vccet-
Ictti



letti di Cipro, & Animelle di Capretto,con diuer/i fri tei id fette den
tro* e fotteftata, con diuerfi frutti frefclii, e fece hi dentro > regalati 
con palle reali in forme di Àquile, e limoni tagliati attorno. pj

8 Vn Polpettone all’lnglefe con Piccadiglio di poipadi Capponile 'v 
Vitella mongana con voua, formaggio grattato, e Capi di latte dea- 
tro, con fpetie, & altri diuerfi regali, fatto in forma di Aquila,fiori* .

' to con Cocuzzata di Genoua a lardelli, e pignuoli. p i
9 VnPafticcio di quattro Piccioni ripieni con Vccelletti di Cipro, .

•Animelle di Vitella, e legatetti di polli, con Tartuffoli ,c Cardi te* i 
neri dentro > & altri regali, ftruito con zuccaro fopra . p.(h

Secondo feruitio di Cucina • |
Vn'Infalatacon diuerfe fiatuettt di riletto dentro.

x V 7 N a  Crollata con ponferua di Cotogni dentro, feruita conine- • !] 
V  caro , & acqua rofa fopra. • P-I '

2 Quaglie dodici arofio regalate di dodici Lodole ar otto attorno» i 
con palle di sfoglio, melari gole, e limoni tagliati. p.i

5 Pafliccetti dodici alla Cenouèfe,con feorza di Cedro > e midolla di
Vaccina dentro,con gelo di chiara d’voua, e zuccaro fopra , cob vn 
lauoro di palla in forma d'Aquila. pi

4 Starne fei lardate minute arofio, feruitecon falfa reale fopra,re
galate di fei tordi inuolti in palla di sfoglio, con limoni in fate 
attorno. pi

jr Pafliccetti fei sfogliati in vafettiouati, con Piccadiglio di polpi 
di Capponi, midolla di Vaccina, Vccelletti di Cipro, Animelle di 
Capretto,e Tefticoletti di Polli»con profutto, oaltri (alami abaflia-

- za dentro.con feorza di Cedro candita, e Cardi teneri, con Tartufo* 
l i , & altri rega'i, feruiti con zuccaro, & acqua rofa fopra. p.i

6 VnaPorchetta faluatica, arollo, & ripiena, con la Coratelladi 
‘ detta in pezzetti tramezzati con diuerfi Vccelletti, con diuerfi frutti

frefehi, e fecchi dentro, con Tartuffoli, & altri regali, feruita con-, 
falfa reale, e zibibo fenz’oflì fopra, e riportata in cada di palla i(U 
forma di Nauicella,toccata con oro alle parti di fuori. p.i

' 7  Due Fagiani affaggianati,feruiti con falfa reale in fei vafettidi palla 1 
in forma di Cuori attorno, eoa Cappai i di Genoua dentro tramezza* 
ti con limoni in fette. p.i

8 Vn Capretto intiero arollo , e. lardato m inuto, feruito con palle
sfogliate,melangole, e limoni tagliati in fette attorno. p.t

9 V n Pauone lardato minuto arodo, riuedito della teda follmente
toccata con oro, con vna fetta di limone in bocca, feruito con fai* 
fa reale, e mela appiè cotte in vino, con zuccaro dentro fopra, rega
lato con palle di sfoglio, c limoni tagliati attorno* p,i

Se-



Secondo ièruitio di Credenza •
Qui (i muterà la faluietta bianca, fé bene che fi porri mutare ad ogni 

(crucio che fi porterà di Cucina» tanto néili primi di detta» quanto udii fe
condi : ma perche ogni volta che la Regina ,o altro Perfóuaggio grande  ̂
beuerà fe li porta da Dcuere con due Paggi auanti al Coppiero , & vn al
tro Gentilhuorao appretto con vna cazza d’Argento indorata» con vna fal
uietta bianca (opra, coperta con vn tondo » e quando che haueri beiiutó li 
apprestatala detta faluietta» e con fua riucrenza la ricopre» e tal ceri
monia fi vfa ogni Tolta che beuerà » e la fera fi anderà con due Torcic ac- 
refe,portare dalli detti Paggi auanti , ouero due Candelieri» fc bene che* 
fi alzano ad alcuni Prencipi li propri candelieri della menfa ancora.

i T T  Na Croftatadi Conferua di Perfidie, per piatto mezzano > fer- 
V  uitacon zùccaro fopra. p.#

a Vn lauoro di patta io forma di Buccintorio con diuerfi comparti
menti » ripieni di diuerfi frutti di mare, come Oftrache»Cappe diuer- 
fe, Alogufte» BaUari » & altri diuerfi» con loro condimenti fopra, con 
Tartufimi,toccato con oro alleparti a doue non faranno iogrediéti. p.»

I Vn Marzolino di Fiorenza partito per metà» con vn formaggiecto s 
di Romagna,con faluietta fotco. p.*'

t Pera fei Carouclle feruitc calde, con fei Pera Bergamotte attorno, 
eoo faluietta fotto. . . .  p.f

Vliue di Romagna in piattoni Porcellana fopra ad vna faluietta.,, 
corvo piatto d’Argènto fotto. p.«

* Cardi bianchi»fopra faluietta, confale,* pepe in vafetto di Porcel
lana, a par te del piatto, p»i

Finocchibianchi di Bologna,feruiti con faluietta fotto. p.a
Pera,eMela Appiè Sciroppate, feruitc in Piatto di-Porcellana fo

pra a faluietta, con vn piatto d’Argento fotto. p.a
Vovafo inuetriato di Conferua di Pertiche, con fei vafètti di Co

tognata, con odori di Mufchio, & Ambra dentro ,di Porcellana,oue
ro di vetro, feruiti confaluietta fotto. p. t
) Vua diuerfa in tazza di Porcellana,in piatto d’ArgeDto,con faluiet
ta fotto a pieghette. p.t
Si darà'acqua alle mani in Bacile d’Argento indorato, con acqua di odo- 
> e fi porgerà lo feiugamani da vn Paggio fopra a Sottocoppa d'Argen- 
indorata al Maftro (ala ; e fi muterà la faluietta, e touaglia, e fi pone- 
nno le Confettioni, e Canditi diuerfi in Baciletri d’argento, ouero di 
•rcellana con diuerfe Statuette di zuccaro fopra ,e doppo le Confettioni 
lari vn tteccadente lauorato, & vno fchietto in fetta di limone, con fal- 
, ttafouo, (oprai Sottocoppa d’Argento indorata..

Nn Li-



Lifta prima di. Febraro da graffo. Cap. XVL
Tronfi al primo di Febraro i6 i r .  a vn Piatto, con fid isi rneunde A 

Cosina, « fiditi di Credenza, jerutto in Fiotti reali.

Primo feruitio di Credenza^ .
Si faranno li Tondi delle fottemtate Viuande bifognando, però di putii 1 1 

Viuande eie tu onderà fatto Tondi. \:
■■ t ■ ' 'a
i ^  V tiro pattato per feringa, con zuccaro, & acqua rofa dentro» i 

jO  con vn*Aquila di rileuo in mezz o,feruito conzuccarofopra. p.r 
a Vn Profutto di Montagna doppo cotto in viao, feruito con Gelo >

di chiara d’vooa, c zuccaro fopra. p<t
3 Dne Capponi falpimentati con le tette riguardanti verfo le altro 

viuande »cpotti con il petto fui piatto» doppo pattaci per fatta reale, 
e fpoluerizzati con fuliguata » con vn lauoretto di Palla di zuccaro 
in bocca per voo, con limoni tagliati * e Patte di zuccaro attorno. p.i

4 Vna Torta bianca con zuccaro diacciato » con chiara d’voua fo-
pra.feruita con verdura attorno. p.i I

j  Vn Pollo d’india grotto arofto, & lardato con Cocuzza di Geno* 
ua » c Confetti di Cannella » tramezzata doppo die fari pattato per 
(alfa reale, riguardante come li detti Capponi » e regalato eh Patte & 
zuccaro, .e Pera caodice attorno. p.t

6, Vn Patticelo di vna Lepre intiera, di batto rileuo, feruito col* 
.'verdura attorno, p.t

7 Vna Colonnetta di vetro coperta di Gelo » con diuerfi fratti dea*
tro» con le Piramide indorate» e regalata da batto attorno il Fiat* 
to di detto Gelo di più colori, con lette di harbaglia di Porco (aq
uatico fotto. p.i

8 Mangiar biaoco in forma di Lion Pardo à giacere, regalato di det
to in forme di Mafcheroni» c Sirene piccole attorno. p. i

9 Vna Statuetta veftita con Pieghe fotdli, detta Trionfò de’ Grandi»
con vnaGugliettadallamànoliniftra. p.i

Primo feruitio di Cucina.».
Tagliatelle di Monatbe in mineffro. '

i T T N a  Torta di Capi di latte, con voua, zuccaro, e cannetta.» * 
. V  dentro, condita con lardo grattato con il coltello, e tenuto a 
molle in acqua dbaftanza, e fi potrà fare con sfoglio ancora» e fi fer- 
uirà con zuccaro fopra^. p.i

x V c n -



5

» Ventiquattro Vccelletti di Cipro fritti , Tenuti con zuccaro fopra, 
e regalati di Animene in pezzetti , tramezzate con fegatettidi Pol
li» in fiocchetti Tei di cannella» con palle» melangole , e limoni taglia
ti attorno. p.t

Vna fuppa con vin grande bianco amabile» Animelle » e fegatetti di 
Polli prima fritti » e polpa di Cappone battuta minuta, doppo cotto 
dentro «mefcolata con buon brodo graffo, e fugo di melangole ,0 
agrefta, feruita calda con zuccaro, e cannella fopra. p. r

4 Due Pollanche d’india groffe più che Cappone aleffe « con Ccrucl-
lato dentro » coperte con Pertiche fecche » doppo cotte in buon bro
do , con formaggio grattato » zuccaro » c cannella fopra. t p.i

; Vna Lepre jjLeffa con tartaglia di Porcofalprcfa deotrò » e ialite- ;
eia fina» Ter u ita calda con Pappardelle alla Romana» e regalata con 
detta barbaglia in fette » e fatticcia fpaccata attorno. p.»

Moftarda forte in tondi fei.
$ Due lingue di Vitella groffa appafticciate,con d juerfi frutti dentro» 

con vin bianco » e brodo graffo, con fugo di agrefta » e fpetic a ba- 
fianza » fernite calde con palle di getto fritte » con zuccaro fopra » &  
limoni tagliati attorno. p.t

7 Vo Cofciotto di Porco faiuatico ftufato»con morto cotto,vin bian- : 
co» & agre (la dentro, con fpetic, e brodo grado a bartanza,con_» ■ 
dioerfi frutti, feruito con detti frutti fopra, eoo parte, e limoni ta
gliati attorno, p.t

Vn Particelo di Ridiede diuerfe di Polli,con vno fpezzato di quat
tro Piccioni dentro, con Cardi, e Tar tuffo li ,&  altri regali, feruito 

, caldo con zuccaro fopra « . p.z

Secondo feruitio di Cucina.
Vn'Infoiata in piatto naie, con fiatuetu dentro.

V Na Crollata di Conferua di Cotogni,feruita co zuccaro fopra. p.i 
Due Zinne di Campareccia inuolte in rete, arofto, fcruite con 

falfa di Agrefta (opra, regalate di dodici Lodole in parta di sfoglio, e 
limoni tagliati attorno. p.t

Sei Pollanchectc d’india lardate minute arofto, feruite con falfa di 
agrefta » e morto cotto fopra, con parte sfogliate, e limoni taglia
ti attorno'^ p.t

Pafticcetti alla Genouefe Tedici, con Conferua di Cedro,midolla di 
Vaccina dentro, feruiti con zuccaro fopra. p. t

Sei Piccióni di ghianda frolli, e lardati minuti, arofto, regalati di 
dodici Lodole arofto attórno, con parte sfogliate, melangole, e li
monitagliati. p.t

Vn Particelo all’Inglefe con Tuoi regali dentro, fatto a effe, feruito
N n 1 con
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cor» gelo di zuccaro fopra. p.(

7 Due Capponi graffi affagottati aroflo, con fallaeealc, in Tei rafet- ■
d di palla ouati,con Capparini di Geooua deaero attorno, coil» 
limoni tagliati. p.i

S Lonza di Porco faluatico nel lombo arollo» feruta co falfa di agre»
Ha» e modo cotto» con prugne di Marfilia rinnenute io detta falfa.» 
fopra, con palle sfogliate, e limoni tagliati attorno. p.i

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno le faJviitte bianchi.

> T  T N a Crollata di Mela Appiè, con zuccaro» e cannella dentro t
V  lèruita con zuccaro fopta. p.t

% Tartuffoìi aitar tuffolati. p.r
3 Marzolim di Firenze vno fpaccato in mezzo. p.i
4 Pera buon Chriftiane vernareccie dodici. p.t
j  Maroni aroflo, con zuccaro > & acqua rofafopra. p.t
6 Vliue di Spagna. p.t
7  Cardi bianchi, confale» e pepe in tondi. _ p.t
8 Vua bianca, e negra, con rappctte di Finocchio fecco attorno. p.i
9 Cotognata di Genoua, in barattoli fci . p.i

Data l’acqua alle mani,e mutate le faluiette,e touaglia, e pollo in Tono* 
la le Confeccioni, e candid > a beneplacito » li daranno fteccadenti Iqùu 
fottocoppa, o tazza d'Argento.

Lillà feconda da gralTo di detto Mefc^;
Cap. XVI I .

{fatatiti 8. Febraro i62f. a vn piatta>con dodici vivande di C vcktat e dottiti à 
Credenza» fermi* in piatti reali.

Primo feruitio di Credenza^.
Delle vivande che manderà fatto tondi ,JI faranno Infognando.

1 X T Na infilata grande con diuerfe ftaruerte dentro. p.t
a V VnaTeftadi Forco faluatico falprcfi', e poi cotta ia vino,& 

aceto, regalata con fette di falficcioni, e profntto sfilato attorno» 
con verdura fotto. pi

3 Vna Torta bianca con Capi di latte » e Prouature frefche dentro »
con zuccaro, e cannella a baflanza» con gelo di zuccaro» c chiara  ̂
d’vouarfopraj. p.i

4 Due Capponi falpimcntati, coperti con firinghette di gelo di pii!
co-
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color?, regalaci di de eco gelo attorno. p.l

Vn Pa(liccio d’vna Pollancha d’india » di baffo rileuo » Cernito con 
verdura attorno. p.«

> Vn lauoro di palla di sfoglio in forma di Aquila > ripiena di Bianco
mangiare, Cernita cqnzuccaroCopra. p«>

Pfimo feruitìo di Cucina.
La Brî aruola in minora tetn pane grattato > erojflfvoM.

t 'T  TNa Gattafura alla Genouefe» fcruita calda con zuccaro Copra. p. I 
i V Animelle di Vitella arofto» para quattro > regalate di dodici 

Lodole arollo attorno > con palle » c melangole» & limoni tagliati 
attorno. p.l

j Due Galline aleffe» coperte con ftringhetee di Genoua»con fal- 
licda lina dentro » con formaggio grattato» 8i fpetie dolce Copra. p. i 

4 Vn Polpettone airinglefc»in forma di rofa,fiorito con Ccorza di Ce
dro candita» e pigouoli. p. r

; Piccioni di ghianda Cei ilufati » con diuerlì frutti fecchi dentro, 
con barbagli a di Porco, feruiti con detti frutti fopra» con patte rea- 

: li telìmoni tagliati attorno. p.i
6 Vn Pafliccio di Polpettoni di Vitella ripieni > con fuoi regali den- 

* uo gemito caldo» con zuccaro fopra. p.i

Secondo fcruitio di Cucina.
Sei infoiatine £birbe cotte, e (rude in tondi.

I T r Na Crollata,di Conferua di Cotogni} Cernita con zuccaro 
V Copra-.. p.l

i Dodici Tordi graffi arollo » regalati con Zinna di Vaccina in
dorata-. c fritta attorno» con palle sfogliate»melangole» e limo
ni tagliati . p.l

J Sedici Vafticcetti di Perticata » con midolla di Vaccina dentro» Cer
niti con vn lauoro di pafta»Coo zuccaro fopra. p .l

4 Sei Starne lardate minute arofto » con falfa reale > e limoncelti ta
gliati minuti Copra » con palle > e limoni tagliati attorno. p. r

) Vn Fatticcio grande sfogliato» con Ficcadigliodi Vitella > midol- . 
la di Vaccina » barba glia di Porco in fette fottili dentro » con feorza-* 
di Cedro » e Cardi teneri » con Tartuttofi, & vno fpezzato di quattro 
Piccioni di Cafa dentro » Tenuto con zuccaro fopra. p. a

6 Vna Pollancha d’india grotta lardata' minuta arofte » fcruita cotu. 
falfa reale, & Vliuc ftfu’offi fopra » con patte sfogliate » e limoni ta
gliati attorno. , p.i

Se-



Secondo féruitio di Credenza •
Si muteranno le faìuiette a beneplacito.

1 T T N a  Croftata di Pera Fiorentine, con zuccaro > e cannella dea* 
V  tro, feruita con zuccaro^opra. p

% Formaggio di Creta fpaccato per metà. p
3 Pera Carouelle» con Mela Applolone. p.i
4 Maroni arofto» confale» e pepe» e fugo di melangole fopra. p.t
5 Vliue di Tiuoli • p.t!
6 Cardi bianchi «confale, e pepe io tondi* p.i
7 Mela feiroppate, con fulienatajbpra. p.r
8 Cotognata di Valenza in fcatonni due. p.i

Data l’acqua alle mani, e mutate le faluiette» e Touaglia, (e però Glev
«iranno le Confettioni» a beneplacito ,efi daranno li fieccadenti infette 
di limoncelli fei •

Lifta terza da graffo l Capi X V I I I .

Pranfi alti t 4. Febraro 1624. in Roma ad vn Piatto con fiditi vhunit it 
Cucina » t fidici di Credenza yferuita in Piatti reali > e mezzani.

Primo feruitio di Credenza^.
Si faranno li tondi a chi bifognerà.

r T )  Ifcottìdi Pan di Spagna, con Maluagia amabile,» caraffioe a)
I l  Trinciantenumrro fei. p.t

a Vna Mortadella di Bologna cotta in vino, e partita per metà » re
galata di faliìccioni di Fioreoza > & lingue di Pòrco infette attorno* 
con verdura fotto. '. , p.i

3 . Vna Tartara in catta,feruita con fulignata,& Anici cófetti fopra. p.i
4 Due Capponi falpimenrati, fcruiri con faluictta bianca fotto, con

fette di profutto» e patte di zuccaro attorno. p.i
$ Vn Fatticcio di Cofciocco di Caprio, di baffo rilcuo > fcruito con_. 

verdura attorno. p.t-
4  Vn Pauone arotto, $ pattato per falfa reale, & lardato con Cocuz-
• zata di Genoua » e riucttita foto la tetta riguardante verfo le fudette 

viuande, coivvna fetta di limone in bocca, regalato di Bifcottini di 
Sauoia,c Pera feiroppate» con Anici confetti fopra attorno. p.t

7 Gelo in forma di Vna Gugliettain mezzo, con vno /pezzato di
Capponi attorno, coperti di detto gelo di più colori» con fiori di 
pignuoli fopra. p.j

8 Mangiar bianco con polpa di Gallina dentro, in forma di vn Ca-
gnuo-
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gnnolo in mezzo a giacere .regalato di detto bianco mangiare » in-, 
forme di Mafcherooi» e Pignoccaci attorno. p*t

P rim o  fc ru itio  d i C u cin a.

Radia di Pttrofemino in mintjlra, fr alligate m voua.

V Na Torta alla Genouefe con Capì di latte» &  voua dentro» 
con zuccaro* e cannella a baftanza,feruta con zuccaro fopra. p. I . 

Fegatelli di Porco inuolto in rete , regalaci di fattìccia fina arodo 
fpaccata attorno » con teda di Vitella indorata » e fritta »doppo cot
ta alefla, con pade, e melangole tagliate attorno. p.i

Due Capponi alefli, coperti di Cardi bianchi, con fette di prodie
ro, c formaggio grattato» e cannella fopra* p.l

Vn Petto intiero di Cabrato aleffo, feruito con herbettc fopra, p.i 
Moftarda , & agliata in tondi.

Dodici Polpettoni ripieni» di Cofciotto di Vitella » e fottedati» 
con fuoi regali dentro «con pade di getto fritte» e limoni tagliati 
attorno. p.l

Due Anatre grofle faluaciche » ripiene » e fottedate » con Pera » e  
Mela in fétte dentro» con barbaglia di Porco in fette » prugne » e vi- - 

' fciolefecche,con vin bianco per metà d’agrcfta»e buon brodo grado»
1 feruice con detti frutti fopra » con Pade » e limòni tagliati attorno, p. i  

Vn Cofciotto di Cadrato ripieno » con Piccadiglio della polpa di 
detto » con pignuoli, e paiTcrina » & feorza di Cedro tagliata minuta » 
conprofuttoinfettarelle lottili dentro»e fottedato in dedrutto» 
con cipolle ripiene dentro » feruito con dette cipolle attorno » con.» 
pade » melangole » & limoni tagliati. p. i

Vn Padiccio di teda di Vitella in pezzi > con diuerfe richcde di Pol
li» e quattro Piccioni di Torre fpezzati dentro» con fuoi regali» e pro
fatto tagliato in fette » feruito caldo con zuccaro fopra. p. t

Secondo feruitio di Cucina.
Vn Infdataprtmdt, e fei piccole afferenti in tondi.'

V Na Crodata di Mela Appiè» con zuccaro » e cannella dentro» 
_feruita con zuccaro fopra. p. i

Vna Zinna di Vaccina inuolta in rete » e lardata arodo » feruita coti, 
dodici recedetti in Pada di sfoglio» podi in deccadenti piantati fo
pra à detta Zinna » regalata di tré para di Animelle di Vitella arodo » 
con pade sfogliate» melangole» e limoni tagliati attorno. p. t

Quaglie dodici arodo » regalate di dodici Ortolani arofto attor
no » con Pade sfogliate ». melangole» & limoni tagliati. p. i

Sei Pafticcctti sfogliati » eoa Piccadiglio di Vitella» pignuoli» e
paf-



paftcrina, forza di Cedro, midolla di Vaccina dentro, con Tartufi 
foli, e Salliceia fina disfatta, Animelle > e Fegatetci di Polli dentro, 
feroiti con zuccaro fopra-,. . p.i

Sei Piccioni di cifa arollo, regalati di dodici Tordi arollo attor 
no | con Palle sfogliate, melangole, e limoni tagliati p.i

Sci. caflcttine di Palliccetti vnite tutte inlìeme » con l’ifteffi rega
li» è compofitiooedelHfudetti Palliccetti sfogliati, con diuerfi Vc- 
ccllettì di più dentro, con vna copritura riportata fopra i ciafchedn- 
no, confulignata fopra. p.(

Vn Pauone frollo, 6?lardato minuto aroflo, e riuellito la teila fo- 
lamente,feruitoconfalfareale, e cappari di Genoua fopra,coil>

fi)
Ui
cri
Val

'ci
dodici Palliccetti da boccone alla Gcnoucfc attorno, con limoni 2a,i 

: tagliati. p.r Val
8; - Li Quarti dietro perfino al Lombo di Capri uoletto, lardato mi-. ' ^  

noto arollo, con falfa reale, e zibibo fenz’offi fopra, con Palle sfo- 5:; 
gliate, e limoni tagliati attorno. p.| ■;

j • Secondò* fem itiodiCrcdenza.
Sì muteranno le /abiette biande.

"1

« T T Na Crollata dì Conferua di Pera » fcroita con auccaro fo-
' V  pra_,. p.i 1

1 Tartuffoli attartuffolati. . . .  pi
3 Formaggio Piagentino. p.t
4 Pera carouelle bianche ^dodici. H i
5 Vliue di Romagna. pi.
6 Cardi, e Settari bianchi, con fide, e pepe in piatto piccolo a

p a n o . p.»
7 Finocchi bianchi, conferuati nel fabbione, p.t
g Vua bianca, e negra. pi» r:j
9 Pera Fiorentinefeiroppate»con Anici.fopra, p.t
10 Due fcatoloni di conferua di cotogni. p.»

DataVacqua alle mani, e murato rouaglia, e faluiette » con coltello » e1 ■. 
cucchiaro,infeitondi,epofteleconfcttioni intazze d’Argènto a bene- , 
placito, e canditi diuerfi in piatti grandi, ouero bafcili »con ficee adenti 
vno per Conuitato dopò feruitedette confezioni.

Lilla quarta da grado, Capi. XIX.  * ■:
Pr anjo olii ii. di Febraro in Madrid à vn Piatto, m  g o r n o  di j

Carnie tollenda /erutto iti Piatti reali, con dodici viuande di 
CucmOfC dodici di Credenza,Jeruito parte all’Italiana,

Pri



Érìrno feruitio di Credenza^ l
Si foratoio li tondi a sbi bifgbtrà fa rli.

G Api di latte con zuccaro fopra> regalati di Manteca di Vaccaie ; ’ 
Kecofloncs,partati per la icringa , con zuccata, & acqua ro(à^ 

dentro, con zuccaro fopra. p.l
V Vn Profutto cotto in latte , (eroico con fulignata fopra , regalato 

con fette dì falami cotti io vino attorno. p.«
Vna Torta bianca, con Capi idi latte » e ricotta dentro» con zuc- 

caro > & acqua rofa, e chiara d’voua. p.x
{ VnPaftìccio di V enado nel Cofciottó, dì bado rileoo» fcruito con 

verdura attorno . - p.i
' Due Galline falpimcntate» coperte con ftringhette di Gelo di 

pili colorì . p.x
» Mangiar bianco in forma d'Aquila » regalato di detto » in formai ' 

di MafcnCroni» c Pignoccati attorno. ■ p.t

Priroofcruitio di Cucina.

Mattar M idi Soràignam m'ttttfira.

TOmafclfe di fegato di Porco fcdici » regalate Con Zinna df VaC- ;
cina indorata, e fritta attorno , fomite con zuccaro fopra,con 

melangolo, e limoni tagliati attorno. p.l
Vna Torta alla Gcnoucfé detta la PrefuuzBola f r u i t a  con zuc

caro fopra. p.%
Due Cappóni cotti in latte,inuolti.có fette di profuttoaetorno,Ie- 

gate con fpagd, ouero inuolrì in drappobianco » feruici con- fette di 
pane foeto, con palle di detto latte fopra » con cannella ,e con dette» 
(cttedi profutto attorno > con zuccaro >c cannella fopra. p.f

Vna oglia,con Vaccina» e Cafnero.có profutto dentro , con Gara- 
banfi, c lenticchia » con Cauolo torfuto ,&  altre diuerfe herbe, còn-. 
»no fpezzato di Piccioni di Cafa » e fei Pernice« feruita calda, con-, 
formaggio grattato,'efpetie abaftanzafopra. p.t

Vna Pollancha d’indiagrolfa ripiena, e fotteftata > feruita caldai» 
on Mela feiroppate fopra, & attorno » con limoni cagliaci, e pà- <> 
te reali.

V n Particelo di polpette di Vitella, con diuerfi Vccelletci dentro, 
fe gatetei di Polli, con Tarcuffoli, c midolla di Vaccina, & altri ré-. 
ali» feruito con zuccaro fopra. p.r

Se-Oo



Secondo fcruirìodi Cucina,
Vn infoiata in Fiati* redi. -

i  '"T TN à Crollata di Manfanas, con zuccaro, c " cirmcITa dentro 
V  feruita con zuccaro fopra.

Sii

■ X Diciotto Tordi arodo, regalaci coir Animelle di. Capretto > tri* 
Olezzate con fegatetti drPolli, in ftecchètti di cannella > doppofritte 
attorno, con parte sfogliate , e melangoli , é limoni tagliati, pi

3 PafticcettiTedici alla Genoucfe,còni Conferai di Cótogni,tni* !p 
dolla di Vaccinadentro ,feruiri ctjn vn'lauoro di parta >in iorma di 1 ! 
rofa fopra, con zuccaro. '

4  Sei Pernice lardate minuteIrorto, con (alfa fe^Ie,& 4firupas _ S, 
leni’olii fopra, regalate con ̂ afte Sfogliate; 8t limoni radiati «•

* torno. . p.|:i;j
5 Vn Paftiecio all’Inglefe, cioè Impanàda tea!, con Piccadiglìodi >„
- y  ite 11 a, feorza di Cedro,midolla di Vaccina, e profurto in fette den* m

tro, con vno fpezzato di quattro Piccioni di Cafa* e TartuffoMer- ?■. 
uito con gelo di chiara d'voua, e zuccaro Tòpra. p.i

6 Due Pollanche d’india più groife di Cappone arofto, feroite eoo \
falfa reale, e zibibo ieoz’odì fopra » eoo parte sfogliate , & limoni I : 
tagliati attorno. p.i

7 Vna Lonza di Vitella di libre dieci arorto , con^afte, melandole,
e baioni tagliati attorno.

Secandofcruitio di Credenza,
Si.muteranno le fdutttU bianche a beneplacito.

V1

I T T  Na Groftata di Conferua di Pera, coti zuccaro fopra, 
a >\t Crftdillos di tierràattàritirfFolati.'' 
f  ’j Vna forma di Cafciàdi Siuiglia, fpaccaraper meti.
4 -Pera Carouelle, e Mela refe.

■- Cardi bianchi ,con fale,e pepe-m tondi. ;
Vliue Valentiane, eoa oglio, & acetofopra. p-
Vua bianca, e negra, conferuatafrefca. p<
Torrone di Siuiglia, quattro pezzi grandi. _ _ p
Vna Confettiera con diuerfì compartimenti, con dìuerfi ton- 

fftti dentro.
DataTacqua alle alani, e porto ftcccadcnti in ma (ottocoppa di 

ferito indorata fci.

li-

2.S
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Lillà quinta da graffo. Cip. XI X;

r̂anfoaUiî .Ftbbraro 1614. avnPiatto,co»vnaporta»* diCattoh&vnt 
di Credenza,ffrutto in Piatti mezzani.

Primo feruiiiQ di Cucina. '
CaifQÌf Bolografi con Ctrmllato in mituflra .

1 T  rN a. Torca di Crema fcruita con zuccaro fopra «  ̂ p.f
1 V  Vn Àia di fegato di Porco inuolta in rere arofto , fcruita con* 

profutto tagliato in fette attorno , con dnclangolc , c limoni ca
gliati , vp.i

1 Due Anatre aleffe, coperte di màccaroni Siciliani » con Ceruella- r 
to fino fiaccato attorno* e. formaggio grattato , con cannella.» . 
fcpra. p.<

4 Sei Palombelle faluatichc ftufate, con barbaglia di Porco in fette r 
dentro > con di ucrfi frutti, fer uitc con palle di getto fritte » & limo
ni tagliati attorno. : p.I

1 Tré lingue di Campareccia appafticciate,con diuerfi frutti dentro, 
feruite con pafte » e limòni jtagliatrattorno.» ' p. t

< VnPafticcio di vno fpezzato di Conigli, con diuerfi Vccelletti, e 
fcarbaglia di Pcrc<yin fette dentro» con pignuoli ,e paiferina , fcrui- 
tocaldo, con zuccaro fopra. „ p.i,

7 Sei Bcccaccie lardate minute atollo, feruite con falfa reale fopra.,, 
con pafte >& linoni tagliati a t t o r n o . P « l  

I Lonza di Porco faluatic'o arofto > con faluia, e rofmarino dentro > 
regalata di dodici Lodolc arofto > attorno » con pafte> mclangole » Se 5 
limoni fagliati. p.i*

. • - ’ ; » ' - »: « f :
Primo , & vltimo fcruitio di Crcdenza •

V Na Crollata di Mela rofe,  con zuccaro, c cannella dentro# 
fcruita con zuccaro fopra. p.i

r Formaggio di Parma. ; p.t
| Pera, c mela, con ver dura fotti). . . p.i
\ Cardi bianchi, con fale >é pepe in tondi. p.t
' ■ Vliue di Spoleti, con oglio, & aceto fopra. p. 1
i Finocchio dolce in tappe, con faluictta fotto. p.t
f Mela Sciroppate, con Anici confetti fopra. p. 1
! Vua bianca, e negra, con verdura fotto. _ p.i
Data l’acqua alle mani, e fteccadcnti io fette di limoni numero fei •

i Oo 2 Li-



Lifta fcfta da graffo. ‘ Capi k  X L * )

Pran/òaUi tl.Febbraro t6if. a vn piatto, con dolicivillaniediCarina,tA- :t, 
èri di Credenza, ftrailo in luoghi penurioji, m piatti mezzani.

Primò feruitio di Credenza^. '
13

Si faranno ti tèndi ancora bifignando di dame vinoni* . .  Ir

> T J  Icotta pattata per la feringa.con zuccaro,& acqua roCa dee- „ 
JLV. tro, fenica con zuccarofopra. '  f i

X Vn profatto cotto in vino » con gelo di chiara dVoua foprai co/l,
iuccaro,&acqua rofa. . p.i

3 Vaa Tartara in catta", feruita con fuligttata fopra. f  t
4 Vn Patticelo di Cofciotto di Caftrato , di batto rileuo, feruitocon

verdura attorno. , t f i
5 Mangiàrbianco Informa di Mafcherofti, e pignoccati. p.i
6  Vnlauorodi patta di sfogUo» con butiro> in forma di ro&> fena

to con zuccaro fopra. fui

Primo feruitio di Cucina. |

Kauomcm fdfitciafiptin mkKjké. ,
• * *

f t T N ?  Torta con herbe dentro alla Lombarda » feruita con tu**
V  caro fopra. f i

i Fegatelli di Porcoinuolti in rete arotto, tramezzati con fattìccia fi
na »feruiti caldi ,con patte,melangolo, e limoni tagliati attorno. f i

3 Due Capponi ateflì>copcrti di rauiuoli confpoglia»con fatticcia fina
1 Ipaccara attorno.con form aggio grattato» zuccaro,e cannella fopra.fi <

4 Petto di Caftrato » e Vaccina » «letti » fendei con verdura fopra • f i  11
Agliata» eMoftardain tondi 6.

/ Vaccina nel Cofciotto ben frolla appafticciata,con midolla «fi det
tai e diuertt frutti dentro» feruita calda » con patte di getto fritte>con 
limoni tagliati attorno. _ f i

6 Vn Paftictiodi vno fpeazato di Pollafiri con diuerfi VcccUctd » c 
: fegatetti di Polli dentro » con profutto in fette » c Cardi teneri » Ter’ -, 

nito caldo » con zuccaro fopra* f>,

Secondo feruitio di Cucina .
!

Infoiata a beneplacito*
i  T T N i  Crollata di Mela rnggini » con zuccaro»c cannella dentro»

. V  feruita eoa zuccaro fopra. f»
- - - • » T e ;



' Librò Sellò. / ,* f
V Tordi dodici arofto, regalati di p f̂te. sfogliate » melaàgole »&li- .

Cloni ragliati attorno. . .
| Pafticcetti Tedici » con Pera feiroppate > e midolla di Vàctina'déOK 

tro. feruiti con zuccaro fopra. p.I
j  Piccionifeidi Ghiandaarofto, regalati di fei bcccafichi di lago 
1 arofto attorno, con parte, melangolo ,&  lnnonitagliati. p.I
; . VnPaftieciò afogliato»con Piccadiglio di Gofciotto di Gaftrato» 

midolla di Vaccina dentro » con fegati di Polli » è Tartuffoli » e (oh * 
feorzadi Cedro candita »& alcri regali dentro » feruito con zucca* 
ro fopra_<. p»X

I Sei Pollaftri affaggianati arofto » regalati con palle sfogliate, me- 
kngole » e limoni tagliati attorno. p i

Secondo feruitie di Credenza.

Si muteranno U fdtù rtti à beneplacito.

i T T N a  CroftatàdiMelaAppie>C0»2Uccaro,ccannelladcntro»fer- V uica con zuccarofopra. p.*,
i Tartuffoli attarruffolati.......... ,, p .i
3 Formaggio dlMonte Pulciano partito per metà. p.t
4 Pera Fiorentine »• Mela Appiólone. , p.«
5 Cardi bianchi, e Carcioffi, confale» e pepe ip tondi. p.I
) Vliue di Cortona,con oglio, & aceto fopra. p.a
7 Mela rofe feiroppate, Tenute con fulìgnata fopra* p.i
i Vua bianca » e negra, con verdura fotto. p.i

Datal’acqua alle inani con fteccadcqti fei infette di limoncclli.

Lilla fettimada magro. Cap. XXII .
tronfi olii 20. Pebbraro ifai. àvn Piatto, con dodici Vtuaodt di Cacò* 

- no» t dodici dt Credenza, m luoghi penuriojt, damalo ,fer~ . 
«he in Piatti maxant.

Primo Iciuirio di Credenza.’
Se bifogptrk fi faranno li tondi di alcun* viuande.

CAntneci Pifani dodi ~i»con vin bianco amabile in bicchieri • p.’i
Butiro paffato per la feringa, con zuccaro » & acqua rola den

tro , fcruito con ruccaro fopra. p.%
Vna Torta bianca y fernita con verdura attorno » e fiorì * p.I 
Tarantcllo cotto in modo cotto» con vin bianco dentro » tramez

zato con Alice » e fette di limoni. p. I
V n Pallicelo di vn Luccio groffo » fcruito con verdura attorno, p.t

6 Sei



. Pràtica,e Jcalcarìa 3’Ànt.FrugoIi
 ̂ „ Sci tiltct piiìèhé di libra accagioniti, con limoni tagliati , e palle 
'itafi attorno.. p.i

Primo feruitio di Cucina., l
<V

t. Pontbulinocon Butiro , inmintflra, Ò" alligato in vous.
l  x  V N a  Torta di Proultu^è» e Ricetta i con herbe buone , CUCCI

V I  (TO,ecannelladentró>convoua*fefnitaeoo zoccaro fopra.p.t
X jjoàiti Voua (perdute, (bruite con - butiro >, zuccaro, e cannella, 

(opra, con Tei voua affrittellate » con Croftini di pan focto, conxue*
4 ^aro, t cannella'(òpra, attorno. ' J ' P*1
3 ' Due Tinche grafie in Pottaggio,' con diuerfì fratti, e fette di Tai 

rantello dentro , feruite cón detti frutti fopra, con palle allaNapoJe-
. tana fritte, con zuccaro fópri attorno , con timori tagliati, p-i
4 Vn Lucciogrofioaltflb,;fcluitoc^npglio,faceto, e pepe,con

verdura fqpr .̂ p.t
' Sa por bianco,con mandòle ombroginciateuéiféf.'

 ̂ : Tré Tinche graffe ripiene arofto, eoo fai laccale , pignuoli, e paf-
1 (crina fopra, con palle, e limoni tagli a ti attorno..........  p.i

é '■ Vn Pafticdo con Anguilla grolla, e Tataatetiodiifalatp, Codette 
' di Gambari, con Peretta di Ranocchi denteò *c con altri diaerfi re- 
; gali, feruito càlcio cón Zuccate fopra.. • ; ; pi
* T . : > *j . -, .  » . i . , t »

. Secóndo feiuitio^ iC ucina #

Vn Infoiata grandein fiotto1 reati.
i T T N a  Crollata di Mela ruggini, con zuccaro, e cannella dcntroi 

y  ferdta conzuccarò fopraj/: . * ' pi
a . Boga piccola fritta con Gambàrelli di Acque dolci, con Palle sfo

gliate, t  melandole tagliate attorno. . . p.i
3 PaftitcettUedid con Melafriroppaoe denteo,e conbutiro fre-

feo » feruite con zuccaro fopra. < . . ;. p.i1
4 Tre Tinche fpaccate per metà » e fritte , feruite. calde con Peret

ta di Ranocchi fritti, e Palle sfegliàcc attorno, con melaogole ta
gliate* . . • ,  ̂ , p.t

j  Vn Pafliccio sfogliato con butiro > conPiccidigHo di Luccio, Co
dette di Gamba»,PerettadiRanocchi dentro,con Tartuftoli,Pi- 
ghuoli, e Pafferina, (bruito caldo con zuccaro fopra. p.i

6 Sei Luccetti fritti,regalati confeifcartoccetti di frittate ripie- 
’ ne attorno,con zuccaro,c cannella fopra,con melangolo, & li* 

moni tagliati attorno. pi



Secondo feruìtio di Credenza ! • '
• - i  ̂Ci

Si mi#tramo /|s £iii0(t(tà beneplacito.
,i \ J  Na Crollata di Prugne dì Marlìlia, fatuità cpn zuccaro fopra. p.t 
a V Due Caléiotti di Cortona, par tiri p e r t i i e t S p . t  
J Pera Ruggini, eMeiarofo, con verdura fotta.. , . P\«
4 Cardi bianchi; e Sellari, confale, e pepe. p.t
5 Vliue di Cortona, con agito , & aceto fopra„ -, p>*
6 Mela fciroppatévconfuligoata fopra.. , , p«l
7 Cotognata in fcatole Tei», v * p.t
8 Vita frefeabianca,e-negra-». ; • .. . p̂ a

Data l’acqua alle mani, epa ibeceadeoti ffi in fette di limoni*

Lift* óttaua da graffo. Gap. X X I I  h
Cmadli t f. Fcbbraro 1624; «. «m fiotto, cott didotto V-tmtidt di Quitta», 

t dfdotto di Crtdetàa, jtruita tn Piatti realt in Rupia.

. Primo icruitio di Credenza •

Si faranno, li Tondi à ibi andtrjutno.
* . ' , : . ■ • ■ ' ’■ ' 1 * » •. ? ; i4, *. . . , \

1 T  TN'Infamata con diuerfe Statuette dentro. <• ■ p. 1i V Vn Profutto di Montagna cotto in latte, e doppo netto,dalla-» 
codica > fcroito con fuligriata » & Anici confetti fopra> epodo in gaf
fa di Parta, con Terduradttorno. : p.i

} Vna Torca di Conferuà di Cotogni, con Gelo, di chiara d’vopa, e , 
zuccaro fopra. ' p.l

4 Due Capponi falpimentati, e lardati, con feorza di Cedro candì* 
ta, doppo partati per (alfa reale ,.e porti in cada di Parta in forma di 
Particeloouato,ctraforata. > 1 p.t

; VnPafticciodiCofcipttodiVitella,informa<UCappellodaCar- .
dinaie » feruiro con verdura attorno. ' p.l

i Sei Pernice lardate minute arofto » e fatte reftare in piedi, ri- 
guardanti verCo il mezzo dei Piatto, con yno Cotogno feiroppatd, 
con Anici confetti fopra* doppo paffete per (alfa reale , regalate eoa 
pezzi <ii Cotogni fcirOppati, eoa fulignata fopra attorno, con bi- 
icotti di Sabota. > v.v «. ; • p.t

7Ì Vna guglietta di vetro, coperta di Gelo, con fette di barbaglia_» 
di Porco' fa(u axi co attorno. coperte didetto Gelo di più colori * p.l 

8 Mangiar bianco in forma di tre Api grande, regalate di detto, in 
forme di Pigooccati» e Maccheroni attorno. p.t



f  Vna Statuetta vellica di faUiietcc » con pieghe fottili ,  detta PAb*
fa n d a n ia . p.i '•

Ptinflo femitio di C u c i n a ; ’
Intima alligata in voua in mineftra-»l

I r
i ’\ T  Na Torta di conferai di Pera* feruica con zuccaro fopra. p.i " 
X V  Animelle frirce , ferirne con falfa reale fopra» eoo latte di Pi*
| !gU oli, e i ofB d’voué sbattuti, eoo detta falfa» e fe li dari alquan- 
* to  corpo, al forno »ò fornello» eli forniranno calde eoa cannella fo- . 

pra t con limoni tagliati attorno, con palle reali. p.1 J
Bragiuole di Vitella arpfto,feruicecon falfa reale fopra, rega

late di Bragiuole di Por co attorno * con palle » e limoni tagliati, p. i 
4 Due Capponi alelfi, feruiti con pane in fette fotco > e con voua_> 

(perdute attorno, con formaggtogratctfo » e cannella (opra. p.t
, Mollar da amabile in Tondi fri.

y Sei Zampetti di Vitella doppoaleifi ,* firitti, feruid cop falfa rea
le fopra> con palle, e limoni tagliati attorno. . p i

6 Tré Anatre faluatiche ripiene, e (otceflate , con diuerfì frutti
dentro » feruite con detti frutti fopra,con' palle'» e limoni taglia
ti attorno, , . p.1

7 Vno fpezzato di Lepre ìbffritta eòa" Cipollette; e fpetie àba- 
: danza dentro. feruica con Molla cotto ’fppra »con palle» c limosi

tagliata attorno. ' p.l
8 Sei Piccioni di Chianda ftufati » con.fuoj regali dentro» feruiti con
•’ detti regali fopra» con palle » e limoni cagliati attorno. . p.t
9 Vn Particelo di polpette di Vitella ripieno con diuerfì Vccelletti, I

e fegatetti diPolli dentro, fic altri diuerfì regali, feruito caldo, con 
zuccaro fopra. • ; : . p.i

Secondo fcruitiò di Cucina • ,• * 1 ! ♦• I f - „ ,
5ti Infilati ficcale tiratici* Jlbertit còtti.

I T f  Na Crollata di Còfèrua di Perfìdie,feruica con zuccaro fbpra.p.i 
a ■ V  Lodole ventiquattro arofto»regalate con palla sfogliata »̂» 

melandole » e limoni tagliati attorno. p.t
j  Sei Paftkcctti sfogliati, con PiccadigUo di Vitèlla, &  Animèlle#

dentro r con altri diuerfì regali » feruid coti zuccaro, & acqua ro- 
fa fopra.. . p.l

4 Sci Piccioni di Cafa arofto » regalati con palle sfogliate, melango-
le ,&  limoni tagliati attorno. p.t

5 Sci Coniglietti piccoli lardati minuti arofto » feruiti con (alfa rea
le,
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le»&  Vliue fenz’ olfifopra, co* palle sfogliate» e limoni tagliati 
attorno. p i

6 Vn Pallicelo all’ Inglefe con Piccadiglio di Vitella , diuerlì Vccel-
Ietti*e fcgatettidi Polli dentro,con Animelle, midolla di Vaccina» ■ 
feorza di Cedro, e Tartuffo i , con fecce di barbaglìi di Porco deli' 
tro, feruico con gelo di chiara d’voua fop^a. p. t

7 Due Fagiani atfaggianati aroflo » feruiti con falla reale » e Cap-
parini di Genoua (opra» doppo riueftiti della tefta » collo» e co
da » regalati con dodici Pafticcetti da boccone » e limoni tagliati 
attorno.  ̂ p.t

I Vn Capretto .intiero arollo» feruito conpafte sfogliate » roelango-
le » e limoni tagliaci attorno. p.i

9 VnaLonza di Porco faluaticoarofto» con falfareale,e limoncelli v 
tagliati minuti fopra» con palle» e limoni tagliati attorno • p.I

Secondo feruitio dii Credenza.
Si muteranno faluiette bianche fri.

1 T  T Na Crollata di Coofertia di Cedro » feruita con zuccaro
V  fopra-.. p.i

x Tartufigli attartuflfblati. ~ p.i
3 Marzolini di Fiorenzafpaccati permetti. p.I
4 Pera Fiorentine» con verdura fotto. p.t
5 Cardi » e Sellari bianchi » con fale » e pepe. p. >
6 Marooi arollo » con fale» e pepe» e fugo di melangole fopra • p. f
7 Vliue di Spagna. . p,i
8 Pera feiroppate » con Anici confetti fopra » p .t
9 Cotognata in barattoli di vetro fei. p.c
10 Vua bianche negra, con verdura fotto. p.t

m a  —  ̂ * « a •  •  •  I  • «aData l’acqua alle mani» e pollo le Confettioni in piatti di Porcellana^ 
lenza faluiette fotto » e canditi in bacili d’Argento indorati » e doppo fer- 
uitcle Confettioni,pollo li lleccadenti lauorati in tazza di Porcellana.

Lille dei Mele di Marzo principiò di Primauera. /
Gap. XX I V. '

LÀ Primauera, li come molti hanno detto, che lìa temperata, e falu- 
berr ma» poiché è meno ofifenlìua per la faniti che in altra, llagiono, 

fe bene che vien detta Primauera ancora, perche gli Alberi incominciano 
a verdeggiare, & il fangue li incomincia a mouer-e nelli corpi humani, per 
le fuperfluità. prefe nella Inuernara, fiche la Primauera incomincia alli . 
zi. di Marzo» c dura per fino allì 21. di Giugno.

P p  ~ l ì -  ,



Lillà prima di Marzo da magro. Cap. X X V.
Jtranfo al primo di Marzo i6 ir .di Quarefomaavn Piatto, fornito in Piatti 

i tali tondieiotto vivande di Cucina, e diciotto di Credenza,neU Vmèrié.

Primo feruitio di Credenza.» •
/

Si faranno li tondi atti Convitati ebe onderanno fatti.

X *Tp Arantcllo diffidato cotto in vino » e modo cotto» regalato eoa 
i  Alice di Cadache$»e linoni ragliati attorno» con Aio con

dimento fopra-».  ̂ • p»«
X Tré Cedri canditi.» regalati con fei pezzi di Pi bacchiati di più co

lori attorno. p«l
}  Bottarga ragliata minata» con ogHo » e pepe fopra» con fogo di 

melangole fopra fcalda viuande. p-t
4 Scaroloni di Palla fritti » feruiti con zuccaro» e mele di Spar 

gna fopra^ • p.i
) Sei Truotte marinate » con l'alfa reale» e limoni tagliati minuti 

fopra » regalate con limoni tagliati » è pafta di marzapane in forma 
diPefci a t t o r n o . p . i  

4  Voa Torta di Conferuadi Pera» con zuccaro fopra. pi
7 Vn P alliccio di vn Cefalo grotto » con verdura attorno » di ba£

fo rileuo. p.t
t  Due Dentali grotti, coperti con gelo di più colori. pi
4 Mangiar bianco fatto con latte di mandole» zuccaro »t farina a  

. Kifo, con polpa di Luccio» & acqua rofa dentro, in forma di Delfino» 
regalato di detto bianco mangiare » in forme di Pelei attorno. p-t

Primo feruitio di Cucina.
Ctfcio in mintfira » eonagtt, e Caflagne dentro.

i T T N a  Torta di Spinaci» con pignuoli » c pattcrina dentro, fer- 
V  aita con-zuccarofopra» p.1

a Voa fuppaconvinbianco amabile»con Piccadiglio di polpa <fi 
Pefcio fenza fpinc » e latte »& fegati di diuerlì Pefci dentro» fcruita 
con zuccaro » e cannella fopra. p.t

3 ' Vna teda d’Ombrina grolla alelfa » fcruita con oglfo » pepe » c fugo
d’agre da fopra » con herbette buone • p.t

Sapor bianco con mandole ambrogine in tondi fei.
4  Sei Calamari grofii ripieni » in Pottaggio » con pignuoli » e paflferi- 

na dentro » & alligati con latte di manaoìe » regalati, con palle palla
te per la fcringa»sfritte» eoa zuccaro fopra attorno» conlim o-

" ai



ni tagliati. p.t
J Dodici Polpettoni ripieni di polpa di diuerfi Pere! Tenta Tpine » e 

(otteflati, con diti crii frutti dentro , 6t alligati con latte di pignuoli, e 
regalati con pafte, e limoni tagliati attorno. p.t

6 Sci Linguatte ripiene", con la polpa di dette , e con altra di diuerfi 
Pefci in Piccadiglio, con pignuoli » e paflerina , con nofei, e mas*

. dote foppefte dentro, con herbette buonc,pan grattato,e fpetie a ba
ldanza , e fotteftate con buon oglio, feruite con pafte» e limoni ta
gliati attorno. p.«

7 Sarde, e Triglietee in carta arofto » feruite con melangole »c li
moni tagliati attorno. p.t

t Sei Orate groflc arofto, feruite con falla reale, & limoncelli taglia
ti minuti fopra, con pafte, e li moni tagliati attorno. p.|

9 Vn Pafticcio d’Anguilla grofla in pezzetei, con Tarantello diffida
to, e TarcufFoli dentro, con fpetie a baftaoza, & altri diuerfi regali, 
feruito con zuccaro fopra. p.t.

Secondo-feruitio di Cucina.
Vn Infoiata grande *e Jet piccole.

t T TNa Croftata di Cóferua di Cotogni,feruira con zuccaro fdpra.p.i 
a V  Sardine, cioè Alicette fr rte, con Gambareili di mare fritti ac*

, torno, con Tortelletci fritti,ripieni di Marzapane, con zuccaro fo- 
pra, attorno, con melangole , e limoni tagliati. p.f

3 Sei Pafticcerti con polpa di Dentale in pezzetti dentro, con Paue» 
raccie lenza feorza, e Codette di Gambari, con pignuoli, e paflcri- 
na,efpetie a baftanz», «Scaltri regali ,fcruiti con zuccaro fopra. p.t

4 Dodici Triglie di mezza libra l’vna fritte, regalate con 1  orcellet-
ti, melangole, e limoni tagliati attorno. p.l

5 Sei Linguatte,cioè sfoglie fritte, regalate eoo pafte, melangole,
& limoni ragliati attorno. p.j

6 Vn Pafticcio grande con Piccadiglio di polpa di diuerfi Pefci fenza 
fpine, con Pignuoli, e Paflerina, e Tarantello diffalco dentro, eoa 
Cardi teneri, e Tartufigli, con feorza di Cedro candirà, e latte, e fe
gati di Pefcio, con Codette di Gambari, e fpetie a baldanza , fer
uito con zuccaro fopra. - p.t

1 Vn’Ombrina grofla arofto al forno, e lardata, con Alici» e Ta
rantelle diffidato, feruira con falfa reale, e Cappari di G» noua fopra, 
con dodici Pafliccetci di boccone, & limoni tagliati attorno. p.i 

Lampredozze di fiume ventiquattro fritte, feruite con Pafte, me- 
langole, e limoni tagli iti attorno. p.l

Sei Cefali fritti, regalati di dodici Grand teneri fritti attorno, con 
paflé, melangole » & limoni tagliati attorno. p. i

Pp a Se-



T

~ Secondo feruitio di C red en za . ' i
Si muteranno le faluiette dii Comitati.' 

iXt  Na Crollata di parta di Genoua, fcruita con zuccaro fopra. p.t
* V  Ortraghe nella fcorzanumero 50. p.i I •
3 ' Alogurte con Tuo condimento nelle feorze > numero 2. p i
4  - Tartuffoli att arcuilo lati. p.i

' 5  Maroni arorto , con fale, e pepe fopra. p.i '
6 Carciofi teneri dodici , con Tale, e pepe in tondi. p.t
7  . Vliue di Bologna. p-i •
8 Vuafrefca bianca* p*i ;
{) Mela Appiè feiroppate fcruite in vn lauoro di Parta di zuccanyon

diuerfi compartimenti, con anici confetti fopra. p.i
io- Cotognata in fcatoloni due grandi. p-i
' Data l’acqua alle mani > e mutate faluiette > e Touaglia. e portole Con*1 
fettioni ,e  canditi a beneplacito > e dato li fteccadentiin mazzetti di fiorì ' 
quanti Conuitati faranno alla menfa. •

Lifta feconda da magro. Cap. X X V I .
Pran/o aUi t x. Mann 162 3. a vn Piatto feruito in Roma, in Piatti reiHil 

mezzi reali, con ventiquattro viuande di Cucinai e quarantotto 
‘ L ’ di Credenza le Confettami.

Primo feruitio di Credenza^.
T Si faranno li Tondi delle Viuande ebe onderanno fatti.

I *Q  Icotte fatte con latte di mandole» e brodo di Luccio » con farina 
X \  di R ifo, zucearo ,&  acqua rofa dentro, feruite con zuccaro 

1 fopra ... p.i
z.<  Alici tramezzate con Aringhe, regalate di Croftini di Carnale di 

Ferrara a ttorno , con limoni ragliati'. p.i ;
3 VnaTorta di Piftacchiati di più coloriT"’ p.t
4 Sci linguatte marinate con falla reale, e Cappati di Genoua fopra»
: regalate con T o r i le t t i  di Marzapane,e limoni tagliati a tto rno . p.i

5 1 ortclletti ripieni con Mela feiroppate» e fritti, ftruiti con Mei di
Spagna» e zuccaro fopra , & attorno. p.i

6 Dodici Truóttc accagionate, regalate con limoni tagliati , e ro~
fette di Marzapane attorno. - - p.i

7 Vn lauoro di Parta in forma di Alberinto, alro come il Pafticcetto 
di boccone, ripieno con Conferua di Cedrone con ditterà frutti fei- 
ro p p a ti, e bianco mangiare> feruito eoo Anici di mezza coperta» &

tu-
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fulignata fopra, con vna Gugliata in mezzo di detta Patta. ‘ p. t

8 Due Cefali grotti arotto, feruiti con fa!fa baftarda , ezibjbo fenz* ,
otti fopra, con patte, & limoni cagliati attorno. . -p.i

9 Vna Spigola grotta falpimentata, coperra con ftringhecte di Gelo
di pii! colon,regalata con decto Gelo à Gngliectc, & in fette di feor- 
za di limoni attorno. ; p**

10 Vn Fatticcio di vna Migliaccina grotta, in forma di Delfino, fer-
- uito con verdura attorno. p.t
11 Mangiar bianco con polpa di Pefce Cappone dentro, in forma di -

Sirena, regalato di detto,in forme di Mafchcroni attorno. p.l
i l  Vn Lion pardo di patta finta di Marzàpane d giacere, riguardante 

verfolefopradette viuande. , p.i

Primo feruitio di Cucinai.
Mintfira bianca con Marzapane dentro.

i T T N a  Torta dìbianco magnare, feruita cori zuccaro fopra. p.l 
i V Polpettone a Peretta di Piccadiglio di„diuerfi Pefci feriza fpine,

& alligate con latte di pignuoli, feruite con cannella fopra, con patte 
alla Napoletana fritte,con zuccaro fopra, & limoni tagliati attorno, p.r 

3 Due Rombi gròtti a bruetco alla Venetiana, con pignuoli, e patte-
rina >& altri diuerfi frutti dentro, con vino bianco, fpetie,e zaffe-

' rano a baftanza, feruiti con detti regali fopra, e con palle, e limoni
tagliati attorno. 7 p.i

4 Vna tetta di Storione aletta,feruira con verdura fopra,& attorno, p. i
Sapor bianco con mandole ambrogine in tondi fei.

1 Due Ombrine di libre cinque l’vna alette, coperte con Cauoto fio*
re , con ogiio, pepe, e fugo di melangolo fopra, con melangole, e 
limoni tagliati attorno. p.l

6 Vn Polpettone all’loglefe, con Piccadiglio di diuerfi Pefci fenza fpi
ne dentro, con Tarantelló dittalato, e feotza di Cedro candita,e fio
rito con Cocuzzata di Genoua, e pignuoli ammollati in acqua a ba
stanza, feruito con patte fritte, e limoni tagliati attorno. p. i

.Seconda portata di Cucina^.
7 O  Arde arofto Tuli carboni aliano arinarefeaferuite calde, con ogiio

( 3  e fugo di melangole fopra, con patte, melangole, e limoni ta
glia ti attorno. p.l

t Trippe di Arzilla gròtti in Pottaggio, con latte, e fegato di diuer
fi Pefci dentro, con vin amabile,pignuoli >e paflerina, con herbette 
buone, e fpetic a baftanza, feruite ron pane in fette fotto,e con patte,
&  limoni tagliati attorno, & alligate con latte di mandole, odi pi- '

gnuo-



gnuoli a beneplacito . p.i
9 Bragiuolc di Dentale arofto fa la graticola, feruite con falla di

modo cotto, con mandole monde, e zibibo fcnz’ ofii fopra, con pa? 
ile, & limoni cagliati attorno. p.t

10 Vno Scorfanogrotto ftufaco con diuerli frutti dentro» feruito conu
detti frutti fopra , e con palle, e limoni tagliati attorno. p.i

i r TrèPalamide grofle arofto fu la graticola, feruite con falfa, pi* 
gnuoli, e palferina fopra, con palle » e limoni tagliati attorno. p. t

i a Vn Pallicelo di Polpettoni ripieni di polpa di Dentale,con Taran- 
■ tellodifialaco, pignaoli, e palferina deatro»con Tartuffoli,e Co* 

dette diGambari» feruito caldo» con zucccaro fopra. p.i I

Secondo fcruitio di Cucina.
Vn Infoiatagrande, efeipiccole.

Terza portata di Cucina.
i t 7 N  Tortiglione > con pignuoli » e palferina, e Mela tagliate mi- 

V nute dentro,con zuccaro, e cannella, feruito eoo zuccaro 
fopra.». p.t

z Grand teneri rentiquattro fritti, regalati con Tortclletti ripieni, 
con Mela feiroppate, e fritti, con zuccaro fopra attorno, con me- 
langole, e limoni tagliati. pi

3 . Pcfcio Agucchia fritro » regalato con fpannocchìe,e Gambarelti di 
mare fritti,attorno,con detti Tortelletti>melSgoIc,& limoni tagliati, p.l

4 Diciotto Palliccctti ripieni con Conferai di Pera, impattati coiu
oglio, & zuccaro dentro, feruiti con rn lauoro di palla fopra-, con.» 
zuccaro abaftanza. p.i

9 Maccarelli fritti » regalati, con Tortelletci » melangole, e limoni
tagliati attorno. • . - p.i

6 Vno Storioncello di libre Tedici arollo al forno, e lardato con Ta
rantelle di fiala to » & Alicctte, con garofani dentro, feruito con fai* 
fa di mollo cotto, e vin forte, con zuccaro dentro, con prugne, e 
vifciole fecche, rinuenute in detta falfa fopra > con palle, & limoni 
cagliati attorno. p.i

Quarta portata di Cucina.
7 Ò  Ei Palliccetti di Piccadiglio di Pefcio, con latte di Ombrina, Co- 

U  dette di Gambari, e Tartuffoli dentro, con Tarantello«Malato» 
e fpé tie à ballanza,feruiti con zuccaro fopra. p. i

S Lampredozze di Tiuoli fritte, regalare di dodici frittelle di Pefcio 
ignudo attorno ,.co» melangole » e limoni cagliati.

Ar •



i Libro Sedo ; , ! $©|
9 Arzillette dodici fritte,cioè razzetee,feruiteeoa agitata,in;fei
* «affettine di parta attorno, con melangolo, e limoni tagliati. • p.i
10 Vn Fatticci o grande ouaro, conTifteffi regali dentro delti fopra- 

detti Pafticcetti di Piccadiglio, con feorza di Cedro, e Cardi teneri
: di più dentro, feruito con zuccaro fopra. p.i
11 Sei Forcdlerte fritte, regalate con faluia fritta attorno, con me

langolo , patte, & limoni tagliati. p.t
li Dodici Carpiòncini del Lago di Sora fritti,regalati co latte d’Om- 

brina fritto attorno, con melangolo, e limoni tagliati. p. i

Secondo fèruitio di Credenza •
Si muteranno le falutette bianche fei.

i l f N a  Crollata di Mela rofe, con zuccaro, e cannella dentro, fer
ir uita cori zuccaro fopra.-. p.t

i Vna fuppa di Prugnuoli gii fecchi, e rinuenuti in acqua, e cotti 
nell'itteffa, eoa fuo condimento, feruiti con Fané forto. p. x

} Cinquanta Odraghe in diciotto feorze, feruite con oglio, pepe, e 
fugo di limoni fopra, con Melangolc attorno. p. t

4 Bottarga tagliata minuta, con oglio, pepe, e fugo di melangolc
- fopta, confcaldatìiuandefotto. p.t
1 Vna fuppa con Telline, cPaueracciefenza feorza, otaria bianco 

amabile dentro, con fette di pane brufteliite fotto. p. i
5 Gambari con feorza di acque dolci, con pepe, & aceto fopra. p.i 
7 Due Aloguftc doppo cotte, feruite nella feorza, con oglio, pepe, '

& aceto fopra. p.t
1 Pattelle arotto fu la Granicola, con oglio , e pepe, con fugo di 

melangolc fopra.,. P«I
» Cannelle, cioè Cappe longhe arotto, con oglio, pepe, Se fugo di
melangolc foprL, 

io Cappe di San Iacopo arotto, con fuo condimento fopra* 
: i Cardetti di Marc, con loro condimento fopra » 
i  Granccuok nella feorza, con fuo condimento fei.

p.i
p.a
p.i
p.i

Terzo fcruitio di Credenza.
Si potranno mutare le faluietteà beneplacito.

VN* Crollata di Conferua di Pertiche, feruita con zuccaro 
fopra... p.i

Tartuffoli attartuffolati. p.t
Carcioffi teneri attartuffolati. - p,i
Sparagi eoo fette di pane brufteliite fotto, con oglio, pepe, e fu

go di melangolc fopra^ j p.i
Ma-



?3 ® 4  P r a t ic a ,e  S c a lc a r la  cT A n t. F r ù g o l i
5 Maroni arotto, con pepe» Tale, e fugo di melàngolo fopra. • p.i
é Vliue di Romagna, con oglio, & aceto fopra. p.i
7  PeraCarouclle,c Mela Appiolone^. p.i
X Finoccty frefehi, con Gambi dodici. p.i
9 Fichi fecchi, regalati con Mandole monde,e zibibo, conzuccaro .

fopra attorno. p.t l
k > Mela, e Ferafeiroppate, con.Confettipiccoli fopra. p i
i l  Cotognata in Ari Barattoli di vetro. pi -
IJ Vua bianca frefe a, e confcruata con verdura fotto. p.t

Data lacqua alle mani ,e mutate le faluictte, e Touaglia, e pofie lo 
Confcttioni in dodici Tazze d’Argento, vna per force, e Canditi di dioer- ' 
fe Cprti in due Piatti Reali, e doppo ferirne dette Ccnfettioni, pollo li 
ftcccadcnti lauorati fopra vna Sottocoppa dvargento indorata,num.fci. • '

Lifta terza da magro. Cap. X X V I I .
Ptanfo alti i Marta 16i 8 ,'avn Piatto in luogo penuriofo di buoiti pefà, 

con fediti Viuande di bucina > e fediti di irredenta, /erutto 
in Piatti Mezzani.

Primo feruitio di Credenza^»
i Arantello diifalato in fette » regalato con Anguille diffidate ix>

X rocchietti attorno , con limoni tagliati, & fuo condì®»' 
to fopra.».

X Dodici Pera candite, regalate di dodici Pignoccati attorno, co.iu 
faluietta bianca fotto. _ 1 p-i

3 Patta à vento fritta, con Tortelletti ripieni con pafta di Marzapa
ne , feruiti con Mele, e zuccaro fopra. p.t

4 Sei Barbi piu grotti che di libra, di Fiume di Monte, marinati, eoa
aceto bollito, con zuccaro, pignuoli, e paflerina dentro, feruiti eoa 
detto marinato fopra, con Stellette di patta di Marzapane, e limoni 
tagliati attorno. p.i

5 Vnlauoro di Pafta in forma d’Aquila, Con diuerfi compartimenti
nel Petto di detta,ripieno,condtuerfi frutti feiroppati, feruito con-, 
zuccarofopra. p.t

6 Due Lucci grotti accagionati y feruiti con limoni tagliati minuti,
con zuccaro fopra, con Patte» & limoni tagliati attorno. p.i'

7 Vn Patticelo di vn Luccio grotto in forma di Delfino, feruito con
verdura attorno. p.t

8 ( Blando Mangiare con latte di Mandole, e polpa di Luccio dentro, 
con farina di Rifo > zuccaro, & Acqua rofa, in forma di Pcfcio gran*

. de, e regalato di detto in forma di Nicchi attorno. p.t
Pri-



Primo fcruit o di Cucinai ’

f  Luppoli con latte di Mandole, e di Pìgnuolt in Mine lira. - '

l ■ 'T.TNa :Torta con fétte di Tarantelle» di(lalato,cotto in vin biaric.9,fi 
V - ; c motto eoeto » tramezzato con zibibo fenz’olG , e Mela ini. 

fecce. dencro ,con zuccaro, e'cannella , feruica con zuccaro fopra. p. 1 
i> Vna fuppa con polpadr Luccio,-in Piccadiglio, fenza /pino» 

faccxiniPoctaggio» con vin bianco amabile» con lacci, e fegati di Lue* 
ciò dentro » feruica con fecce di pane bruftellite focco, con zuccaro,
6 canneHa/opra» e fogo di melangolo- u p.à

\ Vn Laccio grotto aletto, coperco con vna lenticchiaca cocca, eoo'
Tarati cello diflalaco, è Luccio sfumato dencro, con fuo condimen
to, feruita con pepe a baftanza fopra. p.t

Agliata in -tóndi feiV' J 11 1 ' '
4 Tré Tinche in Pottaggìo »con cipollette fattrice, con lierbette

buone dencroVcon diuerfi frutti,c fpetie a baftanza, fcruite con.» 
detti regali .fopra. ., :« v ’ p .1

.5 - Dodici br agiuole di Luccio arofto, con pitartima fopra, feruke 
con fatta di agrefta, e motto cotto, pignuoli, e patterina fopra, con 
patte, e limoni tagliati attorno. p.r

Anguilla grotta m roccbietti arofto, allo fpedo, feruita con erótta 
$ panfcgrattato, zuccaro»ccannella fopra, con patte,melangole,& '■*

. limoni tagliati attorno. p.K
7 Tré Tinche ripiene ,.con nofer > è mandole foppefte, pane grac- V.

tato, con herbette buone » e polpa dfLucci battuta con vn poco di 
Tarantello dentro, arotto fu la graticola, ferrite con fatta, con-, v 

. motto cotto, e zibibo fenz’offi fopra, con patte, & limoni taglia*
. ti attorno. ' — p.r
? ' Vn Fatticcio di Anguilla grotta in pezzi, con TartufFoli, e Cardi ’ 

teneri dentro, con pignuoli, è patterina, Codette di Gambari, fcr- 
pitp co# zuccaro fopra. • p,|*

-Secondo fcruiriodiCtrcina.

Vn Infoiata grande inpiatto reale.
1 \  7  N Tortiglione di .Mela Appiolone, -con zuccaro, e cannella-.

V dentro, it'ruito con zuccaro fopra. - p.t
a Lafc he fritte, regalate di Tor-telletti fritti ripieni, con Cefci petti,

con zuccaro, cfpctie a baftanza dentro, con melangole taglia
te attorno. - p.t

3 Patticcetti (e di c i, con Cotogni feiroppati dentro, ferriti con vn 
lauoro di patta, con zuccaro fopp ,̂ . .  .. ; , p.l

CL<ì



4 Luccecci fritti «regalati con Cerinotene fritte attorno, con me* 
langole, parte »& lì aioni tagliati. p.t

$ Barbe cri fritti, regalati eoa peretta di Ranocchi fritti attorno, 
con patte « meljngole, e limoni tagliati. pi

6 Vn Pallicelo con Piccadiglio di .Lucciole di AngarHa graffa , eoa
Tarantello diffJato dentro « con pignuoli, e. pafferina , Codette di 
Gambali] peretta di Ranocchi »Tartuffoli, e Carditeacri] con fpe- 
tie abaftanza, feruito con zuccaro fopra. . p.i

7 Ti è I  ine he grolle fpaccare,c fritte « fcruite con palle* melango-
le>& limoni[cagliati attorno. p.i

8 Vn Luccio groffo arollo allo fpedo «lardato con Tarantello, & 
Alice tee fenza fpine, fcruito con falfa d'agrelta « e mollo cotro,conli- 
moncelli tagliaci minuti fopra, eoa palle, 6i limoni ugliati acroma p.i

Secondo fcruitlo di Credenza»

>~r

y'

D
ill
ì3

Si muteranno U faluiette à bene fluito.
i T T N a  Crollata di mela rofe, con zuccaro ,  e cannella denaro, fcf- V uitacon zuccaro fopra. p i
■ a Tartufioliattar tuffolati-. . ■ pi
3 Sparagi feruiti con fette di pane bruftellitc focto, con oglio, pepe, j

e fugo di melangolo fopra . p.i
4 Gambari di acque dolci cinquanta* con oglio] & aceto* con pc*

pe fopra-/. p.1
5 Cardi, e Carciofi teneri, eoa fate, e pepe. pi
6 V hue di Cortona* eoo oglio» di aceto l'opra. r pi i
7 Pera, e Mela di pui force. p.l 1
•  Mela feiroppate, con zuccaro, & Anici di mezza coperta fopra. p.i .
5, Cotognata in Aratole fci. * p.l :
io  Vua bianca re negra. , p.l

Data l’acqua alle mani,e mutacele lh!uiette,e touaglia, e polle le Coiti- i 
•ioni, c canditi a beneplacito, e ilcccadcnti lauorati in lei lette di limoni,

Lifta quarta da m agro. Cap. X X V 11L

tronfiaHi 20. Marzo 1610. ava Piatto ineU’y*nbriaa Permo jonfedina* - 
uanit di Carina, e ftdm dt Credenza,/erutto in patti reali.

Primo fèruitio di Credenza »
Si faranno tondi di tutte quelle viuandeebe onderanno fatti bifognand».

x T T N  vafo inuerriato grande con diuerft frutti canditi dentro,
V  con pezzi di Cedrati attorno.. p>(.

Ali-



.1 ÀKcI tramezzate con T a ra n te lle  fette di timoni» con Croftini 
di Canizie attorno. p.t

. | Dodici Trootre di mezza libra l’vna marinate ,  con fatta di modo 
cotto , con agre (la dentro, eoa prugne fecche bollite in detta falfa-* 
Copra » con zuccaro» regalate con patte di marzapane > e limoni 

‘ tagliati attorno» p.l
4 Vna Torta di bianco mangiare marzapatuta, fcruica con dori » &  

altre jrerdure attorno , Con zuccaro Copra» p.t
f Due Dentali, coperti con gelo di più colori. p i
6 Vn Fatticcio di vn Cefalo grotto > fcrui co con verdura attorno. p.i
7 Diuerfi tauori di palle ripieni,con Conferita di Mela Cotogne fatti

da Monache in diuerfe forme. p.t
t Mangiar bianco in torma di Gambaro tiene,regalato di detto bian- 

• co mangiare in forme di Pignoccad ,& roua fatte di detto' attorno. p.i

Primo ieruitio di Cucina.*.

Minejb-A hiantA con latte di mandole, t zuecaro.

i T  7 Na Torta di Ccfcio infranto, doppo corto, con znccaro, e fpe- /V rie dolce a baftaùza dentro » fcruica con zuccaro Copra, e Me» '
Ufciroppare dentro» . p.t

!* a Polpettine a peretta con latte » & vooa di Rombi dentro» spiga
te con latte di pignuoli, con pafferina ,epignuoIi dentro, e palle 

•: fritte attorno. p.l
j Vn Rombo di libre 17. aletto,regalato con Cauoto fiore.con ogtio,
. pepe, e fugo di melangole Copra. p. 1
4 VnaSpigolagroltaaltflamTm bianco,inuolra in fette di Tarantel

le atton.0, feruita con oglio » pepe > e fugo di limoncclli Copra, con 
1' detto Tarant dio, e fette di limoni attoroo. p.l

Sapor bianco in fei tondi.
J Dodici polpettoni ripieni di polpa di Dentale grotto, e forreflati 

1 con diuerfi frutti intieri, & in fette dentro, feruiti con detti frutti fo- 
pra, con fpecie a bailanza,con palle fritte,con zuccaro /opra, & 
Umori ragliati attorno. p.l

. 6 Triglie, e Sarde in carta arollo, feruite con melangole, e limoni 
tagliati attorno. p.l

1 , Dodici Orate di mezza libra l’vna arollo , feruite con falfa di mo- 
. fio cotto, & agrefia bollita, con zibibo fenz’offi fopra, con pafie, & 

limoni tagliati attorno. ' p i
8 Vn Pafiiccio di bragiuole di Dentale, lardate con Taranre'lo dif-

filato,con Tartuttoli, e C ardi teneri dentro, con Codette di Gamba
li , pignuoli, e patte r in a , feru.to con zuccaro fopra. p. r

Q jl % Se-



Pratìca,e Scalearia S'Ant.FrugoIi
* * ' / • ’ ..yi. *' * •r’{* ' ' ' *  ! - *  ViSccondó’leìùihodi Cucina.
* Vn Infalatagrand* t e fei piccole . '

I T f N  Tortiglione -con Mela roie » tagliate minute * 'pignooli > e 
i V  pafterina dentro , con zuccaro , e cannella > feruito con zac* 

caro fopra^. , i p.i
Z Calamaretti fritti,regalati con Gantbarelli di mare fritti, attornô

Con herbette fritte,e con melangole,parte,& limoni tagliati atcorno. p.I 
3 ' Sedici Patticcetti con Conferua-di Cotogni9feruki con Allignata., Il

l'opra, e zuccaro attorno. ' p.ì 0
4-r; Dodici Triglie di mezza libra l’vnafritte , regalatecon faluiafrit- 1

ita * parte/melangole li trioni eàgliàci attorno. : p.i :
fr .. Vn Fatticcio di Piccadiglio di dinerfi Pcfcifenzafpine-, con latte» -

t  fegato di Rombi dentro , con Codette di Gambari, peretta di ra
nocchi , e Tarantello diffidato, e con altri diuerrt regau » fernito con 
zuccaro fòpra_>. p.i :

6 Vn Dentale groflo atollo allo fpedo, elardato con Alice, e Taran
telle di ftalato, feruito con falfa reale, c litnoncclli tagliaci minuti fo
pra , con palle, & limoni tagliati attorno. p.i

7 Sei Linguatee fritte, feruice con parte, melangole, e limoni ta
gliaci attorno. - . p.t ,

8 . Sei Cefali più che di libra IVao,fritti,Gcrui ti con parte, melangole ,
e limoni tagliati attorno. p,\

Secondo ieruitiodi Credenza.
Si muteranno le fduiette Inambe.

t T TN a Crollata di Conferua di Pera>feruita con zuccaro (opra. p.i 
i  V  Oftraghc cinquanta feruice nelle feorze^on ogiio, pepe > e fu

go di limoni fopri^.
Tar tutfoli ateartu dolati.
Alogufte in pezzi,con ogiio > pepe> il aceto fopra. 
Vliue d’Afcoli, con ogiio, & aceto fopra.
Cardi bianchi, con fate, e pepe in tondi.

p.l
p.i
P-i
P *
P-l

Mandole, e pignuoli flati a molle a baftanza, tramezzati con zibi- 
bo.fcruiticon zuccaro fopra. p.i

8 Vua bianca frefea ben confcruata. p*i
9 . Pera con Mela Appiè feiroppate, feruice con Allignata fopra. p.i
i ò Cotognata in barattoli fei di vetro. ' p. t

Data l’acqua alle mani, e porto le Cófettionf in Tauolain piatti con fal
lirete fotto, e canditi diuerfì in due piatti reali ,e  fieccadenti lauoraci,fci, 
con mazzetti di fiori, fopra vna fottocoppa d’Argento.



LibròSeltov c3fl&
Lifta quinta "da m a g ro . Cap. k X ' I X i )  3' /L,

tronfi alliij. Marzo t(nr. a due piatti, cori quattordici viuande di -Cofitti , 
' e quattordici di Credenza, ferueto iti Madrid ilGiouedi Santa 

.in Piatti mezzi reale.

Primo fetuitio di Credenza^.

P*t T Y  Ifcotti di pane di Spagna,con vino bianco di Siuiglia-.
i  f i  Meloni rernacrecCi tagliaci infecre numero quattro ....... p.Z
j Atunno, cioè Tarantelle in fétte, tramezzato con Anguille fatate»

t difla!aee,ecotto in modo eotto,dcctoy'Arrope,regalato con Anchiu- 
uxs attorno, con limoni tagliati. p.»

, 4 Due lauori di parta di zuccaro, con molti compartimenti, in for
ma di rofa, ripiani, con Conferua di Cedro, e di Perâ e con Manfenas, 
cioè Mela Appiplone feiroppate déntro , con vna Guglietta in mezzo 
di detta parta, con vna banderuola con l'arme de’ Conuitati dentro. p.2 

5 Dodici Linguattasjdoè sfoglie marinate, con falfa reale, e pafTas 
fopra, regalate conTorrclletti ripieni,con Conferua di Pera, e fritti, 
ferriti con zucraro fòpra > attorno, con limoni tagliati. p.2

■ 6 Due piatti con mandole monde»e zibibo,có zuccaro fopra,& attor
io pezzetti di Orejones, cioè Perlkhe fecihe cotte in vino, con zuc- 

' caro dentro, ferri te con zuccaro fopra. p.2
7 Due Pafticci graodi di Mero, qpal Pefcc farà come li Dentali, ma 

più corto, e più largo di pancia, quali fono cbn polpa bianca, epo
che fpine, ma fono infìpidi aliai ; fi pigliano nella Siuiglia, nell’Ocea
no , fatti in forma di péfeio, con fuo condimento, ferriti con ver- - 
dura attorno. p .i

' t Mangiar bianco con latte di Mandole, e polpa di Pefcio Palio, co*
si detto in ifpagna, qual’ è falato, e rt dittala i  più acque, fatto in_, 
forma di due Gambari léoni,cioè di Aloguftc, eregalato di detto in 
forma di Mafcheroni attorno. . ' p.z

v

Primo fcruitio dì Cucina.
Mine fifa bianca con Marzapane dentro.

1 T \  Ve Crollate di Manfanas, cioè Mela, con feorza di Cedro caa-
L J  dita, ferrite con zuccaro fopra. p.z

2 Rifo con latte di Man iole, e zuccaro dentro, ferrico con zucca
ro , e cannella fopra. . .  p.2

3 Dodici Tartarugas in Pottaggio,conpìgnuoli,e palferina den
aro , con fpetie, e Almcndrcs rippefte, con herbette buone, cioè

Pre-



Prexil dentro ». feruite nella fcorza » con palle » e lim oni tagliati 
attorno. ’ p.i

4 Dae Cheppie , cioè Laccie » dette in Ifpagna Sanalo* » quali fono 
falprcfe, majgrolTe aliai pili che in Italia, fatte alede, e coperte con 
broccoli di (Jauoli dori foffritti, feruiti con ogljo, pepe»e fugo 
di melangole fopra » con fette di Tarantella» con mtlaogole taglia'

. teattorno. p.t
5 Due Barbi di libre noue Vvno alelfi ».in. vio agre » Tale » &  acqua » 

con fparagos » e Finocchietti bianchi , con oglio, pepe » e fugo di me
landole fopra»con fette di Tarantcllo,có melangole tagliate attorno .̂*

d . BragiuoJe di Salmone falprefo# ventiquattro, ferrite con falfaj 
reale » mandole monde » e zibibo fenza vinacciuoli fopra , con palle 
paffatc per la feringa » e fritte. con zuccaro Copra attorno. p.i 

j  Due Pafticci grandi ouati di Polpettoni di Salmone»dodici perfi
dicelo, con Criadiglios di tierra,cioc Tarcuffoli ,y  Alcarciofics . 
tierni » con fparagos dentro, con Atunno Pmnones, y Paflàs de Co
rinto , con fpeties a baftanxa > ferriti con zuccaro Copra. p.»

V

Secondo leruitio di Cucina •
Due infdtte granii in piatti redi. "

i T V  Ve Crollate di Con fer ua di Pera, con Patatas dentro > cho 
-1 J  fono certe radiche che vengano di Siuiglia,e fono del gpflo 
delle Caftagne,c fi cuocono fatto le bragie come .quelle» e fe oc (a 
Cónferua fatte bollire nella decottione del zuccaro, come di altri 
frutti di Alberi, e lì feruiràin altre maniere ancora» feruite dette. 
Crollate con zuccaro fopra. p.i

% Pifcadomenudo cioèBogasinfarinata, e fritta,regalata con Ca- 
labazza, e faluia infarinata, e fritta attorno, con TorteUetti ripieni di 
palla di marzapane,eoo zuccaro fopra,e me langole ragliate attorno, p.t 

j  Trentadue l afliccetti alla Genouefe, con Cónferua di Cedro 
dentro, & vn laoorettò dì palla in forma di rofa fopra a ciafchcduno, 
feruiti con mani,cioè Allignata fopra. p.t

4 Anguille inuoice in ruorolo ft dici » e fritte, regalate con peretta di
Kanas, e Tortclletti attorno ,còn Naranjas, e limoni tagliati. p.t 

y Due Pafticci ouati, con Piccadiglio di Salmone frefco,doc faipi e-
fo , con pignaoli, e pallerina, fcorza di Cedro candita, eTarantello 
diflalato denrro , con Peretta di Ranocchi,Carciotfì, c fparagi ,con 
Ipctie i e Tartuffoli, feruiti con zuccaro fopra. p.z

6 Lamprcdozze fritte, regalare con herbetee fritte, e Tortclletti at
torno, con melangole, e limoni tagliaci. p.i

y Truccias dodici più che di libra i’vna fritte,regalate con frittelle di
Rifa f con zuccaro fopra, attorno,con melangole, c limoni tagliati, p.i

Se-



Libro Setto* ’ j l j
Secondo fetuitio di Credenza •

Si muteranno le faluiette bianche.

i ▼ ■ vVe Cromate di Conferua dì Membriglios.cioè di Mela Cotogne»
M J  frruite con zuccaro fopra. p-4.

i  ' Oftraghe cento venute frcfche di Siuiglia, Cernite nelle feorzb » con 
melaogole attorno. .

3 Bottarga in fette iettili, feruita con afite « e pimenta , e fuge di
' melangole fopra_ . p .l

4 Sparagi con oglio» pepe» e fugo di limoni (òpra» con fette dipane
bruftellitefotto. p .i

f Carc io fi, con Tale, e pepe, in tondi. p.a
6 Vliue Valtntiane,cioc A^tunas. p .i
7 Pera, e Mela con verdura fotto. - p.a
I Torrone di Alicantera pezzi grandi fei. p.l
9 Vua bianca ,c  negra conferuatafrefca. p .l

Data l’acqua alle mani còn palillos dodici in ruedi$illas » cioè in fatto 
dodici di limoni.

Xifta fella da magro • Cap. XXX.
; fran/h olii 2%. Mona 1618. àvn Piatto » fermo in Ferrara in Piatti 

reti» , e mezzani > con ventiquattro Vtuande di Cucina > e ven- 
tiqaattrodt Credenza—>.

Primo feruitiodi Credenza.
jilici) e Tarantella in tondi numero 4. Crojlim di Coniale di Storio- 

ne in tondi numero 4.
I

1 T> Ifcotti di pane di Spagna tramezzati con Cantucci Pifani » cotu 
f )  faluiecta lotto. p.l

1 Prugne di Geooua candite » con faluietta fotto. p. >
3 Quattro Cedri canditi regalati di Cedrati banditi, toccati con oro

attorno. p.l
4 Vna Torta di Pi (lacchi ari di più colori, con dodici Pignoccati

attorno. p.l
i Quattro vali di vetro con diuerfi frutti candid dentro» & attorno 

fei vafetei di vetro, d’agro di Cedro. p.r
5 Carpioni accagionati » e partati per falfa reale » regalati con pa

lle di Marzapane, in forma di diuerfi Pefci» toccati con oro » e limoni 
tagliati attorno. - p.i

f  V n Paùiccio di vn Luccio groflo io forma di Delfino » con vn Cu-
pido



!

pido io piedi fui dorfo,con l’arco, e dardi nel Carabo, toccato con 
oro y & Argento. p.i j

8 VnaTruottadi fcdicHibrefalpimertata, con faluietta forco,re- | 
galata con Tei vaferti di parta ripieni di fapor'di Cotogni, tramezza*
ti cori palle di marzapane» in forma di rofe attorno , toccato coit.

1 oro ogni cofa.». ‘p.l
9 Quattro Dentali coperti con gelo di colori diuerfi » regalati con |

’Gugliette di detto gelo, e parte di marzapane attorno. p.l i
i o Mangiar bianco,con polpa di Luca dentro ̂  in forma di Delfino*

I '!con vna ftatuetta a federe fui doi fo di detto Delfino*]Con Parme del
Coqukato principale ih mano. : p.i

II Due ftatuette di parta di zuccaro, alte due palmi * e- mezzo » wa_.
'• • Abondanza con il Corno con fiori* e Pomi-dentro, c l’altra Trionfo

: de grandi,porta fu le certe della taoola a Capo Jtelprimo.lupgp. p.i
‘ ix Due altre ftatuette limili di grandezza alle Xopradctce, cioè YtyL» • '
" Vittoria, & vna Fortuna,porte fu lrtcftc da piedi alla tauola. , p.X

, , r ■ * k r

Primo feruitiodi Cucina.
Mintftra di frugnuoli con pane fitto* r •

i T T N a  Torta di bianco mangiare-marzapapàta, Pentita con zac*
Y caro fopra_». p.i

i ; ‘ ' Suppa con latte di Storione.iópe*zetri.e con fegdri di Lucci* cPir
uerateie fenza feorze, con MaUiagia amabile dentro* feruice in put
ti mezzani fei ,con zuccaro ,ecannel]a,fopr%. p.\

3 Quattro Truotte alerte, coperte con garagi, e funghi diffalatidi
Genoua * con parte » e limoni tagliati attorno, feruite in piatti mez
zani quattro,con fpetie, e fugo dj melangole fopra. p.t

4 Storione aleflò libre vétiquat.tro, feruito in piatti mezzani quattro,
con verdura fopra, e fiio condimento. ' ' p.i

Sapor di vifoiolc, e fapor bianco intondi quattro. '
• 5 Polpettoni ripieni di Storione ventiquattro., alligati con (attedi 
i ■ pignuoli,con pa(ferina,e pignuoli, & altri .diuerfi .frutti dentro* 

feruiti in quattro piatti mezzani,con paftc,e limoni cagliati attorno, p.l
6 Rombi in Poctaggio, alligati con latte di mandole, quattroXcrui-

. ti con parte, è Unioni tagliati attorno in piatti quattro .mezzani. p.l
i .*

Seconda portala delti primi icruitij di Cucina*
7 T T N a  Truotcagrortaalrifafcruitainbianco,confaluieteafotto,

V  c fette di Tarantelle attorno. p*i
8 L;ngu.itte ripiene etto fotrertate * e feruite in quattro piatti mez

zani, confalfa reale, ezibito feaz’oflì fopra. , . p-1
s.. .• “ Àn-



Librò Scftó * .. p i
9 • Anguille grotte di Cornacchie* quattro in rocchietti arofto, có ero

tta di pane gratrato,zuccaro,e cannetta fopra,feruite in quattro piatti 
mezzani, con melandole, e limoni tagliati attorno » con patte reali » p .i

10 Orate * e Triglie grotte arotto , o tto  dell’vna , Si o tto  dell'alrri-».
forre - feruite con falla di Agrcfta, e motto corro, con pigmi^lGe 
patte:rìna dentro» feruite in quattro piatti mezzani»con patte».e limo* 
ni tagliati a ttorno . - p .t

11 Carpioni o tto  arofto fu la graticola» feruiti in quattro piatti mez
zani » con (alfa reale » e limonccili tagliaci fopra » con patte » e limoni 
tagliati a ttornp . p.X

i l  Patticcetti mezzani ouati di Storione » in bocconi ,e latte di det- 
. to , con codette di Gambari» prugnuoli ,e  TartufFoli dentro , ferun 

ti in piatti mezzani quattro »convn lauoro di patta con Tarme del 
Conuitato-fopra,con zuocarp. p.t.

Secondo fcruitio di C u c in a . •

V ri infoiata grande con tarme del Conuitato, e diuerfe Jlatuette dentro ,# 
quattro infoiatine in tondi.

1 A  Varerò Croftate di Conferua di Cedro feruite in quattro piatti
mezzani,con zuccaro fopra. p .l

2 (.aiamaretti fritti,regafati con ventiquattro Granci teneri fritti
attorno»ccn patte ripiene di Conferua di C otogni,a tte llm e ,c  
rofe, & a ltri diuerfi modi, in quattro piatti mezzani, con melaftgo- 
le, e limoni ragliati attorno. ’ p . t ‘

J O tto lingoatte fritte , regalate con dette patte , melangole, e li
moni tagliati a tto rno , in quattro piatti piccoli. - p. I

4 Pafticcetti ventiquattro piti grotti che di boccone, di Conferua di
Cedro,e Cocuzza di Gtnoua candita,tagliata minuta,firmiti in quat
tro p ia tti mezzani, con vn lauoro di patta (opra, con zuci a ro . p. i

J Trigliozze fritte vcotiquattro, regalate con Lamprcdozze frit
te , con p a tte , melangole, Si limoni tagliati» in quattro piatti mez
zani a t to rn o . p .t

5 Vna Forcellerradi ventiquattro libre, arofto al forno, e larda
ta con Tarantelle d ifila to , e feorza di. Cedro candita, doppo cot
ta , feruita con falfa reale, e Cappari di Gt-noua fopra, (erutta in Na
vicella g rande Argento, con patte, e limoni tagliati a ttorno. p.»

Seconda portata delli fecondi feruitij di Cucina.
V E ntiquattro  Gooetti di mezza libra Tvno fritti, regalati di lat

te  di Storione fritto a tto rnò , con patte > melangole, e limoni 
tagliati, fe ru iti in quattro piatti mezzani. p .l

R r  Dodi-



3*4 Pratica,e Scalearia d'Ant Frugoli
8 Dodici Truotte di libre due l'vna firicce, feruire in quattro p iatti

mezzani ,con patte, e faluia fritta > con melangole, e limoni taglia* 
ti acromo. p.i

9  Quattro Pafticci ouati, con Piccadiglio di S torione, Tarantello
diflalaro, Care loffi teneri, e punte di Iparagi, Tartuffoli, e pru- 
gnuoli dentro » con pignuoli, c paflerina, feorza di Cedro cand ita , 
Codette di Gambari , con fpecie a baftanza, (emiri in quattro p iatti 
mezzani , con vn lauoro di patta, con zuccaro fopra. p.l

10 O tto Carpioni di tré libre Ivnofrieei, regalati con herbette fric- >
te a ttorno , con patte, melangole» e limoni tagliati>/eraiti in quattro  
piatti mezzani. p .l

11 Ventiquattro libre di Storione in quattro pezzi lardati co T a ra r
teli© » e feorza di Cedro a lardelli, arotto alto (pedo » feruico iff quar- 
tro  piatti mezzani > con fai fa reale » e timoni cagliati inm uti /bpra_> » 
con patte» e limoni cagliati a tto rno . p .t

IX Quattro Cefali grotti fritti,regalati di Zingarini ventiquattro frit
ti attorno > con patte» melangole» e limoni tagliaci, feruiti ia  quattro 
piatti mczzaai, cioè Luccetti piccoli. p,t

Si muteranno le faluiette bianche.

Secondo fcruitio di Credenza •
a S 'X  V attro Croftatc di Cooferuadi Pera, fcruice in quattro  piatti, 

con zuccaro fopra. $.*i
■a ^ aa>' Ottraghc sella feorza, con fuo condimento cinquanta i t u  

ventiquattro feorze. feruite in quattro piatti piccoli, con melango* 
le , & limoni tagliati attorno i p . l

3 Cauoli fiori, con fuo condimento » in quattro piatti piccoli » con_»
melangole» e limoni tagliati attorno. p .l

4  Quattro Alogufte con fuo condimento, feruite in quattro  piatti
nella feorza.» - p . l

1 Grancipori dodici > feruiti nelle feorze con fuo condimento » dop- 
po cotti,in quattro piatti piccoli. p .l

6 Cappe di fan Iacopo arofto fu la graticola > con fuo condimento, 
feruite in quattro piatti piccoli numero 48. con melangole taglias
te  a tto rno . p.»

7. Sparagi arofto» feruiti con fette di pane bruftellite fotto,con og lio , 
c fugo di melangole fopra, in quattro piatti piccoli, con m e la n g o li 
tagliate attorno. p .i

8 ' Vliue di Bologna coti fuo condimento fopra» feruite in q u a ttro
piatti piccoli, con limoni tagliati a ttorno. p.l

9 Carciofi venuti di Genoua dodici «feruiti in quattro p ia tti c o n
fate, c pepe in tondi. p.t

Fi-
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-• io Finocchi di Bologna venti quattro in quattro p u tti . p .t
l 11 Pera Carotiche, con fai mette fotto doppo riicaldace ,  feruite io - 

quattro piatti piccoli. p .t
. , i  Vua bianca frefca,con faluiette fo tto , e con verdura » e fiori a tto r

no» feruita in quattro p ia tti. p .t
13 Pera feiroppate, feruite in quattro piatti piccoli» con fuo gelo fo- 

, pra , e con Anici confetti fopra. p .t
24 Barattoli otto  tra gelo di Cotogni, e Cotognata ,  fcruiti in quac- 

tro p ia tti, con faluiette fo tto . , p .t
I ) Qua ttro  fcatole di Confetti piccoli tnufchiati, feruite con faluiec-* 

te fotto in quattro piatti. p .t
, Data l’acqua alte mani,e mntate le faluiette»e coniglia,e polle IeConfec- 
[ tioni di più forti in tauola in dodici bacili grandi d’Argento indorati,có di- 

«erfe (lamette in cima a ciafehedun bacile con l’arme del Conuirato in* 
nano a dette flatuette » e fìmilmente fopra a quattro bacili di diuerfi can
diti, e doppo feruite dette Confettioni, porto quattro fteccadentilauor 
rati con quattro  mazzetti di fiori fopra a quattro Sottocoppcd’Argen
to indorate.*.

Lifta fettima da magro. Cap. XXXI .
tuaalli 28. M arza 1628. a vn Piatto, fcruita in Ferrara in Piatti reati, $ 

Buzzone,con venti Vmonde di Cucina, e venti di Credenza, ton due 
'  Scalchi, e due Trincianti . e fu  fru ita  due volte, movo-

O’tatOyJf come il fopradetto Pranjopur fu  Jeruttodut '
volte variato di F  tuande.

Primo feruitio di Credenza-*
Quattro infoiate in tondi, d'berbt cotte , e crude ben accomuniate

! T 7  Nainfalata grande con diuerfe flatuette dentro di riletto, e di 
V bafforilcuo. p .t

* P illacchiati, e Pignoccati»con faluietta fotto. p .t
3 Bottarghe tagliate fottili in tondi quattro, con melangole, e limo

ni raglia t ia r to rn o ,&  in mezzo vo piatto grande- p .t
4 Vna T ruo tta  groffafdpimentata,con Moietta fotto, feruira con

fei vafetti di palla ouati,con fapor di vifciole dentro,con Allignata fil
tra  a de tto  fapore. p .t

f Vliue di Bologna con Capparini di Genoui attorno, con limoni ta
gliati in tondi quattro , & in mezzo vn piatto grande. v p.i

i Sei Tru.ottc marinate,con fai fa. reale,con zibibo fenz’offi fopra,con
patte di zuccaro in diuerfe forme a tto rn o ,e  limoni tagliati. p .t 

’ Vn Fatticcio di vn Cefalo grotto, in forma di Storione, toccato
R r  a con
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con o ro , con verdura attorno. |M

8 Quattro Carpioni accag ionati, feruitf con falfa di agre ( la , e mo- •
fto cotto , con Cappari di Genoua fopra, con parte di zuccaro > <3t li
moni cagliati a ttó rno . p.i

9  Vna Guglictta di gelo > regalata di detto gelo di piti colori attor
no i con fei Orate fo tro . p.i .

10 Mangiar bianco in forma di Sirena ->con l’arme del Conuitato ’fo- |
p ra ,&  attorno detto bianco mangiare in forme di Pignoccati, e 
•Male ber oni, p i

Primo feruitio di Cucina.».
M inefìra bianca con Pi/ìaccbiatiy e Marzapan dentro .

i  t ? N  Tortiglione con parta di Marzapan dentro, Cernito eoa-. 
y  zuccaro fopra.' p.»

x Vn Piccadiglio di polpa di Storione, con fegati di L acc i, e latte <Ù
-- detto Storione, feruito con fette di Pane focto, con parte , di limoni 

tag'iati attorno. '  p.I
3 Quattro Rombi in Pottaggio. con Carcioffi teneri, e punte di fpa- 

ragi dentro, con diuerfi frutti, e fpetie a b ad an ti,& alligaci con lat
te di mandole ambrogine.feruiti con parte,e limoni tagliati attorno, p i

4 Storione aledo libre dodici, feruito con verdura fopra » con o$o>
pepe., efugod’agrefta. • p>1

Sapor di Mandole in Tondi quattro.
5 Vna Tm otta grolla sieda, coperta con finoccfiietti bianchi» e pon

te di fparagi, fcruita con oglio, pepe, e fugo di agrefta fopra. p t
6  O tto Polpettoni di Piccadig1io,con feorza di Cedro candita dentro 

di polpa di Storione, e fioriti,con Pignuoli, e Coaizzata di Genoua 
ddatecti fopra, feruici eoa Parte, & limoni tagliati attorno. p.i

Seconda portata dclli Primi feruirij di Cucina .
7 ♦ T 1 Riglie dodici di mezza libra l’vna arofto, fru ire  con falfa reale»

1  pigna oli,e padèrma fopra,con Pafte,& limoni cagliati a tco m o .p l.
8 . O tto Orate grolle a rodo , fcruite con falfa reale, e litnoncelli ta-

gliati minuti fopra » con Parte, & limoni tagliati a tto rno . p.I
'9 Anguille grofle di Comacchio,arofto,con crorta di pane g ra tta to ,

zuccaro, e cannella fopra, regalare di quattro Anguille sfum ato  
aro Ilo,attorno, con Palle, melangole»c limoni ragliati. p.l

io  Vn Padiccio grande <ouaro,con polpettoni di Storione ripieni den
tro , con fegato, e latte di detto, con Tartuffoli, e prugnuoli, & altri i 
regali, feruito con zuccaro fopra, eoo vn lauoro dii Parta,con l'Arme 
4 cl Conuitato fopra-». p.l

Se-
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Secondo feruitio di Cucina. > . > :
• # ‘ ìi /

i T  T N a  Crollata di Cocuzzaca di Genoua» feruita con znccaro
V fopra_*. f  P-I

a Gouctti fr itti. regalati con Lampredozze fritte attorno» con Ea- ;
(le. melangole, e limoni tagliati a ttorno . ■* * p*t

3 G rand teneri ventiquattro fritti, regalati di Gambarelii di M ire
fritti, attorno, con faluia fritta , e Palle di Getto fritte , con zuccara 
fopra,con melangole,e fononi tagliati a tto rno . • p .l

4 Sedici Patliccetti con Conferua di Cotogni e feorza di Cedro can- •
dita dentro, ferii iti con vn lauoro di Palla, con zuccaro fopra. . .p. e

( Carpioni fei fritti, regalati con Palle, melangole, & limoni taglia- 
dattorno. p .l

6 Bragmolé grandi di Storione, lardate con Tarantelló arofto, fer
rite con falfa reale, e zibibofenz olii fopt a , con Palle, e limoni ta
gliati attorno. p . t

Seconda portata deili Secondi feruitij di Cucina.
• 7 T T N Pafticcio grande con Piccadiglio di Storione, c latte dì det-

V to dentro» con feorza di Cedro,codette di Gamoari,Prugnuo-
lijcTartuffoli, & altri regali, fcruito con zuccaro fopra. p .l

$ Linguatrc otto fritte,regalate di Gambarelii,cioè Spannocchie frit 
tc ritorno, con Patte, melangole, c limoni tagliati. p .l

$ Otto 1 m otte fritte pallate per falfa reale fcruite con detta falfa_>, • 
con Cappanni di Genoua fopra,con Patte,e limoni tagliati attorno, p.l 

i* Storione libre dodici arofto allo fpedo,feruito con falfa di agre
tta, & vliue fenz’olfi fopra, con Palle,c limoni tagliati attorno. p .i

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno le faluiette bianche.

i T  T  Na Crollata di Mela Appiè, con zuccaro» e  cannella'dentro, 
V feruita con zuccaro fopra. p .l

x Oflraghe ncHafeorza, con melangole cagliate attorno, cinquanta.» 
in ventiquattro feorze. p .i

3 TartufFoli attaftuffolati, con melangole attorno. p .l
4 Cauolo fiore, con oglio, pepe, e fugo di melangole fopra, con fet

te di pane bruilellite fot t o . p . t
i  Tré Alogufte con fuo condimento nelle feorze. p. i
i  Sparagi alcflì, feruiti con oglio, fale, e pepe, con fugo di melan

dole fopra, con fette di pane bruilellite lo tto . p.t
Cap-
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7  Cappe di fan Iacopo arofip fu la graticola * eoo oglio, pepe , &

agreftafopra,ofugodi Jimoncelli. p.i
I  Vliue di Romagna, con oglio» & aceto fopra. p.i
9 Finocchi di Bologna. p.i
10 Vua frettabianca»e negra. p<i
II Ferale irop paté » con Anici di mezza coperta fopra l p.t
11 Cotognata in barattoli otto di vetro. ju
13 Si feruirannó quattro forte di confetti in piatti mezzaoi » eoo fal-
. uiettefotto, che faranno quattro Conuitati. p.ié
■ Data l’acqua alle mani «epodo quattro fteccadenti con quattro maz

zetti di fiori fopra a quattro tazze d'Argento indorate» e ia  detta 
fi potrà Cernire a lc i Conuitati bi fognando,con aggiungere quelle viuande 
che più alle fopradette bifogneranno.

Lift a prima del Mele di Aprile. Gap. X X X11.
Pranfoalli 3. di Aprile 1625. avn Piatto da grafia, feruito in Roma tona 

fid iti viuande di Cucina, e fediti di Credenza ,fenato in piat
ti re d i, e mezzani.

-✓
Primo feruitio di Credenza.»?

1 T ?  Iorita regalata di Ricotta» pattata con Zuccaro, & acqua rotti 
IT  dentro, feruita con zm. caro fopra. p.t

z Voua monde alquanto tenere » fcruite con fiori diuerfi fopra. p.i
3 Vn profutto di montagna cotto in latte » con gelo di chiara d’voua •

fopra» regalato di foppreffate di Nolaip fette a ttorno . p.i
4  Vna Torta  bianca di Monache « r if ia ta  con Gelfomini di Spagoa

fopra» & a tto rno .N p.t
5 Due Capponi falpimentati con poluere di Moftacciuoli fini, co

perti con ftringhette di gelo di più colori. p.t
fi Vn Patticelo di Cofciotto di Caprio in forma di Cappello da Car

dinale , feruito con verdura a tto rno . - p.t
7 ' Vn lauoro di f atta di sfoglio, con butiro in forma di Lioncino,

feruito con zuccaro » & acqua rofa fopra. p.t
8 Bianco mangiare có polpa di Gallina décro.in forma d’Agnello a già 
cere,regalato di detto bianco màgiare in forma di Figaotcati atorno-p. 1

< Primo feruitio di Cucina.
Brodetto in nùntjlra.

1 T T N a  Torta  di Voua di Bufale, con herbe, efpetie dolce, con.» 
V  zuccaro dentro a baldanza, feruita calda, eoo zuccaro fopra. p. 1

Ani'



% Animelle di Mongana fritte para due, con pafte reati> ttchngole ,
e limoni tagliati attorno. " p*i

l Due Capponi alefiicoperti con rauiuoli lènza Ipoglia ,  toniti! con 
formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra» p.i

Sapor verde in tondi fci.
4 Vna Oglià itila Spagnuola, con vno fpezzato di Caftrat© > e prò- 

fptro dentro, e con diuerlì volatili cotti aleilt, e podi a giacere» cioè 
vn Anatrache fìnga mangiare Cauolo torfuto,o altro ripieno» e da 
vna parte due piccioni che fìngano mangiare Ceci ,  e dall’altra parte 
duePollaftri che fìnghino mangiare Lenticchia , e dall’altra parte due 
Starne che finghiao mangiare Finocchietti ò lattuga ripiena,e fi cuo
ceranno tutti li legum'i » & altri ingredienti tutti a parte in brodo di 
carne,con Ceruellato, oprofutto dentro, e fi feruiraconformag- ’ 
gio grattato , e fpetie fopra * p. fi

j Sei Follatóri tóufati, con diueri frutti, & Vua fpina dentro , fer
riti con detti frutti fopra,con Pafte reali,e limoni tagliati attorno. p.i) 

( Sei tefte di Capretto ripiene , e fotteftate con diuerlì frutti,& Vua 
fpina, con Frugnuoli dentro, feruite calde con detti regali fopra_,, 
con Palle reali, e limoni tagliati attorno » p,x

7 Tré lingue di Vitella appatóieciarc, con pignuoli, e pafferìna, & 
altri diuerlì frutti dentro, con Tartuflfoli, feruite calde, con detti re- 
galiìopra, con Palle, e limoni tagliati attorno. p. i

i Vn Pafticcio di vno fpezz ito di Capretto, con Animelle di detto» 
e fegatetti di Polli, con barbaglia di Porco in fette dentro, & vno 
fpezzato di due Piccioni, con pignuoli, e pa(fcrina,e fpetie i baflaa- 
2a,fcruito caldo con zuccaro fopra* p. t

, Secondo feruitio di Cucina.
Vn infoiata in Piatte reale.

iT T N a  Crollata di Mela rofe, & Vua fpina, con zuccaro , e can*
V nella dentro, feruita con zuccaro, &acqnarofa fopra. p.i

z Tefticolifei di Caftrato arottu , regalati di Zinna di Campareccia 
fritta % & indorata attorno, con Palle sfogliate, melangolo, c limo
ni tagliati. p.l

} Pafticcetci fedici di Conferua di Mela appiè, con midolla di Vac
cina dentro, feruiti caldi, con gelo, di chiara d’voua, e zuccaro 
fopra.,* p.)

4 Sci Piccioni dì Cafa arollo»feruiti caldi con Palle sfogliate » me-* 
langole, e limoni tagliati attorno. pL t '

I Vn Pafticcio all’lnglefe, con Piccadiglio di Mongana , con feorza 
di Cedro, pignuoli, e palTertna.con Carcioflì teneri,e prugnuoli den
tro,eoa Vua fpina, & Animelle di Vitella, Midolla di Vaccina, &

' al-
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altri regali dentro ,feruito caldo con gelo di zuccaro fopra. p.t

6 Due Fagiani affaggianati > Temiti con Taira reale in TcìVafettidi |
Parta informa di Cuori,con Capparini di Genoua dentro, attorno ,' , 
tramezzati con limoni tagliati. p.i

7 Due quarti di Caprecto ben lardati arofto, Temiti caldi eoo Parte». 1
sfogliate» melangolo, e limoni tagliati attorno . p.i i(

8- Vitella Mongana nel Lombo libre otto, arofto, fornita caldai con 
. melangole, e limoni tagliati, con Parte sfogliate attorpo. p.i ,,

! Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno le fduictte. :

* X T  Na Croftata di Conferua di Cotogni, feruita con zuccaroV fopra-*. p.i
2 Carcioffi attartuffolati, con melangole attorno. p.r r,
J Formaggio di Creta partito per metà . p.t
4 Fera Fiorentine vernarecci*-, Tedici. p.I
5, Carcioffi teneri dodici, con Tale, e pepe in tondi. p>i
6 Finocchi frefehi, con gambo teneri. p.i
7 Vliue di Romagna. P*1
8 Vua fresca ben conferuata, con faluietrafotto. p.i

: 9 Cotogif ta in barattoli Tei, con Anici di vna coperta di zuccaro,
fcatoledue. p.i
Data l’acqua alle mani, e mutate faluiette, e touaglia » e porte le Con- 

fettioni in tauola in tazzed’Argento, e canditi diuerlì in piattiduertdì, 
e doppo leuate le Confezioni dato Tei rteccadenti in mazzi di fiori, epodi 
fopra vna tazza d’Argento.

Lirta feconda da grado. Cap. XXXI I I *
Pranfo atti 3. di Aprile 162 f. ava Piatto, con vaferuitio di Cucina, & vno 

di Credenza,fermio in Piatti mezzani-

Primo feruitio di Credenza, e di Cucina.
Brodetto di'Vagar efc a in mincflra. *

1 Api di latte Temiti con zuccaro fopra. . .  p i
a Mortadella cotta in vino,feruita calda con pane in fette bruftel-

‘ li te (otto, partita per meri. p.t
3 1 VnaTortaallaGenoucfe,ferm’tacaldaconzuccaro fopra. . p.i
4 Fegato di Vitella ft itto,con Zinna di Vaccina in fette, fritta attor

no, con melai gole,e limoni tagliati. p.r
J Due Folland-.otte d’india alede, coperte con rtringhette di Geno-



Libro Sello» ' ‘
«Mxon formaggio grattato, e profutto in fette fopra. p.t

4 Vnofprzzato delti quarti dinanzi diCaprecto,in potcaggioalliga*
to invoua, con Vuafpi na dentro. p.t

7 Vn Fatticcio sfogliato di Piccadiglio di Mongana, con Tuoi regali 
dentro, feruico caldo con zuccaro, & acqua roti fopra . p.c

t Sci Pollattriarofto, feruiti caldi, con melangolc, c limoni ragliati 
attorno.. p.K

9 Due quartidr Capretto arollo, lardati nelle parti più magre » fcr- 
uiti caldi, con melangolc, e limoni tagliaci attorno. p.t

St fi vorranno ridare attornili fiotti con fatte diuerfe, farà a bentflatiti.

Secondo, &  vlfim o fcruitio d i Credenza «

i T  T Na Crollata di Mela con zuccaro, e cannella denteo, fornicai.
V con zuccaro fopra. p.c

a formaggio di Parma libre fei.. p. t
j Mela ruggini, e Pera ̂  p.c
4 Carciofo dodici* ~ p.c
4 VliuediTiuoli* p.c
6 Finocchio frefco. p.r
7 Ciam bellette diuerfe di Monache • p.c
ì Mela mofcatellonc feiroppate * p.t
f Vua frefea bianca,e negra. . p.c

Data l’acqua alle mani confcLftcc cade «ti in fette di limoncclK’» nclb*^
-'jìc delle mani. ^

Lifta terza da graffo. Gap. X X *  IV .

hanfoaUi*\. di Aprile ifiî .'avn fiotto, fruito in Homo m fiottò reali* 
ton quattordici vtuande di Cucina, e quattordici dt Credetemi •

Primo fcruitiodi Credenza»

BVtiro pattato per la feringa, con zuccaro, & acqua refa dentrô , 
fatto in forma di’vn monte, con Vn Lioncino in ama di patta 

di detto bu tiro , regalato di Ricotta pallata a monticeli» attorno il 
piatto, con zuccaro fopra. p.t

^apprettate di Nola partite per menk̂ Jue y ficregil a te di sfilate He, 
ouero profutto sfilato a monticelli attorno, con zin.ciro,& acqua 
rofafopra, con fette di limoni elli. p.c

Ynlauoro di palla di zuccaro,in forma di Aquila, con diuerli 
compartimenti nel corpo di dttta, ripieni con Cenieiua di Mela-» ’

S f  Ap-
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Appiè » e di viiciole » e di Lazaruole » eoo Allignata di pid colori 
foprao. p.t

4 Vo Pafticcio di Vitella di libre lette* con fuoi ingredienti * io for- 
- ma di Lioorìno a giacere, fcruitccon verdura attorno. p.t

' f  Due Fagiani dfoggianati, e pattati per falla reale» & lardati» 
con fcoiva di Cedro candita a lardelli, tramezzati con cannella con» 
fetta» e ricettiti del Collo, Ali. e Coda, regalati di Patta di Mar* 
aapanc a (billette, con Mela Appiè Sciroppate attorno» con fidi» 
gnura f o p r a .  p.i

6 Vna Colonnetta di gelo, con le Tue Piramidi in dorare, con il vetro 
che la (offerita in mezzo pieno d< fiO“i di p-d colon, reg data di detto 
gelo di più colóri attorno, con vn Cappone aletto. fpez taro fotta p.r

7 B'anco mangiare con polpa di G dime dentro, informa di A goffa»
regalito (ji detto bianco mangiare in forme di Nicchile Fignoc* 
cattar corno. p.l

Primo (cruirio di Cucina •
Afpsragì, e Carciofi Uncrt̂ con prafutto. in minejtn.

I T T N a  Torca con Capi di latte, e rotti dVoua, condita con lardi 
V  grattato con coltello, (lato a motte io a>.qna a ba(lanza,c« 

znccaro, e cannella dentro, Tenuta calda con zuccaro fopra. p.*
a  Tefticoli Tei di Cattrato fritti, regalati di tomafelle di fegato li 

Capretto,immite in rete,con fuoi ingredienti ,cfotteftate, (erutto 
calde, con zuccaro fopra, con patte fritte pattate per la feringa, eoo 
auccaro fopra ,con melangole, & li mora tagliati attorno • p.i

3  Cappom.duq aleffi, Coperti con lactuca ripiena, con prò fu troia
fette, c formaggio grattato (opra. p.t J

4 Vnatettadimongaaaalettainuolca in drappo bianco, con ver- |
dura fopra^. . p.t

Sapor di rifcioleia tóndi, e falfa verde. i 1
J Sei Piccioni ftufati con Tartuttoli, eprugnuoli,&  vua fpiaJ-» il 

dentro, coo pediconidi Cardoffi céneri, (erutti caldi con detti regi» j  
li Sópra»toH patte*climoni tagliati attorno* p.t 1

6 Capriuoletto nel lombolibre (ette appafticciaro,con dinerttfrut- j
t i , e barbaglio di Porco (alata in fette* con Pefelli ceneri, 8c vua_* j 
fpina dentro» con agrefta per meta di motto cotto, (eroico caldo * /
eoa detti regali fopra , con patte di getto fritte* con zuccaro fo* I 
pra attorno. p.1 (

7 Vn Pafticcio di Polpettoni ripieni,coa prugnuoli,e Tartuttoliden»
tro, con vua fpina,cprofuttoin(ette,con(pcticabaftanza»feruito I 
laido eoa auccaro (opra* p.<

Se-



Secondo ièruitio di Cucina •
Vn Infoiati in piatto rtslt.

I Y  TNa Crollata di Vua fpina, con zuecaro scannella dentro» 
V  fornita con zuecaro /òpra. p. t

• a Quaglie dodici arofto» regalate di dodici bragiuole di Mongana, 
palate per falfa reale attorno «con palle sfogliate> melangole , e 
limoni tagliati. p.t

' ) Pafticcctti fcdici alla Geuouefc > ripieni con Coafcrua di Cedro»
c midolla di Vac cina,con vn lauoretto di palla fopra a ciafcheduno » 
ferviti con zuecaro (opra. p.t

4 Sei Pernice lardate minute arofto > ferrite con falli reale fopra^» 
con vua fpina cotta in detta falla,co palle,c limoni tagliati attorno, p. I 

f VnPafticcioalTinglcfe» eoa Piccadiglio di Mongana, pignuoli, e
pt&rina»fcorzadi Cedro candita, Animelle di Vitella,efegatccti 
di Polli, con midolla di Vaccina, pcdiconi di Carciofi, & vua ipina» 
eoa fpetie , forni to caldo, con gelo di chiara d’voua fopra. p.»

i Due Pollanehorte d'india più grolle che di Cappone,lardate miau* 
te arofto , fornite con (alfa reale, e lunoncclli tagliati minuti fopra» 
con palle sfogliare, e limoni tagliati attorno. p. a

■ 7 Vn Cofciotto di Capno giouane per fino al lombo^ardato mima*, 
rouofto, fcruifoconfalfabaftarda>&Vliueiciu’ofifopra»con pi
le , tlitnoni tagliati attorno. p.»

Secondo fcruiti© di Credenza ̂
Sitnuteratmo U faluicttt biarnbt.

1 T  T  N i Crollata di Mela rofe,con zuecaro»e cannella dentro »
V  feruita con zaccaro fopra. p.t

a Marzolini di Fiorenza vpofpaccato per metà. p.t
} Pera Carouclle dodici, con verdura fotto. p.t
4 Carciofi teneri dodici, con fole» «pepe. p i
J Neuc di latte, cpn Cialdoocini a fcartoccetd. p.«
ì  Vliue di Spagna. p. t
7 Finocchio fot fco. p.i
8 . Sei Barattoli di Cotognata. p.t
9 Vua frefea bianca, e negra. p.t

Pata l'acqua alle mani, e mutatele faluiette,e touaglia,« polle le_. 
Confettioni in Tauola in piatti diPorcellana, e canditi diuerfi, in piatti 
à Argento,c doppo leuate le ConiettioBi,pollo li ftcccadenti in mazzetti 
foidifooù iaCanaforellad'Argento .

Li-S f a
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L illa  quarta da graffò . Cap. X X X V.

Pranfo alti \ 6. di Aprile 16x4.4 vn pihito , con fedict viuande di Cucina, eft- 
eket de Credenza, fetuito a Fermo nell’/nétta ,<con dtùaji fatuctte 

di riletto > qualt lafno a parte di nominarle.

Primo feruitio di Credenza.
1 T T N a  Giuncataconverdurafotto , feruira (con zuccaro fopra. ^
x V Vn prò fuccodelk’Aquila cottajn la«:e,feruiro con gelo di chia-
; ra i'voua fopra, regalato di lingue di Porco fatate in fette attorno. p> t
3 • Vna Torta bianca con Ricotta, e-Capi di latte, con chiara d’vona»
. *  zuccaro dentro. con gelo di zuccaro, e marzapanefopra- p.I
4 -Due Capponi falpimentati con poluerc di moftacciuoli fini dop-

po pattati per falfa di fugo di HmonceNi?& «gretta, e lardati con» 
feorza di C edro candita, e Cocuzzata di Gettona aJardelli » regalati 
di fei lavoretti diparta di zuccaro attorno. p.i

f Vn Fatticcio di Cofdotto di Caprio in forma di Cappello-da*Car- 
dinale,ron1i fnoi ingredienti, feruico con verdura attorno. p.1

6 Vna Pollancha d’india arotto, con la tetta riguardante verfo le al* 
treviu inde, con vn lauoro di parta di zuccaro in bocca, e lardata  ̂
con Confetti di cannella » e di feorza di Cedro» coarti Pcrafcirvp-

1 paté, e feilauorctti di Pafta di zuccaro attorno. pi
7  G.-lo in forma di GugUerte di colori diu£rlì».regalat0 di detto gelo,

m forma di fette-di profutto attorno. • * p,t
5 B anco mangiare in forma di vn Cagnuolo a giacere » regalato di

detto bianco mangiare, in forma di fei Lioncini. JM

} 'Primo fertiitio di Cucina •
'frugnuoli,fr AnimeUeìcon Tartufili in ntinefra,cen fette di pane /etto.

4 T  r  Na Cromata aH’Abruzzefe.» con profutto in fette doppo cotto 
V in latte, con Piouature fre/che io fétte « zuccaro, e cannella.* 

dentro, feruitacon zuccaro fopra. ■ < pa
a . Sei tefte di Capretto fenz’offi indorate, e frìtte,regalate di Animel

le , e fegato di detto Capretto in pezzetti, in fteccherci di cannella  ̂
in canna, «diritti attorno, con parte reali, melangolo, e limoni 

ragliati. p*i
3 ■ Capponi due ileffi,coperti eoo rauiuoli fenza fpoglia >'fcruirì con

formaggio grattato, zuccaro» e cannella fopra. p.l
4  Petto di Cabrato alclTo libre o tto , fcruico caldo » con fiorì » de al

tra verdura fopra.
Stb



'* : Libro*Sello;
Sapftr verde.ìn tondi fci, & Agliata, 

j Piccioni fei di Cafa fenzblTo,ripieni» e fottellati, &  alligati in lat
te > ii votia io Piatto d’Argento, feruiti con zuccaro > e cannella»# 
fopra .̂ •  ̂ p.t

6 Due quarti dinanzi di Capretto inuolti in rere»doppo rifatti, & 
aroftiti Topra la Graticola Ter ulti con lalfa di Agreftafopra,con Pa- 
ftereali, c limoni tagliati attorno. p.i

f Sei Coniglietti d lndia -ripieni ,e  fotteftati.» con diuerfi frutti,
• Vua fpina » con Pefelli teneri dentro ,fomiti .caldi con-detti regali fo- ,

. pra, con Patte reali» e limoni tagliati attorno. p.t
8 Vn Pafticcio di Vitella in bocconi, con vno fpezzatodi quattro 

Piccioni di Cafa dentro, con Profutto in fette » pediconi di Carciof- 
fi,e Prùgnuoli > con pignuolj^e paflerina dentro,,confpctieaba- 
Jlanza, fornito caldo con zuccaro fopra. > . p.t

.Secondo fcruitiodi Cucina.»

Vn Infoiata infittito reali..
i T  r  Na Croftata di Prugne di MarGlia » feruica con zuccaro 

V fopra_.. • • p.|
i  Animelle dì Monganàpara fisi arofto ,inuólte in refi di Capret- 

; to,regalatc eoo Pane sfogliate, con-zuccaro, &acqua rolà fqpra,
’ coumelangole » e limoni ragliati attorno.. p.t
; Pafticcetti alla Genoani Tedici, con Confermi di Mela Appiè., & 

Midolla di Vacciqadcoctojcon Vnlauorodi Pattai;d’intaglio Topra, 
con zuccaro'. p. t.

4 Pulcinelli dodici inuolti in rete di Capretto arofto;, regalati di , 
Patte sfogliate, melangole, e limoni tagliati attorno.. , p.l

1 Pafticcetti feisfogliati» con Piccadigliodi Vitella, con Animello 
di detta Ke fegatetti, e tefticolctti di Polli » pignuoli » & Vua fpina_., 
pediconi di Carciofi, e Tartnflfoli dentro » con Profutto, e feorza di 
Cedro candita, con fpctic a baftanza» Temi ti .caldi c.on .zuccaro 
fopra_».. p.f

[ Pollanchetre d’india Tei afoggianatc, feriiite confarti reale, in fot 
Vafetti di Palla» ini forma di Cuori, con Capparioi di Genoua den
tro., con limoni tagliati attorno. p.t

f Vn PafticdoaU'inglefecon l’iftetttingredienti delli fopradetti Pa- 
fticcctti sfogliari, con vno fpezzato di quattroPiccioaijdiCafa dipià 
dentro» lerulto con gelo di zuccaro fopra_. ... p. t

ì Due Fagiani affaggiaaari.feruiti con falfa reale»c limoncelli taglia- ' 
ri minuti fopra, conpaftc sfogliarc,c limoni tagliati attorno. p>s
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Secondo fcruitio di Credenza •

Simuterenno ti fotitiette bianchi.

x X  r  Ha Croftaca di Pera Fiorentine, era znccaro*e cannettade»
V  tro, fcruita con zuecaro fopra. p.i

2 Tartuffoli attartuffolati. p.i
3 Formaggio dell'Aquila fpaccato in mezze. f i
4 Pera carouellc dodici, * Mela rofe. p i ’
f  Carcioffi teneri dodici» eoe Tale» c pepe « f i
6 Vinte Afcolane. p.l

J Finocchi frefehi con gambo tenero. f i
Cotonata in Tei Barattoli di Vetro* —‘ f i  ;

9 Vuafrcfca benconferuata. f i  |
. Data l'acqua alle mani , e mutate le Saluiette » e Touaglia » e polle lo
Confettioni in tauola in tazze dodici d’Argento » e Canditi diuerfi io due ;
Piatti reali ycdoppoferuite le confettioni , pofto fei ftcccadcnù littori*
d in fei fette di limoni fopra vna cazza d’Argcaco indorata.

Lifta quinta da magro. Capi X X X V L !
Pran/òatii >8. Aprile i6*{. ixm  Piatto , /erutto in Roma in Venerò, io ' 

Piatti reati » con fediti V  iuande dt bucina, e /ottici di Credenza.

Primo (cruitiodi Credenza.
i  Api di latte dodici » feruici con zuecaro fopra* regalati di lei

V j  Giuncateli* attorno» eoo zuecaro fopra. p.I ,
a TaranteUo dilfalato cotto in vino * con zuecaro a baftanza dentro* 

regalato con Alici io mezzo > ét attorno i! piatto fette di limoni, lo
cato il brufeo di dentro »c poftoui invnazibibo,c nell'altra man
dole monde» con zuecaro (opra. p.i

3 Vna Tartara in cafla, con voua, zuecaro »&acqua rofa, con can
nella dentro, feruita con Allignata fopra. p.»

4 Due Truotte grotte (alpimentatc doppo cotte in vinn » c polle in {
faluiettabianca ,con fei truttette acearpionate attorno » tramezzate 
<;on fette di Tarantetto » e limoni tagliati. p.i

5 Vn Fatticcio di vna Rei sa grotta in forma di Delfino tcon (boi in»
gredieDti ,feruito con verdura attorno. p.i

6 Sei Cefali più grotti che di libra » accagionati » regalati con veua
mifeide, pattate per la fcriaga attorno. p.i

7 Due Dentali groflìin gelo » e coperti di ftrìnghette di detto ge-
, lo di più colorì. p.i

Biao- ,



Libro Sfeftdt.  ̂ J17
I Bianco mangiare con polpe di Luccio groflo dentro* in (orma di 

Delfino» regalato di detto bianco mangiare in forme di diùerfi f e 
lci attorno. p .i

Primo fcruitio di Cucina.» .*
Pefcìli, t Carciofi teneri in mmfira •

l Voua /perdute in latre, Tedici , feruicc con fette di pane bifcotta- 
te forco, con parte di detto latte» e bit tiro fopra» con zuccaro» 
t cannella  ̂* p.t

3 Due Porcellette»cÌoè Srorioncelli alefti,reruiti con verdura fopra.p. i
4 Due Spigole grofle alerte, coperte con fparagi » e Carciofi teneri

attartufiola ti, con fugo di melangole, e pepe fopra. p. a
Sapor bianco di mandole ambrogine in tondi fei »

' j Voua in diaccio in piatto d’Argento, con zuccaro, &  acqua rofa 
dentro, fornice calde eoa zuccaro » e cannella fopra, regalate di fei 
tona ripiene attorno : p.i

I Sei Calamari ripieni» & alligati con latte di pignuoli, e rofli d’vo- 
oa .forniti caldi con cannella /opra* con fei bragiuole di Tonno at- 

, torno, con parte, c limoni cagliati. p.i
7  Orate fei grofle arofto» con (alfa reale > c zibibo fopra» regalate di 

palle,e limoni cagliati attorno. p.i
1 Va Pallicelo di bragiuole di Dentale, fiate nell’Addobbo » eoo pi* 

gnuoli, e paflerina, e Tarantello diflalaco dentro» con Pe folli • e Car
ciofi] teneri » e prugnuoli, con Tartuflbli, & fpetic a baltanxa, fer- 
•ito caldo con zuccaro fopra* p.t

Secondo fcruitio di Cucina •
Vii Infoiata in piatto reale con fìatnette dentro ,

VNa Crollata di prugnnoli » & vua fpina»con zuccaro » e cannel- • 
la a baftanza dentro, feruita con zuccaro fopra. p.t

1 Ventiquattro Lamprede di fiume fritte,doppo morte in vino bian
co» regalate di Gambareiii fritti attorno,con palle di sfoglio»con bu- 
tiro , fornite con zuccaro fopra »con melangole » e limoni tagMatt «p.t 

I Pafticcetri sfogliaci feidiPiccadiglio di Dentale» con Tarantcllo 
difilato, pignuoli » e paflerina » feorza di cedro candita , con codet
te di Gamban, prugnuoli» e Tartuflbli dentro » con fpetie a baftanza * 
fomiti caldi con zuccaro fopra. p.t

\ Lingua t te foi fritte» regalate di patte sfogliate » melangole» e Mtno- 
ai tagliati attorno. p.t

Sci



5 Sei Pòrc'eJIttt'e dì libra l’vna fritre, regalate di faJuia, & herbet- | 
te fritte attorno, con palle sfogliate > melangole * e limoni raglia* " 
ti attorno. pi

é Vn Panicelo sfogliato) in forma di rofa » con PiccadigliordiPefcio
Spada » e Tonno> ton Tarantèllo dilatato, & il redo della regali } & 
ingredienti delti fopradetti Palliccetti siogliati »fcruito caldo con» 
zuccaro >& acqua rofa fopra. p.i

7  Triglie di mezza libra l'vna, fedici > fritte » fomite calde con foglie
-di Saluta > e Boraggtne (ritte (opra »con Palle sfogliate» melangole» I 
t  limoni tagliati attorno. p.t :-

S ■ Vn Dentalegroflo aro(loaIlofpedo,lardato,conTarantello,3c 
Alicette, feruito con falla reale, e limona elli cagliati minuti fopfìo, 1 
con fei frittate à fcartoccetti ripiene» attorno » con zuccaro fopra» 
tramezzate con limoni ragliaci.- p.f

Secondo fcruitìodi Credenza.

Si muteranno k faluiette biande.
I T T N a  Crollata di conferita di Perfidie» fendei eoo zuccaro 

V  fopra_». p.i
a Alogufte due feroite nella feorza Con fuo condimento fopra > c li*

3
4  
J 
6

f-'
F
p.i
p.t

moni tagliati attorno.
- Tartufiteli attartuflbla ti.

Cafciotti di Cortona » & Rauaggiuoii di dettoluogo ♦
Pera Fiorentine » e Caronellc,
Vliue di Tiuoli.
Carcioffiteneri»confale»epepeintóndi.  ̂ .
Pera » e Mela fdroppare » fornice con Anici confe tti fopra,

9 Vua frefòa bianca» e negra ben conferitala.
Data l’acqua alle mani» e mutatele fehtìerte »e touaglia > e polle le con. 

fettioni in Tauola in dodici piatti con falulette fotto » c diuerfi canditi io 
due bacili d’Argcnto » e doppo feruite le confettioni poAo li ftcccadcnti 
in tazza d'Argenrto.

ì P:1
pii

Lilla fella da grado . Cap.^X X X V IL
Tranjò aUixf. di Aprili 1624. a vn piatto /fruito in Perugia m fiotti noli» > 

: t mezzani, (wàuiotto viuamk di Cucina » e diciatto di Credcnxa. . .

Primo feruitio di Credenza.» *
1 Api di latte dodici »feruiti con zuccaro fopra > regalati di borirò 

V j  pafiaco a monacelli attorno, il piatto» c fopra a ciaf-hedun-
Mon~



Libro Serto.
Montfcetto » ma ftatuetea di patta di decco butiro, in forma di Aqui
lane Lioncini. p.i

\ Vaa Mortadella cotta ih Vino partita per metà > regalata d i Salilo 
doni di Fiorenza in fette » e Profitto sfilato » con zuccaro, & acqua 
rofa fopra, attorno. p.t

$ Va tauero dì Patta in forma di due Cuori » con diuerli compaf- 
. omenti, ripieni di Conferua di Pera , Bianco mangiare » & altri dò 
ucrfi frutti Sciroppati, feruito con Allignata fopra. p.t

4 Due Capponi falpimentari , con poluere di Mottacciuoli fini , re
galati di dodici frittelle, con fiori di Sambuco dentro » fcruice coiti 
zuccaro fopra* attorno, con fei lauori di Patta di zuccaro. p. s

1 Vn Patticelo di Vitellain forma d'Aquila» di batto rileuo, feruito
con verdura attorno . p.K

6 VnaPollancha d’india grotta arofto, pattata calda per fatta reale» 
(lardata, eoo feorza di Cedro candita à fardelli » regalata con Patto
di zuccaro, e fei Pera candite attorno. p.g

7 Vn lauoro di Patta di sfoglio, con butiro,in forma di Rofa r̂ipieno
con bianco mangiare, feruito con zuccaro fopra. p.f

5 Vna Guglia di vetro coperta di Gelo, con vno fpezzato di Cappo- '
ni attorno, coperti di detto Gelo di più colori. p.t

9 Bianco mangiare in forma di Aquila,regalata di detto bianco man 
' giare, in forme diMafcheroni,e Nicchi attorno. p.f

Primo fcruitio di Cucina.
Lai tuta ripiena in Mintfha, &  alligai* in xfaué.

iT T N a  Gattafura alla Genouefe,feruita calda con zuccaro fopra.p.9 
i V  Animelle, e fegati fei di Capretto fritti, regalati di quattro 
i zampe di Vitella indorate, e fritte, attorno, con patte, me Ungo- - 

le, e limoni tagliati. p.i
f Due Capponi alerti, coperti di Cauolo fiore, cotto con profutto 

in fette fopra, con ipetie, e formaggio grattato. ' p.j
f Petto di Vitella ripieno, & alcfio, feruito caldo con verdura di 
fiori,6cherbette fopra. j>.x

Sap or di vifciole, e prugne fccche, e fatta verde.
{ Vno fpezzato dinanzi di vn Capretto, doppo foffritro, e porto in 

vaiò con Tuoi ingredienti, fr alligato in voua, feruito caldo con can
nella fopra, & limoni tagliati, e parte attorno. p.C

Sci Pollartri fiutati, con diuerfi frutti, & vua fpina, con Fefdli, c 
pediconi di Carcicttidentro, con profutto in fette, e fpetie, feruiti 
caldi, con detti regali fopra, con parte, e limoni tagliati attorno. p.»

Vno fpezzato di Lepre in brodo lardiero, con parte, e limoni ta
gliati attorno. p.t

T t  T ri



8 TrcAnatregroffc ripiene, e fotceftatc* eoa diuérfrl'ritrti denteo* '
con barbagli’* di Porco falata in fette, feruite calde eoa detti frutti 
fopra ,con pad e, e limoni tagliati attorno. p.t ;

9  Vn Paftkcio di tre lingue di Vitella lardate , to n  {uoisegalà, &i«> i
predienti deatro/cruito caldo con zuccaro fopra. p.i | <

Secondo fcruitio di Cucina^.
/

Vn infoiata in Piatto realt. » F
- \

,  ‘c t Nj Crollata di Pera Fiorentine «epa zuccaro, e cannella dea*
Y  tro, fcruiraconzuccaro fopra. p.t

a ,, Tordi dodici arofto., regalati di fu reticoli arafto, tardaci attor»
. 90, con palle sfogliate, melaftgole, e Timoni tagliati; p .i
j  ■ Pafticcctti fediei alla Genoucfc,ripieni eoa palla di Gcooiia, c  

Coc uzzata, eoo midolla di Vaccina dentro, fermo congelo di ctta-> „
ra d’voua fopra_, « p.t

4 Sei Starne aroflo,lardaccminutc, feruite con falfa reale,® liroon-
cebi trinciati minuti fopra, con palle * e limoni tagliati attorno. p.t

5 Sei Coniglietti lardati minuti arofto, feruiti caldicon falla reale,
e Cappari di Genova fopra, cof»pafta,& limoni tagliati attorno, put

6 VnPafticcioalF lnglefe» eoa Piccadigliodì ViteUaMongaoa,& too .
fpezzato di quattro Piccioui, Animelle di detta, con aderì regali |
dentro, feruito con gelo di chiara d’voua fopra , pr

j  Vn Cofciotto di Capriuoletto, per lino al lombo, aro (lo, lardato 
minuto, feruito con falfaareale,czibibofo>pca, con palle,&  limoni 
tagliati attorno. p.i

t  VnaPollanchatflndialardxtamìnntaatollo,feroita con {alfabar i 
A arda, e Mela granate Sgranate fopra » canpafte limoni taglia' ,
riattarne. / p.i ,

9 Mongana nel lombo libre otto arofto, e lardata le parti magre.,, j
fcrukac4lda*có melangolepafle sfogliate,* limonatagliati attorno. pa ,

Secondo fcruitiodi Credenza.
- Si muteranno faluittte*

' i T N a C t oliar a <fvuafpina, con Cocuzzaca di Genoua in fctteJ
V  dentro, feruita con zuccaro fopra. p.i

1 Tartufinoli actartufiblati, con Aranci tagliati attorno* p .i t
3 Ncucdilatte,confcactoccctct dì Cialdoni. . p.i i
4 Marzolini di Fiorenza partiti per metà. p>i
5 Pera Bergamotte, e Carouelle. p.i
4  Carciofi! teneri, confale >c pepe in tondi. P*1
7 glandoline tenere , convcrdura fotto. p«* ,



Libro Setto. • $ y t
t Marnai aroflo,cou fale, e pepe fopra, con fugo dì Aranci,e limoni, p. r
9 Vliue di Coitola. p.t
10 Finocchiofrefco. p.t

. ti Vuafrefca bianca» e negra» p.t
1t Cotognata iti barattoli fci» con Anici confetti f o p r a p . t

Data l’acqua alle mani ,  e mutate le faluiette, con Coltello' , e cucchia
io fòlameate in tondi, e toUaglia,. e polle le Confettioni inTaaola in^ 
tazze dodici > con canditi diuerlt in due piatti reali » e doppo fornite Ilo 
Confcttioni pollo li ficccadenti]» vno per Conuitato > in tazza d’Ar
gento indorata- .̂ 1

Lifta prifna del Mefè di Maggio da graffò.
Gap. XXX V i l i .

/ 1 ’ ' ' ‘
tronfi ai primo di Maggio 16 a r. a vn Piatto ,/erutto in Roma in piatii 

reali » e mezzani, con quattordici viuahde di Cucina, e Quat
tordici di Credenzaw.

Primo fcruitio «li Credenza.» I
. i T^Ioriteferaitaconiuocaro' fopra .regalata difeiG iuncatelIeat-

’ JT torno il piatto, con mocarofopiat. ; .i . . p.t
i frauefe lavate ih vind,fcrùitccontuccaro (optai partein tondi» . 
& in piatto» .. ■< . ; : ' *p.i

5 . Salficcioni di Parma di lombi di Porco cotti in vino, e partiti per
metà, e regalati di foppreffate di Nola in fette attorno. p.t

4 Vna Torta bianca di Monache »con dioerfi fiori attorno. p.l 
J • Vn Palliccio di vna Lepre intiera vin forma di Lione a giacere* » 

fernito corn verdura atrorro. . . .  - p.i
6 . Due Capponi ale 111, e falpimentati, coperti <on llringhette di

geloni più colori-. *pi.«
7 Vn lauoro di palla di sfoglio con butiro, ripieno di Conferua di

Perfidie ,tfcruito con zuccaro, & acqua rofa fopra.: p.l

Primo fcruitio di Cucina.
Màndoltne tenere tfrAlbicocolè in minefirâ Ùigate in voua. '

i T  7  Na Crollata di Animelle di Vitella, con vpa fpjna dentro, coll-,
V  . zuccaro, e ciimefl'a ,‘ftruita càlda con zuccaro fopra. p.l 

3 Bufecca alla Milanefe, di Trippe 'di Vitella, doppo cotte > e polle 
in piatto d’Argento, vnfuolo di fette di pane »& vno di Trippe,con 
pepi., «formaggio 'grattato fopra, con buon brodo graffo, eliloé- 
•efterannodforno,cfiferaffjwaoóatóc'ConMenta foprà. '.. ' p-l

T t  2 Due



$ J-i P r a t ic a ,  e  S c a lc a r la  <TA nt. F r O g o I i
3 Due Capponi aleffi coperti con Cocuzze ripiene , leruitecàlde  ̂

con formaggio grattato, e pepe fopra, con profutco in fette. p.i ;
4 Pctto,e collo di Calìrato, libre otto alclTcuferuito caldocon^

.verdura fopra. , ■ p.i ’
i-apor verde in tondi, & agliata • I

jf Sei Polpettoni ripieni, e forteftati condiucriì frutti deocrot,eoo 1 
jru» fpina,< Pefelli ceneri, ferutei caldi, con detti regali fopra >cójl, • i
parte di getto fritte ,c  limoni tagliati attorno. : . $. it

$ Due Capponi ripieni, e fpcteftari, c polli in piatto d’Argento, & 
alligaci con voua, e latte, ferutei caldi, con cannella ,.c foiigoaca fo* :< 
pra , con palle,climoni tagliati attorno. pi ,'.c

7 Vn Pafticcio di Vitella in bocconi * con occhi, etefta di detta in.» - 
bocconi dentro,con pignuoli,e palTerioa.coà profutto in fette,e Pefel 
li fcafaci dentro,con iperie a baftanza,fcrùito caldo co zuccaro fopra.p.g

Secondo fcruitio di Cucina.
Vn infilata in piatto rette.

I T T N a  Croft^di Frauole, eoa zeccato, e cannella dentro, fcr*
V aita con zuccaro fopra. p.1

% : Trilingue di Vitdla.lardatearofto,fermteCMfd£irea)efopnL>, • 
con palle sfogliate, e limoni cagliati attorno. p.i

3 Pafticcetti sfogliati fei,coaoeraellaidi Vitella doppoalefiaté,c 
v battute minute, con lardo,de. herbettc buone dentro,con touxj

sbattutjp,con midolla di Vaccina «cfpdtiei baflanza,con pignuoli, 
e paiferina dentro ,  leruicì caldi, eoo zuccaro fopra . ' pi

4  Sci Piccioni di Cafa arollo, feraiticaldi,conparte sfogliate, me-
Ungoje, e limoni tagliati attorno. . f.l

f  , Vn Palliccio io Cada ouata, di Piccadìglio di Mongana, midolla di 
Vaccina, pedicomdicareioflt, &Vua fpina dentro, con p ignudi, e 

? paiferina,co feorza di cedro candita, & vno fpezzato di quattro pie- 
- ciotti dentro,confpetie » baftanZa, fcruito caldo con zuccaro fopra. p.i

6  Pollanchettc d'india fei affaggìanatc,  fcruite con falfa reale ut*
▼ alètti diparta in forma di pafticccttiouati,con mela granate Ijgra 
nate dentro, con limoni tagliati attorno. ■ • 1 p»I

7 Vn Capretto intiero arorto «lardate le parti magredoppo rifat
to, fornito caldo,con paftc,mclangolc,e limoni tagliati attorno • p. I

Secondo ferumo di Credenza •
Si muteranno le fdmttte i bentplaàto.

i t i  Na Crollata di xManddliqe tenere, con zuccaro » •  « — fc ♦ 
o V dentro, fcr ulta «on cuccacoiopci, f.»



Librò Séltó.  ̂ JH
x Formaggio dìParma libre otto. , p .i
3 Pera carouelle, e Pera mofcatelle ououc. p.i
4 Carciofi! teneri) con fate, c pepe in tondi* p .l
f Vliue di Tiuóli. p.t
6 . Graffioni, cioè Ccragìe diuerfe. p«»
7 Finocchio fretto. p.i
8 Barattoli fci di Cotognata. P>I

Data l’acquaalle mani* e mutate le Saluictte ,e Touagita * e pofte i o  
coofettiooi in Tanoia m Piatti reali dodici t e bacili due di canditi diuer- 
fi, e doppo feruite detee confettioni li foneranno fa ttccc adenti fopra^ 
m  Sottocoppa d'Argeoto.

Lifta feconda da graffo. Cap. XX XIX.
tronfi aUi di Maggio 1624. m  Ramai étti Piatti,fintiti in Piatti mtKfi  

noli ì canàtciotto Viasndt di patina , t  dutottodi Cnàtmuk.

Primo fcruitio di Credenza^.
1 TX Ve Giuncate grandi, feruite con xuccaro /opra . p*X
2 U  Frauole lanate in Vino» fennec Con zupeato fopra • ,p. 1
3 Due Produrti cotto in latte , feruiti con Fuligiata fopra > doppo 

, fcoiicati, regalati di lingue di Porco fatate » in Tette > £c. limoni ca-
' gliati attorno. p.»
4 Due Torte bianche, con fiori attorno . p.a
] Due Pollanche d'india grotte affaggianate » e pattate più volte per

falfa reale > e lardate coii cocuzzatà di Getioua à lardelli > e regalato 
diBifcotcini di Sanoia,? MeU feiroppate attorno. - , p.X

6 Due Fatticci di due Cofeiotcidi Caprto gìouane» di batto riletto »
' co farine de’ li Cónitati principali fopra,fer giti con verdura attorno,p.*
7 Duelauori.di patta ordinaria con diuerli compartimenti, ripieni 

di diuerfi frutti ttiroppati » e Tartara di latte, con bianco mangiare »
di colori diueriì y feruiti con fulignata di piu colon fopra* p.a

l  Bianco mangiare in torma vnò di Aquila,e l’altro di fiocino a pace 
relegatati difetto bianco mangiare in forme di Maccheroni atorno.p.ii 

| Gelo in forma di guglicttc di diuerfi colori , regalato di detto 
; gdo attorno. p .l

Primo fcraitio di Cucia*.
Tagliai file di Monachi in mine f i n .

• T X  Ve Torte di Cre ma feruite calde, con zuccaro fopra. pwZ 
^ U  TomafcUc di fegatodi Capretto ventiquattro» regalate di 2 in- •



cadi Vitella Camparecciaindorata,e fritta attorno,fornite calde* ' 
con zuccaro fopra > con pafte>melangoIe,e timoni ragliati attorno, p.t 

J Capponi quattro aleflì,coperti di Lauoli fiori, eoa profutto in fet
te fopra, con pepe • ' pa

4.' Vitella nell'etto libre fedici aletta ,fertriia calda co verdura fopra. p.i 
Sapore"di vifciole in tondi dodici. ,

5  Pollaftri dodici fi n fati, con di uerfi frutti ,&  Tua fpina»coe Pefefli 
' teneri déntro » con barbaglia di Porco filatoio fette,® fpctie-abaftan-

ia,ferniti tildi coir detti regali fopraVcon patte jeLmóiH taglia* 
ti attorno;’ ': r' ' - . ' : - - p.t -

6 Vno fpezzatodi fei Conigli in Gnanriugia,cof diuerfi fratti den
tro, feruito caldo con detti regali fopra, con patte, e limoni taglia-, 
ti attorno. . • . _ . l ' J p.t

7  Quattro Anatre ripiene, e fotteftate, in buon deftrutto, e patte
: fo pttttocFÀrgerft» j & alligate, due perpiatto*òonlatte >&TOttu, . [

feruitecaldeconznccoro*«'Cannella fopra. ......  p*l .
S DueCofciotti di Caftrato ripieni ,e /emettati,con diuerfi fratti 

dentro, feruiti caldi con detti fratti (opra*, con patte, e limoni ta
gliati attorno. p.a :

f  Due Pafticci di fpezzato di qaattrò Pkcioniper Patticelo » con di-
ucrfe richeftc di Polli,eprefutroin fette dentro ĉan midolla-di Vac
cina , & altri rogali, feruiti caldfco» Aio bsodcccodcutro, con zuc- 
caro fopra... • • : . . / :p.i

Secondo fomiti? di Cucina.
’ Due infoiati)» fio ttin o li.

t  r \  Ve Crollate di-riTciole, conzticcàro ,e cannella déntro,ferrate 
Jtiir conzoccarofopra.- ’’ ‘ ’ p-i ■

i ‘ DnéZifinedr Vaccina agrétto, conTéntiqpattro Tccelfetti iwtold 
in Patta di sfoglio alcuni piantati in dette Zftme, co® fteceadenti 
dentro, & altri attorno il Piatto 4 òppo dotti,con melangole, e limo
ni tagliati attorno. p.z

5 Pafticcetti allaGenotiefe-jtretftadufc, ripieni di Corazzata di Ge
nova , e Conferai di Pera, feruiti caldi, cOnmidolla di Vaccina dea- 
tra, con zuccaro fopra, & vii Copritore di patta per Piatto. p.x i

4 : Pollafìrclli piccoli inuolti in retc arotto, lediti,regalati ton Patte 
sfogliate, melangole, e limoni tagliati attorno. . .  p .x

jr Patticcetti dodici dì Animelle ai Vitèlla’,ion! Occhi, e Tetta in— 
pezzetti di detta dentro, *«n fcgatctti di Polli,<prolutto in fette  ̂> 

v eoa foetie,ePignuoli,& Vuafpinadentro,feruiti caldi con zuc
caro fopra-,. ' ' M  I

4  Dodici Pkcteni di Cafa arotto, feruiti caldi, con patte, «clango- :
-
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f le >c limoni tagliati attorno. - p.*
jj Due Pafticci sfogliati, conPiccadiglio di Vitella»midolla di Vqc- 
j cina,ProfuttoÌB fecce fonili » con vno(pezzato di quattro Piccioni - 
, dentro , con fcorza di Cedro candita,& altri regali dentrojferniti «al- 

; ' di> con zucca! o,& acqua rofafopra»,.. p.i
' 1 Fagiani quattro aiTaggiaoari, feruici con falla reale , & Vua fpina 
, cotta in detta falla fopra > con Palle sfogliate * c limoni cagliati at

torno . p.»
Due Lepre intiere arofto, feruite con falla baftarda»e zibibo fenz'

1 olii fopra» con Palle stogiate, e limoni cagliaci attorno., . p,2

• Secondo fcriiirio di Credenza «
Sì muteranno U faluiette biambt.

1 TX Ve Crollate di Vifciolc, conzuccaro»e Cannella dentro» fcruì- 
LJ  te con zuccaro fopra . p.t

ì Tarraffoli atrartuttolati, eoo noclangòle attorno. p.z
3 Sparagi» con fette di pane fcruftclttcc focto» con oglto» pepe *e fu

go di melangolo fopra. p.z.
4
t
é
7
8
4
!•
II
II

Due Marzolini di Fiorenza partiti per noti.. 
Pera Caramelle » e Mela role vecchie.
Cacci otti cotti aldQQ» con toro condimento* 
Vhued’Afcoli.
Vifciolc » e Graffami» con verdurafotto, 
Albicocole con verdura lotto.
Finocchio frefeo con cappe, c gambo.' 
Cotognata in Barattoli di Terra dodici. 
Albicocolc.c Pera moscatelle Sciroppate..

f »
p.i
pa
p.r
p.a
f i
pjfc
p.a
p.z

Data l'acqua aflemam, e mutate le Saluiette,£ iTouiglie» e pofte le* 
Confettioni in Tauola in ventiquattro Piatti,.e Canditi diuerfi in quattro 
Piatti reali» cdoppo feruite le Confettioni «paioli Accendenti ano per 
Jeuuitato.

Lifta terza da graffo . Cap. XL.
9rmjòalti 9. Moggio 1614. ht Al adrìd a xt» piatto, fermio in putti me&ZOCb 

ton aoaici vivande JtCuetuaitaoduiJiCrtdtmUi,

Primo fcruitio di Credenza^.

R Équeffonesjcioè Ricotta., conxuccaro, 4i acquatofa dentro» 
paffata per la feringa » regalata di butiro pattato attorno» ler* 

uito cop zuccaro fopra_i » \  p .i
Vtu
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Voa Mortadella d’Italia cocca io Vino, e partita per mcti,regalara 

di Profutto sfilato, & in fecce attorno, con fimoni tagliaci. pi
Vna Torta bianca marzapanata • con fiori diuerfi attorno» p.i 
Vn Pafttccio di ere Conigli di baffo nleoo t con fuoi Ingredienti» 

feruito con verdura attorno. p.i
Gelo i Gngliecte di dinerfi colori,con vno fpczzato di due Cappo

ni fotto* regalato di detto Gelo, io forma di fette di Ventrcfco 
attorno. p.i

Bianco mangiare con polpa di Gallina dentro, con ambra, & ac
qua rofa, informa d’Aquila» regalato di detto bianco mangiare il» 
forme di Mafcheroni attorno. p.i j’

'  Primo ieruitio di Cucina •%

i  T T  Na Torta di Capidi latte » condita con lardo grattato col»V Coltello » e fiato in acqua a bafianza, con zaccaro, e cianci- 1 
la, & voua sbattute dentro, feroita con zuccaro fopra. p.i

% Animelle > e fegati di Capretto fritte, regalate di budellerti di det
to , doppo nette inuolte in forma di ballotte ouate fei, &  aroftitc ,e 
fpolueri/zate, con pane grattato,zuccaro,e cannella»per la cro
lla, feruice con mclangole,c limoni, con pafte di getto frìtte actoroo.p.i

3 Vna oglia con Caflrato, e prafutto » ouero barbaglìi di Porco fi
lata in fette,con diuerfi legumi dentro,cotti ogni vno a parte in buon 
brodo, con fei Piccioni, e lattucaripiena con cauoio fiore deano, 
feruita calda con fpetie, e zafferano a bafianza fopra.

4 Due Capponi alerti,coperti con punte di fparagi,e pediconi di
- carcioffì, cotti in buon brodo, con profutto, e funghi di Genoua difi-

falati, feruiti con formaggio grattato, e fpetie fopra. p. i
Sapore di Guindas, cioè di vifciole in tondi.

5 Pollaftri ftufati con diuerfi frutti, & vua fpina dentro, &  alligati 
con latte di pigauoli,& voua, feruiti con bifeotto di pane di Spagna.»

- fotto,con cannella fopra, con limoni ragliati » c pafte di getto frìtto
attorno. p.l

4  Vn Patticelo di Temerà, cioè Vitella in bocconi .larda ti, co i l .  

profutto in fette, e fei Palombinos, cioè Piccioni di Torre fpezzati 
dentro, con pignuoli, e parti rina, pediconi di carciofo con fpetie a 
bafianza, fcruito caldo con zuccaro fopra. p-i

Secondo feruitio di Cucina.
I T T N i  Crollata di Graffioni, e vifciole, con zuccaro, e cannella 

y ’ dentro, feruita con zuccaro fopra. p.l
x Animelle di Vitella lardate, & inuolte in rete arofio, regalato

eoa
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eoa Tei Bragiuole di Vitella lardate arofto ateorno,con Parte sfoglia
te,e limoni tagliati, & melangole attorno.. p-1

j Pafticcetti ledici alia Genouefe, con Conferua di Mela appie^* 
c midolla di Vaccina dentro, feruiti con Gelo di chiara d’voua, e 
zuccaro fopri_». p.t

; 4 Gafappos fei, cioè Coniglietti piccoli arorto, Temiti con falfa rea
le fopra, con patte sfogliate, e limoni tagliati attorno. p.i

5 Vn Fatticcio reale con Piccadiglio di Temerà »con vno fpezzato 
di quattro Piccioni, Se Animelle di detta Temerà ,eioè Vitella-,, 
con profutto in fette dentro » con feorza di Cedro candita, pignuoli, 
t pafferina, & fpetie a baftanza, feruito caldo con gelo di chiara-, 
d’voua, con zuccaro, & acqua rofa dentro, e fopra. • p.I

( Due Paue de India aflade lardate minute» ferrite con falfa di agra
fia , e fugo di limonheon Cappari di Gcnoua fopra,con parte, c limo
li tagliati attorno. p.t

Si muteranno le faluiitte a beneplacito.

Secondo fcruitio di Credenza.

• y Na Crollata di Pcrfieata,con Conferua di Pera dentro, feruita 
con zuccaro fopra. _ p.»

Criadiglios di ticrra attartuffolati. p.i
Sparagos, fotteftati in buon butiro, feruiti con pane in fette bru- 

flellite Tocco, e pepe, con Tale, e fugo di melangole fopra. p.t
Formaggio di forma, di Siuiglia partito per meti. p j
Manfanas, cioè Mela vecchie, con verdura lotto. p.»
Carcioffi teneri,con Tale, c pepe in tondi. p. l

' AfitunaSfrdoèVliue di Valle d’Vlid. p.l
Due fcatole grandi di Cotognata di Valenza. p. i
Vna Confettiera di Argento con diuerfi compartimenti, piena di 

diuerfì Confetti. p.t
Data l’acqua alle mani ,c  palillos, cioè fteccadenti, in fette di .lì’  

leoncelli fei.

Lifta quarta da graffo. Cap. X LI.
Cena olii 12. Maggio i 6 z j . in Romaavn Piatto,feruita in Piatti re ali,con

dottiti viuande di Cucina, e dodici dt Credenza •
/ * \

Primo fcruitio di Credenza.
Vn infoiata grandeycon fìatuette dentro: fei infoiate cotte in tondi •

J3 Vtiro pattato per la feringa,con zuccaro, rotti d’vcua dure,& ac>
V u qua
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qua rofa dentro, frruito con zuccaro fopra. p.j

% Produco di montagna cotto in latce>.fcruiro doppo feodicato, 
•con fui'gmta fopra p.t

3 Due Lapponi falpimentati, coperti con ftringhette di gelo di più
colori» regalati con detto gelo d'più colori attorno. p.i

4 VnPafticcio di Cofeiottodi Mongana di libre otto» in forma di
Cappello Cardinalato,Cernito con verduraattorno. p.t

5 Due Pollanchotre più grofTe di Capponoaft'tggianate,e paffite più 
volte per falfa, doppo cotce, elardace,con feorza di Cedro candita» 
regalate di bifeotti di Sauoia » e pezzetti di Perticata attorno. p.i

*6 Bianco mangiarecon polpa di Capponi denteo» con odore d’ac
qua di Aranci » in forma di Sirena > regalata di detto bianco mangia* 
re in forma di Delfinetti, e Pignoccaci attorno- p.t

Primo Icruitio di Cucina-»-

Morfellata con poi fa di Capponi » &  voua in mintjira.

t  T T N a  Torta di Prcfunzola alla Genouefc, fcruita calda con znc- 
V caro fopra..-* p.l

•* T omafclle di fegati di Capretto ventiquattro,con loro ingredientî
t  fotte ftate,feruite calde con zuccaro fopra» regalate di frittelle do
dici di Ceruella di detto Capretto ,«onzuccaro fopra j con patio» 
mclangole» elimoni tagliati .attorno-

3 Due Capponi aletiì in latte, inuoltiin fette di profutto tagliato,
fottili » come coda di coltello, fetuiti caldi, con fette di pane biscot
tate fatto, con parte di detto latte fopra » regalati con detto profut* 
to, & vona dodici ir de he /perdute attorno j  con zuccaro » e can
nella fopra-, - p.t

Sa ̂  or verde » e di vifctolc in tondi dodici. _
4 Vn Polpettone all’lnglefe, in forma di rofa » fiorito di pignuoli,  e

Cocuzzata di Genoua candita a lardelli, regalato di palle » e limoni 
tagliati attorno. p.l

j  Sei Piccioni ftufati con prugnuoli,pefelli tcneri,e -diuerfi frutti 
dentro, con fegatetei di Polli , & Vua fptna dentro ,conbarbaglia-, 
di Porco falara in fette, &fpetiea baltanza,feruiti caldi con detti re
gali fopra, con pafte, e limonitagliati attorno.. p.i

6 Vr.^alticcio di ridiede di folli,cioè fegatettì,eteflicolctti di
detti, con vno fpe zzato di quattro Piccioni dentro » con Carciofi 
teneri,& Vua /pina, midolladi Vaccina,e profutto in fette, Stai- 
tri regali, feruito caldo,con fuo brodetto dentro, e con zucca- 
ito fopra-,. f.i

. S&



Libra Seda.' i

Secondo le;uitiodi Cucina.
V ii Infalata in piatto reale,

i T  7  Na Crollata di Pera mofcatelle, con zuccaro » c cannella den- 
V '  tro, feruica con zuccaro fopra. p.i

1 Rigogoli dodici, arofto» regalati di fei tefticoli arofto attorno,
con parte sfogliate » melangole, e limoni ragliati » p. t

} Pafticcetti Tedici di Confcrua di Perfìdie > con prugne di Marfìlia
dentro » &  midolla di Vaccina, feruiti con gelo di. chiara, d’voua fo- 
pra » con zuccaro a baftanza ►  p.i

4 Pulcinelli dodici »inuolti in foglie di vite arorto» falciati con lardo
fpoluerizzatodi finocchio forte lopperto » feruiti caldi » con pallet» 
melangole *e limoni tagliati attorno. p.I

5 Vn Particelo reale sfogliato con Ficcadiglio di Mongana» midolla
di Vaccina, profuttoin fette fornii» feorza di Cedro candita» & Vua 
fpina dentro, con dodici Vccellctti di nido » & vn© fpezzato di quat- 
tro Piccioni, & altri regali» conpignuoli, e paflerina,c fpetie a ba- 
fianza dentro , feruito caldo con zuccaro fopra. p.i

i  Due Fagiani affaggianati .feruiti con (alfa reale fopra » fenza la.» 
carta fotto » con parte sfogliate » e limonrtagluti attorno. p. i

Secondo feruitio di Credenza .
Si muteranno le faluùtte*

i T  7  Na Croftara di prugne dì Marfìlia» feruica con zuccaro» e can- 
V nella a b-ftanza dentro > con zu. caro fopra. p.f

* Carcioffi attarturt'olati » con pepe a baftanza» feruiti con fugo di 
melangole fopra_». p. i

Marzolini di Fiorenza partiti per metà. ' p.I
Pcrxmofcatellc con verdura fotto. - p.f
Vliuedi Romagna. p.f
Finocchio dolce in rappe » r con gambo . p. i

. Albieoeolefeiroppate con inici fopra. p.f
Cotognata in barattoli di v^ro fti. p. C

9 Quattro fcatoloni di diuerU C ó etti mufchiati,con faluiette fotto.p.a 
Data l’acqua arte mani con fteccadenci fei > in fette di limoni in fei tondi» 

eoa ialuiecca fotto.

Lillà quinta da gradò. Cap. X L11.
Prattfo aUizft. Maggio 1614. in Madrid nella Pafqua di Pentecojle, a due 

Piatti rtnforxMt, fon quattordici viuande di Cucina e quattordici di Cre-
V U 2 - de»-
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denzat [erutti in Piatti reati, con due fìatuette ve fìtte di pieghe fittiti > • 
vna detta l'Abondanza » e l'altra Trionfo de Grandi, con vna GiglietoLa ’ 
a lato alla mano dtjira.

-  . ' ;ì 

Primo fcruiciò di Credenza .

x O  Àpi di latte fedici, otto per piatto, feritici con zuccaro (opra, pi 
Mclangoledi mezzo lepore, trentadue, mondate li fpigolctti, 

sbruffati con acqua rofa, feruiti con zuccaro fopra. pi T
3  Oué Mortadelle d’Italia cotte in vino, fpaccate in mezzo, Icruito [

con verdura fotto. pi
4 Due Pafticci di Cefciotti di Venado,cioè di Gaprio,con loro con-

di mento dentro, in forma di due Cappelli da Prelati, feruiti con ver* ;
dura attorno. p.t |

5 , Capponi quattro falpimentat», coperti con ftringhette di gelo di =
, più colori, regalati di detto gelo, in forme di Nicchi attorno. p i 4

é Due lauori di patta di zuccaro,con diuerG compartimenti ripieni di
frutti fciroppati,Conferua di Cedro,bianco mangiare, con fuligpata 
fopra, & vna Guglietea in mezzo di detto zuccaro, con banderuola 
in cima, con l’arme del Conuitato, fatti in forma di rofe. pi

7  Mangiare bianco con pc^ucha di Gallina dentro, & acqua rofa, j
in forma di due Aquile, regalato dì detto bianco mangiare in forme j
di Nicchi,ePignoccatiattorno. p*

Primo feruitiodi Cucina.

Carthjji teneri, e Pefeili fi afati in mmefira, con profutto dentro.

i T 'v  Ve Torte di Crema ,feruitc calde con zuccaro fopra. p.i ■
3  U  Animelle di Vitella para otto fritte,con vna ala di fegato di det

ta fritto attorno,con palle di getto fritte, ferirne con zuccaro fo- 
pra attorno, con melangole, e limoni tagliaci. p.i

% Capponi quattro alcìii, con profutto dentro,coperti conOre* 
chones palTas , cioè con Perfichc fecche cotte in buòn brodo , feruitc , 
con formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra. p.i I

4 Due Petti di Carnero,cioè Caflrato ale IR di libre otto fvno, fcrui-
ti con verdura fopra . p.i .

5 Piccioni di Cafa fedici ripieni, feoz’oflì, e fotte(lati,&alligati in-
piatto, con voua, e latte di pignuoli> feruiti con cannella fopra» con 
pafte : e limoni ragliati attorno. p.i

6 Conigli fpezzati lei, doppo cotti arofto, più che per metà fenza
lardarli, e polli Itufari con vin'agre»e zuccaro,efpetie abaflanza» 
con A9Ìte,cioè con oglio dentro, c doppo cotti feruiti caldi con det
ti ingredienti fopra » con palle, e limoni tagliati attorno* p i

Pus
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7 Due Pafticcidi Vitella in bocconi,lardati con lardo, e fcorza di. 

Cedro candita, con vno (pezzato di quattro Piccioni per Pafticcio, 
con profutto in fettej, Carcioffi teneri, pignuoli, e paficriua dentro » 
eoo fpetie a baftanza, feruiti caldi con zuccaro fopra. '  p.2

Secondo ferui rio di Cucina.
Due Infoiate in f ititi reali.

1 TX VeCrollatedi Albicocole,con zuccaro, e cannella dentro» 
JL/ feruite con zuccaro (opra-,. p.2

ì Tedicoli di Carnero ledici arofto, regalati con Tedici Bragiuole-,
di Vitella arofto , (tate in Addobbo in falfa di Agrefta attorno , con-, 
Palle sfogliate, melangole, e limoni tagliati • p.2

3 Pafticcetti alla Genouefe trentadue, ripieni di ConTerua di Per-
fiche, con midolla di Vacca dentro, feruiti con Gelo dichiara d’vo- 
ua, con zuccaro fopra. p.2

4 Pollaftri affaggianati Tedici, feruiti caldi con Pafte afogliate, me
langole, e li moni tagliati attorno. p.2

J Due PafticciReali, conPiccadigliodi Mongana,& vno (pezzato 
di otto Piccioni di T o rre , con fc orza di Cedro candita, Midolla d i , 
Vaccinadentro,conToflino,& Alcarcioffiteneri,con pignuoli,e 
pallerina, e fpctie abaftanza. e con altri regali ancora, feruiti con 
Gelo di-ch iar a d’voua, e zuccaro fopra. p.2

6 Due Pollanche d’india,lardate mnute arofto, feruite con falfa rea
le, e limoliceli! tagliati minuti fopra, con Pafte sfogliate, e limoni • 
tagliati a tto rn o . p.2

7 Vitella nel lombo libre Tedici arofto, (erutta calda,con Pafte sfo
gliate, melangole, e limoni cagliati attorno, p.2

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno le faluiette bianche,

1 TX Ve Crollate diConfcrua di Perfidie, feruite con zuccaro, & 
x J  acqua rofa fop^a».. ,p.2

a Sparagos mazzi otto, doppo cotti, feruiticaldi,con oglio, Tale, pe
pe > & fugo di melangole fopra, con fette di pane bruftellite fotto. p.2

3 Formaggi di Smiglia in forme partite per m età, feruiti con ver
dura fo tto . p.2

4 Pera Moscatelle, e Mela dette Manfanas, feruite con verdura fot
to , e Nieue fi>pri_,. p.t

5 Carciofi teneri, feruiti con fale, e pepe in tondi* ' p.2
$ Vhue Valtntiane. con oglio, & aceto fopra_» • p.2
7 Ccragie di diucric forti, con verdura fo tto . p.2

Q uat-
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i  Quattro fcatolonì di conferua di Cotogni, e di pertiche, feruiteJ 

confaluietta fotto. ' < P-4
9 Due Confetti ere , con diuerfi compartimenti d’Argento, ripicoe,

di più forti di confetti. p.i
Data l'acqua alle mani , epodo Tedici fteccadenti in fette di Unioni , 

in quattro Sottocoppe d’Argento.

Lifta fetta da magro , Cap. X L I I L
Tronfia Ilii6.Maggio adrid,a vnpiattain giornodamagnt ‘

fruito in patti reali, e mezzanti con diciatto vtuande di 
Cucina, e dteiotto diCredenzaut *

Primo féruitio di Credenza.»? x
i T \  Odici melangole di mezzo fapore , monde di feorza » e li fpi- 

L J  goletti ancora, feruite con zuccaro, & acqua rofa fopra. p.t
X Vna Giuncata grande, feruita con zuccaro fopra. * p.t

'3 Frauole in tondi Tei, & in Fiatto, lauate con vino » feruite con-, 
zuccaro fopra. p.i

4 Atunno con Alici, tramezzato con fétte di limoni, regalato con., 
zibibo, e mandole monde attorno, fertiite con zuccaro fopra. p.t

5 Vna 1  ar tara in catta, con diuerfi compartimenti, con rotti dVo-
ua sbattuti ,con acqua rofa, e zuccaro dentro, feruita con Mani, 
cioè fulignata fopra. p.l

4  Lenguatte, cioè sfoglierei accagionate, & ri fritte, feruite con 
zuccaro fopra, con bilcotti di Fané di Spagna, e limoni cagliati 
attorno, '  p.i

7  Vn Padicciodi due Lamprede grotte, conTuoi ingredienti dentro
in forma ouata, feruico con verdura attorno. ' p.i

8 VnaTortadiPiftacchiata, regalatadiPcra candite fei attorno, >
confeiFignoccati, p.i

9 Bianco mangiare in forma , di Delfino , regalato di detto Bianco
mangiare in forme di diuerfi Felci attorno., p.i

Primo iéruitio di Cucina .
"Frugnuoli in mineflra, con fette di pane fitta ,

1 T  7 Na Torta alla Genouefe, con herbe dentro, con Ricotta^ Ca-
V pi di latte, feruita calda con zuccaro fopra .  p.t

2 Voua frefche dodici fperdute, feruite con bifcotti di Pane di Spa- 
gna fotto, con Butiro, & Agretta fopra, con zuccaro,e cannella, p.1

3 Sci Trotte di più che libra f  vna alette in vino bianco,fenute calde
con
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eoo oglio» pepe» & agrefta fopra, con herbette buone. p. t '

4 Vn mezzo Salmone falprc/oalcflb, coperto con Pcfelli teneri,con 
fedrza, con oglio, pepe , e fugo di mclangole fopra, con limoni ta
gliati, ePafte,fritte attorno. p.i

Sapor bianco con mandole in tondi Tei.
5 Voua in diaccio dodici jferuke con zuccaro, e cannella fopra, re

galate di voua filate attorno, con zuccaro (opra. p. t
6 Tartarughe di Terra f$i in Pottaggio, fcruitc nella loro fco£za_.j

con limoni tagliati attorno « p.1
7 Rauiuoli feraa fpogl a, feruiti con formaggiograttato,zuccaro,

e cannella foprajConManreca di Vacca. p.i
8 Due Barbi grotti arotto, feruiti con vn marinato di (alfa reale> pi- 

gnu oli e patttnnafopr.a> compatte, e limoni tagliati attorno. p.r
9 Vn Pafticcio d’Anguille grette in pezzetti, con Tarantello ditta-

lato, Carciofi], e Sparagi teneri dentro,con Tartufigli, e (pecic à ba- 
itanza, fcruito caldo conjzuccarofopra, p.i

Secondo feruitiodi Cucina.
Vn Infoiata in piatto grande*

s T 7  Na Crollata di Pera Mofcatellone ,.con zuccaro ,.e cannella V dentro * feruita con zuccaro fopra. p. I
2 Bogas,cioc boga, fritta con diuerfi altri pefeetti piccoli, feruita., 

calda con patte sfogliate,melangole, e limoni tagliati attorno. p. i
$ Paftitcerti fedi i alla Genoucfe, ripieni con Conferua.di Perfidie, 

e ftorza di Cedro, con butiro fretto dentro, feruiti caldi con gelo di 
chiara d’voua, e zuccaro fopra. p.i

4 Barbi lei più grotti di vna libra fritti, regalati di peretta di Ranas, 
eBoraggine fritte attorno, con patte,mclangole, e limoni tagliati, p.i

V Vn Patticciodi Piccadigliodi Salmone,eTaranttllodiflalato,con 
peretta di Ranocchi, e Tartufigli dentro,con pignuoli, e paflerina, e 
Carciofi! teneri., con feorzadt Cedro, & altri regali, con fpetie a ba- 
ftanza,fcruito caldocón zuccaro fopra.. p.i

i  Anguille fei diJìume fatte in ruotoli, e fritte, regalate di herbetre, 
cfaluia fritta fopra, conpafte.sfogliatc, mclangole , e limoni taglia
ti attorno. . p.r

7 Maccaroncelli di Sicilia cotti in latte,feruiti caldi,con formaggio
grattato, zuccaro, e cannella fopra, con butire.frefco. p. i

8 Tortiglie lei, cioè frittate, ripiene con confcrua di Pera, e feorza
di Cedro,fcruite calde con .zuccaro. c cannella f >pra, regalate di do
dici voua afif ittellate.vnoalla volta, con Crottini di pane fotto, con 
auccarò, e cannelli fopra • p.i

9 Truottcfcidi vna libra l’vna fritte, regalate diLampredozze fei



facce in raocolo , e fritte attorno, con patte» melangole» * fi
atoni cagliaci. p.t

0 -

Secondo fcruitio di Credenza.
Si muteranno lefaluiette.

I T T  Na Crottaca di ▼ ifdo!e,con zuccaro » e cannella dentro » fcnà- 
V ca con zuccaro fopra. p.i

% Carciofi attartuffolaci ,con fugo di melangole» e pepe dentro»
feruici caldi. pi

)  Sparagi > con fecce di pane bruftellite focto» con oglio, pepe > e fu. 
go di melangole fopra. - _ ,p.i

'4
5
4
7
5
9

10
11

Formaggio di forma panico per mcti • 
Pera mofcacelie con verdura focco. 
Carciofi ceneri con Tale » e pepe in condi]. 
Ceragie palotnbinc » e Graffionc. 
Albicocole fciroppate.
Vliue di Siuiglia.
Vno fcacolonc di Cotognaca di Portogallo.

p.r
P 1
p.i
p.i
P»
p.i
p.i

Vna Confettiera di piata > con diuerfi compartimenti > con diuerfe 
forti di Confetti dentro.  ̂ p.i
Data l’acqua alle mani con fei fteccadenti infei fette di limoni fcnza li 

tteccadenti >che per ordinario mettono li Credentieri in tutte le po6«* 
che pongano in Tauola (ì poneranno in vltimo ancora» per piato* 
noreuolezza, e pulitia-».

Lift a fettima da graffo . Cap. X L I V .

Tronfi olii 18. Maggio 16z r. in Mairii , Villa del Ri di Spagna, giamo iti- 
la tafiua dello Spirito Santo » a due piatti, /erutti in piatti re.di altita* 

liana » con fediti viuande di Cucina » e fediti di Credenza.

Primo feruitro di Credenza •

i V AtaSydoè di Capi di latte fedici,(enfiti con zuccaro (opra»regar
XNI lati di fedici giuncacene attorno» con zuccaroiepra. p.i 

x Frauóle lauate in vino » feruitc cón zuccata fopra. p.»
3 Due profutti cotti in latte» feruiti con gelo di chiara d’voua fopra»

con profuteo sfilato attorno, con fette di Mortadelle, e limoni 
tagliati. p.i

4 Due Torte bianche con requeflones » zuccaro » & acqua rofa, con
chiara dVoua dentro marzapanate. p.i

J Capponi quattro fàlpimentati con poluere di Mostacci uoli fi ni,
dop-



Libro $efto l $4$
leppo patisti perfalfa, & lardaci eoa Corazzata di Gettona a lar
delli , regalaci con bifcottjni di Sauoia , e Pera feiroppate attorno. p.t

6 Due Partirai di Cofeiotti di Scialali, cioè di Porco faluacico , fal- 
prelì y doppo cotti » e fcorticati, in forma di due Lioncini a giacere, 
ferufei con verdura attorno. p,x

f  Due piatti di gelo, cioè vna Guglia» &vna Colonnetta di detto ge
lo » con t o o  fpezzatodi due Capponi attorno coperti di detto gelo 
di pid colori. p^

8 Mangiare bianco in forma di due Aquile » regalate di detto » in for
ma di Mafcheroni y e Pignorarti attorno. p.j,

9 Due ftatuette»vna Roma fedente y.e Poltra vna Vittoria con la Co
rona ia mano, veftite di renfo fino a pieghette minute • - p.a

Primo fèruitio di Cucina.

Cotuxzefte ttiure alligate in vetta in min 'jìr a » convita /pina dentro^

I TX Ve Torte alla Lombarda > con herbe » & voua dentro rcon zuc- 
U  caro,e Cannella,feruire calde conzuccarofopra . p .i

a Due Ale di fegato di Vitella inuolte in rete, arorto, ferrite calde 
con falfa reale fopra. regalatedifti tefttcoli d’Agnello fritti per piat
to > con parte reali» e limoni raglia ri attorno. p.a

3 Capponi quattro di Lecche,cioè impartati alerti,coperti conlatru-
» ripiena:».con fette di profucco fopra, con cannella,e formag
gio grattato. . p.a

4 Petto di Vitella aleffo, di libre otto per piatto, feruito con verdu
ra fopra, con roflì d’voua, e bianchi sbricciofati attornoy doppo cot
te dure eoa zuccaro fopra. _ p.*

5 Palombinosicioè Piccioni di Torre Gufati fcdtcf y con druerlì frut
ti dentro, con Pefelli teneri y & Vua fpina ,con proluteo in fette^, 
feruiti caldi con detti ingredienti fopra» con parte reali y & limo
ni tagliati attorno. - p.a

6 Conigli fei /pezzati in Guarmagia y con prugne, e vifciole fece he.
dentro, feruiti caldi,con fpetie dentro, e detti ingredienti fopra, con 
parte realiy & limoni tagliaci attorno. p.a

7 Vcnado nel lombo libre ledici,cioè Caprtuoletto giouane appaftic- 
ciato con Qrifantes,cioè Pefelli teneri, e Carcioffi, con diuerlì altri 
frutti dentro, con pignuoli, e paff rinacon Arrope, cioè morto cot
to, & agrefia chiara dentro, con fpetie a baldanza, feruitocon dee*
ti regali, fopra, con parte reali y e limonftagliati attorno. p.i

8 Due Partirai di Vitella di pezza intiera,tardati con lardo, e feorza di
Cedro candita a lardelli, libre fei per Particelo (enz’olli dentro, fer
riti caldi con fpetie a baftanza,midolla di Vaccina, & altri regali den
tro > con zuccaro fopra. P-*

Z z  Se-



!

, 34^ Pratica,e Scalcarla cTAnt. Frugoli
Secondo feruitiodi Cucina* |

Due in piatti noli, co» Bit nette dtntr*.

r T X  Ve Crollate di cóicrua di Pcrfiche,leruite eoo zuccaro fopra. p.i 
% I J  Sei lingue di Vitella ripiene » & lardate arofto, feruite con fal

la reale (opra, con palle sfogli ace > e limoni tagliati attorno. p.i •
3 Pafticcetti alla Gcnoucfe più groffi che di taccone* ripieni di con-

ferua di Pera > con midolla di Vaccina dcntro, tretuadue, forutei con 
gelo di chiara d'voua fopra, con zuccaro. p.i

4 Piccioni di Cafa Tedici arofto> fer uici caldi co» mclangolc , e pa
lle sfogliate, & limoni cagliati attorno. p.1

5 Gafapos» cioè Coniglietti Tedici arofto , fcruiti con falfa di agrafia
fopra, con palle sfagliare, ■« limoni cagliati attorno. p.x

é Due Fa (licci grandi sfogliati > con Piccadiglio di Morgana ,pro-
ftttto in fette, midolla di Vaccina > graffo di Vitella » fegatetei ,c  te- ,
fticolecti di Polli dentro, con fcorza di Cedro candita* pignuolt, e 

. paflerina, con roflì d’voua dure fopra , con fpetie a baftaoza, fermò 
caldi con zuccaro , & acqua rofa fopra. p.t

jp Due Paue d’india arollo, lardate minute> feroite con falfa rea
le , & Vliue fcnz’oflì fopra, con pafte sfogliate, e limoni tagliati 
attorno. ju

8 Lenza di Vitella libre Tedici arofto , lardata le parti magre, lenita
càlda»con mclangole , e limoni'tagliati, e pafte sfogliate attorno. }>*

Secondo feruitio di Credenza
Si muteranno le fduùtt* .

è T X  Ve Crollare di Pera mofcatellone» con auccaro, e cannella, e 
U  roffi d’voua sbattute dentro oclli sfogli di fottó, fornice con 
zuccaro fopra_*. s p.l

a Sparagos,coa fotte di pane lotto,con oglio* pepe * e fugo di 
meIangoiefopra_». p i

3 Formaggio Aragonefo di forma. p,a
4 PeraMofcacellone,eCarouelle vecchie. p.i
x Carcioffitcncn con Tale, e pepe in tondi. p.z
6 Vliue Catclaoe. p.z
7 Due fonra : e in dueXonti di frutti diuerli diacciati » pofte in mez

zo * quali gettorno acqua di fiori d’Aranci più di mtzz’bora • p.x
8 finocchio doke in ruppe* p.z
9 Cotognata di Valenza in due Icatoloni. p.a

Data l’acqua alle mani,e mutate faluiettc,e touaglia,e pofte le còfottio-
ni in Tauola in piatti vcaciquattro>con le faluicttc Tocco, e diuerfì canditi

in
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in quattro piatti reali» e Tedici fteccadenti in fette eli limoni» in duccaz* 
te d’Argenco » doppo le Confetciooi

\

Liftc del Mefc di Giugno principio delimitate.'
Cap. X L V.

LA Eftate è calda» elecca »& è genera tiua di flemme, e collera ;fari 
buono ihbeucre » &  il mangiare ancora » perche in detta ftagione, fe- 

: condo le qualità delle perfone faranno più facili le digelliohi » sì per li caL- 
di grandi » come per il calore naturale udii corpi humani ; haueripiù for- 

; za di hfoluere» e digerire» doue che» la Eftate incomincia alla vcativn® 
di Giugno » c dura per fino alli ventiduc di Settembre.

Ulta prima di Giugno da graffo. Cap. X L V I .’
1 Prtnfit olii io. Giugno 1625.40»piatto in Roma* con fidici viuandtdi 

Cucina » t fidici dt Credenza, fcruita in Piatti reali »

Primo leruitio di Credenza.» •
FrauoityMorom Grifi, Vifciole, t prugne in tondi vno per forte a 

i • > tuttiU Conuitattprincipali.
, 1 T 7  Na Giuncata fcruita con neue fotco» e zuccaro fopra. p. I 
’ z V  Prugne verdacchie monde» feruite con zuccaro » & acqua ro- 

fa fopra_». p. 1
3 Meloni ragliati in piatto eoa neue Torto. p.t
4 Mortadelle di Bologna cotte in vino » regalate di profutto cotto in 

latte in fette attorno con limoni tagliati. p.t
J  Vn lauoro di palladi zuccaro » con diuerfi compartimenti » ripie- 
*' ni di diuerlì frutti feiroppati » con conferua di Mela Appiè > con fult- 
' gnata fopra » & vna Guglietta in mezzo di detto zuccaro > con vna_* 

fiatuccta in cima.». p.»
6 Due Pollanchdtte d’india più che di Cappone arofto » e lardate di 

Cocuzzata di Genoua candita doppó pallate più volte per falfa rea* 
le» regalate di Pera fcircrppatc»con zuccaro fopra attorno» eoo pafte 
di Marzapane in forme di rofe. p.t

’ Vn Pallicelo di vnarPollancha grofla d’india in forma di Aquilani » 
feruito con verdura attorno. p.i

! Vna Guglietta di vetro» con piediftallo fotto » coperta di gelo» 
con acqua ,e diuerlì Pefoerti viui dentro > regalata di detto gclodi 
più colori attorno» con vno fpezzaro di Capponi fotto . ,, p.i

> Bianco «iangiare‘Con polpa-di Cappone dentro » in forma di Aqui
la , rcgalacodtdettoin forma di grappi d’vua, e Nicchi attorno. p.i

Xx 1 , Vna



io Voa.ftatuetta di palladi ftucco vellica di renio a picghccce mina
te », detta l’Abbondanza. ju

x Prima feruitio di Cucina.
Meloni in Mine lira, &  alligati in voua.

i  T T  Na Torta di meloni, con ricotta, e formaggio grattato dea» V *to, con zuccaro » e cannella * conditaran butiro , feruita ral» 
da, con zuctaro fopra. p.i

. % Sei tellicoli di Cabrato > & Animelle di Capretto fritte, regalate 
di dodici tomafelle di fegato di Capretto accprno, con*uccare (opra, 
con palle, melangole, e limoni tagliati attorno. p. I

3 Due Capponi alefli , coperti con Cedriuòli ripieni, cotti in buon* 
brodo,con profutto dentro, feruici con detto pròAttto io (ette fopra, 
con formaggio grattato, e fpetleria. p.t

g  Vna tetta di Vitella Mondana aletta, ianoltain drappo bianco, 
feruita calda con verdura di fiori, & herbetee fopra » p. t

Sapor di vifciole in tondi fei, e fapor verde 
f  Polbftri ftufati con agrella dentro, con diuerli frutti, e barbaglìi 

di Porco falata in fette, feruici eoo detti regali fopra » conpaft&reali, 
e lirnomcagliati attorno. p,i

6  Vno fpezzato di doelarpratti, /offrirti con cipollette, e polli io,
, jrafo, con.agitilaingrani,e modo cotto dentro^con progne,eri*

fciole fecche, e fpetie a baftanza » feruitixaldi con dettiregali fopra,
. con patte, ótlimoni tagliati attorno. p,t
7  Due Anatre grotte ripiene, efotteftate» & alligate in piatto d'Ar

gento , contate , & voua, feruice coniiilignata fopra ,con patte, e 
limoni tagliati attorno. ' ■ - p.i

3  Vn Pallicelo di polpettoni ripieni di Vitella, con fegatetri di Pol
li altri regali dentro ̂ con profutto, pignuoli, e patterina ,cofL» 
ipctiea baftanza, feruico caldo conauccaro fqpra* j u

. Secondo fcruitio di Cucina*
*.«

■ Vn'Infoiata sonfiatuette dentro, e fei fittole intondi

V Na Crollata di agrella in grani tenera, eoo zuccaro , e cia
ncila dentro, feruita con zuccaro fopra. p/f

Rondoni ventiquattro arollo, rcgalàSMQp pafte sfogliate, me- 
langote, c limoni tagliati attorno. p<l

Pafticcetti fedìci alla Gcnouefe-, ripieni, con/corza di Cedro,e 
Cocuzzatadi Genoua,con midolla di Vaccina dentro , feruici c6 gelo 
di chiara d’voua fopra,con vn copritore di palla con zuccaro fopra. p4  

Pollanchcttc d’india fei piccole affaggianatc,feroitt con felfa di
agre»



, «gretta, in vafetti Tei di patta » in forma di fei Cuori » con agretta fri- 
' roppata in grani dentro, conlimoni tagliati attorno. p.l
5 Sci Pafticcetti sfogliati , con Piccadiglio di Mòngana » & Animelle 

di dettai con feorza di Cedro candita, pignuoli * e paflcrina dentro, 
con fpetie a battanza,ferriti caldùcon zuccaro, & acqua rota fopra. p.i 

■6 Trè Leprattoni lardati intieri arotto, feruiti caldi con falfa reale »
&  agrefta in grani bollita in detta falfa fopra,  con patte sfogliate> e 
limoni ragliati attorno. , p.i

Vn Pasticcio alllnglefe., con Piccadiglio di Mongana * Auiniello 
di detta» fegatetti, e tefticoletti di Polli, profutto in fette fottitt 
dentro » con feorza di Cedro candita > pignuoli, & agretta in grani» 
con quattrof iccioni di Torre (pezzati dcntro, con fpecie a baftanza, 
fcruitocaldo congelo di zuccaro,» e chiara d’voua fopra. p»i.

t Due Fagiani affaggianati, ouero Capponi»feruiti con falfa reale» e '
Cappati di Genoua fopra, con patte, e limoni cagliati attorno. p.l

9 Sci Forchetti (fin dia ripieni, arofto, feruiti con falfa baftarda_. *
,c limoacclli tagliati minuti fopra» con patte » e.limoni tagliati 
attorno,. p .l

Secondo Tcruitio di C redenza.

Si muteranno le faluiette.
1 T T N a  Crollata di Frauole » con zuccaro, e cannella dentro > fer- 

V  «ita con zuccaro fopra.. 
t Vn Marzolino di Fiorenza, partito per aneti .
$ Pera Caropellc vecchie ,c  Mofcatelle noue.
4 Carcioffi attartuffolati, & arofiiti.
5 Neue di latte, con fuoi Cialdoni à fcartoccio.
6 Vifciole Palombine.

J Vliue di Romagna.
Pinocchi fretchiJn rappe,e gambi.

9 Albicocolc ,c  Pera Mofcatcllone feiroppate, 
confetti fopra.

lo Barattoli fei di-Cotognata.
Data facqua l̂le mani,c muratele faluiette» e Touaglia, e porte l o  

confettioni in Tauola in dodici Tazze d*Argento indorate, e diuertì can
diti in due Bacili grandi» e doppo le Confettioni fi peneranno -fei ftecca- 
denti in mazzi di fiori, in Sottacoppad’ Argento.

p.i 
p.i

•  p.i
P*i 
P* 
P‘»
p.i
p.«

fernite con Anici
p.i 
p.i

Lifta feconda da gratto. C*p. X L V II.
funjb olii 11. di Giugno 1624. a ito Piatto f in Madrid, con fediti imm* 

de di Cmma, e fedia di Credenze,fermio in fiatai reali*
P si*



Primo fcruitio di Credenza^ •
Capi di latte $ Melangoli , e Frauolt 1n tondi» veto per forti

I n  Icocta pacata per la fcrìnga, con Buciro i zuccaro » 6£ acqua ro* X\. fa dentro, feruica con zuccaro (opra. p.i
a Melangole di mezzo fapore monde di fcorza , e rezzole in fpic- 

cTiictri, numero dodici, fcruitc con zuccaro (òpra. p.i
3 Frauole lauate con vico, Cernite con zuccaro Copra. p.1
4 qeruellas di Frailes » cioè Prugne vcrdacchie monde» Cernite con.,

zucciro Copra. p.i
> Meloni tagliati in fette in Piatto > con Neue Cotto * p.i
4  Vna Mortadella d’Italia cotta io Vino, fpaccaca in mezzo» rega

lata di ProCutto in fette » &  sfilato attorno » con zuccaro > & acqua 
rofa Copra. p.t

7 Vna Torta bianca, con Gelo di zuccaro » e chiara d’voua Copra.*
Cernita con diuerfì fiori attorno ' . p.I

8 Due Capponi alefli, e pattati per CalCa reale » e Cpoluerizzati cotL,
poluere di Moftacciuoli fini, & lardati con Cocuzzata candita d lar
delli , ’i egalati ai Palla di zuccai o in forma di Aquile» e di Gigli, con 
torfetti lei di lattuca candita attorno. p.I

9 Vn Pafliccio di vn Pauone Crollo d baflanza »con Cuo condimento
in ferma di Aquila » regalato con verdura attorno. p./

10 Vna Colonnetta di vetro coperta di Gelo, con Cuo piedittallo,e
piramide di legno indorate, con quattro Statuette di r leuo Cu le» 
cantonato» in cima delle quali teneuano in mano l’Arme de' Conut* 
tati» con vno fpezzato di due Capponi attorno coperti di detto Ge
lo di più colori. p.t

f i  Mangiare bianco » con polpa di Galline dentro, in forma d'Aqui
la» regalata di detto Bianco mangiare in forma di Gigli attorno. p.t 

.Vna Statuetta detta Trionfo de' Grandi a capo all? TauoU in fec
cia al primo luogo. , ■

Prim o fcruitio d i C u cin a .

Sembdella in Mine (ira alligata invoua.
* T  7  NaTorta con ProCutto cotto in latte in fette lottili, con Pro- 

V  uacure freCche in fette, con zuccaro , e cannella dentro» con 
agrefta in grani, feruita calda con zuccarp Copra. ■ p. i

t  Animelle di Vitella fritte» regalate di Cèdici Tomafelie di Fegato
di detta Vitella, cpn zuccaro Copra attorno» con Patte di getto frit
te, melangofe, e limoni tagliaci attorno. p.i

3 Pollaftrelli fei inPottaggio» con egretta in grani » e diuerii frutti
den-



5 labro SèJla * , j j i
dentro vcoii Carcioffi, c Pcfelli ceneri) feruiti caldi con detti regali 
(opra, con Patte reali, e limoni cagliaci attorno. p.i

( 4 Tré Capponi di latte ale dì, coperti conPipinos re’lieni, cioè coti
Cedriuoli ripieni con fette fi T099Ù10, e formaggio grattato, con_» 
cannella fopra. p.»

5~ Petto di Vitella ripieno, cotiagrcfta dentro, & altri regali, aledo, 
fcruito caldo»con verdura (opta. p.l

Sapore di Vifciole in tondi fei. ,
6 Vn Polpettone airinglefe in forma di vn Giglio dorilo fopraJ,

conPigauoli ammollati, e Cocuzza di Genoua candita à lardelli» 
regalato di Palle reali, e limoni tagliaci attorno. p.|

7 Due Colciotti di Carnero, ripieni, c foctcftaci condiuerfi frutti
in fette dentro, con Barbaglia di Porco in fette, feruiti caldi con.» 1 
detti regali fopra,con Pafte reali » e limoni tagliati attorno. p. 1

t Vn Pafttccio di cofciotco di Vitella lardato con lardo, e Calabaz- 
; za di Genoua candita d lardelli, libre otto, con Carciofi, cTarcuf' 

foli dentro, fcruito caldo con zuccaro fopra. p. x

Secondo feruitio di Cucina.’
Vn' Infilata nn Statuette dentro, e quattro ficcok m tondi.

■•T

1 t T  Na Crollata di Albicoques,con zuccaro, c cannella dentro,fcr- 
V uita epn zuccaro fopra. p .l

z 'Zinne quattro di Campareccia arollo, regalate di fei Tefticoli 
d’Agnello lardati arollo » con Pafte, e meiàngole tagliate attorno, p. #

3 Pulcinelli dodici inuolti in rete arofto> feruiti caldi con Palle-*
sfogliate, melangolo, e limoni tagliati attorno. p.l

4 Pafticcetti fei sfogliati, con Piccadiglio di Vitella, & Animelle di . 
Capretto, e Fegatetti, e Tefticolctti di Polli, con pignuoli, e palle* 
rina dentro, con midolla di Vaccina, e fcorza di Cedro candita, con 
Profuétojn fette »& agrcfta ingrani,feruiti caldi eoa zuccarofopra.p.t

f Gafappos fei afollo, feruiti con falfa reale fopra, regalati di dodici
Rondoni arofto, attorno, con Palle sfogliate, e limoni tagliati. ' p. > 

i  Vn Palliccio all' inglefe, con filiera ingredienti delli fopradetti 
Pafticcetti sfogliati, con vno fpezzato di quattro piccioni,e Tartuf- '

. foli dì più dentro, con Carcioffi teneri, fcruito caldo con Gelo di
chiara d’voua, c zuccaro fopra. p.t

t , Vn Capretto intiero arofto, regalato di dodici Bragiuole di Vitel
la arofto, e pallate per falfa attorno, con Pafte, meiàngole, & lirao- 

’ ni cagliati attorno. . . v P>>
I Due Pollanche d’India graie lardate minute, arofto, ferùitc calde

con falfa reale,fiagrcfU in grani bollita in detta falla fopra, con fe-
‘  f io



dici Pafticcetti di boccone alla Genouefc, con- cooferiTa r  c midolla , 
dentro » attorno , con limoni tagliati. p.i |

Secondo fcruitio di Credenza^.
Si muteranno fr fJuitttt.

X T  7N a Crollata di vi(ciole, con zuccaro, e cannella dentro, fer- i V uita con zoccaro (òpra. p.i
% ; Tartuffoli bianchi attartufTolati, regalati di fei Carciofi aroftici 

attorno, con melangolc tagliate. p.i
$ formaggio di vna Villa aédimandata Pioto » di forma , qual è 

buoniliimo. p.i
4 ferafanGiouanni,c Mofcatelle. p.t
$ - Care l o f f i  teneri, con Tale » e pepe intondi • p>i
6 Vliue Cardane. p.t
7 Vna Gondola di Morteliina , & altra verdura > ripiena dì diuerfi

frutti, cioè di Ptra, Albicocolc, e diuerfe Ceragie dentro, eoo ac
ne (opra, & èra fontana fotto a detti frutti, che gettò acqua fred
da di fiori d’Aranci alquanto tempo. p.l

t  finocchio in rappe dolce . p.t
9 Albkocole, e Pera feiroppate. p.i
i o Due fcato)om,vno di C otognata, e l’altro di confcrua di Pera. p.t

Data l’acqua alle mani, c mutate le faluictte, e touaglia » c pollo ml> 
Tauola dodici piatti di Porcellana fina di Confetti diuerfi > fenza faluictte 
fotto, e due piatti grandi di canditi diuerfi di detta Porcellana, e toppo 
le Confettioni pollo li fleccadcnti in Sottocoppa d Argcnto , in quatoo 
mazzetti di fiori. •

Lift» terza da graffo, e magro. Cap. X L V111.
Pranfo aiti 24. Giugno 16za in Roma a vnpiatto /erutto in piatti reali con 

diciatto vtuande dt Cucina, e diaotto di Credenza » rega
lata tl graffa, di magro.

Primo fcruitio di Credenza.
Capi di latte > Frauole » e Meloni in tondi vno per forte olii Can

tatati principali.
l

x
$
4

CApi di latte fediciyfcruiticonzuccaro fopra, regalati di buriro 
pattato attorno con zuccaro fopra. p.t

frauole lauace in vino, fcruiteconzuecarofopra. p.t
Meloni tagliati in fette,con nicuc fotto il piatto. pJ
Due Salfitcioni di lómbi di Porco cotti ia vino, regalati di lingue#

' di



i di Porco falate,cottei« detto vino» in fette attorno, con limoni ta
gliati, e fette di Tarantelle) diffalato. p.»

j Vna Tartara con diuerfi compartimenti , ripieni con diuerfi fratti 
feiroppari, e latte, & voua ,con bianco mangiare, feruica con foli* 
gnata fopra. - p. i

6 Due Capponi alerti > e partati per falfa reale, e fpoluerizzati cotl> 
polueredi Moftacciuoli fini, & lardati con Cocuzzata di Genoua_» / 
candita a lardelli» regalati di fei Linguattc accarpionate, e rifcaldate 
fopra la graticola ,con zuccaro fopra attorno , con limoni tagliati, p. t

7 VaPaBiccio d»vna Lepre,in forma di detta Lepre > con verdu
ra attorno. p-t

8 DuePollanchetted’indiaaffaggianate, e partate per falfa reale»
coperte con ftringhette di gelo di più colori , & attorno il piatto fei 
Guglictte di detto. p.i

9 Bianco mangiare in forma di vha Corgniuola, con li tré Monti, 
regalata di detto bianco mangiare in forma di Pignorati, e Nicchi -
attorno. p.i

Primo feruitio di Cuciaa.
' CMuoio forzuto con profutto dentro in mi»$fTra. '

. I T 7  Na Torta alla Lombarda » con herbe dentro » feruica calda.»
V con zuccaro fopra. p.i,

'■ } Zinna di Vaccina indorata » e fritta > feruica calda con zuccaro fo
pra » con tre Piccioni flati in Addobbo partiti per metà, e fritti con 
lei Truottette accarpionate,e fritte attornoj feruite con zuccaro fo-_ 
pra» con melangole tagliate attorno. pii

3 • Due Capponi alerti coperti di Cocuzza ripiena» con fette di prò- < 
futto » c formaggio grattato fopra, con cannella» regalati di fei Por- 
cellette alerte attorno, doppo condite con butiro,efugo di melan
gole, e pepe fopra. p.rv

f  Vna tefta di Vitella alelfa , fcruita con verdura fopra,con fei 
; Truottette alcflie con- loro condimento attorno per regalo. p.i 

Sapore di vifciole, e di mandole Ambrogine in tondi fei. 
y Pollaflrelli fei Bufaci, con agreBa in grani, e diuerfi frutti dentro, 

con barbaglia di Porco in fette, feruiti con detti regali fopra » rega- 
• lati con fei Calamari ripieni, in Pottaggio attorno. p.r

» Vn Polpettone all’Inglefe in forma di Aquila,fiorito con pignuoli, 
e Cocuzzata candita a lardelli, regalato di dodici frittelle di Pefcio 
ignudo attorno,con melangole tagliate. p.t

t Due Pollanche d’india più grolle di Cappone ripiene, e fotteBate 
con diuerfi frutti dentro , feruite condetti frutei fopra, con latto • 
d’Onabrina fritto in pezzetei attorno,có melangole,® limoni tagliati.p. t

Il y Ca-



8 Caprioletea gioitane nel lombo libre òtto appafticciato , eohdi-
ucrti frutti, e morto cacto dentro* con'agreftain grani, feruito cal- 
docondettÌTegaIifopra,con feiPafticcecci-dilatce d'Omitrina. Ta
rantelle diffalatq,Tartuffolì, con codette di Gamhari > e lpetie den- 
tro,;conpignuoli > e patTerina,condici coabuciro, feruiti con zucca* 
ro fopra ,auorno il piatto- p.i

9 Vn Particdo di Vitella in bocconi,con funi regali, A:ingredienti da j
graffo, informa ouata, con-vn tramezzo di parta, e dall’altra parto { 
Ombrina in pezzetti,con TaranteNo diflalato, & altri regali, & in
gredienti da magro , candito con butiroj  feruito caldo con zac* 
caro fopra_>. ’ p i

Sccpndolcruitìo di Cucina*

>Vn* Infoiata Jnfiottinolê
l  T 7 Na CrollatadiPeraMotcatc11e,conxucca!ro,ecannelladen- 

V  ' tro, Tenuità con zuccarofopra.. p.i
x  Animelle di Mongana para 4. arofto,con quattro rognoni di Cam-

}>areccia inuolti in rete arorto, feruiti caldi con /alfa reale fopra, eoa 
ei bragiuole .d’Ombtina attorno, paflateyer detta falfa_,con limo- !
ni tagliati- p.t

' 3 Particcetti Tedici alla Genouefc , con contenta -di Cedro, midolli 
. di Vaccina dentro, feruiti con gelo di chiara d’voua, con zac* 

caro fopra_.- '  pi
4 Pollanihette d’india Tei arorto, ferrite con falla reale fopra, re

galate di Calapiarctti fritei attorno * con melangolo , e limoni 
tagliati. p.i

5 Particcetti Tei sfogliatncon Pìccadigliodi Mongzna,con Tuoi rega
li , & ingredienti, feruiti caldi oon zuccaro fopra ■% regalati di latte , 
&vouadiPefd fritti .attorno.,conmélangole.tagliate. p i j

f  Picei onifei di Cala arorto, regalati di Lampredozze fritte, con*
parte-sfogliate ,tnelaogoleje limoni tagliati attorno. p i

7  VnParticcio reale in forma ouata grande, con Piccadiglio di Man
gana* &-vno (pezzato di Piccioni » Ut altri regali da graffo dentro * 
con vno tramezzo di parta come il iopradetto inbocconi, con Picca- 
digito di Storione ,<& altri regali,&  ingredienti da magro* feruito 
caIda,congelodi zuccaro, e chiara d’vouafopra- p i

8 Due fagiani incattati arorto, feruiti con (alfa areale, e limoncelli 
tagliati minucifopra, condiciotto Grand teneri fritti attorno, con 
limoni tagliati. p i

5 V na Lepre intiera arollo, feruita con falfa reale, &  Vline fcflz’oi-
i» fopra, con feiTruouc fritte, e limoni tagliati attorno • p»



Secondo Icruìtio di Credenza»
/

Si muteranno- le faluittu.

i T T  N i Crollata di vifctole , con zuccaro » e cannella dentro» fcrui-V ta con znccaro Copra » p. i
a OClraghecinquanta riportate in ventiquattro Icone » fcruitecal-

de con loro condimento Copra. '• p.i
j Due Aloguftc, con oglio, pepe, &  accto Copra » p.i
4 Formaggio Lodigiano libre dodici » ' p.i
j Pera Can Giouanm. p. i
6 Neue di latte con cialdoni a (cartocci » p. i
7 Vhue di Tiuoli . p.i
t Vifciole Pafombine, con verdura Cotto. p.i
9 Finocchio freCco in rappe. p.i
10 Pera , 6c Albicocole. Cciroppate. p.C

• ir Barattoli Cei di Cotognata . p.i
Datai ac qua alle mani, e porte le Confettioni inTauola in piatti dodi* 

: cì di Argento con faluictte Corto, e canditi diuerfi-in due piatti reali » e
- doppopollo li fteccadenti in lei mazzetti di fiori ,m tazza d*Argento.

Lillà quarta da grado. C ap .X L IX .
Camalli 16. Giugno 1624. in Roma a vnpiatto,con vn feruitiadi Cucina » Ò*- 

vno di Credenza, Jer atta in piatti reati* ■'

Primo feruitio di Credenza» e di Cucina^.
. _ Mille fanti in mintfìra »

1 T  7  Nainfalata in piattonale» e fei piccole» p.»
i V Meloni tagliati inp»attorconneue Corto. p.i

' J Vn proCutto di montagna cotto in latte» <eruito congelo di chiara 
d'vooa, e zuccaro Copra» con biCcotti di Sauoia > e Calarne tagliata

- attorno. p.i
'4 Vn Pallicelo di Vitella in forma di Aquila,Cernito freddo con ver

dura attorno. p.t
J Vna tetta di Vitella in più pezzi indorata » e fritta > fcruita calda.»

con zuccaro > e fugo di mclangole fopra , regalata (Ubianco mangia- 
■' re frittoattorno»con zuccaro Copra. . p.i
6 Due Capponi aitili, coperti di rauiuoli fenzafpoglia,conznccaro»

e cannella Copra,con formaggio di Parma grattato. p. r
7 Ventiquattro Rondoni inuolti in foglie di vite atollo,con palio

sfogliate, melangole ,e limoni tagliati attorno. p.i
Y y 2 Pa-



35^ Prnt\ca;e Scalcarla <TAnNFrugoli
8 k .nl ci'ttu ici sfociati,eoo Piccadigliodi Vtrilla >e fegaretti »e

tcfticoletu di -t’olii, cr>:i (corix di Cedro candirà dentro» altrirc- 
ga5i feruiti caldi» con znccaro lopra. ’ ' p.i

9 Pollanchettc Tei d'india incartate, aroflo, feruitc calde con falfarea- 
Je » & agretti in grani bollita con detta fatta fopra, con Patte sfog&a-

, ’ te, e limoni tagliati a ttorno . p.i
10 „ Mongana nel lombo libre otto Arofto, feruitacalda»con Patte sfo

gliate, melangolo, e limoni tagliati a tto rno . p<i

Primo , & vltimo fcruitio di Credenza •
i j

* x r  Na Crottata di Albicocole, con z urtar o, e cannella dentro,fer-
V uita conzuccaro fopra.  ̂ p.i

i  Formaggio di Creta partito per metà . ' . p.r
3 ‘ Pera Mofcatellone, e San Giouanni. p.r
4  Finocchio in rappe fretto , p«i
5 Vliue di Tiuoli. p.t
fi Pera feiroppate con fulignata fopra. p.i

J7 Cotognata in fei Barattoli dentrod* verro. p.r
H Vifciole Palombine, con verdura fo tto . p.i

DataVacqua alle mani, con fei fteccadenti in fette di limoni fopnu 
ife i tondi, con fahiietta fotto.

Lift a quinta da magro. Cap. L.
Pranfo alU i o. Giugno 1625. àvn Piatto da magro in Roma » con fiditi w* 

uaade di Cucina » e fediti di Credenza, feruito in Piatti rea li.

Primo feruitio di Credenza.*.
; GtlJÌ mori, Prugne monde, Capi di latte in tondi ,'vno per fòrte 

■* alle Conmtati, thè li onderanno dati.

* !Y T Na Giuncata, regalata di ilicotta pattata con Butiro dentro* 
V con zuccaro, & acqua rofa, feruita con zuccaro fopra. p.i

3 Prugne verdaethie monde, con zuccaro fopra « p.t
3 Meloni tagliati in fette , con Neue fotto • p. I
4 Tarantello dittalato cotto in Motto cotto * regalato -con Alice, e

fette dijimoni, con Oglio, Regamo, & Acetofopra. p.r
5 Sei Frauolini accarpionati, & refritti, feruiti con zuccaro fopra, 

regalati con dodici frittelle di Prouature frefche , e Ricotta,cosl*
- .fiori di Tambuco dentro, fer uite con zuccaro fopra attorno. . p. 1

fi Vn Patticelo di vn Cefalo grotto in forma di detto Pefcio, feruito 
.con verdura attorno. . . - -p.i

Due



, t Due Dentali grotti in Gelo > coperti di detto Gelo di ftringhette- '
di più colori, regalati di detto Gelo in forma di Guglietee attorno, p. r 

S Bianco mangiare con polpa di Lucci deatro, in forma di Delfino» 
regalato di detto Bianco mangiare , in forme di diuerfi Pefcetti 
attorno- p.i

Primo feruitio d ì Cucina „

Cocuzzette con Agrejla in minestra, &  alligata in voua.

j T  7  Na T orta alla Genouefe con Prefunzuola dentro, con bitta-»*
V &herbette buone,condita con oglio, feruita calda eoa- 

zuccaro fopra-,.  p.I
a Dodici vouafrefche da.beuere in Saluìetta. - p. »
J Due Spigole grotte alette, coperte con Sparagi,e Pefelli teneri,con 

feorza, feruite con oglio, pepe, & agretta chiara fopra. ' p.t
4 Vna Porcelletta di dodici libre aletta, feruita con oglio,pepe, &

agretta, con verdura fopra. p.i
Sapore di Mandole Ambrogine in tondi fei.

J Voua in diaccio in Piatto d’Argcnto dodici, con zuccaro, e can
nella fopra, regalate di fei frittate ripiene attorno, feruite con zuc
caro fopra . p.i

■6 Calamari grotti fei ripieni, in Poetaggio,&alligati con latte di pi- 
gnuoli & voua sbattute dentro, feruici con Cannella fopra,con Patte 
pattate per la fering i, e fritte attorno, con limoni tagliati. p.I

7 Triglie dodici arotto, regalate di fei Orare arofto attorno, con vn 
Marinato fopra di aceto bollito, con zibibo, e zuccaro dentro,fopra, 
con agrefta in grappi feiroppata atcorno . ’ p. i

5 Va 4*alliccio di Bragiuole di Dentale, con Tarantello dittalato,pi-
gnuoli,e-pa(ìecina,con Pefclli fcafati, e Carcio/fi-ccneri dentro, con- 
fpetie ì  battanza, feruico caldo con zuccaro fopra-,. p.I

Secondo feruitio di Cucina,
V n'infalata in fiotto reale, e fei fittole in tondi.

l X  T  Na Crottata di Prugne fenz’offo,con zuccaro, c cannella den- 
V  tro, feruita con zuccaro fopra, p .i

ì Cafamaretti fritti, regalati di LattarinidiCafttlloGandolfofritti 
attorno,con Batte sfogliate, melangole,e limoni cagliati. p.I

$ Pafticcctti lèdei «impattata la patta con butiro , & voua dentro , 
ripieni di conferua di prugne di MarMia > con butiro frefeo dentro, 
fcruit i confulignatafopra. p.I

4 Granci teneri ventiquattro fritti, regalati di Cocuzzetta tenera» 
lardelli fritta attorno,conpatte sfogliate,melagole,e limoni tagliati.p. t

JLam-



358 Praticai Scalcarla cTAnt.FrugoIi
J LainprWozze di Teucre ventiquattro, fritte, regalate di dodici 

frittelle diPefcio ignudo attorno* con meiango'e» e limoni tagliati. p.t 
f  Vn Pafticcio sfogliato,con Piccadiglio- di Denralc,e Pancia di 

Tonno, con Tardntello dentro, con pignuoli » e paflerina ,'fcorza di 
Cedro candita, TartufFoli * & agrcfta in grani fenzroffi » con fpetie a 

' baldanza *feruico caldo con zuccaro, & acqua rofa fopra. p.i ,
7 Linguattefeì fritte, regalate di faluia fricca attorno, con palio

sfogliate, melangolo, e limoni ragliati . p.i :
8 SeiPorcellctte fritte, regalare di herbette fótte attorno, con pa

lle sfogliate, melangole, e limoni tagliati, p.i ;

Secondo fcruicio di Credenza.
Si mmteram0 le faluiette*

1 T T N a  Crollata di Pera fan Giouanni, con zuccaro,e cannella den-
y  tro,feruitacon zuccaro fc-pra. p.t

2 Oflraghe cinquanta io (corzc diciotto>con lorocondimeato fopta-p. 1
3 Aloguile due,conoglio, pepe, & aceto fopra. ' p.i
4 ‘ Marzolini di Fiorenza vno, partito per tneti. p.t
S' Pera fan Giouar.ni, e Diaccinole. p.i
6 Vliuedi Romagna in tondi fei, & in piatto* p.t
7 Carciofi! ceneri, con Tale, e pepe in tondi. p.t
8 Finocchio in Tappe. p.i
7 . Vifciole,eCeragiediuerfe. p.(
io  Albicocolefeiroppate, con Pera. p.i
l ì  Cotognata in fcatole grandi due. p.t
: Data l’acqua alle mani, e porte leConfettioni in tauola in dodici tazze* 
d’Argento,e canditi diuerfì in due bacili, efteccadenti in fei mazzi di 
fiori fopra vna Sottocoppa d’Argento , porti doppo le Confi;trioni i&-> 
Tauola^. .

Lifta fèfta da grado. Cap. LI.
Tranfo olii 29 .di Giugno 162 r. in Madrid a iut piatti rm/orzatifferaita 

in piatti reai*, e mezzani,con quattordici vivande di Co- 
' fina, r quattordici di Credenza.

Primo féruicio di Credenza ^
1 T^v Ve Giuncate, regalate di dodici capi di latte attorno, fèruitc*
‘ JL/ con zuccaro fopra. . p*i

1 Melangole di mezzo fapore trenta.mondate li (picchi, (emiri con 
zuccaro jtoprsu. p.J

Guin-



Libro Setto. |Jji
) . Guindas,cioc vifciole Palombine, con verdura fotto,e neue fopra.p.a 
4 Meloni tagliaci in fette, con nieue lotto. p.a
) Due prolutti cotti in vino > feruiti con Allignata/opra»doppo fco* 

dicati > e netti > regalati di lingue di Leccione infette attorno. p.»
6 Due Pafticci di picrna di temerà j con verdura attorno } in forma

di Cappelli da Prelati. * p.X
7 Capponi quattro falpimcntati« coperti con ilringhetce di gelo di

piikolori, regalati di detto gelo attorno. p.a
j  Mangiar bianco in forma di due Aquile, regalate di detto in forma

dì Mafcheroni attorno  ̂ _p.i

Primo feruitio di Cucina.
T"fitti Mattata in mintfira, &  alligati in nona »ton agrtfia ingrani dentro •

. i T*\ Ve Terte ali Meloni, con ricotta « e formaggio grattato« con 
D  ipetif.dotcedcntro,reruitecon zuccaro fopra. p.»

% Due ale di fegato di Vitella» in fegatelli inuòlti in rete «regalati 
di Animelle di Capretto fritte « epafte reali attorno., con mclango* 
le tagliate^ p.»

J - Capponi quattro alefli, coperti di Cocuzza ripiena » con formag
gio grattato , e cannella (opra ,con fette diprofutto. p.»

Sapore verde in tandi fedici.
4 Piccioni fedici flulati.» con agrefta in grani » e -profutto in fetto  

dentro «con altridiucrflfrutti , leruiti caldi condetti regali fopra_>« 
conpaftereali «e limoni tagliati attorno. p.a

1 Due Polpettoni all’lnglefe «in forma di Aquila » con agrefta in gra
ni» & altridiuerfì regali dentro » fioriti di feorza di Cedro candita » e 
pignuoli » regalati con palle , e limoni tagliati attorno. p.a

6 Due Fatticci di Vitellaio-bocconi , e lardati « con vno fpezzató di 
quattro Piccioni per Fatticcio» con diuerfe richcfte di Polli, c Car
ciofi teneri dentro » fcrurticonzuccaro fopra.

Secondo feruitio di Cucina •
Due Infoiate in fiotti grandi*

DVe Crollate di Albicqcole, cononccaro.»e cannella dentro» _ 

feruitc con zuccaro fopra. pia
Pollaftrelli ledici iouolti tnjcte-arofto » regalati di Tedici bragiuole 

di Vitella arofto.» attorno» coopafte sfogliate, melangole» e limo
ni tagliati +■ ' p.a

Pafticce tti trentadue alla Genouefe » con conferua di prugne « mi
dolla di Vaccina dentro, feruiti con vn kuorctto di patta fopra a  
àafthcdunoconauccao fopra. pa

' - .Ga-



jtfè Praticai Scalcarla d’Ànt. Frugoli
4  Gafappos Tedici ,cioè Coniglietti arollo , fcruiti con Talfa reale >e , 
• zibibo bollitoin detea Talfa Copra,có palle,e limoni tagliati attorno, p.l ■ 
J Due Paflicci alllnglele grandi à effe » con Piccadiglro di Vitella,
■ pignuoli, e paflerina,fcorza di Cedro candita, Profutto infetto, 

con agrtftain grani dentro,con midolla di Vaccina,& vno fpezxa- 
^'to di quattro piccioni per pallicelo, fcruiti caldi con Gelo dichiara 

d’voua,ezuccarofopra. p.l
6 Due Pollanche grolle d'india, lardate minute arofto’, feruite coiG

Talfa reale, e Cappari di Genoua fopra, con Palle sfogliate > e limo
ni ragliati attorno. ! p.i

7 Vitella nel lombolibre Tedici arollo, fcruita calda con Palle,me-
langolc, e limoni tagliati attorno. p.»

Secondo fériritip di, Credenza •
VeCrollate di Vifciole, con zuccaro,e cannella dentro,Ter-

u  uite con zuecaro fopra. p.i
2 Formaggiodi forma Siuigliano , partito in mezzo. p.i
j  Pera fanGiouanni, e Molcatellone. p.i
4 Vliue Valcntiane. p.t
j  Albicocole con verdura fotto. pi
6 Finocchio in pappe frefeo. • px
7 Vifciole, e Ceragie diuerfe. pi
« ■ Due fcaroloni di conferua di Perfidie. p.i

Data l’acqua alle mani, e mutate le Saluiette fola mente, e polle le con* 
fettidni in Tauola in ventiquattro Piatti d’Argenco, con Taluiette fotto,e 
quattro Piatti reali di canditi diuedì, e Tedici fteccadenti io Rouiglictù 
di fiori in due Sottocoppe d'Argento.

Lifta prima del Mele di Luglio. Cap. L I I.
Pranfo alti x. di Loglio i6ẑ .in Roma à va Piatto da graffò, feruito 

in Piatti rettiti mezzi reali, con diciatto Vitande di Cu
cina , e diciatto di Credenza * *

Primo feruitio di Credenza.
1 T T N a  Giuncata regalata di Ricotta, e Butiro panato con zncca-

V ro , & acquarofa dentro, attorno, Teruita-con zuccaro fopra, 
c Nieue fotto in altro Piatto. _ p.i

2 Fichi Gentili ventiquattro, con verdura fotto,con diaedo fopra. p. i
3 Prugne vcrdacchie monde,feruite con zuccaro,& acqua rofa_.

fopra.». >. p.l
' ■ Me-



4  Meloni tagliati io fette* con Nieuefocto in altro Piatto. p. i
f Due Salami Abruzzefi cotti in Vino,e partiti per mcti , regalati 

di sfilatelle, con zuccaro, Se acqua rofa /opra attorno. p. I
6 Vn tauoro di Palla di zuccaro » con diuerft compartimenti ripie

ni di Vifciole > e Prugne feiroppate > 8i agrefta in grani » con confer- 
ut di Mela Appiè dentro, con vna Colonnetta di detto zuccaro io- 
mezzo » con fÀrme del Conuitacoftn cima * fornito con Anici con
fetti fopra_-. p.t

7 Due Pollanche dindi* affaggtanate » e pallate per falla reate cal
de» e lardate coo-GOcuzza candita » c Torfetta canditi di lattuca 4 
lardelli «regalate diBifcocti di Sauoia »e Pera feiroppate» con futi— 
gnaca fopra attorno. p. i

? V n  Palliccio di Vitella in forma di Lione à giacere » fcruito con
verdura attorno. p.i

9 Vna Colonnetta di vetro» coperta di Gelo»con pezzetti di diaccio 
dentro» con piedi Hallo di legno,e Piramide indorate»con vna (lamet
ta in cima,regalata di detto Gelo, in Gugliettc di più colori attorno.p. i

10 Bianco mangiare in forma di Gambaro lione, regalato didetto »in
forala di Leoacini attorno-. p. |

Primo fèruitio di Cucina.»%

V immola con herbette » & egretta dentro in mmejtra.
i T T  Na Torta alla Gcnouefe,con Capi di latte& voua, con zncca- 

V ro,e cannella dentro, feruita calda con zuccarofopra. * p>l 
z Vccelletti ventiquattro di Cipro flati in Addobbo » & infarinati» 

con pane grattato» e (ritti » foruki con zuccaro fopra > regalati eoo- 
Animelle di JCaprctto »e fegatettidi Podi in ftcechetti di cannella, c 
fritti » con palle reali > melangolo » e limoni tagliati attorno • p»i

3 Due Follanchette più grolle di Cappone ale Uè » coperte con lattu
ca ripiena, con formaggio grattato, e cannella fopra»con profit
to in fette-. / p.l

4 Vn Petto di Vitella ripieno,aitilo, fornito caldo con fiori diBo-
raggine fopra-».. p.t

Sapore di prugne in tondi » e falfa verde.
$ Pollali» fei ripieni in Poctaggio,con barbaglia di Porco in fette- »

&  agrefta dentro » con diuerft (rutti in fette > feruiti caldi con detti . 
regali fopra, con palle, e limoni tagliati attorno. p.t

6 Polpettoni ripieni dodici di Cofciotto di Vitelia»e fotteftati, con
diuerft frutri, Se agrefta dentro » feruiti caldi con palle »e limoni ra
gliati attorno. p.l

7 Due Capponi perlcflati, e fatti fena*offi,e ripieni,& fotteftati 
con agrefta, c Pera in fette » con prugne dentro «.feruiti caldi coa-

Z z  det-



56* Pratica,c Scalearia d’Ant. Frugoli
detti regali Copri , con parte, e limoni tagliati attorno. , p.x

Z Vno (pezzato di vi a Lepre in Guarirugia, con prugne, e vifciole, 
con arreda in grani dentro , doppo foffnrta con cipollette » Cernita 
calcia, con -vino, e modo cotto, e Cpctic a baftanza Copra,conpafte, 
e limoni tagliati attorno. p.t

9 Vn Padiccio di vno Cpezzato di quattro Piccioni» con vno fpezza-
to di Capretto , con pròCutto in Certe dentro* con midolla di Vacci
na, & altri regali, Ceruito caldo con zuccaro Copra. p.t

Secondo fcruitio di Cucina^.
■ Vninfalata in Piatti reale.

1 T f N a  Crodaca di prugne, con zuccaro, e cannella dentro ,ièr*
V uita con zuccaro Copra. p.i

2 Rondoni di nido, ventiquattro arodo, Cerniti caldi, con palio
sfogliate, melangole» e limoni ragliati attorno. p.t

3 Padiccetti Cedici più groffì che di boccone, ripieni con pada di 
. Geooua, e Ccorza di Cedro candita > con midolla di Vaccina dentro,

feruiti caldi » con gelo di chiara d’vona, e zuccaro Copra. p.i
4 Pulcinelli dodici inuolti in rete arodo, feruiti con CalCa di agretti-*, 

con detta agreda in grani, bollita in detta falfa Copra, con patte,
& limoni tagliati attorno ̂  p.t

5 Due Lepratti grotti lardati' minuti arotto, feruiti con falfa fa-
darda, c limoni tagliati minuti Copra, con pafte , c limoni caglati 
attorno. p.i

6 Va Padiccio àiringleCe* conPiccadiglio di Mongsna, Animelle
di detta Vitella, midolladi Vaccina, barbaglia di Porco in fecce, pi- 
gnuoli, e patterina ,'con agretti in grani dentro, con fpetie abaftan- 
za,e Ccorza di Cedro candita,e quattro Piccioni in pezzi Ccruito 
caldo, con gelo di zuccaro Copra. p.t

7 Poilanchette d'india fei affaggianate,feruite có CalCa reale in fei va-
- fetti di pada , con agreda dentro » con limoni tagliati attorno. p. t

8 Li quarti dietro di vn Capretto lardatiarodo, feruiti caldi con pa
lle sfogliate, melangole,(e limoni tagliati attorno. p.x

Secondo fcruitio di Credenza.
■ Si sputeranno le/aiutate*
/

.1 \ T  Na Crollata di Pera mofcatelle , con zuccaro, « cannella ■ den-
V  tro ,feruita con zuccaro, & acqua rofa Copra. p.i

x Formaggio di Creta, partito in mezzo. p.t
3 Pera Diaccinole, e fan Gióuanfii. p.i
4  Vliuc di Tiuoli*^ ~ p.i

Ne-



5 Neue dilatte , con cialdoni a fcartocci. p.r
6  Mandole frefche monde, feruite nelle fcorzc .  p. i
7 Pcrfiche in fette , feruite in vino,dodici. • p.t
o Finocchio dolce in rappe, e gambi frefco . p. i
9 Luiatica, e Moscatello, con neuefopra. p .t
10 Pera fcfroppate, e Pertiche >con fulignata fopra. p.t
11 Cotognata in fei barattoli di ve tro . ' p .t

Data l'acqua alle mani, e mutate le' faluiette, e touaglia » e pofte ìe  ̂
Confettioni ioTauolain dodici tazze di Porcellana, e diuerli canditi, cioè 
Meloni, Cedri» e Pera, con torlettidi Lattuca.c palle di Gcnoua , &al- 
tri diuerfi canditi in due bacili di detta Porcellana, e doppo feruite l o  
Confettioni,pollo li fteccadentiin fei mazzetti di fiori,in vna tazza-, 
di Porcellana., »

Lillà feconda da graflo. Cap. Xr l I I.
Pranfo olii 2 Luglio 1622. in Romaavn Piatto, fermio in Piatti redi,con 

y venti viuande di bucina, e venti di Credenza »

. Primo lèruitio dì Credenza^.
' Si far annoti piatti piccoli, chi in tondi bfognando*

r T T  Oua di Bufale regalate di ricotta > e butiro, pailati, con zucca*
V  ro, & acqua rola dentro attorno,con zuccaro fopra. p.I

a Fichi fan Pieri, e Gentili. . p.t
3 Meloni tagliati in fette » con nieue lòtto. ~ p.t
4 Vn profutto cotto in vino, feruitó con gelo di chiara d’voua» e

zuccaro fopra, doppo netto, regalato con loppreflate di Nola in fet
te attorno. p.i

5 Vna Torta bianca di Monache, fcrnita con fiori diuerfi attorno. p. 1
6 Vna Pollancha d'india grolla arollo, e pallata per falfa reale cal- j

d a , e lardata con Cocuzza candita, regalata di agrella in grappi fei- - 
roppata attorno, con palla di zuccaro in diuerfe forme di rofe, & al
tre diuerfcj. " - p.t

7 Vn Pallicelo di vna Lepre intiera » in forma di detta Lepre, ferui-
to  con verdura attorno. p.t

8 Due Capponi falpimentati, coperti con flrmghette di gelo di più 
colori,regalato di detto gelo attorno, có niéue in altro piatto lotto. p.I

9 Vnlauoro di palla di sfoglio con butiro, in forma di due Cuori,
con mangiar bianco dentro, feruito con zuccaro fopra. p.t

10  Mangiar bianco con polpa di Gallina dentro, in forma di Lio
n e  a giacere, regalato di detto in forma di Aquile piccole attorno. p. 1

Z z  z Pri-



Primo feruilio di C ucina.

Brodetto con birbe , & agretto dentro, in mmeftra.

t \ T  Na Torta con profuteo in fette» e-Prouaturc frefohe, con agre-V Ila dentro » con zuccaro » e cannella a -baftanza » fornita calda
con zuccarofopra . - p.i

& Fegati fei di Capretto inuolti in rete, e frìtti, regalati ditrè tede 
di detto fenz’ofli, indorate in pezzetti, e frìtte » feruitc con zuccaro 
fopra con palle di getto fritte» melangole,e limoni tagliaci attorno, p.i

3 Due Capponi alerti, coperti con rauiuoli fénza fpoglia» con herbe 
■ dentro » feruiti con formaggio grattato, zuccaro » e cannella fopra.p.1

4 Vn Petto di Caflrato aierto di libre otto » fcruito caldo con'fiorì)&
herbetee fopra. p.i

Sappr di Vifciole» e falfa verde io tondi dodici.
3 Vn Polpettone ali’Inglefe » fiorito con feorza di Cedro candita i

«lardelli» e piglinoli in forma di Rofa » regalato di Palle » e limoni ta
gliati attorno» p.i

6 Lingue tré di Vitella appaflicciate» cqn diuerfi frutti,in fette den -
tro » con agre (la in grani» fcruite con detti fratti» efpetic à battana.» 
fopra» con pa(le»e li moni tagliati attorno. p.i

7 Piccioni fei di cala ripieni fenz’offi, e fotteftarì>& alligati in Piatto
d’Argento» con latte, & voua» feruiti.caldi con Anici confetti iopiz» 
con Parte » e limoni tagliati attorno. p.t

9 VnCofciottodi Caprioletto gionane in Guarmugia» con diuerfi
«frutti in fette » con Prugne » e V ifcioìe dentro» con Agrefta, e fperìe 
i  bailooza» con barbaglia di porco falata in fette» e Modo cotto» 
feruito caldo» con detti regali fopra» con Parte » e limoni taglia
ci attorno. p.i

4 Due Papari ripieni » e fotteftati » con diuerfi frutti dentro » feroi-
ticaldi-condettifrutti»cfpetiefopra»con Patte» c-limoni taglia
c i  attorno. p.i

10 VnPafliccip di tetta di Vitella in bocconi»con rno fpezzato dì
quattro Piccioni, e diuerfe richefle di Polli dentro » con Profutto »•« 
perticoni di Carciofi teneri >£t Agrefta in grani» con fpetie i  baftan- 

jm dentro, feruito caldo con zuccaro fopra. p,i

Secondo feruitio di Cucina .*
Vn Infoiai* m piatto reale, e fei piccole.

x T T N a  Croflata di Perfidie» con zuccaro» e cannella dentro, ferui-V ca con zuccaro fopra. p.i
.a . Animelle di Mongana para quattro lardate erotto» fcruite eoa-

fai-



Talfa reale foprai con agrcfta in grani,regalate di dodici Caftraghe in 
Parta di sfoglio attorno, con limoni tagliati. p.r

J Pafticcetti alla Genouefe fedici, ripieni di fcorza di Cedro candi
ta , con midolla di Vaccina dentro, feruiti con Gelo di chiara d’vo* 
ua>e zuccaro fopra. p c

4 Starnotti fei inuolti in fette di lardo arorto, (erutti con falfa di a- 
grefta, con detta agrerta in grani fopra, con Parte sfogliate, e limo
ni tagliati attorno. p.i

I Pafticcetti fei di Animelle di Vitella., e fegatetti ,• e tffticolctti di 
; Polli, con Piccadiglio di Mongana dentro,con fcorza di Cedro, Mi- 
r dolladi Vaccina.& agrerta ingraniyferuiri caldi,con zuccaro Copra. .p.1 
l Fagianotti fei atfaggianaci r ferviti con falla reale io vafetti fei «u 

; Parta, con agrcfta in grani cotta in detta falfa dentro, con limoni ta
gliati attorno. p.t

7 Coniglietti d’Indiafèi ripieni arorto, lardati minuti, feruiti con-
; falfa reale> e Cappari di Genoua fopra, con Parte sfogliate, e limo- 
’ . ni tagliati attorno. p.i
8 Vn PafticciaaU'Inglcfe ,con Piccadiglio di Vitella, eFoIpette at- 

, torno, con pignuoli, e parter-ina, midolla di Vaccina,eProfutto
dentro, con fcorza di Cedro candita, e lèdici rondoni, con agrerta 
io grani, &  altri diuerrt regali destro » feruito caldo con Gèlo di ' 
zuccaro, e chiara d’voua fopra. p.,X

9 Due Pollanche dindin'lardate minute arorto, foruioe con falfa—
reale, e Pera Moscatèlle cotte in detta falfa fopra., con Parte sfo
gliate, e limoni cagliatrattorno. p. i

10 Due quarti dietro di lepre lardati mimici Arorto, feruiti caldi,con
falfa baftarda» e li monetili tagliati minuti fopra., e.o a Parte, e limoni 
tagpatimfctQeattorno.. * p.i

Secondo fcruitio di Credenza.»
Si muteranno U faluiette .

i T  TNa - Croftata di Pera Mofcatellone,con zuccaro«e cannella den- 
V tro , feruità con zuccaro fopra. p«l

ì Carcioffi ceneri attartuSfolati, regalaci di fei Cardoffi ripieni at
torno, con Melangofo tagliate. jp. i

Formaggio Parmigiano. p.i
PeraDtacciuole,eMofcatelle. p.i
Vliued’Afcoli. p.i
Neue di latte,con Cialdoni àfcartocrì. p.i
Vifuole Palombine,con Nicue fopra. p.i
Pinocchio frefeo. p.i
Mofcatello, c Luiatica, con Nicuc fopra. p.i

Pc-



10
11

Pera diuerfe fciroppate.ccn Allignati fopra.
Cotognata in vno leatolonc,

Data l’acqua alle mani, e murate le faluiette , e touaglia, e pofle le, 
Contettioniin Tauolain dodici piatti con fahiietce fotto >di diuerfe forti, 
e canditi diuerfì in due piatti reali, e doppo feruite le Confettioni pollo li 
ftcccadenti in Tei mazzetti di fiori fopra vna Caneftrella d’Argento indo* 
rata siila Mcnfa_,

Lift» terza da graffo'. <3ap. LIV .
Cenatili 18.Luglio i6zz.avn piatta* [eruttain Roma in piatti retti,t» 

vn fermilo di Lueina, & vno di Credenza— ,

P rim o fe ru itio  d i C re d e n z a  , e d i C e c in a . 

V  ninfalata in piatto re ale, e fei piccole in tondi.

fc;
Ce:

‘ V Voua di Bufale, feruite con zuccaro fopra, regalate con bufi
p.i

5

ro palfato attorno » con zuccaro fopra.
Prugne verdacchie monde feruite co zuccaro fopra, e nieue lotto, p.t 

•Meloni tagliati in fette con nieuefotto. • F i
Soppreffate di Nola cotte in vino,partite per metà, regalate coil. 1

falficcione di Fiorenza in fette, attorno. p.i
Sci Piccioni ftufati con agrefta, e diuerfi frutti dentro, coni«r- 

baglia di Porco falata in fette , feruiti caldi, con limoni tagliati 
attorno. p.l

4  Fegati fei di Anatre inuolti in rete arollo > feruiti caldi con falfa <ù 
agrefta fopra, con grani di detta agrefta, cotti in detta falfa, con zuc- 
caro, e cannella dentro, regalati di fei zampetti di Vitella, fenz’offi, 
e fritti attorno, con palle, e limoni tagliati. p.i

7 Due Capponi alerti, feruiti con fette di panebifcottate fotto, con
brodo graffo, & voua fperdute fopra, con formaggio grattato, zuc
caro, e cannella. ~ ' p.i

Pollali ri fei affaggianati, feruiti caldi, con melangole, e limoni ta
gliati attorno. p.t

9 Vn Palliccio sfogliato, con Piccadigliodi Vitella, e diuerfe richc-
fle di Polli, con midolla di Vaccina, e feorza di Cedro candita den
tro , con agreffa in grani, pignuoli, e pafferina, con rolli d’voua dure, 
feruito caldo con zuccaro fopra. p.t

10 Starnotti fei inuolti in foglie di vite, con lardo dentro, arollo, fer
ititi caldi con falfa reale, & agreffa in grani cotti in detta falfa fopra, 
con limoni tagliati attorno. p,t j

11 Due quarti dietro di Capretto lardati arofto, feruiti caldi conine- i 
Jangolc, c limoni tagliati attorno. . p.j !..

Fri- r
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Primo ,&  vltimo fcruitio di Credenza *

j T  J Na Crollata di vifciolc, con z uc caro ,c cannella dentro» Ter» 
V  ulta con zuccaro/opra. p.i

a Vn Marzolino di Fiorenza partito in mézzo. p-t
3 Pera diaccinole, e Franzefe, con neue (òpra. p.i
4 Vliue delle montagne diPefcia. P*i
j Pinocchio fretto in rappe. ‘ p. t
6 Luiatica, e Mofcatellocon nieue /opra. P*1
7 CeragiePalombine,e Marchiane. p .t
8 Pera Pranzc/e Sciroppate > con Anici /opra. p .t
4 Cotognata di Valenza in/cacoioni due . p .t

Data l’acqua alle mani con fteccadenti /ei ,in fette di limoncelli in vna 
Sottocoppa d’Argento.

Lifta quarta da ^raflo. Cap. LV .
Pnnfi alli-21. Luglio i6 tj. in Roma a vn piatto, feruito in piatti mezzani) 

con vn feruitio di Cucina, érvnodi Credenza.

Primo feruitio di Cucina , e di Credenza.
i p  Api di latte » regalati di bntiropattato attorno 3 feruiti conzuc- 

Vj  caro/opra-... p.i
i Meloni tagliati in fette, con nieue/otto. p.t
J Vna Mortadella cotta in vino,partita in {pezzo, con Croftini di pa

ne fotto, feruitacalda. p.l
t Fegati, & Animelle di Capretto fritte, feruiti caldi con patte.* 

melangolc , e limoni tagliati attorno il piatto. p.l
I FiccionidiPalombarainPocraggiojCondiucrfi frutti, &agrettaJ 

in grani dentro, con profnrto in/ette, fcruiti con detti regali fopra , 
con palle di getto/ntre* e limoni tagliati attorno. p.i

) Vna tetta diTitella aletta, in drappo bianco » /erutta calda, con.» 
verdura fopra_». p.l

7 Due Capponi alclfi, coperti con Cedriuòli ripieni,, feruiti con for- 
inaggio grattato , e cannella/opra . p.l

Sapore verde in tondi fei.
1 Vn Fatticcio di Vitella in pezza intiera, lardata con lardo* e Co- 

«uzzata di Genoua candita a lardelli > con fuoi regali dentro, feruito 
caldo, eoo zuccaro fopra. p.l

) Tortorc otto muolte in foglie, di Vice «rotto* feruice calde con Pa
tte, e melangolo tagliate attorno. * p.t

Vi-



I o Vitella lattante nel Lombo libre otto arofto , feruiea calda» coiu 
Palle, mclangole,* limoni tagliati attorno* p.t :

Primo, & vltimo fcruitio di Credenza.
i T T N i  Croftataìi Pera» con zuccaro» e cannella dentro,Cernita con 

V zuccaro fopra. p.i
a Formaggietti di Romagna, partici in mezzo. „ p.i
3 Pera bugiarde,e Diaccinole. p«>
4 VliuediTiuoli.  ̂ p.i I
5 Finocchio in rappe, e gambi frethi» p*t
é Ccragie diuerfe di Montagna. -  p*i
7 Luiatica, e Mofcatello» cop Nieue fopra. p«»
8 Pera, e Perfidie in fettcfciroppatc.

Data l’acqua alle mani > e ftcceadcnci Tei in fette di limoni nel Bacilo 
dall’acqua che fi dà alle mani.

Lifta quinta da magro. Cap. L V I.
Tranfo dii 18. Luglio 1624. in Roma k vn Piatto,/erotto in Pimimi 

con venti vivande de Cucina, t veniteli Credenza-^ .

Primofcruitio di Credenza.,.
Provole Aliti con Gtljìmori in tondi vno per finit à tutti c

chi va dato de'Convitati Principali. i * 3 4 * * 7 8

i T T N a  T artara in piatto,Pentita con zuccaro fopra. p.i
% V  Fichi gentili, e fan Pieri, con mera fiotto. p.t
3 Meloni tagliati in fette, con nieue forco. p.t
4 Mofcatello regalato con prugne verdacchie attorno,con nie-

ue fopra_*. pn
j  Taran cello diflalato cotto in vino, con zuccaro dentro»in fecttj

tramezzato con Alici » con oglio , de aceto fopra, con limoni taglia* 
dattorno. pi

é Vna Torta di Monache bianca, (erutta con fiorì attorno. p.i
7 . VnaTruotra cotta in vino, e falpimentata>di libre dieci, feruiea

con faluietta bianca forco, con Tarantello in fette, e Bottarga taglia
ta fottile attorno, con fei vafetei di pafta,con fapore di vilcio- 
le dentro.  ̂ p.t

8 Vn Pafticcio di vn Dentale grofio in forma di Pefce, feruito con
. verdura attorno. p.»

7 DueTruotte di libre quattro l’vna accagionate, coperte caiu 
ilringhette di gelo, regalate di detto gelo attorno di pili colori• p. (

Bian-



io Bianco mangiare con polpa di Lucci dentro » in forma (fi m i Tar
taruga > regalata di detto in torme di Nicchi attorno. p.t

Primo feruitiodi Cucina.
JliorfelUta ii polpa d*Ombrina, &  alligai a. in voua in mineftrs.

I T  7  Na Torta con voua di Bùfale, e Capi di latte dentro > con con- 
V ferua di Pera incorporate , e pefte inficine, con rodi d’vouZ-» 

sbattuti nelli sfogli di iotto , feruita con zuccaro fopra. p. t
t Voua fperdute, con fuppa di pane biscottato in fette fotto , con_» 

latte > e butiro frefeo fopra, fcrui te con zuccaro * e cannella fopra. p.t 
$• Vna Spigola di libre otto cotta in vino bianco» coperta eoo vi* 

fciole cotte in detto vino» con zuccaro » & odore di cannella a baftan- 
za dentro , con fette di pane bifeottate fotto » feruita con zucca- 

: rofopra.». p.i
4 Due PorccUette grolle aleffe > feruice con verdura di herbetee , e

fiori fopra » con loro.condimento. p.l
Sapor biaoco con mandole » ftemperato con agrefta.

5 Calamari groffi ripieni in Pottaggio,& alligati con latte di pignuo-
i ti» con voua sbattute dentro, fer urti cor cannella fopra» con pafte ,
■, (limoni tagliati attorno. p.l

4 Tartarughe fei di terra in Pottaggìo , con agrefta in graoi dentro, 
feroite nelle loro feorze doppo nette » con pafte pallate perla ierin- 
ga,e fritte attorno .con zuccaro fopra? & limoni tagliati in fet- 

' te attorno. ' p.l
7 ftauiuoli fenza fpogtra » con herbette buone, e formaggio di Par- 
. ma grattato, e Prouature frefe he ,-con voua » e zuccaro uenrro » fer- 
uiti con detto formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra, con 
butiro frefeo. p.t

1 Polpettoni dodici ripieni dipantia'di Totano,aroflo allofpedo, 
feruiti caldi con falfa reale cotta con grani di agrefta dentro » iopra, 
con pafte, e limoni tagliati attorno. p.l

Voua dodici ripiene» regalate di dodici frittelle con fiori di fambu- 
codentro» attorno, feruite con zuccaro fopra. p.t

0 Triglie dodici arofto» feruite con falfa reale fopra, con pignuoli,
& agrefta in grani cotta in detta falla, con pafte, e limoni tagliati 
attorno. p.l'

1 Vn Pafticcio di panciadi Tonno in bocconi, con Tarantelle den
tro, con codette di Gambari, pediconi di Carciofii, peretta di Ra
nocchi , con Tartuffoli,&  agrefta in grani. con pigmioli » de altri 
legali dentro, fcruito caldo, con zuccaro/opra. p.l

Aaa Se-



Secondo (eruitio di Cucina • ' ^
Vii Infoiata in fiotto reale %e feiin tondi.

I *T  T  Na Cronaca di Pertiche, con zuccaro, e cannella dentro > («• - 
V ' uita con zuccaro fopra « pi

e Granciteneri ventiquattro fritti ,doppo morti «in latte, fcroiti 
caldi, con parte di sfoglio,melangole, e limoni tagliiti attorno. p.i

3 Pafticcetti più diedi boccone Tedici, con conferita di Pera Mo-
fcatelle dentro, con butiro frefeo, feruiti eoa gelo di chi ara d’voua L 
Copra, con zuccaro a bartanza. pi V.

4 Linguatte fei fritte, regalate con parte, melangole, e limoni ta- ì
gliati attorno. /  ̂ p i '

5 Lampredozze di fiume ventiquattro fritte, regalate di parte sfo
gliate , melangole » e limoni tagliati attorno. pi *

6 Vn Dentale di libre dodici arofto allo fpedo, e lardato eoo Ta*
rantolio, & Alici, fcruito caldo, con falfa di agrefta cotta, eoo già* 
ni di detta dentro (opra, con parte, e limoni tagliati attorno. pi

7 Vn Particelo sfogliato grande,con Piccadiglio di Tonno, pi-
gnuoli, e parterina, con feorza di Cedro, e codette di Gambari, pe
retta di Ranocchi, con Tartuffoli dentro, con fpctie > & agreftaiiu 
grani,con Tarantello in fette lottili, & altri diuerfi regali dentro, fer
uito caldo con zuccaro fopra.. pi

I  ' Calamaretti fritti, regalati di Gambarelli fritti, attorno , eoa pa
rte sfogliate, melangole, e limoni tagliati attorno. pi

9 Sei frittate ripiene a (cartoccio, con Pera mofcatelle fciroppttt,
& agrefta in grani, feruitc calde eoa zuccaro, e cannella fopra, rega
late di fedici frittelle di Pefcio ignudo attorno, con limoni tagliati.pl

10 Truotte fei di vna libra l’vna fritte, regalate di faluia fritta fopra,
con parte sfogliate, melangole, e limoni tagliati attorno • pi

Secondo fcruitio di Credenza J 
Si muteranno le faluiette.

I Straghe cinquanta > feruite in ventiquattro feorze di dette * con
V j f  loro condimento, con melangole tagl iacc attorno. p. i

z Due Alogufte » feruite nelle loro feorze doppo cotte , con oglio,
pepe, & aceto fopra, regalate di codette di Gambari attorno, e li
moni tagliati. p.r

3 Vna Crollata di Pera Franzcfe,con zuccaro, e cannella-dentro, fer- >
uita con zuccaro fopra . . - ■ p-t

4 Formaggio Pecorino di Cortona partito in mezzo. pi
J Pera bugiarde, e diaccinole. pi

(Car-



Carciofi taceri ,con fate > e pepe io tondi.
Vliue di Monte Putciano.
Finocchio dolce in rappe frefco.
Per fiche tagliate in vino , dodici ■*
Ceragie Graffione, e Palombinc di montagna •
Mofcatello, & vua Promaticcia.
Prugne feiroppate, feruite con Anici confetti fopra l 

Data l’acqua alle mani > e mutate faluiette , e touaglia , e polle le Con
fettimi iaTauola ió dodici piatti , con faluiette fotto ,&  canditi diuerfi 
in due bacili d'Argento » e fei (leccamenti in vna cazza d’Argento» con fei 
mazzetti di fiofi.

S7l
p.r 
p.t 
p.i 
p.f 
p i  
p.i 
p.i

Lillà fella da magro. Cap. L V11
Prtnfialli v i .  di Luglio 1 6 J f . iti Madrid a due piatti, /erutto in piatti mtfXth 

ni >eon di fiotto vivande di Cucina , e diciotto di Credenza.

Primo feruirio di Credenza ^
i V 7  Atas, cioè Capi di latte Tedici , regalati di. Tedici Giuncateli at- 
1N torno .feruite con zuccaro fopra. p.z

; 3 Fichi gentili con verdura , e nicue fotto. p.z
ì Moroni geli!, feruiti con zuccaro fopra, e nieue fotto. p.z
4 Meloni tagliati in fette -, con nieue fotto. p.z 
J Atumro «cioè Tarantcllo diflalato cotto in vino, con zuccaro den

tro in fette, tramezzato con Alici, regalato attorno di mandole  ̂
xnondejc zibibo>con zuccaro fopra, in fette di.fcorze di limoni. p.z

5 Due Torte bianche, con gelo di zuccaro, e chiara d’voua fopra. p.z
7 Truotrc Tedici accagionate , regalate con agreila in grani fcirop-

pata in grappi aecorno, con limoni tagliati. p.z
8 Due Pafiicci di due barbi di fei libre l’vno, con loro condimento,

in forma di Delfini,feruiti con verdura attorno. p.z
) Bianco mangiare, con polpa di Pefci dentro, con latte, e fa rina_*

di Rifo, con zuccaro a baftanza > & acqua rofa, in forma di due Del
fini , regalaci di detto in forme di Pignoccati attorno. p.z

,■ PrimoIcruitiodi Cucina.
Voua tenere in minejlr*, cioè fauetta d’voua.

' /

D Ve T orte alla Genouefe,  con herbe dentro,  &  voua,  con Ri
cotte , c Prouarure frefche, con zuccaro, e cannella abaftan- 

za, ferirne eoo zuccaro fopra. p.z
Voua fperduce in acqua, fornice con bigotti di pane di Spagna..

A àa z fotto,
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• fotte, con latte bolli co, con butiro fopra, con zucc* io, e cannella, p.»

% Tartarughe Tedici in Pottaggio, conagrefta m grani dentro» fer- 
uite nella fcorza_.. p.t

4 Due B arbi di libre Tedici aleffi,feruiti caldi con ogh'o » &  aceto fo
pra, con verdura. pa ]

J Voua ventiquattro, in diaccio in piatti di Argento» con cuccato» j 
& acqua rofa dentro, regalate con voua filate attorno il piatto »fcr- 
uite con zuccaro fopra. p.j

6 Truottc Tedici alette in vino » feruite con latte di pignuoli fopra_<, 
con pignuoli.e patte rina » con cannella, e limoni tagliati attorno. pi , 

.7 Voua ventiquattro ripiene, feruitecon zuccaro fopra» regalate di 
voua mifeide pattate per la feringa attorno. p i i

8 Rauiuoli fenza fpoglia> ferma con formaggio grattato >zuccaro,
« cannella fopra-/. - p.2

9 Due Pafticci di Anguille in pezzi, con pignuoli, e paflerina ,tpedi-
coni di Carcicffi, e Tartufigli bianchi dentro, con Tarantelle dittila* 
co» e Peretta di Ranocchi» feruiti caldi con zuccaro fopra. p.i

Secondo feruitìodi Cucina*

Due infoiate m piatti redi.
a T'N Ve Cromate di Guindas ,-cioè Vifciole, con zuccaro»e cannella | 

1 J  dentro, fcruite con zuccata fopra* J»•*
a Ranocchi in Peretta fritti, fermiti con agreftatafopra»rega1aticoa , 

Calab; zza fritta, con Palla di sfogliò con butiro dentro, con zuteato 
fopra attorno. p.1

3 Pafticcetti alla Genouefe trentadue, -ripieni di Conferma -di pru
gne, con butiro frefco dentro,feruiti con Gelo di chiara d'voua, e 
zuccaro fopra. ' p«i '

4  Pefcctti piccoli di fi u mi fritti, regalati di faluia fritta attorno, con
palle, mt langole, e limoni tagliati. p.t i

f  TortiglieicdiciifcarcQCciripteneton Cocuzzacandita di Geno
mi^ agrefta in grani fcireppata»feruite có zuccaro»e candita fopra. p.i. 

é Barba Tei di tre libre fono fritti V'regalati di foglie di Boraggine* |
.fritta attorno, con palle, melangole, e limoni tagliati.. p.2

7 Anguille Tedici fatte in ruotali, $ fritte,regalate-di Ganibarcili
fritti attorno, con patte, tneltngole,eTimoni tagliaci* p.»

8 Due Pafticci di otto Lamprede grolle in pezzi, con pignuoli, e
paflerina dentro, con Tarantello diffidato, e Tpccie a bastanza, cobu • 
.pane grattato, mandole foppefte con vino 4 doue fono morte dette 
Lamprede dentro, feruiti caldi con zuccaro (opra* p.i

9 Truottc Tedici fritte, regalate di Tedici bianchi mangiari in patta
disfoglio « coazuccaro fopra» con melangolo tagliate attorno. p.»

'S e -



Secondo feruitio di Credenza l 
Si muteranno le faluiette bianche.

i T^v Ve Crollate di Pera, con zuccaro,c cannella dentro ; feruice .
JL/- con*zuo\irofoprio. p.&

i Tartufigli bianchi attarruffjlati, detti Criadillos di Tierra  ̂fertri-
ti con melandole attorno. p,t

3 Formaggio di Siuiglia forme due fpaccate •
4 Fera Mofcatelle,e Diacciuole.
J Carciofi ceneri , con Tale > e pepe in rondi «
6 VliueValentiane.
7 Vifcio1e,e Ccragie diuerfe.
5 Melacottoncs, cioè Perfidie irf fette in Vino * 

Due fcatoloni di Cotognata di Portugailo,

p.»
p,»
p.»
p-r
p«r

9  _ . ,
10 Due Confettiere d’Argento , con diuerfi compartimenti, ripieni

di diuerfe Torci di Confetti mufehiati, p .l
Data l'acqua alle manicon Pa’.illos io ruedicillas de limon numero fedi

ti, udii Bacili da lauare le mani ,

. Li fra prima del Mele di Agofto da graffò,
Cap. LV1 1 L

Pranfe al primo di Agoflo 1 6 2 4 . fem itoi» Roma a vn Piatto in  Piatti reali, 
con diciatto V monde d i Cucina,  e diciatto di Credenza-».

Primo feruitio di Credenza,
/

1 V  r  Na Giuncata regalata di Butiro pattato per la leringa attorno# 
V feruita con zuccaro fopra. p.t

ft Fichi Gentili» e Bianconi con Nieue fopra. p.i
3 Meloni tagliati infette, con Nièuc fotto - p.t
4 Salami di Bologna cotti in Vino > partiti per metà, regalati di Sai* 

ficcioni di Fiorenza in fette attorno. p,i
5 Vna Tarrara in cada. con di uerii compartimenti, ripieni di Cre

ma, e bianco mangiare, & voua,c latte, feruita con fulignaca fopra. p.t
4 Mofcaccllocon vaacoperta dizuccaro in grappi# feruito con fal- 

nietta bianca fotto. p.t
7 Vn Pafticcto di vna Pollancha d’indiain forma di Aquila,Terni* 

tocon verdura atto-no. ' ' p.i
4  Due Capponi lalpimcntati, coperti con firinghecte di Gelo di pili 

•colori, regalati con detto Gelo in Gug'iettc attorno, -p.t
Bina-
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9 Bianco mangiare in forma di Camello a giacere , con caricba > re
galato di detto » in forme di Pignoccati attorno. f i

Primo feruitio di Cucina •
Cedrinoli, g Cocu&utti ripiene in mintflra, &  alligate m «fica i

i  T  T Na Torta di orzo mondo,con voua,e formaggio grattato den*
V  tro,conzuccaro» e cannella, feruitacon zuccaro fopra. f i

% Animelle , e fegato di Mongana fritte, feroite con palle reali , me-
langole»e limoni tagliati attorno. p.i

3 Due Capponi alali, coperti con rauiuoli fenza fpoglia, ferniti eoo
formaggio grattato, e cannella fopra. p.i

4 Petto di Caftrato ale Ilo, regalato eoa cipolle ripiene, e barbaglìi
di Porcoin fette attorno. p.x

Sapore di lazzaruole, e vifciole in tondi fei.
5 Pollali relli lei (lufati, con dinerlì frutti, & agre Ila dentro ,coi-> 

profatto in fette, regalati di palle r.'ali, e limoni tagliati attorno, p.i
4  Polpettoni di Piccadiglio di Vitella, fei,ouati, fioriti di pignuoli, 

e fotte flati, con agrefla in grani dentro, regalati con palle reali « e li
moni tagliati attorno. p.t

7 Forchetti d’india otto ripieni, e fotteflari, con diuerfl frutti, &
agrefla in grani dentro > feruiti con detti regali di frutti fopra , con.» 
palle , e limoni tagliati attorno . pi

8 Due Papari ripieni, e fotceftati, con Pera in fette $ prugne, e ri- 
fciole dentro, con agrefla in grani, e prò lutto in fette, feruiti coiu 
detti ingredienti fopra, con palle, e limoni tagliati attorno. p.l

9 Vn Pallicelo di vna tclla di Vitella, in bocconi, con ditierfe ri-
chefle di Polli, e profutto in lètte, con midolla di Vaccina den
tro , con pignuoli, & agrefla, con (petic a baflanza > fcruito con zuc- • 
taro fopra_i. p.i

Secondo (cruitio di Cucina.
Vn infoiata in piatta reale, t fei infondi.

* "T T Na Crollata di Perfidie, con zuccaro, e cannella dentro, fcr-
V  uita con zuccaro fopra. p.l

z Bragiuok dodicibattute con la colla di coltello,di Vitella Monga
na, e lardate atollo, ftruite con falla di agrefla fopra,regalate di 
dodici Caftraghe in palla di sfoglio attorno, con limoni tagliati, p.l

3 Palticcetti fei sfogliaci, con Piccadiglio di Vitella,vccelletti diuer-
» fi , e fegatetti di Polli dentro,con midolla di Vaccina, ftorza di Ce

dro , profutto in fette fottili, con agrefla, e fpetie a baflanza, & al tei
rega-



regali >feruiti caldi con zuccaro Copra. _ p.i
4  Starnotti otto Arotto, Cerai» con Calla reale fopra» con grani di

agrcfta cotti in detta (alfa, regalati di Fatte sfoghacc > melangole , e 
Jimooi tagliati attorno. . p.z

y Vna Porchetta ripiena» con diuertt vccelletti »& altri ingredien
ti 1 arotto , feruita calda» con patte, melangole, & limoni cagliati 
attorno. ' p.i

6  Piccioni di Cala fei Arotto, con erotta di pane grattato, con zuc-
caro» e cannella Copra» Cerniti caldi con patte sfogliate» melangole, e ‘ 
limoni tagliati attorno. '  p.i

7  Vn Paftiecio sfogliato , con Tifteflì regali, & ingredienti delti fo-
pradecti Patticcetti sfogliati, con pignuoli» e paflerina » & vno /pez
zato di quattro piccioni di più dentro » Cernito con zuccaro» Se acqua 
roCa Copra».. pJl

8 Vna Lepre intiera lardata minuta doppo rifatta arofto, Cernita.»
con CalCa reale, e limoncelli trinciati minuti Copra,con patte sfoglia
te» c limoni tagliati attorno. p.i

9 Vn Cofciotto di Caftrato con Rofinarino,e Saluia dentro,con Cpi-
goletti d’Agli, Ccruito caldo, con patte, melangole,« limoni ta
gliati attorno. p.l

Secondo fcruitio di Credenza^.
Si muteranno le fduiette bianche .

* X T  Na Crottara di Prugne, con zuccaro, e cannella dentro, Cerai-V ta con zuccaro Copra. p.i
a Formaggio Piacentino di Corma • p.i
3 Pera Bergamotte, e RufpiJe. p.l -
4 Neue di latte, con Cialdoni i Ccartocci. p.a
5 '  Vliue di Spagna* p.l
6 Mandole Crei, he monde nelle Icorze» p.i
7  Perfiche tagliate in vino. ' p.i
8 Finocchio freCco. p.l
9 Prugne Pernicone con Nieue Copra* p.e
10 MoCtatello con Nieue Copra. p. i
11 Perfiche feiroppate con fulignata Copra » p.t
la  Cotognata in Cei Barattoli. p.l

Data l’acqua alle mafti, e munta la Touaglia,c polle le ConCettioni 
in Tauola in dodici Piacri, con Caluù tre Cotto, e diuerfi Canditi ,in due-* 
Bacili, e Cei tondi, con Caluiette bianche fopra , con Coltello, e Cucchia
io  /blamente, e doppo Ceruice,Cei Accudenti in mazzetti di fiori in Sotto
coppa d*Argento.

LÌ.
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Lift* feconda da graffo. Cap. LIX.

franfo olii io. di Ageflo 1624. in Rema a vn piatti, firmi* in fiotti reali, e 
mozzami, ten venti vtuande di Cucino» e venti di Crederemo .

fa
ti

Primo feruitio di Credenza.
Si faraone lifiotti fitteli * quelli Conoitatitbe onderanno fotti.

1 Ir?  lorica regalata di R ico tti) e butiro pattato » con zuccaro, &ac- 
J 7  qua rofa dentro, fcruka con zaccaro Copra. pti

% Progne damarcene, e pcrnìcone monde 9 feruitc con zaccaro fo
pra » con nieue Cotto* p.l

3 Fichi Brogiotti, e Bianconi con nieue Copri» : p.i
4  Meloni rotti tagliati in fette, con nieue Coito. p.i
j  Salami due di Parma di Lombi di Porco cotti in Vino , fpaccaó ,e

regalati di Lingue di Boue Calate cotte in Vino* in fette attorno. p*i
6 Vn làuoro di patta ordinaria * con diuertt compartimenti » ripieni

di conferua di Mela cotogne » con diuertt frutti fciroppati » & agre
tta in grani ancora » Ceruito con fulignaca Copra, . p.i

7 VnaPoIlaRchad'Indiaaffaggianata,epaflataper falfacalda, elar-
data con torfctti di lattuca candita a lardelli » regalata di fei hmon- 
celli canditi » e bi fcottini di Mantoua atto rno . f i

2 Vn Patticcio di vna Lepre intiera lardata con ipetie a battaftza den
tro  , Ceruito con verdura a tto rno . p.t

9 V na Guglietta di gelo con vnoJpezzato di Cappone attoroo * co* 
perto di detto gelo di più colori «con nieue in altro piatto Cotto, p.i

10 Bianco mangiare in forma di Aquila,regalata di detto in forme di
Sirene attorno. p.i

Primo feruitio di Cucina ̂
Pittioni di Terre fei in minefìra een agrefia dentro,

l
d
*

1 T “ T  Na T orta  con R icotta, e Prouature frefche,con zuccaro, c 
V  cannella * & herbe buone dentro , Cernita con zuccaro fopra.p.1 

1  Vccelletti di Cipro flati in Addobbo vcneiqnattro, fr itti, regalati 
di tre tette di Capretto fcnz’offi in pezzi indorati, c fritti,Cerniti eoa 
zuccaro Copra , con limoni tagliati * c patte atto rno . p .i

3 ' Dne Capponi aletti coperti di Cauolo fiore, con profutto in fe tte ,
e formaggio grattato Copra, con pepe, c cannella. p. 1

4 Vna tetta di Vitella inuolta in drappo aletta, Cernita con verdura
di fiori Copra-, • p.i

Sapore di vifciole, e falfa verde in tondi.
Pie-



5 Piccioni di cafa Tei ripieni fcn2’oflì,e forte (tati con pìgnnoli, epaf-
ferina dentro , &  alligati con latte di pignuoli , e rolli d>oua » feroiti 
caldi con cannella fopra , con pafte , e limoni tagliaci attorno. p. t

6 Vn Polpettone all’lnglcfe in forma di rofa,fiorito di rorfetti di lat-
tnca candita a lardelli, e pignuoli a [pollati in acqua fopra » regalato 
con pafte reali » e limoni tagliati attorno. p»i

f Bragiuolc di Vitella Mongana ben battute * e fotteftate» con a g it
ila in grani»e finocchio foppefto dentro, feruite calde con falfadi 
agrefta fopra »con pafte , e  limoni tagliati attorno; p,c

i Tré Anatre ripiene con «finerfi frutti,  &  vccclletci dentro, e fot
teftate con fru tti, &  agrefta in grani dentro, feruite calde con detti 
frutti fopra, con palle, c limoni tagliati attorno. p .i

9 DueLeprattoni/pezzati in Guarmugia»con p ru g n e ,e v ifd o lo  
fecche dentro ,  forniti con detti frutti fopra , con pafte, e limoni ta* 
gliati attorno. p .l

, io Vn Pallicelo di vno /pezzato di tre Conigli , con dinerfi Vccel- 
letti, e fegatetti di P o lli, con profutto in fette dentro, con pignuo- 
life paflcrina,&  fpetie a baftanza, feruito con zuccaro fopra. p.a

Secondo fcruitio di Cucina^.
Vn infalatd in piaito grande, e fei in tendi*

i X j Na Crollatadi PeraFranzefo, con zu cca ro ,c  cannella den- , V tro,/eruitaconzuccarófopra. p.»
"i Tortore fei attortorate arofto, regalate con Tedici Caftraghc aro- 

fio attorno, con pafte sfogliate, melangolo » e limoni tagliati. p .t 
} Pafticcetei Tedici alla Genouefe» con conferua di Pertiche, e mi

dolla di Vaccina dentro» Ter ulti con gelo di chiara d’vou a, e zuc
caro fopra_.. p .l

f Quaglie Tedici arofto, regalate con pafte di s foglio, melangole, e 
limoni cagliati attorno. p .f

I Pafticcctti fri sfogliati, con tre vccelletti per Pafticcetto » e o o . 
Animelle di Vitella,e fegatetti di Polli, &  agrefta dentro, con midol
la di Vaccina » pignuoli,c pa(ierina » con fpetie a baftanza, fcruiti cal
di, con zuccaro fopra.- p .l

i Fagianotti fei affaggianati, feruiti con falfa reale in vafocci di pa
lla,con agrefta in grani dentro , con limoni tagliati attorno. p .t

Vn Pafticcio alTlnglefe con Piccadiglio di Vitella, &  altri ingre
dienti , con feorza di Cedro candirai diuerfi Vccelletti dentro, fer
uito con zuccaro, e gelo di chiara d’voua fopra. p .t

! Quattro Forchette d’lndiaripienearofto,feruite con falfa rea- 
: le, con agrefta in grani dentro, con pafte,e limoni tagliati attorno.p.i 
l Vna Pollanche d’india lardata minata arofto, fenica con fal-

B b b  fa



37^ Pratica,e Scalcarla J*Ant. Frugoli
fa reale » e Carpari di Genova fopra » co ap afle ,  a limoni cagliati ia 
fette attorno. '  p.i

io  Vitella nel lombo arofto,  libre otto  ,  (ètnica calda con p a lle , mt- 
langole, c  limoni cagliaci accordo. pi

Secondo fcru m odi Credenza. i
Si muttrarma U fahùtttt.

I \  T  N a Crollata di Perfidie» con zuccaro, e caaaetU deaero, fcr*
V  nita eoo zuccaro fopra. p.i

a Vn Marzolino di Fiorenza fpaccato in m ezze . p.i
j  PeraMofcatellooe»e Bugiarde. p.i
4 Nofce monde > (èruitc in vino rod o. p.t
jr Perfidie monde» e cagliate ia  vino» eoa oieue fiacco « p.t
6 Vliue di Romagna. - p.i
7  Finocchio frefeo in tappe > e gambi. p.i
I  Mpfcatcllo con nieue fopra. p.i
$  Pertiche rcnz’oifi feiroppaw » fornice con Anici Confetti {opra- p i
ao Cotognata in fei barattoli di vetro. p.i

Data l'acqua alle mani » e mutate faluiettc ,e  eouaglia » e polle te Con* 
fectioni in Tauola in dodici tazze d’Argento» e canditi dioerfi in due piat
t i  reali,  c fieccadenti fei, in tondi, con fei faluiettc fotte in mazzi di fiorì.

Lilla te r z a  da gradò. Cap. L X.

FranJòaBi t^.diAgtfìa i6a j. in Rama* a va pattarmfm c.a»o% fin ì*
4» piatti nòli , in  m a g ra , t graffi , figliata «a» U magra 

(9» xrmttquattro viaonde di Cucina, t vtattquat- 
tra di Credctna-j.  ,

Primo' léruitio di Credenza^.
Si far anno li fiotti piatoli sebi vanno fotti>

i  O  Api di latte Tedici, fcruici con auccaro fopra » regalici onnbnd- 
V J  ropàflato attorno «conauccaro fopra. p.i

a Prugne pcrnicone monde »feruitccon zuccaro (opra. p.t
]  Meloni tagUatiin fècce, con nieue fo tte . p.t
4 Mofcatellw frefeo có vna coperta di zuccaro»con dragante dentro,

che pare confetto > feruito in Caoeftnella traforata  <f Argento, p.t
f  Vna Mortadella (^Bologna corta ia v is o , partita per m età, e po

lla  ia cada di pafta, con profutt© sfilato attorno» con zuccaro »&  ac
qua rofa fopra.». p i

4  Due Capponi falpùacncati « con pubere di Mnftacckoli» doppo



; paffuti per falfa dì fogo di limoncelli » &  agrefta, lardati» coti fcorza di 
'Cedro candita » e torfctti di lattoca a lardelli * e podi in cada di riletto v 

‘ in forma oaata ftraforata > retta da due Leoncini a federe con rna_. 
lampa per vno » con Allignata fopra. p .i

7 Vna T orta bianca fatta da Monache » feruita con gelfomini di Spa
gna » &  altri fiori attorno. p .t

I Truotfe accarpionate quattro di tre libre rrna»feruitecon iucca- 
ro fopra » regalate con agrefta in grappi fciroppata»e limoni ta-

t gliati attorno. p .t
7 Vn Pafticcio di Vitella in forma di Aquila , fcruito con verdu

ra attorno* p .t
io Vna Pollancha d'india arofto > e pallata per falfa reale calda » e la »  

data con C ocuizata di Genoua » e polla in cada di pafta ouata » eret
ta da due Draghi dal mezzo in sù. p. I

II Gelo in forma di diuerfe Gugliette» con m o  fpezzato di Capponi 
fótto,regalato di detto gelo in forma di fette di prolutto attorno. p. x

12 Bianco mangiare con polpa di Capponi dentro » in form i di Delfi
no » regalato di detto» in forme dì diuerliPefci a ttorn o. p .t

Primo fcruitio di Cucina •
iMtuca in mimfìra » &  alligata in voua ttn tg n fìt dentri.

ì T 7 Na T o rta  di Crema > feruita con zuccaro fopra. p. i
i  V  Tomafellc di fegato di Vitella veficiquattro»regalate di fei Pic

cioni partiti per meti,flati in Addobbo» e fritti attorno» feruiti con 
t zuccaro fopra» con palle reali, melangolc,c limoni tagliati attorno, p. * 
,3 Due Capponi aledi» coperti di Cedriuoli ripieni » con fette di bar- 

baglia di Porco, formaggio grattato, e cannella fopra. p. p
4 Vna teda di Ombrina grofia aleda in vino, regalata di petto di 

Caftratoalcdò in più pezzi attorno» con verdura di fióri» & h crbet-' 
tefopra_». p .t

Sapore di lazzaruole, c falfa verde in tondi dodici.
1 Pollaftri otto flati in Addobbo fiufaci » con diuerd frutti in fette*

, dentro » con pignuoli » e paflerina,  e fpecie a baflaoza, feruiti caldi 
con detti regali fopra > con palle reali, e limoni tagliati attorno. p .t

6 Vn Polpettone all’lnglcfe » fiorito con pignuoli, e Cocuzzata can
dita » regalato di otto  Carpioncini accagionati » con limoni taglia-

, ti a tto rno . p .I

Seconda portata dcliì primi fcruitij di Cucina *

7 T )  Olpettoni di Cofciotto di Vitella ripieni arofto»feruiti cote.
X  falla di agrefta fopra » eoo grani di detta cotti io detto falla » re-'
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gitati di o tto  bragijole di Pancia di Tonno attorno» con limo
ni ta c iu ti, - p.1

3 Piccioni cafalini otto, con agrefta, & altri regali dentro, ripieni, e
fotte Itaci, & alligati, doppo cotti,in piatto d'Argento, con la tte , & -
voua, ferutti con fulignaca fopra , regalaci di otto Carpìoncini accar» 
plenari in 'alfareale attorno , con l'moni tagliati. p.t

9 Vna tetta di Vitella ripiena , con Animelle di detta, c  fegatetri di ,■ 
Folli, piccadiglio di de età Vitella, con pignuoli, e pafferioa, e diuer- 
fi fru tti, con midolla di Vaccina dentro, con feorza di Cedro candì- | 
t a , & fpctie a baldanza, e fottellata, con altri fru tti, & agre tti to# 
grani dentro , feruita con detti regali fopra, con Tei Tartaraghe itu  
Fottaggio nelle loro feorze attorno, con limoni cagliati. p.1

I o Due Oche ripiene, &  fotte (late, con diuerfi frutti dentro ,  feruite
con detti frutti fopra, con palle, e bragiuole fei di pancia di Tomo 
atollo,pattate per (alfa reale attorno, con limoni tagliati. p.1 \

II Capriuoletto giouane nel lombo libre none appafticciato, con <U-
uerfi frutti, 8i agrefta in grani dentro, feruito con detti regali fopra, 
con palle reali, e limoni tagliati attorno « p.i

i l  Vn Pafticcio di Cofciotto di Vitella Mongana in pezza intiera,lar
data con lardo, e feorza di Cedro candita, con prolutto in fecce ,p i- 
gnuoli, e patterina deaero > con Tarcufiòli,  di fpctie abaftanza ,ler- 
uico con zuccaro fopra. p.c

Secondo fcruitio di Cucina.
V fi Infoiata pandt con Statuette dentro, &  otto piccoli in tondijConhM

cotte yecrude dentro.

i  T  r N a  Crollata di Pera Franzefe,con zuccaro, c  cannelladentro»
V  fensitacon zuccaro fopra.. p i

a  Due Zinne di V  accana lardate arofto, regalate con ventiquattro
Beccafichi arofto attorno, e parte piantati, contteccadend fopra, a 
dette Zinne,con palle sfogliate,melangolo,e limoni tagliati attorno.p.1 

g Pafticcctti fedici alla Genouefe, oon conferai di Cedro, e  C o cu z
z a »  candita tagliata minnta dentro, con midolla di Vaccina » e  can 
nella, feruiti con vn lauoreno di patta fopra a ciafcheduno, co n -, 
zuccaro fopra_,. p.t

4  FulcineUiiouoki in rete arofto, fedi ci,regalati £  Calamaretti frit
ti attorno > con patte,  melandole ,  e limoni tagliati « p*t

5 Vd’ombrina di libre dodici lardata,con Tarantello dittalato arofto
allo fpedo.feruitaconfatfa reale,con grani di agrefta cotti indetta 
falfa fopra , regalata con fedici Caftraghe in patta di sfoglie attorno^ 
con limoni tagliati. m

4 Pagnotte Papaline ripiene otto, con Piccadiglio di polpa di Cap-



poni, ét Animelle di Capretto, con téfticolectt, e fegatetti di Polli » 
midolla di Vaccina> con fcorza di Cedro candita tagliata m inutai 
dentro, con pignuoli, e pafferina, &  agrefta in grani»' con Tartuffo- 
i i , e  fpetie a baftanza, feruite con gelo di chiara d’voua fopra-., 
con zuccaro. p .i

Seconda portata d elli fecondi fcruitij d i C u cin a.

7  Q T a r n o tti  o tto , inuolti in fette di lardo, con foglie di vite arofto»
O  feruiticon falfareale, con Capparini di Genoua fopra, regalati 
di Lampredozze di Tiuoli fritte attorno,con palle, e limoni tagliati.p. » 

I  Due Porchette di latte ripiene aro llo , regalate di otto Por cellet
te, cioè Scorioncelli fritti attorno, con p a le ,  melangolo, e limo
ni tagliati. p .i

9 Vn Pafticcio all’lnglefe conPiccadiglio di Vitella mongana, Sr al* 
tri regali. &  ingredienti dentro, in forma di Leone a giacere, con la  . 
tetta riguardante verfo le altre viuan de, feruito con fulignata di pii) 
colori fopra_.. p .i

. io Fagìanotti ottoaffaggianati, feruiti con falfa reale in vafetti otto 
di patta, con Capparini di Genoua dentro, reggaci di ventiquattro 

. Grand teneri fatti morire in latte,e fritti attorno,co limosi tagliati.p. t 
li  Due Leprattoni lardati minuti arollo,feruiti con falfa reale,&  Vti- 

ue f<rnz* olii fopra, con otto rocchetti di Anguilla arofto attorno» 
con patte, e limoni tagliati. p.S

u  Due Pollanche d’india arofto , feruite con falfa di agrefta, e motto 
> cotto fopra, con liraoncclli tagliati minuti,  con palle » c limoni 

infette attorno. p.i.

Secondo fcruitio di Credenza •
Si muteranno le fahtietu.

I T r N i  Crollata diconferua di Mela Apple, le n ita  conzucca* V ro fo p ra^ . p .f
a Tartuffoh atrarruffolati,  con melangole tagliate a ttorno. p*i
)  _ T ré  Àloguftc,  feruite nelle loro feorze ,  con oglio, pepe, & agre

fta chiara lopra_..
Marzolini due di Fiorenza partiti per metà. 
Pera zuccate mane, e Franzcfe.
Vliue di Spagna .
Mandole frefche monde.
Prugne Damafcene, e Perniami «

9 Perfidie intiere, e monde in vino.
*o Finocchio dolce frdcoinrappc»cgambi.

4
l
l

r *
p.»
f**
p .i
p.*
p»
p .i
-p«
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l i  Vn Monte di diaccio » con diucrfi fratti dentro » con vna Fontane 

in me2zo che gettò acqua di fiori di mclangolc freddai e durò piò 
di m erlio ra ... p.l

i l  M ofcatcllo»&vuaPromaticcia. p.i
i  j  Per a » e Perfidie feiroppate, con Anici fopra. p. t
14 Vno fcatolonc di conferua di prugne* con fei bara tto li di Co

tognata attorno. p.i
Data l’acqua alle mani* e mutate le faluiette ,  e touaglia * e polle lo  

Coófettioni in Tauola in dodici piatti di Porcellana, e canditi diuerfi » ia. 
due bacili 1 &  otto  fteccadcati in mazzi di fiori * poto in T aso la  fopra tu 
tazza di Porcellana.

L ifta  q u a r ta  d a  g r a d o . C ap . L  X 1.

Cena otti 14. di A&ofìo i6i j . 4 vn piatto, jtrutta in U rna in fin iti m lt}m  
fedtà vniandediCunna, t fediti di Credenta.

P rim ofcru itio  di Credenza.» •

Vn infoiata grande, e fei ficeeie in tondi.
»

1 T )  Rugne pernicone * e Damafcenc m onde» feruite con zuccaro f<r 
JT  p ra , con nicue fo tto . , fu

1 Meloni tagliati in fette j con nieue fo tto . p.i
j  Vn Profutto. di montagna cotto io vino» fcruito con gelo di c jùn

d’voua, e zuccaro fopra» con bifeotti di Sauoia*e Pera fciroppi* 
ce attorno. p.i

4  Vna T orta  con Capi di latte * &  voua » con zuccaro > c cannella.»
dentro »fcruita fredda «congelo di zuccaro fopra. p.i

jr Due Capponi falpimeotati * fcruiticon fiori di boraggine fopra) 
con Pera fei candite)con dodici rotcllettc di Perficata di Ferra- 
ra  attorno. a p .i4 Vn Pafticcio di vna Pollati d ia d’india in forma dì Aquila > fcruito 
con verdura attorno. p .i

7 Vna Guglia di gelo ) con vno fpezzato dVn Cappone a ttorno)
coperto di ftringhette di detto gelo di più colori. p .i

8 Biaco mangiare co polpa di Capponi dentrO)in forma di A q u ila^  
galata di detto in forrtie di grappi d’vua»& altri diucrfi frutti attocno.p.1

Prim o fcruitio di Cucina •

Pktioni ft i cotti con agrefia, <£• tlìigeti in v<ma m mìeujlra. .

1 T T N a  Torta con herbe dentro alla Gcnouefe»fcruita eoa z u o  
, V  c a ro fo p n u . p.i

Sci



Libro Setto, . . . .  .?**
% S c i Pollali»  flati m Addobbo , partiti per metà e fritti » feruiti con

z u c c a r o , « parte di detto Addobbo Copri » regalati di dodici Toma* 
felle d i fegato di Vitella , e di Capretto , con loro ingredienti dentro • 
a t t o r n o  « con palle, e limoni tagliati in fe tte . p. i

3 V a  Polpettone airing’efe, in forma di rofa, fiorito di pigonoli, e 
C o c u z z a ta  di Genoua a lardelli,con palle, c limoni tagliati attorno, p .i

4  D u e  Capponi aitili, coperti con Pertiche fccche cotte in huon-*
b ro d o  d i carne graffa, Cernite con formaggio grattato ,zuccaro , e 
cannella  Copra... , p.i

f Z apipeiéid i Vitella dinanzi, cotte *l#d*, fervute con vn marina
to  di falla reale, con grani di agrefta dentro Copra* conpaffe, e fi- 
m oni tagliati attorno. p,g

4  V n f  aparo ripieno con diuerfi VcceHetti,  Si altri ingredienti,  c 
fo tte ftaco . condiuerfifrnttidentro,lèrnitocon detti grotti fopra, 
con p a d  e , ét agrefta in grappe pti feiroppata atto rno . p .i

7 V no fpezzato di tré Conigli doppo co ttiarofto*  apolli in vaio, 
con fai fa di agrefta, e picciuoli, con grani di detta agrella bolliti 
detta  CalCa dentro, Cerniti con detta (alfa Copra « eoo palle » & limo
ni tagliati a tto rno . p  i

t  Vn Pallicelo di Vitella in bocconi,  coodiucrti Vcpe1le tti,efega-
tetri «li Polli deatro,con barbagli*di P o rco , c Cpetie,  Cernito eoo 
zuccaro Copra. p i

S econdo  Cerai rio  d i C u c in a . 

ynittfdatai» Fiatte reale.

« T  T  N a  Crollata diprogne, eoo zuccaro , e cannella deptro, Cerai- v 
V ta  con zuccaro Copra . pù*

a Becca&chi arofto inuofci io Coglie di vite* trenr airi,regalati f o t  pa
lle sfogliate, melandole, e limoni cagliati a tto rno . p .t

3 Palliccettl alla Genouefe Cedici, con conferita di Pertiche ,  e midol
la di Vaccina, & Cpetie dolce dentro, Ceruiti con vnlauoro di palla, 
con futigoata Copra. p.*

4 Quaglie dodici arofto ,con palle, mdatgole-, c limoni taglia
ti a tto rn o . p.c

f  Due quarti dietro di Capretto lardaci arofto, fornici eoo palle sfar
gliate, melangole, e limoni tagliati attorno. p.g

4  Vn Pafticció all’lnglefe, con Piccadiglio di Vitella, midolla di Vac
cina, diserti VcceHetti, Carciofi teneri, con feorza di Cedro den
tro , con prolutto in fette , & Cpetie a bastanza,  con agrefta in grani,
& altri regali, feruko eoo gelo di zuccaro , e chiara d’voua Copra, p . i  

7 Fagianottileiaffaggianati,Ceruiticonfalfainfei vafctci d ipafta, «
in formadiroic, eoo agrefta in grani cotta io detta falla dentro, con
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limoni cigliati attorno.  ̂ p<t I

t  Sei Coniglietti detti Gafappos in Ifpagna, lardati minuti arofto, 
ferviti con (alfa reale', e prugne di Marfìlia, corte in detta falla fopra, 
eoa fei vaferti di palla in forma ouata come li Pafticcetci, con gelo di 
prugne dentro, con Allignata fopra attorno, con limoni tagliati. ;p.| ;

Secondo feruitio di Credenza »

Si muteranno le faluiette.

S T T  N a Crollata di Perfidie, con zuccaro, e cannella dentro,Cerai» 
y  tacon zuccaro fopra* fu

a  Formaggio di Lodi* p.i
3 Pera brutte buone. p.r
4  Neue di latte , con Cialdoneini i  fcartocci. pi
5 Prugne Pernicone, e Verdacchie, con nieue fopra. p.t
6 Pertiche tagliate in v in o . p.i

Vliuc delle montagne di L acca. p.i
Finocchio in rappe frefeo. p.i
M ofcatello, &  Luiatica con Nieue fopra. pi
Cotognata in fei Baràttoli di vetro .  ̂ p.i

Data l’acqua alle mani , e mutata la T ovaglia , e polle le Confettioni 
in Tavola in dodici tazze d’A rgcnto, e diuerfi Canditi ,in  due piatti rei* 
l i , e fei faluiette, con C oltello, e Cucchiaro in fei tondi, e doppo fenile 
le Confettioni , fei fteccadenti in mazzi di fiori,  sii vna fottocofpLi 
d’Argento indorata. %

i
9
10

L iila  quinta da g r a f fo . C ap , L  X 1 1 .

Fr4p/oaìliì6.diAgofJe 16x i . in Roma a vn piatte,con vnfenditi àCmm 
&  vno di Credenza t/erutto in petti reali.

Prim o feruitio di C u cin a , e d i Credenza*

Mille fanti in mint/Ira.

i  T ?  Iorita regalata con Giuncatene fei atrorno, feruita con zucca*
J 7  ro fopra.,. p.i <

a Prugne Damafcene monde, feruice con znccaro fopra. p. i
3 Meloni tagliati in fette, con nieue fotto. p.i
4 Vna Mortadella cotta in vino,partita in m ezzo, regalata di falfio»

ciotti di Lucca in fette attorno. ‘ p.l
5 Animelle,.e'fegatodi Vitella M ongana,fritti,regalati di venti»

quattro Beccafichi aroflo attorno,eoo patte fritte^mclangole,e 
limoni tagliati* pi

Due



f - Due Capponi aleflìcoperti conftringhettedi Genoua,eon fetee 
di formaggio, e profano dentro » cotte in i>uon brodo grado >fcrui- 
te con formaggio g ra tta to » e cannella fopra • p. i

$ Petto dì ViteMa Campareccia akflo libre o tto  » fe ru ta  con ver- 
. dura fopra_>. p .t

Sapore di vifciolc » & Agliata in tondi dodici.
7 VnPafticcio alplnglefccondioerfi vccelktttdentro,co» Piccadi-

dlodi Vitella«cinidolladi Vaccina», dialtri regali »Óc ingredienti» 
icruito con xuccarofopra. p.t

t Vi» Porchetta domeltica di latte ripiena con li faoi interiori» e 
Beccafichi » & altri ingredienti » aroflita allo ipedo» feruta caldaton 
palle » melangole » e buoni tagliati a tto rno . ' p .t

$ Vna Pollane!» d’india lardata minuta arofto»feruta con falfa rea- 
k  fopra ̂ regalata corrodici Caftraghc in palla di sfaglio attorno» 
con limoni tagliati. p .t

Primo » Se ritinto fcruitio di Credenza.

i T T N a  Crollata di Pera Franzefe» con zuccaro» e cannella dentro» V fami ca con zuccaro fopra.
Formagfrie tti di Ronyagna quattro partiti. 
Ferarufpide» e bugiarde» eoa verdura fatto » 
Vliue d’Àfcoli. ,
Mandole monde con verdura fa tto . 
Finocchio frefeo in tappe.
Perfichenaondc in vino .
Mofcatello » Si Vuadiuferfa.

p .I
P-*
p .I
Pfi
p.«
P «
p .I
P‘«

Pcrfichc incartate » e cotte fatto le bragie » fcruite con zucca
ro fopra_.. p.»>

ift Pera feiroppate » feruite con zuccaro fopra. p.c
Data l’acqua alle mani » con Tei fteccadenti m fai fette di limoni fopra.» 

alci fàluietteio tondi.
\

L illà  fella da m a g ro . C ap. L X 1 1 I .

hemfoalU 1 9 .  di Agefìo 1614. od va piatta, /erutto ia Rama in piatti reati 9 
eoa venti vivande di Catena > e ventidt Credenza*

Prim o feruitio di Credenza .

A liti, e Tarantella in tondi fii*

G iuncatene dodici » feruite con zuccaro fopra. 
Fichi Brogiotti ventiquattro > con nieue fopra.

t e e

p .l

«  p l  P ro-



Pràtica, è Scalcarla cTAÀt. Frugoli
} PrugnePernicoocmonde,/erotte con zeccare fopù*.'  ̂ '  p.*
4 'Meloni tagliati in-fette, con nieue ib leo . i
51 Vn Marzolino di Fiorenza fpaccato-. p.t
6 Tarantetio còtto in vino,con zuccarodentro,mfette>còo oglio,
; & acetofopra, regalato con Bottarga tagliata minuta ,  e  fette di R

moni attorno. p.t ,
7 Sci Orate groHè marinatecon /allarecare,con pìgnttofi,e zibìbo 

/opra-,eoo fai Pera feiroppat* eoo JuJignat* /opra a tto rn o , con.*.
i limòni tagliati « ' •; * •' p.i

8 Vn PafticckMS«ia MigTiaccina)etée<#TnCe,fi»lògroflfi>i cotofao
condiménto, feroicòcoó verdura attorno. p .i

9 ̂  Vn Dentale cotto in vino branco , e falpwentato » e t e r e o  cob_ '
(IringHeite dii gelo di piti colori, regalato di detto gelo attorno. p.r

10 branco mangiare coapolpa di Federo dentro>,in forma d i Me-
g h e ro n i, e Pignoccati. pii

, • P n m o fe rU Ìtio 4 i C u p o * . .

JU/ò sotto in la tte , &  alligato in volta ,  m  mintfbA^son iutm » d a n ti* * ftnjji- 
to  son zutearò ,  t sannetta,Jòfra..

2 " T  r N a  Torra con Tarant«fIodifl^tó,co© ttòin vino,eoo «recar®
• V  dentro, in fette^tmProoanire,’ft,efUié',3ragfi:fta fcttz“offi,con 
-tuccaro ,c cannella a baftanza,feruitacon 2nccaro fbpra. p./ I

a * 1 Voua fix/chc da beuere dodici) in idniecta .  ' ' ' - \ jm
3 1 VnRomboaleffo,coperto convnalcnticchiaticottaCon T ara*  

td lo ,e T ru o ttc  sfumate dentro,con oglio ,pepe,« 'dettò  Tanuk* 
telloin fette /opra ,con dette Truotte a tto rn o , con irrebmjgolc,e 
limoni tagliati. p .i

4 '  Due P o r«  Nette,cioè Storioncellialeflì., con og lio , pepe *8£ agre*
Ha fopra, con verdura di herbetre , o  fiori : -  p .j

Sa pore bianco con mandole ambrogine in tondi fei.'
5 Tartarughe /ci di terra in Pottaggio nella loro /corta, feruite cal

de , con li moni tagliati,  e patte fritte atto rno . p .j .
4  Voua fre/che fperdute »/enure con fette di pane-bile orra te (otto,

conlatccbollitoconbutiro/opra-, con zuccaro, e cannella «regala- . j
ted i vona ripiene attorno , con zuccaro/òpra. p .i

7 Vno Scorfano in Pottaggio di libre dieci, con diuerfi fratti den- , 
tro , &alligarocon latte di pignuoli, & voua,feruitocon cannella.,
/o p ra , oon palle., & limoni tagliati attorno • p j

8 Triglie-dodici di meiza libra l’vna atollo , /ero ite con /alfa re a lo
cotta con grani di agreftadeiitro, con pignuoli fopra, con limoni ta* ]
gliati, c palle a tto rno . p j

5  Jdugclletce, cioè Cefaiccti fritti, fcruiti con tu a  agreftata /opra*
' ' cioè



’ESbfo Sedò*'. 3S7
cioè con aglfata» ftettiperata con agretta , con cannella fopra. p .t 

t o  Vo Fatticcio diSpigole io bocconucioè io pezzi. con Tarantello>
. e pediconidi Carcioffi,eTartuffoli dentro , con fpetìc, pignuoli, e 
‘ pa Aerina, & altri regali jMWftoicalóe conzuccaro fopra. p i

Secondo (cruitio di Cucina »

V ti'l nfaìata grande-, e due piccole *

I x r  Na Crollata di Prugne, con zuccaro, e cannella dentro, ferui- 
: V  ta con zuccaro fopra. p .i

x- Calamarecti fritti libre due» regalati di Gambarelli di mare fritti >
«. attorno , con pafte>tnelangole > e,limoni tagliati. p ,I

jl t Arzrflettefrmc »feraitecon *gltata infeÌTafectidipaftaouati at- 
coca» » con melangolo,,e limoni tagliati. p ii

4 . Pagnotte Pa paline fci ripiene, con Piccadiglio d’Ombrina ,c o d e t-1 
te di Gambari »Tarantcfodiflalaco>» pignuoli., e paflfcrina , con T a r* 1 
niffoli , & Ollraghe dentro > con fpetie a bafìanza »e feorza di Cedro 
candita» & fqttf ftate con butiro» feruitc con gelo di chiara d’voua * e 
zuccaro fopra_,.  p .i

j : JJnguatte»cioè£fbglie fri fritte* regalate con patte sfogliate» aie-’* 
fangaie» e limoaitagliati a tto rno . p .i

i. : Vnairictatagrandedi dodici roua »con Mofcatcllo feoza vinac- 
duoli den tro , fcruincon znccaro» ccanncliafopra. p .i

7 TrigJte dodici f r itte , regalate di Latterini fritti attorno , con pa- 
1 fie»inrelangole«& limoni cagliati.».- p.e
$ Vn Particelo sfogliato, con Piccadiglio di Ombrina , p ignud ile

pafferina, Tartuffoli ,c  prugn noli, feorza di Cedro candita, con T a
rantello d itt^ tp in fe tte ., codette di Gambari dentro » con agretto-, 
in g ran i, &’alfri regali, fcruito con zuccaro, & acqua rofa (opra. p. 1

9 VnoStorioncclIo di libre dodici aruttò in forno, lardato con Ta* 
i^ocdlQ gcaflb., e fioritacon feorza di £edro,alar<klli* fermeo con.*'

falfa .rjb;ile,,e C'apparini di Gettona. fqpra»con patte,  e liptont ta
gliati a tto rno . ’ ’ p.t

10 Maccarelli dodici fritti, regatatidi dodici Granci teneri fritti at
to rn o , con patte,  melango’c » & timoni tagliati. p ,i

" Secondo feru itiod iC red en za. '

Stmate*4hm>kfaluirttt*
1 '? ' 
ì 7 N a Cro fiata di Per fiche, con zuccaro » e cannella dentro» fenù- 

V  ta con zuccaro fopra. p.i
1  ;.pucAlog»rtV,nf{t|é;did&:orzadqppocotte,Cerniteconoglio,pe- . 

-pe,&racccpfapta». . . . .  . . .  p .i
' w....................................... C c c  z • ' ‘ Tar-è



■ 3 Tarcoffoli atcartuffolati » con melangole ragliate attorno. p.t
4 O  draghe cinquanta in diciocco feorze eoo loro condimento ,  eoa

. melangolo tagliate attorno. > p.t
5 Formaggio di Creta partito per metà* . . p.i
6 Pera Bergamotte,, e brutte buone « p-t i
7  VJiuedi Romagna.». p.«
8 Mandole frefche monde » con zuccaro fopra • k - p.i
9 Pertiche monde in vino» conniene fotto . p.«
10 Pinocchio frefeo. - p.t
11 Vuadiuerfa,eM o(cateIlo. ' p.i
i*  Pera, c prugne feiroppate* . p .i
i j  Cotognata in Tei barattoli - ' p.r

Data lac<|ua alle m ani, e mutate le fa!nietce,e tenaglia* e porte fe* 
.Confcttioni in Tauola in dodici piatti d’Argento ,con faluiettc bianche» 
forco, è canditi diuertitindue bacili, elèi fteccàdentiia mazzi di fai» 
{opra alci tondi,con faluictcc fo tto .

L iftcd e ll’ A utun n o. C ap. L X I Y .

L*Autnono ì  freddo » e feceo, & è generatiuo di faumor .maliaconico, 
i & è contrario nelle fue qualità alla Prìmaaera «perche genera molte 

infermità, «perciò l’Autunno lari più catetua Ragione che di a ltro  tea* 
f r i  ti che in tal Ragione fi vferanno cibi buoni « e corroboratiai,  per ir* 
fpctto del calore naturale debilitato nojla Eftate pafiata» doue che TAntar 
no incomincia alti ventidue di Settembre, e dura per fino alti venutale» 
di D icem bre».

Lifta prim a del M cfc di Settembre d a  g ra d o  •
* • Cap. L  X V .

Premfo m!frèmo di Settembre 16 1}. w* Rema a xm piatto jjeru if m piatti neh 
•li, r mezzani, am fediavaumdt di Cium* > e fediti di <jrtdtmz* .

Prim o feruitfo di C red en za .

i t )  Icotta pattata per la feringa, con butiro,  zneparo,  &  acqua ro- 
J L v  fa dentro » con vn Lioncino di palla di butirò ih m ezzo, regala
ta di detto butiro pafctp per detta {eringi, attorno,  con zucca
ro fqpra_».  v p J

a fich i firu g ìo tt i , &  altri Settembrini. p .i
3 Meloni di Sucri» cioè feiatte tagliate in fette . . p J
4  Vn prerfutps di montagna-coccoin vino, fernito con fiori di borag- 

ginc fopra, regalato con falficcioni di Fiorenza tagliati in fette ae*



Libro Setto . /!  $8$
TOrno,con limoni tagliati . p*i

7  Va Pafticcio di Cofeioteo di Caprìo , io forma di > Lionea giacere » 
feruito con verdura attorno. p .i

fi Due Pollanche d’india arorto , patiate per ùACt , it  lardate con Co
cuzza ca di Genouà candita , regalate di Gugliccte di gelo di più colo
ri attorno , eon Tei lauori di parta di Marzapane in forme di rofe • p i

7 Bianco mangiarein forma di Cagnuolo a  giacere, regalato di det
to, io forma di Pignoccaci, e Mafcaeroni. p .t

Prim o feruitio di C ucin a.

£itbclit di Polli, con agrefla dentro , &  Alligate in voua in mmelirs.

l T f  Na Torta alta Bolognese ,con formaggio tornino» « Ricotta-» 
V dentro , con herbe» zuccaro, c cannella» fcruita con zucca

ro fopra-. . p . i
l  B recati chi di Candia fritti > regalati di Zinnadi Vaccina indorata ,  

t  fritta attorno ,con zuccaro fopra » con parte, it  limoni tagliati * p. i 
J Trippe di Vitella alla Milanese, p .i
4 Due Capponi alerti,con profutto in fette dentro •» feruiti con fnppa 

di bifeotti di pane di Spagna fo tte ,  con detto prpfutto attorno «e 
cannella fopra.». ' p .i

> 5 Petto di Cartrato alerti» libre o tto , feruito cdn Pretifemolo, e 
fiori fopra_,. p .i
> Moftarda amabile ,&  agliata in tondi dodici.

4  Porchetti ricci fei ripieni, con loro interiori, it  altri ingredienti, e 
fottertati con diuerrt frutti dentro , feruiti con detti frutti /òpra » cont 
parte, e li moni tagliati attorno . p.1

7 Piccioni fei di Ghianda ftufati, con prugne, e vifciole Cecche, it  al
tri frutti dentro, con barbaglia di Forco falata in fe tte ,&  fpeticaba-' 
ftaoxa » feruiti con detti regali fopra, con parte di getto»/ritte a tto r- - 

, no con limoni tagliati* p ii
,1 Vn Particelo di Capretto in bocconi, con dioerfi vcccffletti ,e  ri-- 

chefte di Polli dentro, con pienuoli, e paflerina, profutto io fe tte ,  - 
■ it fpetie a bartanxa , feruito c a d o , coniò© brodetto dentro, e z u o  
caro fopra-,- . ' p .f

Secondo fcrnitio di Cucina.-

V n  infoiata grande tto iinerfe berte, in dmerpeompartimenti, con • ‘ 
Jiatuotte dentro.

I T T N a  Crollata di Mela Appiolone,  con zuccaro ,  e  cannella den- 
V  tro  » dt voua sbattute ocHi sfogli d i lo t to , lò riu u  con zec

cato  I b p n u .  \ : - p .i



* Bragiuole di vitella dodici lardate arofto fa la graticola » i tn ù t  
co f»l(*reale,cógrani di agrcfta fopra^egalate di diciocco Beccatelli 
arofto arorno,có patte sfogliate,tr»elangole,e limoni cagliaci atom o. p.i

$ Quaglie dodici atcórracc arofto, con parte ,racIatigoIe,-e limo- 1 
ni tagliati attorno ;

4  Pafticcerti Tedici alla Genonele, con conferua di prugne « e  midoi-
'la di Vaccina dentro, con cannella , ferriti con intignata fopra . p i

f  Forchetti d’inda otto ripieni «rodo? fatò rcftarc in piedi nel piat- j 
to  » ferriti con fai fa di agrcfta. con gratti di detta dentro fopra » cotl, 
parte ,& limoni tagliaci attorno. pi

6  V« Particelo sfogliato con Ficcadiglio di Vitella, graffo dì detta.*
midolla di Vaccina, feorza di Cedro candita, profutto In fette fottili 
.d o m o , con tcfticoletti. ecreftedi Polli,  e diciatto vcpcllctti, con 
rpignuoli, e paiferina, e fpctic: a  bafianaa dentro» fcruitocon zucca- 
r o , & acqua rofa fopra. p.t

7 Vna Pollincha d'india arofto,larda taminuta.feru itacon falla rea? .
. le»e limócclli tagliati mimiti fopraacó pafte»e timori tagliati atcomap. i 

i .% Vn Cofciótto di Caftraco,ben battuto, con Spigolccn d’aglifC rof-
marino den troaro fto  * ferricocaldo, con patte sfagliate» melai)» 
goleydim ooitagliati attorno. p.»

S econdo fe fttitio  d i  C re d en z a  i

Na Crollata di Pera eoo zuccaro^c cannella dentro jferuicz 
conzuecaro.ibpra_>« : . p.i

Form iggiettidiilom agna. . . .  p.t
Pera Bergamotte, e Franzefe. . ; p.i
Cardi >e Settari b ianchi.. p J
^fandpte, e nofee monde intvfQO.. p .i
:VJiuedi Romagna. ^ . t
Perfiche Luccficfc intiere, con verdura fo tte .  p . i
FiaooCbio frefeoeon gambi « p .i
Vuadtoerfa^., ,p*i
Pctafciroppate , con Anici confetti fopra-. : ,p* i

Data l'acqua alle mani, c mntate le faluictte, e tonaglia > e pòfle^ l o  
Confettioni in tauola in fei piatti * eoo faluictte4 fo tto , e canditi d iu e rfi, 
in due piatti reali ,-e-fei ft denti, infeifewe di baioni fopra vna focto-
•opp.ad'Argenroindorata. . ,

* ^ ~ ^ 4 ■ * ’ v, . 1 *
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. L illa  feconda da' g r i l lò .  C ap . L X  V I .

JPranfo s ili ft^di S é tte m b f i6i j v w » *:&**pè& prà»farzati ,J é n t0 0 ór 
~ f  tatti r tt l i  t ton J td u t vim m dt d i Cucina > tf td ta  d i Q-fdnKM.

i  ‘ P n -



P riA io  lèru icto  d i CrcdendM ^^

M Antecadi Vacca pattata perla feringaicon znccaro , óc acqua.* 
rofa dentro * con voa Aquila di deeeobutiro m efru  pe* pia*- 

, to , fertm ocoe  zuccate to p»*. f .z
l Fichi diuerfi, ottanta > con verdura Cotto. i p*a
j Ceraella*Amafeenas,y Rermcoaes cento.. p.z

'}< M clooi tagliati miettc* fei^ p*a
; D u e  profuttà cotti in vino , 4cruiticoa Anici C onfati, *  fiorifo* 

p ra , co n  fa te  d» falficcioni a tto rno , r  lu»o«i raglia th.
> D u e Fatticci di Vitella di libre f a  netta dab’ etto per Fatticcio, 

eoa Tuoi ingredienti in. forma. di beonia giacere., Cerniti co» f« r- 
dura a tto rn o . ■ p i

t C a p p ò u q u jttro  b j^ m en tatu o p trii con geloki:farcia dilette^
di profutu», con G ughtttcdi detto geìecHpiù colori attorno. p.a

\ . B ia n co  mangiare con pè99hiuca di Gallina dentro «informa di 
Cam elloagiacerecobcarica4 rejgalacedideeiot*1q forvia 4» Aqui- 
le tte  a tto rn o . f-z

P rim o  fc ru itio  -di C u c lu g ,

Orzo mondo in mimffra alligato inveita.

} Ve T orte  conCalaba^a »* R icotta, & vooa, eoo formaggio 
i y  g ra  tcato,zucc*ro,eraruielladeruro,fermte cou zuccate fopra,pa 

* Animelledi Vitella para fei » con fegato di detta fritte > regalato  
con pafte pattare per I2 fexmga, e fó tte  attorno,con zoecaro fopra. p .a  

{ Anatre le i alette conprofutto dentro,«coperte con Maccaroni di
Sicilia, con formaggio grattato, zuccaró, e cannella fopra. p.z 

1 Carncro nel petto  iiivefediciakttd «filmico eoo ber bette, e tte» ’ 
ti fopra!_*_ |bz.

M ollar da amabile • & agliatain tondi ledici* . „ 
f Due Po lpetton i aH’Inglcfe, in forma di rofe .fioriti conpigaueli, 

etorfetti di Dattnca candita, con pafir*c limoni tagliati attorno « p ji * 
5 Polpettoni Tedici di Vitella ripieni «regalati con treata&i Rectafi- 

clnarottoattorno,conpattc.m elangoloyelim on»ragliati. p.a ,
f Due G aafi.cioè Oche ripiene, conpa«ariJos,&akrt regali dentro, 

tfo ttelh te  c o »  diuerfi frutti dentro ̂ feruicecon detti frutti fopra-y 
con patte, nrcelangoJe « e limoni tagliati attorno. , . p .z .

\ Due Pafacci di Cofdottodi Vitella in bocconi,con,tuo (pezzato 
difeiPiccioni3« profuttoin fette,con fegatettidi pelli dentro, eoo 
amdolla di V  accina,e fpetie a baftanza/eruiti caldi cozuccuo fopra.p*z :



VA
 M

>l

r3̂ <t Pratica,e Scalcarla d'Aht. Frugoli
Secondo fcruitio d iC u c in a ,'

Dueirtfalaif in fiottinoli. \
■ -  \k

1. T ^ V e  Croftate di Mclacottones,cioè di Perlìche > con zuccaro ,e  i 
i y  cannella dentro , con feorza di Cedro candka in fette , fernite 1 
con zuccaro fopra_>. p.*

a Tortore arofto iouolte in foglie di r i  te fedici, regalate di fediti
Vccelletti , innolti in patta di sfoglio atto rno , con limoni tagliati, pa ,

3 Gafappos.cioè Coniglietti Tedici arofto » feruiti con (alfa reale > e li- [
■moncelli tagliati-minati fopra, con patte , e limoni tagliati attorno, p* |

4 Pafticcetti trentadue alla Genooefe, con cortfer na di Pera , e feor
za di Cedro candita ,con midolla di Vaccina dentro , feruiti con dué |
lauori di patta intagliati fopra , con zuccaro . jw ..

j  Perniami ledici arofto » feru ti eoo (alfa reale,  con agretto in p i 
ni , cotti in detta faHafopra»con patte sfogliatele limoni taglia
ti attorno-. . p.r

6 Dpe Pafticcci alllnglcfc , con Piccadiglio di Vitella, & yiio fpet-
zy o d i quattro Piccioni per Patticelo, con diuerfi altri regali in
gredienti dentro, feruiti con gelo di chiara d’voua fopra , con zac*

. caro ,& acqua rofaJ> * p.t
7 Due Paue de India grotte , arofto ,é i  lardate minute > fernite con 

falfa reale,con ▼liue fenz’ofli fopra,có patte,e limoni tagliati attomo.pt
tt Due pezzi di lonza di Vitella ne) lombo, libre fedici arofto  » fem-

ta calda con pafte, melangolc » e limoni tagliati a ttorno .

Secondo fcruitio d i Credenza.! •

Si muteranno U faluiettt bianche.

i  T 'S 'V c  Croftate di P e ra , con zuccaro,  c cannella dentro » fe rrico  
-JLy con zuccaro fopnu

a
3
4
5
6

p.»
P-i
p.i 
p .i 
p.»
P-*
p .i

.........................p a
D ue Confettiere di piatta con diuerfi compartimenti, ripieni di 

diuerfi confetti. p ,i
Data l’acqua alle mani con ftcccadcnti fedici in fette di limoni,  in baci

li done fi Jaucranno le mani. - ■ •

Due Formaggi Pecorini di forma partiti.
Péra Bergamotte,  e bugiarde.
Mandole monde frefehe, fernite con zuccaro fopra. 
A$itunas,cioè Vliue di Valenza.
Perfidie monde, e tagliate in vino. '
Mòfcatello, & altra V ua diuerfa.
Melacotogne fciroppate, feruite con zuccaro fopra.

L i.



L ifta  tèrza da g r a d o . C a p . L  X  V I  L

Tronfi alk 8. SetUmbn i 6 t^ .avn piatto in Roma, firutto in piatti natif m i 
éiciotto vivande di Cugina» t diritto dì Crtdtnta *.

Prim o feruitio di Credenza^.

i Àpi £  latte ferniti con zuccaro fopra» regalati di bntiro pafià-
to  attorno*conznccarofopra. p .i

x Fichi Brogiotti »c Settembrini bianchi. p*l
} Meloni di Sutri • tagliati io fette * p .l
4 Mortadella di Bologna cotta io vino * fpaccata in mezzo » regala» 

ta di lingue di Porco falate in fétte attorno. p .i
I Vna T o rta  bianca marzapanata » feruita con fiori attorno. p .i
i  Due Capponi falpimentati, regalati con profutto sfilato attorno » 

con falnietta bianca fotto » con patte di zuccarp,  e  Pera fciroppate »
- con Allignata fopra attorno. _ p .l
. 7 VnPafticcio di CofciottodiCaftrato» in formadi Cappelloda_* 

Cardinale»fernito con verdura di fiori attorno. p*i
1 Vno fpe zzato di due Capponi » coperti di gelo di piti colori» rega

lato di d etto  * in foTmc di Nicchi attorno. p.t
9 Bianco mangiare in forma di Gambaro leone » regalato di detto » 

informa d i grappi di V uaattorno. p .l

P r im o  fcruitio di Cucina •

SmboUUa alligata in voua m minejìra.

i T  J  N a  T o rta  alla Bolognefe» con herbe dentro «feruita con znc- 
V  caro  fopra_*. • p .i

i Dicioeto tomafelle di fegato di Vitella » inuotre in rete con Tuoi in- 
grcdienti » &  fotteftate fernite calde » con zuccaro fopra » con p a tto  
reali » melangote * &  limoni tagliatU ttom o. p. i

1 D ue Capponi aletti coperti di fellari cotti in boon brodo, con pro
futto dentro yferuitr con formaggio grattato » e ipetie fopra» con 
detro profutto in fette. ' p.l

1 P etto  di Caftrato alcflb* di libre otto » femito con verdura di her-
bette buone fopra, con fiori di Boraggine. p .l

Sapore di Mèla appiè » e falla verde in tondi dodici.
; Palombelle fanatiche otto fiufate, con diuerfi fru tti, &  agretta-, 

ingrani» con barbaglia di Porco falata in fette dcnrro»fcruite con_. 
detti regali fopra, con patte» e limoni tagliati attorno. p,t >

» ■ Polpettoni otto di Pkcadiglio di Cofciotto di Caflrato > con mi- 
* P d d  dol*
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«lolla di Vaccina dentro, & altri ingredienti,-fiorici eoa Cocuzzatl 
di Genoua , e pignuoij fopra ,con pafle, &i$noait^gJiftp attorno. p4

7 Due Anatre grofle ripiene eoa Beccai! chi, & altri regali dentro,
 ̂ < fetcefote cqndiu^G frutti in fette dentro , regalale diagrefta in

grappetti feiroppiata, e parte atto rno . p i
8 Caprio nel lobo libre otto appafticciato,con prugne,e vifciolc ice* 

che,con fette di Mela cotogne dttxrotebatbaglia di fo rca  fatata in 
fetee^feruito con detti frutti fopra,có patte,e hmonitàgliati attorno.pt

4  , Vn Pasticcio di Cofci otto di Calirato in bocconi, <;oa ditterà oc-
f cellcto, e richefte di Polli, con pcqfoetQ in fette dentro, epa  pignuo- 
li , e.paflèrina, & altri regali A c u ita  caldacoazuccaro-fapra, p.1

1 1 Secondo ferititi© d i C u c in a .

Vninfalata in ? iaM***d rvtlmdola fin ù n *  -

i T f  NaCroflaw di-prugne fenz’o l i , con zu cc a » , e camelia de*-
V t ro ,  fer aita con zupearo Copra. p.t ,

i . Tefticoli di Caftratofei, lardati arofto, regalati di trenta Beccar
‘fichi arofto attorno,con patte 6fogliace,tncUngole,ctimoni tagliati.p.i 

j  . T  ortòre dodici arofto, & attor corate A cu ite  con patte , melai)* 
góle, e Umanicagliauattorno, p4

4  . Pagnotte Papalineieiripiene,con Picpadigliordi Caftraro ,e  di* 
'uerfi altrircgadi,5t, ingredienti,feruòc calde con gelo di chiara* 
d'voua fopra , con zuccaro. p-*

|  Piccioni fei di cafa arofto,regalati con, patte, melangote • e  limo*
' ni tagliati attorno. .  ̂ fA
< Due quarti dietro di Capretto lardati aro&o, (eruici con pafte^ne- 

langole, e limoni tagliati artorno-1 1 ■ t • • p.*
7 _ Vn Pa (liccio airinglefe con Pùfcadiglto di Gofifiottó di Caftxato,

.con diuerlì vccelletti>& fegatetti di Polli dentro, con midolla di Vac
cina , profuttoinfette »; pignuolj>epadcrina,rpn Tartqfifoli,  &fpo> 
tic a baftanza, feruito«con,gelo di chiara d’voua, c zucca» fopra . p.1 

t  Vo Cofciotto diCaprio perfinoal lombo,lardato minuto a ro fto , 
tenuto con falfa reale, caib ibo bollito indetcalalfa fopra , con p a 
tte., e limoni cagliai^ attorno- p>(

9 , VnGallo d’india lardato minuto arofto, fernrtoconfaUa reale » c  
ìimoncclli tagliati minuti fopra, con paffete Uraonitàgluti-attoroo.p.1

- J , Secondo fcruitio di Credenza*

■ Si muteranno le falmette.

* \  T ^ 2  ^ ro^ 5Uca Periìche, coazuccato« e cannella dentro lifer-V wt* c o n su e ta »  fopra* p*<
fo r -



%
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Formaggio di Parma libre o t to .
Pera rufpide, è Franzefe.
Cardi bianchi» con late » e pepe in tondi • 
Vfiuedi Tiuoli.
ìvoi'e frcfcbe monde in vino rodo .
Prugne Pernicone » tren ta .
'Petlìche Lucthefe intiere > diciotto.
Vuabianca»e negra.
Perfidie fciroppace > con Anici confetti fopra.

p
p
p
p
p
p
p
p.i
p -t

Data 1* acqua alle m ani,e mutate faluietté , e touaglia » e polle le Con 
fettioniinTauolain dodici piatti,con faluiette fotto, c canditi diuerfi in_» 
due piatti reali,e fteccadcnti lei,io mazzetti di fiori fopra vna fottocoppa •

l i f t a  quarta <?à g r a ffo . C ap . L X V I I I .

Orna ttUi'j. di Settembri i6a 5. in Roma a i vn piati» rinforzato, con iutftr^  
nttf eh Cucina y&vnodi Lrtdtnza, /trutta in piatti rtalijcpt do- 

dui vtuandc dt Cucina , t mue di Credenza.
\

Prim o fcruitio di Cucina >e  d i C red en za.

Otti infoiate m tóndi.
1 TI M Etonì tagliati in fette. p .f
i  I V I  Prugne Datnafcene monde,con zncearo fopra. p .i

; 3 Vna T o rta  di 'latte forte appreflo,conherba, e Pròuaetfre grattate
, dentro, confpetic , & voua sbattute nclli primi sfogli > condita con 

butiro , fermta con zuccaro den tro ,e  fopra. p .l
4 Becca fichi quarant’otto  arofto, regaliti con palle,melangote, è li

moni tagliati attorno. p .l
5 Zam pctte o tto  dinanzi di Vitèlla,ferrite con filo marinato fopra » 

tìoppo cotte alelTc, regalate di profutto cotto in latte in fette fediti
' attorno , con limoni tagliati. ' \  p .l
i  Due Capponi alcffi coperti-coti Cardi cotti,con profutto dentro,

ferrici con formaggio grattato , e fpetit fopra. p.f
Sapore dì virciole m tóndi-otto.

7  V»a tefta di Vitella ripiena, con Animelle di d e tta , e diuerfi V c- 
celletti, & altri regali dentro, e fotteftata con diuerfi frutti in fcr- ’ . 
te dentro, feruta con detti frutti fopra, con patte » c limoni taglia*
ti artorno • p .f.

8 Vn Pafticcio di otto Polpettoni ripieni, con loro regali, & ingre
dienti , -certi p ignorii, e pafTerina» & altri regali, fcruito con ruC-: 
caro fopra-». p .t

. D d d  % Se-



Secondo feraìtio di C u cin a ,

Vn' Infdotam piatto reste*

i  t  r N a  Crollata di Pera Bergamotte, con zuccaro» e camelli tal* R
V  tro > fcruita con zuccaro Copra. pur 1

a Animelledi Vitella para quattro arofto, regalate di ledici Caftra- 
che atollo attorno, con patte sfogliate,  melangole, e limon. odia* r 
ti attorno. . p,t \

3 PoUanchette d’india o tto  affaggianate,/eruite con falla reale, e j 
Cappari di Genoua fopra > con patte sfogliate • e limoni ugluù ;jj 
attorno. pi n

d  Vn Patticelo all’Inglefe, con Piccadigtio di Vitella Mongana .mi* l.
dolla di Vaccina, e gratto d i detta »con profutto in tette, e diadi ,
Vccelletti dentro, con feorza di Cedro candita > c Tpetie a battami• .

, dtaltri regali, feruico con zuccaro fopra.. . p.1
5 Starnotti otto arotto > leruiti con fatta reale » con grani di aggetta

cotti in detta fatta fopra, con limoni tagliati attorno. pa |
6  Due Fagiani attaggianati, leruiti con fatta reale fopra, eoo patte»

& limoni cagliati attorno. p.i

Secondo lèru itio d i C red en za .

Si mmteronno k  /d u ietteò  bmtplefàti.

i T T N a  Crollata di Mela cotogne, con zuccaro,.e cannellata* 
V  tro , feruita con zuccaro fopra

%
3
4 .
X
6

l

Vn Marzolino di Fiorenzaipaccatoin mezzo. 
Fera Bergamotte, e Mofcatellone.
Mandole monde, feruite con zuccaro fopra * 
Perfidie monde in fette,  feruite con trino « 
Finocchio frefeo congambo tonerò. . 
Mofcatello, & altra V uà diuerfa.
Pera fc troppa te , con fuligaata fopra. - 
Cotognata in fcatole o tto .

p.i

p.i
rj
pi
h .
n
piy  . v v̂ i , v 5 l ,d v *  l u i v a i v i v

Data l’acqua alle mani, con o tto  fteceadcnti in o tto  toadi,xo<i falnkta 
(otto* con lette di limoni fopra «con detti fteccadenti dentro, c dio 
Tao pcrConuicato.

Lifta quinta da grado. Cap. L X I X .

•'i

\
il

frottfooJU i6 .J i Settembre 1624.4 ime fiotti m Moàòî oom 4udttdt 1 
d  viuomdt di Susino .e  quattordici dt CrecUn&o, /eruttom 

/ fiotti reali, emettami.
. .



Primo feruitio di Credenza.

1 1 3  Scotte pacate per la ferioga, con zuccaro, & acqua rofà den- XV tro , regalata con bùtiro pattato attorno)eoo lei Aquilctte , 
per piatto. p.2

a Meloni rodi» e bianchi, tagliaci in fette. ; p.x
J Due fatami grotti di lombi di Porco, cotti in viao' > partiti per me

ri , regalati con fette di faliiccioni attorno. p . a
4 Due Torce bianche con capi di latte, e ricotte dentro, feruite con 

gelo di zuccaro fopra. •' p.x
j Due Fatticci di due Cofciotti di Venado,  cioè di Caprio, feruiti

eoa verdura attorno.. p.x
é Capponi quattro falpi mentati,  e coperti con ftringhette di gelo 

di piti colori. » p.X
7 Mangiare bianco con polpa di Galline dentro, in forma di d u o  ' 

Aquile, regalate di dettojnformcdiPignoccati attorno. p.a

P r im o  fc ru itio  dfC ticina_».

Farro alligato in voua in mineftrapajata p*r f i  accio.

i TX Ve Torte  alla Genouefe, con herbe,  e ricotta deotro , con.»
L |  zuccaro, è cannella, fennec con zuccaro Copra. p.X

i  Fegatelli di fegato di Porco trentafei, inuolti in re te , tramez*
; zati con fallicela lina, con patte reali, melangole , c  limoni tagliaci 

attorno. p.x
3 Capponi quattro aleflì,con profutto dentro,coperti con ftringhec-

tedi Genoua, con formaggio g ra tta to , e ipccie Copra» con detto 
profutto in fette... p.x

4 - Vitella alcffa nrl petto libre Cedici, Cerulea eoo verdutafopra. p .a
Sapore di Cotogmin tondi dodici.

t Piccioni cafalini Cedici,ripieni fenz’o(lì,iSt fotteftati, Cerulei in piat
ti d* Argento, & alligati con latte, & «roua, feruiti con Allignata di 
pili colori fopra_». p.x

i  Due Cofciotti di Caftratoin X tgotte, alla Spagnuola, doppo cot
ti arofto, e fattone Piccadiglio, c parte infette Cottili,e pollo in piat- 
to>con brodo graffo ,  midolla di Vaccina » con fpctic * e fugo di me
langole» o agrefta Copra, fcruito caldo con limoni cagliati a ttorno. p.z 

7 Due Fatticci di Vitella di pezza intiera di fei libre netta dall'oro 
per Patticelo, lardaci con lardo, e feorza di Cedro candita «tfarueiìi,

, <00 fpetie.a baftanza dentro, Cerniti con zuccaro Copra. p jt

Se-
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Secondo feruitio di C u cin a .

Dut infoiati in piatti nati.
1 T X  Ve Crollate di Fera cola zitecaro» e cannella dentro /feruite | 

JV J  con zuccarofopra. p.: 1
Bragioole ventiquattro di V itella nel Cofciotto lardate ,& aroHi- 

te  fu la graticola,feruite con falla reale fopra, regalate concia, 
quanta Beccaficbi arofto attorno» con patte , melangole, e limo
ni tagliati. pa

|  Tortore Tedici attortorate arofto, Tenute con palle sfogliato» 
melangole, e limoni tagliati attorno . p i .

4 Pagnotte Tedici ripiene con Piccadiglio di VireHa Mongana, il al
tri diuerfi ingredienti, feruite con gelo di chiara d’voua»conznc- 
caro'fopra.» . * p.i

f Due Pafticci reali » cioè sfogliati, con Piccadiglio di Vitella, mi
dolla di Vaccina »profutto in fette, con feorza di Cedro candita^ 
dentro » con pignuoli » e paflerina, & (petie a baftanza » con Tedici 
Vccelletti per Fatticcio, & altri regali» (erutti con zuccaro, & acqua 
rofa fopra. » p.i

. 6 Due Capretti intieri arofto, lardati » Temiti caldi con paftc,mela&* 
gole, e limoni tagliati attorno. Jtf

7  Due Paue d’india grotte lardate minute arofto » feruite eoa. 
falfa rea le ,& agrefta in grani fopra, con p a fte ,e  limoni taglia
ti attorno * ^

Secondo feruitio di Credenza i

Si muteranno U faluiette bianche.

j  T " \V e  Croftate di Perfidie, con zuccaro, e  cannella dentro, fer- 
I  J  uite con zuccaro fopra. p-i

1 Formaggio Pecorino di forma di vna Villa detta F into , forme due
partite in mezzo. p.a

Pera Bergamotte, e CaroueUe bianche • p.a
Perfidie tagliate in vino. p i
Vliuc Catelane.
M oftatello, & altra Vua diuerfa. p-i
Mela cotogne feiroppate, con vino dentro, feruite Con Anici 

Ti*«fci*l/opra^. p-i
3 Due Confettiere d'Argento, con diuerfi confetti. p.a

Data l’acqua alle mani con fteccadenti Tedici in Tedici fette di limoni lo- 
pra a d^e fotcocoppcdi piatta indorate.

5
4
5
6

Li-



L illà  leda da m a g r o . Cap. L X X-

Braafo aiti 29. Settembre 162 3. a due piatti in Venerdì, giorno di San M i- 
abele Arcangelo in Roma,feruito in piatti reali con due /traiti/! di

Cucina quattro di Credent i-» *. '

P rim o firmiti© «fi C red en za .1
ì»pi Mlatte, Fichi ditterfi, Mèonèànfette, prugne monde, Vhaediuerf«,t M §- 

/catello:fi /fruiranno in tondi vn per forte a tattili Conuitati 
che forane» gran Signori.

BVtiro con «uccaro, & acqua rofa deaero , paffaco per laferinga 
con vn Lioncinpin cima di rileuo, & va’Aquila oelTaLtropiatto 

pure in cima dirileuo. p.%
1 Due Tarcarc in catìa-in foro» di due Cuori , fomite -con fuligna- 

ta fopri_,. p.z
t Truortedodici falpimentaee, dopp icene  in vino»,feruitc con fai- 

uiettefotto, con fecce di Tarancollo, e Bifcetti di Sauoia a tto rno . p.s 
> Due Torte bianche di Monache > feruitc con fio rtatto rno . p . i  
> Linguacce dodici marinate,con fai fa reale,con pignuoli, e paflerina
„■ fopra, regalato con palle di Marzapane, in forma di Pelei atcorno, 

con limoni tag lia ti. p.x
.) Due Pafticci di Migliaccine, cioè di Cefali grofli, con loro condì- 
; menti in forma di Delfini, feruici con ver du taf attor noi- p.z,
> DentaligrolB quattro in gelo cotti in vino bianca, coperti con^ 
ftringbettc di gelo di più coloriu'egalati con detto gelo attorno . p.t,

I Cefali grolla fei.di libre tre ì’vno, accagionati, con falfabaftarda, 
regalati co ?efcetei di patta di Marzapane,e limoni tagliati attorno, p-z 

) Bianco mangiare con polpa di Luccifenza fpinc dentro , in forma 
di Lione a giacere, e l’altro in forma di Sirena, regalati di detto bianco 
mangiarcin forme di N icchi» e Pefcetri diuerlì attorno • f.2

Prim o feruitio di C u cin a .

brodetto all Vagarefea fatto m lattcin m neffra.

D Ve T orte  alla Lombarda > con Capi di la tte , e ̂ Frollature fre- 
f  h^,convoua deaero,con zuccaro ,c  cannella,feruitc con 

zuccaro fopra_^ p.z
1 Voua venciqu.ittro fperdute, fcruite con fette di pane Papalino 
bifcottaco focm, con zuccaro, e cannella fopra, con butiro, & agre- 
fta, regalate con dodici youa ripiene attorno. p.z

t Doc Spigole dilibre fcueTvaa aìdTe,  coperte cpn vna oglia di di-
ucr-
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uerfi legumi > cotti ogni vno a parte,con Tarantelle di ftalato dentro»
* con finocchictti bianchi, condite con ogfio', pepe , c fugo di m e- 
tangolc fopra «con detto Tarantello in fette. p a

4 Due tefte d’Ombrina grotte alette, feruite con oglio , pepc,6c agre- 
Ha fopra» con verdura. p.»

Sapore con mandole ambrogine iti tondidodici, 
f Calamari grolfi dodici ripieni ia Pottaggio » con p ig n o li » e pafle-

rina dentro , & alligati con voua, e latte di pignuoli »fcroiti con_j 
cannella fopra > con parte fritte pallate per la feringa ,  con zuccaro 
fopra, e limoni tagliati a tto rno . p.»

4  Tartarughe di terra dodici in Pottaggio, feruite nelle loro  feorze»
con parte, c limoni tagliati attorno. p*i

f  Anguille groffe del lago di Marta arofto»con crolla di pane gratta
to» zuccaro » e ca nnella doppo hanerli dato il falc » feruite calde coa~> 
parte, melangole, e limoni tagliati attorno. p i

8 Linguatte dodici ripiene » e fottertate con b u tiro , & agrefta ù u
grani dentro » con pignuoli » e paflerina » feruite eoo detti regali fo
pra » con parte » e limoni tagliati a ttorno. _ p .i

9  Orate diciotto groffe arorto » feruite eoa (alfa reale,con pignuoli»
& agrerta in grani bolliti in detta fatta fopra, con parte,  e limoni 
tagliati attorno. p.i

I o Rauiuoli fenza fpoglia fatti con Prouature frefche, & voua » con
formaggio di Parma grattato dentro» con zuccaro» e cannella a ha* 
ftanza, ferriti con formaggio grattato»zuccaro, scannella foprL/, 
con butiro frefea. pa

II  Due Particci di panda di Tonno in bocconi,co pezzetti di Alogu» 
fte,codette di Gambari, e Tarantello diffalato dentro» con pignuo*
li » e pafferina,con fpetie a bartanza » ferniti caldi con zuccaro fopra. p.i

Secondo fcruitio di C u cin a .

Due infoiate in fiotti reali, e dodici in tondi.

1 T X  Ve Crollate di Mela cotogne con zuccaro » e cannella dentro* XJ feruite con zuccaro fopra. p.a
a Grand teneri fatti morire intatte » c fritti, quarantotto» regalati

di Gambarelli di mare fritti attorno» con parte sfogliate, metango- 
le , e limoni tagliati. p.»

3 l)ne faluiate feruite con zuccaro,e canneHa fopra, regalate di do
dici frittate ripiene, con Cotogni feiroppati, e feorza di Cedro can
dita tagliata minuta, feruite con zuccaro fopra attorno li p iatti. p.»

4 Lirguatte dodici fritte , regalate con parte, melangole, e limoni
tagliati attorno. p i

;  Palticcctti ripieni con conferuadi Cedro, e Corazzata di Geno-
ua,



m  , con Satiro frefco dentro , crentadne, fcruiti con vn lauorcttodi 
palla , in forma di rofa fopra a ciafchedvno , con Allignata fopra. p.x

é Triglie ventiquattro fritte, regalate di feluia fritta > con p a tto , 
melangolo » e limoni tagliati a tto rno . p .i

7  Pafticcefti fedicisfeglianV con pezzetti di AloguQa , e codcttr di 
Gambari,Peretta di Ranocchi,con Piccadiglio di Ombrioa dentro,co 
Tartuffoli,e prugnaolbót ipetie a baftanza,feruiti con auccarofopra.pa

; S Truotte dodici fritte , regalato con palle, melangolc » e limoni 
tagliati a ttorno . p a

9 Due Pellicci aH’IngIefe,con Piccadiglio di Tonno, e Tarante Ilo
- in fette alquanto dilTalatOr con il rollo delli regali, & ingredienti deli -

li fopradetti Pafticcetti sfogliati, con agretta in grani, & altri regali», 
feruiti con gelo di chiara d’voua con zuccaro fopra* p-z

- io Cefali dodici piò groffi di libra fritti, regalati con ventiquattro
LSprede di fiume fritte attorno,co patte,melangole,c li moni ta g lia tila  

, 11 Due Porccllette, cioè Storioacelli groffi, erotto al forno ̂ lardati 
. con Tarantello, & Alici, con butiro frefco dentro, e fioriti con Co- 

suzzata di Gcnoua a lardelli> feruiti eoo falfa di egretta » cotvgrani di 
,, detta dentro fopra-, con patte, & limoni ragliati a tto rno . p.a
, i l  Dodici frittate, sbattute Tvoua con vino mofcatello dentro, e o a - 

Cappati di Genoua, feruite con zuccaro»* cannella fopra in tondi ix«

.. Secondo forni tio d i Credenza^

* T )  Aueraccie lenza feorza in Pottaggio, feruite con fotte di p a n o  
IT bruttellite fotto* p.

1 Tartuffoli attartuffolati,eoa melangote tagliate attorno . - p. 
.3  Suppe di prugnuoli, con fette di pane bruttellite fo tto . p.z

4 Aloguftc fei con loro condimento fopra,feruite nelle loro feorze. p.z
5 Oftraghe cento, feruite in trentafei feorze, eoa loro condimento,

e mclangotc tagliare attorno. p.x
6 Codette di Gambari di acque dolci, con pepe, & aceto fopra. p.z 

, 7 Cappe longhe arotto fu la graticola, eoa oglio,pcpe> e fugo di me*
iangolefopra_>. p.a

8 Granci con feorza dura cotti fo le bragie, feruiti con pepe, & ace
to fopra, doppo necci dalla feorza. p.z

9 Granceuole dodici accommodate nella loro feorza doppo cotte »
con og lio , pepe, e fugo di melangole fopra. p..a

T e r z o  foruitio d i C red en za .

Shunteranno le faluiett e bianche.

1 F )  Ve Crollate di Pera Bergamotte, con zuccaro, e cannella^* 
i _ E e e  den-

* 
t»
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dentro .feruitc con zuccaro fopra . fu

i  Due Marzolini diiuorenz* fpaccaciin mezzo* p.i
3 PeraUergamattet, c ilu ip ide. V  p.i
4  VliuediTiuòli, . p.»
5 .Maroni arofto .con tale ,pepe.efugodim elangolefopra. p.i ì
6 .Neueidi latte,con Cialdoocini a  (carrocci. p.i
7  Mandòleaaabroginefrefche monde* eoo zuoctn» fopra- p.i
a  Pwficheànciere con verdura Tocco. p j .
5  Finocchio frefeo con gambo.tenero * pa
io  Mofcatello> fitaltra Vua diceria* p i
i i  Cotognatainbacattoli dodici di vetro-* p i
l a  Pera, c Cotogni feiroppaù , feruta conaniciconfetti fo p ra . p i

D ata l’acqua alle o»ani,e mutatole (aluicttc, c touagba» e patte in Ta- 
nola le Confetcioni in ventiquattro tazze L ’Argento, di dioerfe Ford, e , 
candid diuerfi in quattro bacili ,e  fteocadenti dodici in .mazzetti diBod, j 
in due Caoeftrcllcd'Argento*

' ’j
I à f ta  p r im a  d e l M cfe  d i O tto b re  d a g r a f l b .

C a p .  I X X I .

GranfiaiprimodiOttèbrt ì 6 i^. m Homo a-vn piatto,/erutto mpiattiretili jt  
•mezzani,ton ditiottoviuande-di Cucina redtàotiodt Credenza.

P r im o  fe ru itiò  d i C red en za .» ..

t  TV V trro  pattato per la feringa,co zuccaro,& acqua rota dentro,te- 1
f i  galatodi d m o  attorno in forme di grappi di.Vua,e Nicchierà, p j 1 

a Fichi brogiotti con verdurafotto. p.i 1
3 PrugntPe.rniconc monde ,feruite>con xuccaro fopra. p<i
4 Vn profutto cotto-in vino, coperto con gelo di chiara d’v o u a ,«

zuccàro . regalatodiMarzapanetti in fo rm aci rofe a tto rn o  >coa* 
Pcrafciroppate^. p.i

5 ’Vna T aitata  in càffa informadi due Cuari.feruita con Anici Con- 1
fetei fopra_^. p.i I

6 Due «Capponi falpimentatì,-regalati con lingue di Porco fatate* •
cotte in vino in dette a ttorpo , «con bifeotti di .Sauoia ,  Ac limoni : ' 
tagliati. p.i »

7 Vn Fatticcio drvna Lepre intiera ,Yerbìto-converdora a tto rn o . p.>
•  Due Pollanche d’india arofto,  pattate per fatta reale , regalate con

gielo a Gugliette attorno > con ftellette di Marzapane. p.i
9 Bianco mangiare in forma di Coniglio a giacere f regalato di dec-

^toinform cdiFignoccatiattoroo. -p.i

* *  P  r *



P rim o feru itia d i Cucin a .

Cavoli Cappotti ripieni ̂ in mine Firn,con profutto ien trt. '

t  T T N a  T orta  di Crema, fcroit* con zuccaro fopra.  ̂ p .t
1 V  VnateftadiVitelIa.fenz’odnn  pezfcetti» indorati, e frittir re

galaci di dodici co ma ielle di fegato di Porco attorno, ferirne con z u o  
caro fopra »con patte,e melangole tagliate attorno » p .t

} D ue Anatre alette» coperte eoa rauioletti eoa fpoglia, confort 
maggio grattato  » zuccaro-, e cannella fopra. p, t

4 Cam  pareccia nel petto  libre o tto  aletta,fcruitacon.Tcrdur* lopra.p. t
M ottarda amabile in tondi Tei »

f Polpettine a Peretta con ftccchctti di cannella dentro» alligate con
latte di pignuotr » & Tona > feruite concannella fopra » con palle »e 
limoni tagliati attorno. p .i

' 6 Piccioni di ghianda fei ftufati » con diuerfi frutti dentro > con pro
lu tto  io fette» ferititi con detti frutti fopra > con palle » e limoni ta- . 
gliati a tto rn o . " . p .t

7 Vn Cofciottodi Cattrato-ripieno, e fòtteftato co- diuerfi frutti den
tro,feruitocorr detti regali fopra/roo palle,c limoni tagliati attorno, p . t  

t  Vna Ocha ripiena con diuerfi Uccelletti, & altri ingredienti » e fot- 
* tettata con  Pera,e Mela cotogne in fette dentro,con prugne,e vilciole ■<
1 lecche, con pignuo li» fcruita con detti frutti fopra» con patte, «li

moni tagliati a tto rno . p .t
7 Vn Pafticcio di Collo di Vitella inboccOni,con tetta di detta,edi- ; 

neri! VcceHetti, e fegate tti di Polli dentro * con profutto» e midolla 
< di Vaccina, con Tartuttoli, & altri regali » & fpctie aVaftaaza*fcr-
■ aito con zuccaro (opra.,. p .t

Secondo feruitio di Cucina.

' - Vn Infoiai e in piatte reale.

1 T  T N a  CroftatadiPera ,coa  zuccaro ,e  cannella dentro» ferrata-»
» V con zuccaro fopra. p .t
1 Animelle di Vitella para tré tardate arollo , feruite con falfa reale»

con agretta in grani dentro fopra ,  regalate di dodici Tordi arotto at
torno , con patte sfogliate» e limoni tagliati. p. i

r  Patticcctti fedici alla Genouefe, con conferua di Mela Appiè» e mi- -
■ dotta di VacCma dentro ,  con cannella, ferrati con vn lauoro di patta <
; fopra, con zuccaro a baftanza. p .t
4 Quaglie dodici arotto » regalate con fei vafetti di patta io forma di 

rote, con gcfo di prugne, dentro» con zuccaro fop ra ,e  melangolo 
tagliate a tto rn o . p .t

E e c  a  Pa-



4 °4  Pratica, e Scalcarla-JAtit. Frugoli 1
5 Pafticcetti otto di Animelle di Vitella in pezzetti, con tré  vccclletti ,

per Pafticcecto » e pfoforto in fette veda midolla di Vaccina dentro , *
ót fpetie^cqpignuoli e p^flerina a baftanza>feruiti có zuccaro (opra. p.t

6 Starne otto arofto, feruitecon ralla reale , e limoncelli tagliati mi- ,
. (fmri fopra. con patte, e limoni cagliati attorno •• p a i
7 'V« Fa (Uccio sfogliato con Piccadiglio di Vitella» xx»n diuerfi Ve- I 

■celletti, & Animelle di detta, con (noi regali* de ingredienti, fetuko
• onzuccaro  fopra. . .. .p.i
8 Pollancbetce d ’india fei are (lo , feruite con (alfa reale ,ez ib ib o fo -

»pra, con palle , e limoni tagliati attorno v . p.i
9  Li Quarti dietro di vn Capretto arofto , regalati con dodici Lodole 

in patta di sfoglio a tto rno , con melangolo ,.e limoni ta g lia ti. p.i

-Secondo fcruitio di C rc ie n z a .,

. .Si muterannoJaluiette bianche1 ;

a \ r  Na Crottata di Periìche> con zuccaro, e cannella dcncro,fcrei-
V ta con zuccaro fopra. pu

a  Rauaggioli di Monte Pulciano^e Cafciotti. p.c
3 Pera Franzefc , e Fiorentine. if.l
4  Cardi bianchi, coniale,.e pepe in tondi, p.t
j  Vliuedi Romagna. »p.i
6 Pinocchio frcfco con gambo tenero. . p.t
y. • Mofcatelk), St altra Vuadiuerfa. f i
8 -Pera fdroppace, con fulignaca fopra.:. ' ■ p-t
9 • Cotognata in fcatole fei. | . t

Data l’acqua alie-mani ,e  mutate le'faluiette, e touaglia, e polle in Tv 
«ola le Confezioni a beneplacito,con diueriì canditile  li i l e c c  adenti 
vno per Conuitato-.

X ifta  feco n d a  d a  'g r a f fo . - G a p , L  X  X 1 1 .

Granfi olii n.Qttobre i6 i$ . advn fiotto in Roma» [eruttai» fiatti reali > 
con fiditi viuandt di Cuàna, e fediti di Credenza r t ttn ie 

• Confettioni far mono tri fruiti/ di detta.

-P rim o fe rititio  d i  C re d en z a  .

a Api di lattcfedici ,fcruiti con zuccarc fopra ^regalati debuti- 
'■V_a ropalfatoattorno. p.i

,z -Prugne Pemicone monde, feruice con zuccaro fopra. p.i
3 Vna Mortadella di Ferrara cotta in trino > regalata eon proibito 

sfilato , con zuccaro » & acqua rofa fopra » a tto rno . ,pa
Vna



4 - •- V n a . Torca bianca, feruita con fiori attorno . p.'i
5 - D u e  Capponi fidpimantati > feruiti con faluiecta bianca fotto ,.con

fecce  d i  .profuteo> epalle dizuccaro, atto rno . p.r
6  V n  Pafticcio di Ciofciotto di Caprio., in forma diPanccraagiac.e*

r e  > {bruito  con verdura a tto rno . „p.i
7  P e rn ic e  fei lardate minute arofto, pattate per falfa reale sfatte re-

f t a r e  in piedi nel piatto,regalate di Guglie tre di gelo,iaforma.di fer
ite  d i  profutto attorno, con bifeottini di Sauoia . ' p .i

8  V n  lauoro di palla di sfoglio, in forma di Aquila, ripieno il corpo 
/•di d e t t a  di bianco mangi are,feruito con zuccaro,& acqua rofafopra^p. i

'Primo feruitio di C u cin a .

■* »- filaccarotti ài Sicilia in mìntflr*.

i  "V  T 'N a  Torca alla Genouefe, feruita calda con zuccaro fopra- 
a  Vn’Ala dinegato di Porco i>vuolta in rete,arofto,feruita calda co

.{alfa di agrefta fopra, regalata di falficcia fina di Lucca arofto a tto r
n o ,  con,palle reali, e limoni tagliati a ttorno . p .j

3 D ue Capponi ale ili,coperti con ftringliette di Cocuzza di Genoua»
c o r r e  in brodo grado, con falficcia di Lucca, e rocchetti di formag
g io  dentro, feruita con formaggio g ra tta to , e cannella fopra, con_. 
Cetra falficcia fpaeoatiu.. p .i

4  Mongana nel petto libre orto .aletta, feruita con verdura fopra. p .i
Sapore di vifciole, e falfa verde in tondi dodici.

■$ Palombelle faluaticbe fei, ftufate, con diuerfi fru tti, e barbaglia . 
d i Porco fatata in fettedentro ,feruitc con detti regali /òpra, con.* 
Pafte, e limoni tagliati attorno .  ̂ p.a

6 C ofciotto.e Barbaglia di Ruffalotco appafticciato,con diuern 
f ru tt i ,  e Profutto in fette dentro , con vino, e mollo cotto, feruito 
con detti regali fopra, con Palte, e limoni tagliati attorno. p. e

•< 7 Due Anatre ripiene, c fotteftate nel forno, feruite in Piatto d’Ar- 
gcnco, Oc alligare con la tte , & voua, feruite .con.iiilignata fop ra .,,

. con pafte, e limoni ragliati attorno. p .f
% Vn Pafticcio di Vitella Mongana di pezza intiera, lardata » con_j 

1 feorza di Cedro candita d lardelli, e lardo, con fpetie À baftaoza_. 
den tro , con pignuoll» c p a f f e u n a u r t u f f o l i ,  feruito caldo coil» 

.zuccaro fqpr a.. p.$

,, Secondo fcruitio di C u c in a .

<Vn infoiata m fiatto realt ,e  due in tondi*

■4 1 \ T N a  C ro lla ta d i Mela appiè,con zuccaro , scannella dentro,
V ieara lita  con zuccaro iopra. p i

Tordi
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2  Tordì arofto diciotto,tramezzati có faluia,e pergottati co oglio, 

fcruiti caldi con Patte sfogliate,melangole, e limoni tagliasti attorno.p.1
3 Pattiecctti sfogliati fci ,con prceadiglio di Vitella, & Animelle di

detta,con fcorza di Cedro candita, e Midolla di Vaccina dentro, 1 
con pigpuoli, e paiferina t & fpetic à  baftanza ,  fcruiti caldi con zuc- ’
carofopra_». p.i >

4 Tortore dodici attortorate aro tto , fomite con Patte * melango
lo, c limoni tagliati a ttorno. p.j

jr Piccioni di ghianda fci arofto, feruiti con Patte sfogliate ,  melan
gole, e limoni tagliati attorno . p.t

6  Vn Pafticcid alllnglcfe, con Piccadiglio di Vitella, con l’ifteffi re
gali f & ingredienti detti fopradetti Pafticcettt, con diuerfi ▼ccellct- 
ti,e tartufib lidipiùdentro,TeruitocongeIodizuccaro,e chiara.» 
d’voaa (apra. p.i

7 Due Fagiani attaggtanati, fcruiti eoa falla di agretta, e fugo di li-
moncelli ,in  fei vafetti di Patta in forma di C uori, con Cappari di 
Genoua dentro, e limoni cagliati a ttorno , - p.if Due quarti dietro di Lepre lardati minuti arofto,  feruiti con  fatta
reale, & agretta in grani bolliti in detta falfa fopra,con  p a tte , It 
limoni tagliati attorno-, p.i

Secondo feruitio di C red en za.

Si muteranno le fahàette bianche ,

t  “T  r N a  C rollatadfpera,con zuccaro,e cannella deaero ,fenati
V con znccaro fopra, p.i

2 Cafciottidi Cortona,eRauaggiuoli. . p-t
3 PeraCarouelle,e Bergamotte. p.»
4 Vouadi Bufale, fernite con znccaro fopra.. - p.t
5 Cardi, e {ettari bianchi, con fale, e pepe in tondi, p.t
6 VliuediTodi. p.i
7 Maroni arofto, con fale,e pepe, c fugo di melangole fopra . p.x
ti Finocchi frefehi con gambo teneri. p-i
9 Vuadiuerfabianca,e negra. p.t
10 Cotognata in fcatole fei, p.t

Data l'acqna alle mani , e polle in tauola le confertioni in razze fei d'ar
gento , e canditi diuerlì in due Piatti reali, e fei fteccadenti io fe tta  dili- 
snoni fopra 4 fei tondi, con folukttc fp tto .

L illà  terza da g r a d o , C ap , L  X X 1 1 L  '

Prenfo atti 2 j . di Ottobre J 614.a vn t i  atto in Roma 1 fenato in fio ttin o li, 
con quattordici vivande di Cucina, e quattordici di Crtdemtà.

Pn*



Prim o fcru itio d i C re d e n za .

V N a  T arta ra  in carta » feruica con Anici confetti fopra. p. i 
P ru g n e  Damafccne, e Permcone monde «feruitc conjzuccaro 

fo p ra . p .i
3 F ich i brugio tti con verdura/o tto . jp.i
4 V n  Salam e di Bologna cotto in vino» partito in mezzo» regalato

di fopprefface di Noia-in fette attorno.. p . t
5 D u e  .Capponi falpimentatiy lardati «con Cocuzzata di Gcooua a

lardelli > doppo partati per falfarcàlc,,e/poluerizzati con poluere di 
M ottaccfuoli .fini > regalati di biscottini di Mancoua.» e Pera icirop- 
pate a tto rn o  «con Allignata fopra. p .it Va  Fatticcio di Cofciottodi Ruifalotco« feruito con .verdura at
torno . p .j

7 Bianco mangiare in forma di Aquila» regalato di Gugliette di 
Gelo di più col ori attorno f tramezzate con detco biaaco mangiare 

. inform a di Maccheroni.. p .i

Prim o feruitio  di «Cucina-

'C ocuzza fajfata, &  alligata in vetta , in m intffra.

i  T T  Na T ortad i Rifo cotto in la t te , conzuccaro, «Revoca dentro»
V con Prouature gratcate>feruita.ealda con fp.etie.dolce a ba

ldanza den tro , conzuccaro/opra. p.i
a Tré tette di Capretto fenz’ orti indorate ,<  fritte» fornite eon_» 

zuccaro fopra «regalate di Zinna di V accio a indorata » e fritta » con 
zuccaro fopra atto rno  «con Patte di getto .fritte» melangole «eli- 
moni tagliati. \  p .i

3 Dne Ànatre grotte alerte » coperte con Annolini alla Bolognefe_.» 
con Cerucllato fino fpaccato fopra» con formaggio grattato t tuo- ■ 
caro, e cannella-.. p .i

4 Vna Zinna l i  Vaccina >ferurtaealdaconvcrdura.attorno. p .i
Moftarda fo rte ,&  agliata in tondi dodici.

|  Piccioni di ghianda feiftufati,, conP.era,e Mela in fette dentro » 
con prugne, e pignuoli » & -agrcfta-ingraniyton profano in fe tte ,

, fomiti caldi con detti regali fopea.» con patte » e limoni tagliati 
attorno. . p.i

d Capriolerto nel Colciotto perfino al lombolibre-ottoappaftio- 
ciato, con diuerfi frutti dentro « con profuteo in fette > feruito conu 
detti regali fopra . con patte reali » c limoni tagliati a ttorno. p. i

, 1  Vn Fatticcio di Mongana in bocconi lardati » con vno (pezzato d i
guat-
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quattro Piccioni di Torre,e barba glia di Porco fatata in fette dentro, 
con midolla di Vaccina »& altri regali, feruitO' caldo con zucca* 
ro fop ra . p.i

Secondo feruiclo d i C u c in a .

Vn infdata in Piatto reale volendola fertdre.

i  'V* T  N a Crollata di Mela cotogne fciroppate ,  feruita con zucca- 
V ro fopra_,. p.i

x Lodole ventiquattro arofto, fcruite calde con palle sfogliate , me
landole,e limoni tagliaci attorno.' p.t

3 Fafticcctci fcdicralla Genoocfe «con conferua di Perfidie »e mi
dolla di Vaccina dentro > feruiti eon- gelo di chiara d’voua >eauc* 
caro fopra_». p»

4  Piccioni di Cafa fei arofto , feruiti caldi «con palle sfogliate, «.me-
langolc, e limoni tagliati attorno .  p.t

5 Vn Palliccio sfogliato, con Ficcadiglio di Vitella Mongana , con
diuerfi Vccelletti, & Animelle di detta , con fattìccia fina disfa tta_> 
dentro, con midolla di Vaccina, feorza di Cedro candita » e Cardi 
teneri, con fpetie a-baftanza, 8 i altri regali, fornico caldo con zuc- 
caro , & acqua re f i fopra. p i

6 Vna Poirancba d’india lardata minuta arofto,feruita con (alfa reale, 
e limencelli tagliaci minuti fopra,con palle,e limoni tagliati attorno.pi

7 Vn Cofciotto di Caprioletto per lino al lobo lardato m inuto en
fio , fcruito con falla baftarda, òc Vliue fenz’oifi fopra »con palle ,e 
limoni tagliati a ttorno.

Secondo fcruitio d ì C reden za.

Si muteranno le faluiette.

« ’\ T  Na Crollata di Conferai di Pera, feruita con zuccaro fopra. f i
» V Formaggietti di Romagna, fpaccati in mezzo. p. i
3 Pera Bergamotte, e Frar.zefe. p.i
4  Cardi bianchi, e Carcioftì ceneri «con fole,e pepe in to n d i.  p.i
3 Vliue di Romagna. p.i
6 Finocchio frefeo. p.i
7 Vua bianca, c rotta eoo verdura fo tto . f i
8 Perafciroppate, fcruite con fulignata fopra. f i

Data l’acqua alle mani, e mutate le faluiette, e touaglia» e polle le Con̂  
fettioniin Tauolainfei piatti (l’Argento,con faluiette fo tto , e candid 
diuerfi in due piatti reali, c fei ileccadcnti in mazzetti di fiori fopra vaaj 
tazzad’Argento indorata.

Li-



L ift*  q u arta  d a  g r a d o . C a p . 1/ X  X I V .

tfmj* atti 28. Ottobre 162 m  Madrid a em fiotto,/fruito in pi otti rfolk 
eue quattordici viuanie di Cucina t e quattordici de Credenza,

P rim o fcru id o  d i C red en za .
r , »

i O  Api di latte vali otto » fenici eòo zuccaro fopra » regalati di Bn- 
V .a  tiropalTaroattorno. p .l

t  Meloni Vernarecci cagliaci in fétte. p.»
i  Vn Profutt© cono in latte , feruito con Anici confetti fopra » re

galato di Profucto sfilatoattorno. p^t
4 Vna Tartara in calla» feruita con fulìgnata fopra. p .l
j Vn Pafticcio di Cole lotto di Sciattali,  cioè di Porco faluatìcoiiL.

forma di rofa » Cernito con verdura attorno. p.1
' 6 Due Capponi falpimentati » coperti con ftringhecce di Gelo di pii» .

colori) regalati di voua filate attorno. p.t
■ 7 Mangiare bianco con pe^hiuca di Gallina dentro» in forma di 

Coniglio » regalato di detto in forma di P ignoccati ,  c Mafchcrooi ; 
attorno. „

P rim o feru itio  d i C u c in a .

Vernitela di Sicilia in mneffreu* •
1 T  7  Na Torta con herbe dentro alla Genouefc » feruita con zac*

V caro fopra . p.1
2 Sorfalcs, cioè Tordi dodici arofto, regalati con {alliccia fina aro* 

ito > attorno» con Palle reali, mclangotc, e limoni tagliati attorno.p.i
3 Due Anatre graffe aleflc, con Gemellata 'fino dentro» coperte

con Cardi» e detto Gemellato fpaccato fopra» con pepe» e for
maggio grattato. . p .l'

4 Petto di Camera alclfo libre otto» feruito con verdura » e fiori
fopra_,. ' p .i

Sapore di Vifciole » e Moftarda in tondi dodici.
7 PalombinosTnrcafTos, cioè Piccioni di Ghianda otto»ftufàtieon

diuerfi frutti dentro » c Profucto in fette >còa Cardi teneràferaiti con 
. detti regali fopra, con Palle reali » e limoni tagliaci attorno. ,p. i

Ì  Vna Capitanata, cioè fuppa eoo Piccadiglio di Pollancha d’india»
e fatami disfatti,con midolla di Vaccina» e Prouaturc grattate deli- « 
tro, con fette di.pane Papalino biscottate fotto » con brodo graffo Co* 
pra, con fétte di Prauature frefche» e Capi di latte tramezzaci

F f f  con
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con fei Piccioni ripieni fenz’ofTi, e fotteftaci fopra > feruica^con for- 
maggio grattati , zucca*», e cannella fope» y don fOft d’foua dure 
sbriciolati. p.i

7 Vn PafticciodiTamerà di pèzzaiatieta tardata »ceo lardale ftnr«
za di Cedro candita,  fcruico caldo, co» du«i regali deaero7« zoo 
caro fopra. , p.i

Secondò (éruitio àì^Cucìn* •
r . ^

Vtt'infoiai a in piatte reale, e Jet piccole.

t X  TN aCrottàta di MelaapptòloWcenz&ctaro)eeMmeftadentro, 
V  ftmita eoo Cuccare fopra. p4

% Quaglie dodici arofto, regalare di patta sfogliata, melange le , e  li
moni tagliati attorno. ' p.c

3 Paftrccetti lèdici» con cotognata di Valenza, emidolla di Vaccina
dentro, feruiti con gelo di chiara d’rona, con zuccaro fopra. p.j

4  Pamiconi otto aretto lardati minuti > forniti con (alfa wafer » e pro
gne di Maritila cotte in detta fatta fopra, con patte,e.Mmoni ra
gliati attorno. ' p.t

5 V n Pafticcto reale, Cioè.sfogtiato, eoa Pie cadigli» di V itella, mi
dolla di Vaccina, Pro fu tto in fette dentro,con Tartuffoli,e Cardi 
bianchi teneri, con feorza di Cedro candita, c diuerlì VcccUetti,<5f 
altri regali, feruitween zuccafb fopra. p.i

6 Vna Pauadc India lardata minuta arotta,frruita con falfa retfc,e 
litnoncelli tagliati minuti fopra, con patte, &  limoni tagliati attorno-?.!

7  Vn Cofciotro- di Veoado A Cado , lardare minuto , fornico eoo Ù»
: h  reale, e zibibo fopra,regalato con patte, e limoni tagliati ateorno.p.t

Secondo feru itio  d i C red en za»

S i mvtenumo U fd u k tU .

i'i X  7  Na Crollata di Confcrua di Pera, feruita conzuccarp fopra. 
a V formaggio Pecorino, forme vna di Sbriglia* 
y Pera Spine, e Bergamotte fcdici.
4 Cardi bianchi con fate, epepe in tondi .

• 5 Vliue Valennant#. ,
6 Vua bianca, e «egra con faluietta fette.
7 V n fcatolooe di conferua-di Pera.
» CoA>gnata.di Valeii2a inbarattelifei. '
9 Vna Confettiera «T Argento con diuerfi confetti dentro ì 

Daca l’acqua alternasi eoa fei Accendenti in fei fette di limoni.

p.i
p.«
p .i
p .i
p .i

P*>
P-*
*•«
p .i

l i -
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Lift# quinta da grado.r Cap. L XXV.

'• N
Gens sili zi. di Ottobre 1613. a vn piattoycon vn feruitio di Quatto » & ulto di 

> Credenta, /trutta tn Roma tu patto reali.

Primo feruitio di Cucina »c di Credenza.
Set infoiate in tondi.

t T  7  Na infalata grande con fìatnette dentro p.i
1 V Fegatelli di Capretto inuolti in rete arofto,regalati d i profut- 

co io fette fritte attórno , con parte, melangole, e limoni tagliati, p.t 
3* Due Capponialeflì coperti con fellari cotti, con Gemellato fino» 

con formaggio grattato, e pepe Copra. p.t.
Sapore di Cotogni in tondi (ci.

rf Sei Polpettoni di Piccadìglio di Vitella » con feorza di Cedro can
dita» &  altri regali dentro, fioriti di pignuoli, regalati di parte» e li- . 
moni tagliati attorno* p .t

. J Due quarti di Capretto dinanzi inuolti in rete, arofto fu la grati
cola , feruiti con falfa reale, e Cappari di Gepoua fopra » con palle » 
e limoni tagliati attorno, ' p.t

6 Tordi dodici arofto » regalati di dodici Lodole io parta di sfoglio 
attorno,con melangole, e limoni tagliati• p.t

' 7  Vn Particelo di Vitella in bocconi,con diuerli Vccelletti »e rechefte
di Polli dentro, con profutto, &  altri regali, feruito caldo conzuc- 

; caro foprsu. p .l
Due Pollanchette d’india come Cappone,lardate minute arofto, 

feruite con falfa reale (opra, con parte sfogliate» e limoni taglia
ti attorno. *  ̂ p.t

9 Due quarti dietro di Capretto arofto, feruiti Caldi con parte, me- 
. (angele«elimoni tagliati attorno. p .i

Prim» , & vhimo feruitio di Credenza •
1 ‘ir T Na Crpftata di Mela Appiè, eoa znccaro, e ciancila dentro » 

V feruite con toccaro Copra. p.t
FormaggioLodigiaao libre otto. p.t
Para ut Ile, « Fiorentine. p.r
Cardi, e Sellari bianchi con Cale,e pepe in tondi. p .i
Vinte di Romagna eoo loro condimento fopra. p.t
Marosi arofto, em Cale, pepe » e fugo di me laogotarfapwu p.t
Finocchio frèfeo. p.t
ViuPetgok/i > « bianca.. p .t

F ff  * Pe-

3
4 .
5
6
7 :
i

F ff a
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' 9 Pera fciroppate Tedici,con fui ignara fopra. _ pi

Data l’aoqoa alle maoi » eoa Tei fteccadenti io fecce di limoni.

L illa  fella  d a  m a g r o . C ip .  L  X  X  V I .

tranf» olii $1. di Ottobre t6if. in Soma a vn fiotto, con guottordin vitan
de di Cucina, e quattor&ci di Credenza, feriate in patti 

reali , e mezzani .

P rim o feru itio  d i Credenza.».

Tarantella, &  Alici in tondi fei.
i  T T  Oaa di Bufale, feruitecoa tuccaro fopra » regalare tfi butiro 
• y  paflaco attorno. p.i
% Fichi Brugiocci ventiquattro » eon verdurafotta. p.1
3 Voa Tartara in piattod’Argento, conzeccar©, deTona deaero»

fèruiracon fulignata fopra. gii
4  Truotte fei Accagionate» ferrite con zuccaro fopra, doppofeal*

date fu la gratiCola,regalate con fei Pera fciroppatc attorno » con fei 
marzapaiKtti informa di Pefci. p i

5 Vn Pafticcio di ma Migliaccina groffa informa di Delfino ,ferri-
to con verdura attorno. p.t

fi Due Dentali in gelo, regalati di gelo di più colori attorno » infer
me di Nicchi. p i

7 Bianco mangiare efi polpa di Pefce Cappone détro, in fortnafiSi- 
. iseoa,regalato di detto in forme di diuerfi Pefci» e Nicchi attorno, 'f-i

•Primo Icrnitio d i C ucina.» .

Vana tenere in menerà, tisi Fottetto, fiotto*
t T T  Na T  orta alla Lombarda, Tenuta calda » con zuccaro fopra. p.1 
x V Vouada beuere in fei falriettebianche. p.t
3 Vna Spigola groffa aletta» coperta con FinoccWeea bianchi » e

profuttoin fette. p.t
Sapore bianco con mandole ambrogine in tondi fei.

4  Sei Orate grolle arofto, ferrite confatia reale» con pignnoli» e pasf-
ferina fo pra» con pafte » e limoni tagHari attorno. p. ■

j  Rariuoli fenzafpoglia » ferriti con formaggio grattato* taccaro»-c
cannella fopra. • p .1

fi Due Anguille graffe del lago di Marta, erodo » con crolla di pane» 
zuccaro , ccatmeTla fopra » ferrite con .palle » mclangole » c  limoni 
tagliati attoroo. . p j

f  Vouaindiaccio»conzuccaro,ducquarofadcntto,feiuicecon^
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zuccaro , e cannelli fopra', regalale dà voujl affrittellate « $C iauolte
in zuctaro»e-canndla attorno. ’ . J  ' 4 ~ p.l

Secondo feruitio di Cucina.

VrìInfalata grande 11 Jet pùtide .
v  - . . . »  i

i  T T  N i Crollata di Pera f iorentine, eoo zucccaro, e cannella dea* 
V tro ,feruita con zuccaro fopra. p.l

1 Grand teneri ventiquattro fritti Regalati di Ganabarelli fritti ac»
tornoycon parte sfogliate » mclangole, e limoni tagliati attorno. p. i

3 v ’Paftiecetti Tedici alla Genou efe» eoa conferma di Fera > con batiro
frefeo dentro, feruiticon gelo di chiara dVoua fopra. p.i

4 Sei Linguatte.cioè sfogliefritte, regalate di parte sfogliate » mc
langole » e limoni cagliati attorno. p.«

} Va Pafticcio sfogliato, con Piccadigliodi diucr-fi Fefci fenza fpi-
; ne , con Tarantello diffidato, Tartuffoli > c prugnuoli dentro , e co?

dette di Gambari , & Ortraghe, con pigimeli « e pafferina, & fpctifi.»
T abartanza > feruiro con zuccaro fopra. p.<
. 4  Agucchie dodici, cioè Pefcio Agucchia,inuoko ia ruotali fritto»

regalato di Lampredozze di Tiuoii fritte attorno » eoa parte » melan- 
; golene limoni tagliati. p.l

7 Va Dentale di libre dieci arofto allo fpedo» lardato con Tarante^
( lodiffàlfcto » & Alici, feruito con falfa reale» e zibibp fenz’orti fopra. p.*

Secondo feruitio di Credenza*

Si muteranno le faluiette.

t T T N a  Crollata di Mela Appiè » con zuccaro.» e cannella dentro» V feruita con zuccaro fopra.
% Tartuffoli attartuffolari. .

, 3 Ortraghe cinquanta™ feorze didotto.
4 Marzolini di Fiorenza vno partito per metà.
I Pera Bergamotte » e Fiorentine.
I Maroni arofto » confale, pepe » e amccaró fopra • 
7 Vljue di Romagna* 
ì  Finocchio frefeo..
9 Pera F ior entine -feinoppate .
ro Piftacchi con feorza» con faluiettafotto. 
f i  Voabianca»eroffa.

p.«
P*
P-*
p.l
p.i
f . I
p.i
P i
P-i
P *
p j

Data l’acqua aHcmani» e mutate le faluiette» c touaglia » e polle in Ta* 
•ola le Contettionl» •• canditi a beneplacito» con ftcccadcnti.in max-* 
acni ìli Fori.



Lillà prim a del mele di Novembre da graflo
Cap. L X X V I I .  f

■ li^  * il,

Tronfi al primo dil NoumWt lèij .ad vn fiotto, fermio in Roma irffiot- i 
ti retti j* mezzani, co» fediti vivande di Cututt>e

fiditi di Credenza. *

Primo feruitio d i Credenza.’

I Vciiròpaflaro con cuecara >&acqoa rofa denero > eoo viia As- 
JO tuetta in cima di detto butiro, con znccaro Copra. p i

a Vn Calarne di Parma di Lo tubetti di Porco, cocco in vìqo > partito .̂!
per metà, regalato di foppreffate di Nola in fette attorno. f-i

3 Vu iaooro di palla di »BCcaro,coa dtucrfì compartimenti,ripieni 
con diuerlì frutti feiroppati* e congrua di detti frutti, ferviti eoa fu- 
lignata Copra,có vna T  orrceta m mazzolo diuerie (lamette in cinuup. t

4 Due Capponi falpimentati, di lardati, con llecchetjti di cannella-*,
confetti, e Corazzata di Genoua candita a lardelli, regalaci di bifeoe- •
tini di Sauoia » e Mela appiè fciroppacc attorno » p.t

|  Vn Pafticcio di Cofciotto di Yitella in forma di Aquila,Cernito con
verdura attorno. p.l

6 Vn Fanone lardato minuto arofto, paflato per falfa reale , e rive*
Aito del collo, e teda »& ali * regalato con palle di znccaro, e Pe
ra candite attorno. p.i

7 Vna Guglietta di Gelo ( con fette di barbaglia di Porco fana
tico,cotta in vino, coperte di detto gelo di pii! colori attorno. p.i

8- Biancomangiare io forma di Pantera, regalatodi detto infórme . 
di diuerlì frutti attorno. p.i

Primo fcruitio di Cucia*.

Cavoli fiori con filaccia dentro ipmineffra-.
l * r r N a  Torta con Capi di latte,e Provati)** ètiche , cojMUCca- 

V ro , e cannella dentro, Cernita con zuecaso fopra. p.i
x Vn* Ala di fegato di Porco faluatico arofto, involta in rete, ferui-

ta con falfa reale Copra, regalata di fattìccia di Lacca ^rofto auor- 
no, con Palle reali, e limoni tagliaci. p.t

) Vna Oglia alla Spagnuola, con due Anatre,e fri Piecùwùdi Ghian
da,con Profuttodeotro, con Cali rato, c Vaccina, e dàvqtfì-legumi, 
feruita con formaggio grattato, e (peci* Copra. pwl

4 Vna Teda di Vitella inuolta in drappo, niella , Cernita co* verdu
ra Copra. p.i

Mo-
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Mofbrda amabile in tondi Cei.

f . Polpettoni dodici ripieni) e fotteftatiicén diuerfiifattì dentro, 
feruiti con detti frutti fopri « con1 Patte reali , e 1 iraonf>tagliati :

, attorno. t>*;r . ) i , p.i
( Vn’ Ocha ripiena con diuerfi Vccelletti dentro » « fotttftata con.,

diuerfi frutti dentro, feruita con detti fratti (bora»eoo patte >« li
moni tagliaci attorno. . .. * p.i

7 Ruffalotto ) cioè Porco faluatico appafticciato eoa dit r l i.frutti 
dentro i feroito con detti, fratti fopra, conpatte , e limoni .cagliati . 
attorno- p,i

i Vn Fatticcio di Vitella di pezza intiera* lardaci con icona di 
Cedro «andita*e lardo^cooieccc diProfitti»deimo« fornico eal- ; 
do>con zaccaro(opra. pi.»

Secondo feruitio di C ucin a.

Vn' Infilata grand* rf̂ nath-* pnmk.

i

.a

i,

• 3 

4 

;

6

7

i

V Na Crollata di Pera,ì*>»aaccaro,« caoneHadeutrò, fcruira-* 
con zuecaro fopra. • » p-i

Lodolc ventiquattro arofto, regalate di Tei Bragiaole di Vitella-* 
grotto ) pattateper falfa reale attorno) eco» pafte sfogliate,  mclan- 
gole, e limoni tagliati. , fc.i

Sei Beccaccie lardate minute,arofto, femitecon ialfa reale fopra-* 
con patte) e limoni tagliati attorno. . p.i

Pafticcctti/edici con Conferua di Pera) e Midolla-di Vaccina den
tro,feruiti con Allignata (opra . p.l

DneGermani lardatt minuti,« ripieni, arofto, feruiti con &Hà_» 
reale, e limonatili ragliati minuti fopra «con pafte > elimoni taglia
ti attorno. p.t

Vn Pafì iccio all’lnglefe ĉon Piccadiglio di Vitella, con diuerfi Ve- .. 
celletti ) e Midolla di Vaccin a dentro, con feoraadi Cedro candita » 
cProfutr»,&aim regali ,fer urèo con Gelo dianoci*® fopra* p.i

Due Capponi graffi affaggianaii, feruiti con falfa di agrcfta«e 
Cappari di Genoua fopra, con patte sfogliate ,  e limoni tagliati 
attorno. P*i.

Lonza di Vitella libre otto» arofto, frinita eoa falla reale) & 
agretta ingrani bollici in detta/alfa fopra «con pafte «elimoni ca
gliati attorno. p.i

Secondo fcruitio tfi Credenza.
Si muteranno It faluiette. .

l'Y 'N a Crollata di Perfidie fcr .ne cotte in vino «con auccaro den
tro,



tro, feruita eoa zuecaro fopw_*. I
TafeùfFolt aetartuffolati ; j
Cafciotti di Cortona» e Rauaggiuoli. I
Pera Carouclle bianche. p>i '
VliuediGenova. p.i ì
Marooi arofto, con fale, znccaro» fle acqua rofa fopra. p.i
Finocchio frefeo con gambo tenero • p.i
Vua bianca, e Barbar offa. p.i
Pera Fiorentine feiroppate » feruite con Anici confetti Copti» pi 
Cotognata in fcatolefei» confalnietta(lotto. ' p*i

Data l'acqua alle mani »e mutatele faluiette , e couaglia, e pofte le eoa* 
fettioni in tauolajadodtci Piarti <fargeaeo-»con faluiette folto» e candid 
diuerfi in due Piatti reali» c fteccadcnti fei in mazzetti di fiori »dopp« 
feruite le confettioni. , . .

J
4

6

i
9
10

Lifta feconda da gra ffo . Cap. L  X X V 1 1 L

Ptàttf» alliii.diNoumbn 1622.0» Rim  axtfi ptittt, feruti» in piatti mai»
. . t mezzi noli*»» didotto vtuattdt di Cuttoa teÌKtot$9 dt Cretùnsts.

Primo fcruitio di Credenza^.

I Api di latte dodici » feruiti con zuccaro fopra » regalati di Bad-
ro, con znccaro » & acqua rofa dentro , in forma di grippi «S 

vua, e di Pera attorno. ' p.t
a Meloni di Sutri vernarecci » tagliati in fette. p,i
3 Vn Profu tto di Montagna cotto in vino, feruito con gelo di chia

ra d’voua, e zuccaro fopra » regalato di fette di Salficdoni di Fiorcn-
. za » e profutto sfilato attorno. p.i
4 Vna Torta bianca, feruita eoo fiori attorno. p*«
y Vna tefta di Porco faluatico cotta in vino, con lauro, e faliiia-,
, dentro > feruita con verdura focto»con limoni tagliati, e palle di zuc

caro attorno . p.i
6 Vn Pafticcio di Cofciotto di Porco feluatico in forma di Cappello,

feruitocon verdura attorno. p.t
7 Due Pollanchotte d’india affaggianate » e paffete per falfa reale  ̂»

e lardale con fcórza di Cedro.candita, regalate di Bifcottini di Sauo- 
ia> e Pera feiroppate con zuccaro fopra, attorno. p*l

% Vna Guglietta di gelo, regalata di detto gelo attorno di più colo- 
ri,con vno fpezzato di vn Cappone foctò. p.i

. 9 Bianco mangiare in forma di Cagnuolo a giacere » regalato di det
to in forma di Aquilecte attorno. pi

Pri-



Libro Setto.
Primo fcruitio di Cucina

JLaàUbt &  ktrbefU in wrìntjhra, alligati in  v tu a .

4«7

I T T  Na Torta di Prouaturc frefcbe , e ricotta , con Herbe » e zuc- 
V caro dentro, con fpetie dolce >feruita con zuccaro fopra. p.t

1 Tomàfclle diciotto di legato di porco» inuolte io rete, con loro in
gredienti , fornite con saccaro fopra , regalate di due Zinne di Cam- 
pareccia indorate, e fritte attorno> feruite eoa z uccaro fopra, con.» 
palle reali, melangolo,e limoni tagliati attorno. p. t

| Due Anatre grolle aleffe, con Cerucllato fino dentro, coperte con 
Anodini alla Bologoefe » con formaggio grattato, e cannella fopra , 
con detto Cerucllato Ipaccaco attorno. p*i

4 Vitclla nel petto libre otto alcflfa,feruita con verdura,e Tale fopra. p. t
Mollante in rondi lei.

5 Palombacci ftufaei con diuerfi frutti dentro, fei, con profutto inl* 
fette, Temiti con detti frutti fopra,con palle, e limoni tagliati 
attorno. < , p.g

i  Caprio nel Lombo appafticciato con diuerfi frutti dentro, libre 
! fette,feruito con detti frutti fopra,có palle,e limoni tagliati attorno.p. t 
7 Vna fuppa reale con Piccadiglio di polpa di Capponi, con fatarne* 

battuto minuto, ouero profutto, con bifeotto di pane di Spagna fot- 
tOi a tre fuoli, con formaggio grattato, zuccaro, e cannella fopra_» 

t ad ogni fuolo, con Capi di latte fopra, e Prouaturc frefcbe tariate in 
: fette, con midolla di Vaccina, è brodo graffo, e fottellata, feruica 

eoo rodi d’voua dure sbriciolati » e zuccaro fopra, & attorno. p.s <
I V'n Pallicelo di vna tefta di Vitella in bocconi, con diuerfi Vccel- 

letti, e richefte di Polli dentro, con profutto, e Cardi teneri, & al
tri regali, feruito con zuccaro iòpra. p.t

Secondò fcruitio di Cucina.
Vna infoiata grandi, tiut petali.

i t t N» Crollata di Pera Bergamotte, con zuccaro,e cannella den- 
: V  tro.fcruitaconzuccaròfopra. p.i
k . Tordì dodici arollo,regalati di lei Lodole in palla di sfoglio attor

no, con tneiangole,c limoni tagliati. p.t
3 Vna Porche tea di latte ripiena, con diuerfi Vecclletti, & altri re

cali deorro • arofto, feruita calda con palle sfogliate, melangolo, e 
imoni tagliati attorno. p.t

4 Pafiiccetti fei sfogliati, con Animelle di Vitella para tré, e quat
tro Lodole per Pafticcetto, con loro regali dentro, feruiti con zuc
caro fopra-,. p.i

G gg  Sei
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5 Sei Scarne lardate minute arollo, fomite con fella reale * & agre- 

Ita in grani fopra , con palle sfogliate, e limoni tagliati attorno. p.i 
é Due Leprattoni lardaci minuti arollo > feruiti eonfelfa baftarda.»» 

r e limoni tagliati minuti fopra, con palle, e limoni tagliati attorno, pi 
7 , Vn Pallicelo sfogliato.con Piccadiglio di Vitella, bar biglia a

Porco in fette » e diuerlì Vccclletti dentro, con midolla di Vaccina, 
è feorza di Cedro candita, e Cardi teneri, &, altri regali, feruico coi 
zuccaro, & acqua rofa fopra.. p.i

S Vna Polfancna d’india grotta lardata arollo, feruita eoa falfa rea
le,e prugne di Marfilia cotte ia detta falfa fopra, con palle, e limoni 
tagliaci attorno. . p.i

7 Lonza di Porco faluarico trofeo .fornica eoa falfa reale, &  Vline
fenz’olfi fopra, con patte, e limoni cagliaci attorno • p.i

Secondo fcruitio di Credenza.
Si muteranno le fernette

i  T f N a  Crollata di còferua di Cedro,feraita con zucccaro fopra. p.t
"n  V  Formaggio di Creta forme Tiubparttcaia mezzo* p.i

j  Pera Bergamotte, e Fiorentine. • . p.i
4 Cardi,eSeIlaribiaocbi,confale,e pepe in tondi. p.i
jr Maroni arofto, confale, e pepe /opra» con fugo di mclangole. p.t
6 VliuédiSpagn2fConoglio,&aceto fopra* p.i
7 Finocchio frefeo dolce. p-t
5 VuaPcrgolefe, e bianca. p.i
9 Pera, eMela Appiè feiroppate. _ p.t
10 Cotognata in fcatolefei. ( .p.t

Data l’acqua alle mani, e mutate le faluiette, e couaglia, e polle inTi- 
■ ola le Confettioni in tazze dodici, e canditi diuerfi in due bacili,citi 
ftcccadenti in mazzetti di fiori fopra eoa foetocoppa d’Argento •

Lilla terza da graffò* Cap. L  X X I X .

, Tronfi tilt i f. di Novembre i6zf.m Rema a tm piatto, finite m fiotti reeR*
v con fidici vivande di Genina, i fidici di Credenza.

Primo fcruitio di Credenza.

i  T T N a  Tartarain piatto d* Argento, feruita con folignata fopra,
V  regalata dieoua filate attorno. p.i

a FichiBrugiotti ,con verdura fotto.  ̂ p i
g Soppreffate di Nola due,coctc in Tino, partite per meri, re

galate di «filatelie di detto luogo sfilate attorno, con auccaro,
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ie  acqui rofii fopra... p.t

4 V nLiuoro di palla ordinaria,  con diuerti compartimenti ripie
ni di conferua di Pera, &  altri frutti feiroppati » in forma di due Cuo
r i , feruito con Anici confetti fopra. ' p.t

5 Due Capponi falpimentati, feruiti con faluiecta bianca fottO) con .
fette di Lonza di Porco falprefà attorno, e limoni tagliati « p.t

6 Vn Pafticcio di Cofciotto di Caprio di baffo rileuo » feruito con*
verdura attorno. , -p .i

7 D ue Anatre arofto paffete per falfa reale » coperte con ftringhette
di gelo di piti colori)regalate di detto gelo in forma di Lionci- 
ni attorno. p .(

t  Bianco mangiare con polpa di Gallina dentro, in forma di Carnei-
lo a giacere» regalato di detto in forma di Aquilettc attorno- p .t

Primo fcruitio di Cucina %
Ctpolk ripiene tottt con CerueUato dentri, in nùnefìrs.

N

1 T T N a  Torta di profotto in fette» con Pronatore» zuccaro ) e caa-V  nella dentro, fcruita con zuccaro fopra. p .i
a Tordi dodici arofto » regalati con Sattìccia di Lncta arofto attor

co » con palle reali » melangole » e limoni tagliati. p. I
} Trippe di Vitella alla Milanefe » tramezzate con fette di pani* » ' 

con formaggio grattatoi e pepe fopra»efotteftate in piatto d’Ar- 
gento, o tciella > feruite calde con menta fopra. p. c

4 Due Capponi aleffi coperti di Cardi ) con fatticcia fina partita per 
meri, con formaggio grattato* e pepe fopra. p.t

J, Vaerina aletta nel petto libre dicci » fcruita con brodo di detta fo- 
pfa, e verdura attorno. p*i

Codarda forte » & agliata in tondi dódici. 
i Vna Pollancha d’india ripiena con diuerfi Vccelletti » & altri rega

li dentro» e fotteilata» con diuerfi frutti dentro »feruita eoa detti 
frutti fopra» con palle) e limoni tagliati attorno- p.t

7 Vno fpe2zato di Capnooletto iluiato » con barba glia di Porco filar
ta in fette » e diuerfi frutti dentro t fermio con detti regali fopra, con 
paftC) è limoni tagliati attorno. p.i

t Vn Palliccio di Polpettoni di Vitella ripieni » con proibito in fet
te » & altri regali dentro » feruito eoo zuccaro fopra • p. 1

Secondo Icruitio di C u cin a.

Sei infoiate in tondi.
t T T N a  Crollata di Mela Appiolone» eoo zuccaro , c  cannelli den-

V tro) fcruita eoa zuccaro lopra. - p.i
G g g  » Ani-



z Animelle di Viceila para tre arofto » feruite con (alfa reale fopraj »
regalate di diciotto Ortolani arofto attorno » con palle «fogliacea. , 
mèlangole, e limoni cagliati. - p.i

3 Pafticcecti ripieni di palla di Genoua, con midolla di Vaccina den
tro» fcruici con Allignata fopra. p.i

4  Sei Pernice arofto lardate minute,feruite con falfa reale» con man
dole » e zibibo fopra » con palle, e limoni tagliaci attorno. p. i

5 Gafappos,cioè Coniglietti fei lardati arofto » feruiti con falfa rea- 
le,e Pattali tagliati minuti fopra»conpafte,e limoni tagliati attorno.pa

6 VnPafticcioaU’laglefeconPiccadiglio di Vitella»con midolla di
ì Vaccina» e feorza di Cedro candita » e diuerfì Vccelietti, dentro » con

lalficcia lina disfatta » &  altri regali » feroito con gelo di zuccaro
'• „fop«u». p.i
7 Due Fagiani affaggianati con falfa reale in lèi rafetti di palla »coiu

agrefta in grani dentro» e limoni tagliati attorno. pi
8 Due quarti dietro di Lepre lardati minuti arofto » feruiti con falfa

di mollo cotto » con pignuoli » e paflerina fopra » regalati di feì Lodo
laio palla di sfoglio » e limoni tagliati attorno. p.i

Secondo fcruitio di Credenza.
»

» Si muteranno U fahùtttt,

i  T  T Na Crollati di conferva di Pera » feruita con zuccaro fopra. paa V Tartuffoli attar tubolati. pr
3 Va Marzolino di Fiorenza, partito in mezzo. pi
4 Pera Bergamotte» e Riccarde. " pi
5 Cardi bianchi, con file» e pepe in tondi* pi
6 ' Maroni arofto feruiti con zuccaro fopra » p.i
7 Vliue delle montagne di Lucca* p.i
8 Pergolefe ,&  Vua bianca. p.l
7  Pera» e Mela rofe feiroppate » feruite con Allignata fopra. p»i
jio Cotognata in fcatole lei. pi

Datal’acqUaaUe mani,e mutate le faluictte, e tovaglia>e poAc lo
Confcrtioai, e canditi a beneplacito.

Lifta quarta da grafia. Cap. LXXX.
Prsnft alliî .diNoutmbre RomaÀvn fistio , ferità* im fiotti

re*U, t mtzxani) con fediti Viuandt di Curino, e /tifa  di Creda»».

Primoferuitio di Credenza.
1 R  Sfotti dodici di Pane di Spagna in tazza d’Argento, ferititi eoo* 

JD  Maluaeu fopra. . pi
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x Ricotta pallata per la feringa.con zuccaro, &  acqua rofa dea

ero , fcruitacon zuCcaro fopra, regalata di butiro paflato attorno. p.i
3 Salami di Modenacotti in Vino .partiti in mezzo » regalati dilin

gue di Porco (alate, cotte come li detti Salami in fette attorno,con.» 
limoni tagliati. - p.i

4 Vna Torta bianca con Capi di latte, e Ricotte frefche, con Gelo
di zuccaro fopra, feruita con fiori diuerfi attorno, p.i

J Vn Fatticcio di to' Ocha domenica in forma di Aquila»feruito con
verdura attorno . . p. i

6 Due Capponi falpitnentati, coperti con ftrijnghette di Gelo di più . 
colori, regalati di detto Gelo attórno,in forma di Aquilctre. , p,i

7 . Vn lauoro di Parta di sfoglio, con butiro, in forma di Aquila, fcrr
uito con zuccaro fopra. p. t

i Bianco mangiare con polpa di Cappone dentro , in forma di tal.  - 
Giglio, regalato di detto, in forma di pignoccati attorno. . p.i

Pr^rno fcruitio di Cucina.

Tori tìktti in mintflra.

1 x 'r N a  Torta alla Lucchèfe, con herbe dentro,.e Ricotte., coiu» 
V Cafciotti teneri delle Montagne di Lucca > feruita, calda coiu* 

zuccaro fopra. - p.t
z Và’Ala di fegato d’Ocha fritto, regalato con dodici Lodolearofto 

attorno, con palle reali, e limoni tagliati. p.i
j  Due Pollanche d’india più grolle che Cappone, alelfe, con falficcia 

lina dentro . coperte con Cardi, e finocchietti, con formaggio grat
tato , e pepe fopra, con detta fallìccia partita per mèzzo attorno . p.i

4 Due quarti dinanzi di Capretto alelfì con fcannatura di porco,
falprefa in fette attorno, feruiti con verdura fopra. p.i

Moftarda forte, e fapor verde in tondi dodici.
5 Pollaftrelli lei Bufati, con diuerfi frutti, dtagrefta in grani fenz*

offidentro,conBarbaglia di porco falata in fette,ferniti con detti 
frutti fopra, con pafte, e limoni tagliati attorno. ■ p.t

fi Vn Cofciotto di Caftrato in Piccadiglio doppo cotto arofto,ferui- 
to'in piatto d’Argento, con brodo graffò, Vino bianco, con fugo di 
melangole, e pepe fopra. • . - p.i

7. Due Germaoi ripieni con diuerfi vccelletti, & altri regali dentro, 
c fotte (lati con di uerlì frutti, &  agrefta in grani dentro, temiti coil» 
detti regali fopra, con parte, e limoni cagliati attorno. p. i

8 Vn Pafticcio didue quarti dietro di Capretto in .bocconi, con..
Protetto, e diuerfi Vccelletti. e fegatetti di porti dentro,con pi- 
gnuoli,e paflcrina,e midolla di Vaccina,feruitocaldo con zucca- 
ro fopra-.. p.i

■ v Se- .



4** Pratica, è Scalcarla cTAnt. Frugoli
Secondo fcruitio di Cucina •

Vn infoiata in fiotto rtolt, t iu* piccai*.

i T T N i  Crollata di Prugne di Marlilia doppo cotte io vino , conJ 
V zuccaro, e Cannella in Canna dentro i baftanza » Cernita coli# 

zuccaro fopra_». p.i
x Quaglie dodici arofto , regalate con palle sfogliate, raelangole, e 

limoni tagliati attorno. p.i
} Piccioni fei di Ghianda, arofto, ferniti con falla reale (opra* eoa.» 

p afte» e limoni tagliati attorno. p.i
4 Pafticcetti Tedici alla Genouefe , con Conferna di Cotogni, t 

Midolla di Vaerina dentro, fcruiticon Gelo di chiara d’voua fopra. p.i
5 Tórtore fei arofto in foglie di Vice, regalate di dodici Lodole
7 arofto attorno* con palle, tnriangolc, e limoni tagliati attorno. p.i
6 Vn Pafticcio ouaco grande,con Piccadiglio di Vitella, pignuo-

l i , c Paflerina, con Midolla di Vaccina, e diuerfi Vccelletti dentro, 
con feorza di Cedro, e Cardi teneri con fpetie à baftanza, feruito 
caldo con altri regali dentro, con zuccaro fopra * p.i

7 Vn Pauone frollo i  baftanza, lardato minuto, arofto, feruite eoa
làlfa reale,elimoncelli tagliati minuti lopra, con pafte,c Umori 
tagliati attorno. . ■ _ p.i

8 Lonza di Caprioletto arofto,lardata minuta, feruita con faUL 
reale, e zibibo fenz* oftì fopra,con palle, e limoni tagliati attorno./»./

Secondo feruitio di Credenza.
Si muteranno le faiuti ttc.

I T T N a  Crollata di Persicata, feruita con zuccaro fopra. p.i 
a y  Cafciotti delle Montagne di Lucca. p.i
3 Pera Spi ne, c Fiorentine. p-i
4 Cardi bianchi, con fale, e pepe in tondi. p.i
f  Maroni arofto, con fale, c pepe in tondi. p.t
6 Vliue di Monte Pulciano . p.t
7 Finocchi bianchi aHa fiolognefe.' p>i
t  Vua Pergolefe, e Barba rofifa. ( p.i
9 Pera Fiorentine feiroppate, con Ànici fopra. p.l
10 Cotognata in fcatole fei, con Anici confetti. _ p.l

Datarie qua alle mani, e mutare le faluiette, e touaglia,e polle io
tauola le Confettiofti in dodici Tazze d’Argento di diuerfe forti, c can
diti diuerfi, in due Piatti reali, e fei fteccadenti in fette di limoni, eoa 
faluiette fotto. - '



Lifta .quinta da grado. Cap. L X X X I .
tr a n jo  olii 50. di Nouttnbrt 1614. m Rama à vn Piatta % forarlo in Putti 

reali , con venti V  mandi M Cnm at ivtnti &  Credenza.* .

Prima feruitio di Credenza. ■
t T> Ifcotti dodici di Pane di Spagna» con vino amabile grande fopra.p. t 
a I J  Voua di Bufale, fcruite eoo zuccaro fopra » regalate diButiro 

p illato  attorno. '  p.<
$ "V ria Tartara in Catta, feruita con fulignata fopra. p.i
4 Prugne di Marfilia cocce in vino bianco, con zuccaro, e Cannel

la dentro, fcruite fredde con Anici Confetti fopra, regala te di voua 
mifcide attorno, paffate per la feringa. p»i

$ V n Profutto di rhontignzcoteoift vino «feroito con gelo di chia
ra d’vouafopra, con bifeotrini di Sauoia,c Mela Appiè feiroppa- 
te-attorno. p.i

6 Due Capponi (alpi mentati, con poluere di Moftacciuolì fini, e
lardati con Cocuzzata di Genoua candita ̂ lardelli, regalati con pa
lle di zuccaro, e limoni ragliati attorno. p.i

7 Vn Pafticcio di vna Pollancha d’india,con fuoiingredienti »fcruito
con verdura attorno . p.l

; t Due Galli di montagna affaggianati, e pattati per falla reale, e lar
dati con feorza di Cedro candita, e duelliti del collo, e tefta, rega
lati con Tei Pera candite «tramezzate con bifcotti di Sauoiaattorno.p.t 

$ " Vna Guglietta di geio,regalata di decto gelo di piti colori attorno 
con vno fpezzato di vn Cappone,e barbaglia di Porco infette fatto. p.g 

io Bianco mangiare con polpa di Galline dentro, in forma di Sirena* 
regalato di decto in forma di Gigli attorno. p.i

Primo feruitio di Cucina.
Mattatamela di Sitilia ia mine Ara.

1 T  T  Na Torta di Cocuzza pallata, con voua, e formaggio gratta- 
V to , con ricotta dentro, e fpetie ,  feruita con zuccaro, (opra. p. 1 

a Vii Migliàccio alla Fiorentina, con fangue di Porco, & Attingia_, 
adacetti , co n  pafferina, e finocchio forte dentro, con fpetie a ballati- 
za > feruito caldo » con zuccaro, e fugo di melandole fopra. p. 1

'< 5 Dodici T ord i arofto alla Fiorentina, regalati dì lei bragiuok di"
, Porcofalprefe arofto attorno»con patte,melandole,e limoni cagliati.p.i

4 Due Capponi aleffi coperti con ftringhette di Geooua cotte, con-, 
fdficcia di JLucca, e pezzetti di formaggio, con funghi di Geaoui_»

4 if-



di {fataci * ferrici con formaggio graccaco » e cannella fopra , con dee* j 
ta  fattìccia fpaccata attorno. p.i

1  Pecco di Caftrato con parce del collo libre otto^ctfo, ferrico con >c 
verdura f o p n u p . i  I 

Moflarda amabile, de agliaca in condì dodici. Il
,6 (Quaglie dodici focteftacc. coperte con Cauok Bologne!] ftrucco- 1

taci alla Romana, fcruiti con pepe, e fugo di melangolo (opra. p.i
7 Rofialotto in Guarmogia libre oceo > con cotogni in fecce , &  altri
, frutti j con molto cotto dentro,con fpetie a baftanza,feruito con det

ti regali fopra > con patte > e limoni tagliati attorno. pa
S Due Anatre grolle ripiene > e lotteftate, con diuerfi fratti dentro ,

ferrite con detti frutti fopra , còn pafte , e limoni tagliati attorno. p.r
9 Lingue tré di Campareccia ripiene > < faccettate con diuerfi frutti,

c profatto io fette dentro » feruice calde, con detti regali fopra, con 
patte, e limoni tagliaci attorno, p.i

10 Vn Fatticcio di vno fpézzato di quactroPiccioni, con diuerfe ri* 
cheli e di Polli, con profano in fette-dentro, con Cardi teneri » &  altri 
regali >confpcucabaftanza,feruitocaMo,con zuccarofopra. pi

Secondo feruitiodi Cucina'.1

V n ln fa U té  m  f i i t t i t r t d t .

» T T N a  Crollata di Mela cotogne, con zuccaro, e cannella dentro,
V  fernita con zuccaro fopra. p.i

x Vna Zinna di Vaerina arofto, regalata con ventiquattro Lodokj
arofto attorno, con patte sfogliate, melangolc » e limoni tagliati 
attorno. p>i

3 Pafticcetti fedici alla Genouefe, con Conferua di Mela appie,e Mi
dolla di Vaccina dentro, ferriti con Allignata fopra. p.i

4 Tortore fei attortorate atollo . regalate con dodici Ortolani aro
tto attorno, con patte, melangolc, e limoni tagliati attorno. p. i

J Pafticcetti fei sfogliati, con Piccadiglio di Vitella,midolla di Vac
cina , & Animelle di detta dentro, con pigniioli, e paflcrina, feorza 
di Cedro candita, con fatticcia fina disfatta, & fpetie ì  baftanza_., 
ferriti con zuccaro fopra. p.i

# Starne fei arofto lardate minute, fcruite con falfa reale, e Cappa- 
ri fopra, con pafte, e limoni tagliati attorno, ■ p.i

7 Li quarti dietro di Capretto arofto, lardati, regalati con fei
Vccellctti in patta di sfoglio, con melapgole, e limoni cagliati 
attorno. • p.i

8 Vn P alliccio airinglefe,con regredienti delli fòpradetti pafticcetti
sfogliati, con quattro Piccioni fpczzati di più dentro, con Tartoffo- 
li, ferrico con gelo di zuccaro fopra. p.(

'  Vna
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9 ViuPoItancha d’india lardata minuta arofto» fernita eoo falfa rea

le fopra , con palle « e limoni tagliati attorno. p i
10 Lonza di Caprio di libre otto lardata minuta arollo , feruita con-,

falla di moilo tocco, & Vliue feuz’offi fopra , eoo palle» e limoni ta
gliaci accorno. p.i

Secondo léruitio di Credenza.» •
Si muteranno le fialuiette.

t \ T  N* Crollata di Pera Fiorentine » con zuccaro , e cannella den-
y  eroi feruita con zuccaro fopra. . p.t

a Tartuffoliattar tuffolati,con raelangoletagliate attorno» p*>
j Cauolo fiore conino condimento fopra. p.f
4 Formaggi di Romagna partiti in mezzo* p»i
5 Pera Fiorentine,e Bergamotte. p.f
6 Cardi bianchi) con fate» e pepe in tondi . p.l
7 Vlinc di Romagna. p-t
t Maroni arollo, confale, e pepe fopra. p.i
9 Finocebi di Bologna. p .i
10 Pergolefe, &  Vua bianca. p .f
u  Pera feiroppate didotto, feruitc con fulignatafopra. p .l
11 Cotognata in fcatole fei. '  _ p.»

Dau l’acqua alle mani » c mutate le faluiette, e touaglia» e polle inTa- 
oola le Coofettioni in dodici piatti di Porcellana, e canditi diuerfì» in due 
bacili, e fei fleccadenti in mazzi di fiori, in vna Cancftrella d'Argento.

Lillà fella da g ra ffo . Cap. L  X X X 1 1 .

Cenatili jó. di Nouembre 1614. in Roma a vn piatte ,fienàia in piatii 
( t •• reeli » ion dirotta viuande di Curine, e diente* di Credenta.

Primo feruitio di Credenza.

Sei infialate eon berberi* (Otte, e crude in tondi.
1 T  7 Na infalata grande con flatuette dentro. p.l
a V Meloni Vernarecci tagliati in fette. p.i
) Vna Mortadella di Ferrara cotta in vino, partita per meti, rega

lata di profutto sfilato attorno, con fette di Lonza di Porco, e limo
ni tagliati. p.i

4 Vna Crollata di confcrua di Pera,fernita con zuccaro ,&  acqua.» * 
rofa fopra., . p.i

; Due Capponi falpimentati, e podi in diaccio di chiara d’voua » e
: zuccaro > in piatto d’Argento, regalati di bifeottini di Sauoia, c fei

' Hhh Pe-



Pera candite attorno.' :! *,!. f.i
6 VnPafticciodi va Conciono di Porca falnarico,cwi fuai ingre

dienti* fcruito con verdura attorno. p.i
7 Due Pollanche d’iodu «tolto > patta te per f«l£a reale » regalate eoa

patta di zuccaro, io forma di rofe ,  c pera feiroppate .attorno, con* 
fulignata (opra. , . . pi

8 Due Galline pratarnole aftaggianate, e pattare per falla reale » &
lardacele!)feorzadiCedrpcanditaa lardelli,regalate congelo in 
forma di Lioncini» e di fette dtproìucco attorno. pi

9 Bianco mangiare con polpa di Galline deaero «informi di *n Atf- 
iante,rcgalato di detto, in forme diIàoacini,c Pigtmetaci attorno, pi

4 Primo '
felpa/b Cappotte in Putadìgtio minuta in mhuffra, alligata reo rofietvoeu > 

detta MorJeUata alla Pitrentma—>.

I t  T N a Torta con latte, e fangue di Porco ,  dettaMigliacci albo 
. V  Fiorentina. con Affungia a diretti > e zibibo fenz’otti «con fi- *

 ̂ nocchio forte, e fpetie a battanza, ferrata calda con anccaro» e fogo ‘
* 41 melangole fopra. pi

a.- Lodolcventiquattro arofto, frate in Addobbo,e fritte,feriate 
: con zuccaro fopra, regalate di dodici tomafdkdi fegato di Porco, 
con loro ingredienti, uéroitei con zincato fopra, con patte, c me- 

r: laogoie cigliate attorno. pi
3 i One Capponi aletti con Ccruellato fino dentro, coperti eoa Per

fidie fecche, cotte in brodo gratto, ferrate con formaggio grattatoi 
zuccaro >e'canfieHafopra, cori detto CcrocUaco (paccato in mez
zo attorno. - _ p i

' i ' ' Sapore diVifciolt» e Moftarda amabiefo tondi dodici.
4 Zampetti fei di Vitella alelfi. ferrati oon vn marinato di aceto,

con fpetie, e zuccaro dentro a battanza fopra, con patte reali, e li
moni tagliati attorno'. p.i

5 Vb Polpettone alflnglefe di Piecadiglio di Vitella « con fuoi ingre
dienti ,tnformadirofa,fiorìtoconfcorzadiCedroaIardcIli>&pi-
gnuoli, ferrato con patte, «limoni tagliati attorno* p.i

■ É - Piccioni di cafa fei ripieni, e fotteftati «ferrati in piatto d'Argen- 
to , con fette di pane bitcottzte fot co, con latte di pignnoli, e rotti 
d’voua sbattute fopra«coh cannella: fi fottetteri nel forno,o forncllo.p.1 

7 Forchetti d’india fei, ripieni con li loro interiori « e diuerfi Vcccl- 
letti ,e  fegatetti-di Polli dentro, con diuerfi fruttiin fqttarelle ,e fot- 
tettati , con Pera, e Mela cotogne in fette, con pignuoli, e patterina 
dentro «ferrati con detti frutti fopra, con patte, e limoni taglia
ti, attorno. p i

Due
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S Due Germani ripieni, c fbtteftaci, con diuerfi frutti dentro, ferui-

ti con detti frutti fopra > con patte > e li moni tagliati attorno. ' p. t
9  Vn Patticelo di lei Palombelle faluanche , con profurco in fette ,

e diuerfi'Vcccllecti, e fcgacctii di Polli dentro , con pignnoli, e puf- 
ferina « & Cardi ceneri» con fpcnc a baftaoza » fcruito caldo con zuc* 
caro fopra_,. " p.r

Secondo (éruirio di Cucina.
Vn infoiata i* piatto mftrialt, * dm fittole,

i . -
, i  T  T N a Croftata di Mela Appiè» con zuc caro» e cannella dentro» V feruita con zoccaro fopra. p.r

a Tordi dodici aroftoalla Fiorentina » regalati di otto bragiuole di
Porco falprefe, fpoluerizzatc Coti finocchio forte, arofto» attorno» 

f con patte sfogliate » roelaiSgolc, e limoni taglia ti. p. i
3 Quaglie dodici arotto » leruitc conlpafte, melangole > e limoni ra

gliaci attorto.. : f p.i
* 4 Pafticcetci Tedici con corifèrua di Perfiche»ejnidolIa di Vaccina dé- : 

tro » feruti con vn lauorctto di patta fopra a ciafchcduno >ccn tuli* 
guata fopra-. « : . „ p.r

3 Pernice fei lardate minute arofto, feruite con falfa reale» con fette
dà cotogni cotti m detta falfa attorno»con patte sfogliate'»e tt- 

5 -moni, tagliati.' p. |
 ̂ $ Li quarti dietro di vna Lepre lardati minuti arotto » fcrukrcou fai- ;

£a reale , ezibibo fcnz’offiCotto in detta falfa /opra » eoo patte» e li- 
moni tagliati attorno. • p.»

i 7 Vn Patticelo reaIc*ioè sfogliato > con Piccadiglio di Vitella» con 
diuerfi VcceUetti, c fegati di Polli dentro, con profutto. e midolla.» 
di Vaccina » & Animelle » con feorza di Cedro candita » & altri rega- 
li ifornico<onMiecarofoprjù. p.i

8 One Galli di Montagna frolli a hattanza lardati minuti» arofto» fer-
oiri con falfa reale /e zibibo fénz’oifi fopra » riueftiti la tetta » e coda» 
con patte » e limonitagliati attorno. p.f

9 Vn Cofciotto di Cattrato ripieno»arotto allo fpedo.con fpigoktti 
«Tagli,e Picccadigfiodi detto»có midolla di Vaccina* feorza di cedro

•candita décro, con pignuóli» e pafTerina.e fpetie a battanza,feruito co 
feiLodole ,in patta di sfoglio attorno* ó me lagole>e limoni tagliati.p.1

Secondo fouitio di Credenza.'
Si muUrdtm» k faluiettt.

1 "%T Na Croftaca di conferua di cotogoi.feruitacon zuccaro fopra.p. i
2 ; / V  Tartu£nii attartuttolari. p.«-
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Modo di fa
llire le lifte 
d«J fcftolib.

j  Vn Marzolino di Fiorenza partito per metà; _ ' p.ì
4 Fera Carouelle , e Bergamotte. p.i
j  Cardi, e Sellati bianchi, con Tale, e pepe in tondi. pi
6 Marooi arofto , con fate. e pepe » dt fugo di melandole fopra. pi
7 Vliue di Spagna, con oglio , & aceto Topra. pi
8 Pergolefe,& Vua bianca. pi
9 Mela Appiè feiroppate, con Anici confetti Top?? • pi
10 Cotognatainfcatolcfei. • pi

Data l’acqua olle mani, e mutate le faluiette » e touagiip * e pofte in T* 
noia le Confettioni in dodici piatti con faluiette fottò, e canditi diuerfi.ia 
due piatei reali, cfèélleccadetttiin fette di limo’ni ,in  fti tondi,eoo iid- 
uiette fatto»

Lifte fomite a Prenci pi, e gran Signori.
Cap. L X X X I I I .

*  ‘ . . . ' • . i r .  • . ,

S£ bene che nelle fopradette lifle non ho pofto a ciafchedooaàiw* 
me delti Conuitati » a ’ quali io le habbia forbite • eccetto cbemfola> 

la quale non hebbi poi occafionedi feruirla, nondimeno, affittirò sci*- 
fcheduna per fona chele feruiri, mentre che porgeri le vinande, ben con- 
ditionate, e conforme a che le ho polle in lilla fi forniranno ancora, 6 
come alli fuoi luoghi ho detto » fi potranno ferirne a qual fi voglia Prenci' 
pe | tanto Ecclefiaflico, coinè fecolare, & anco a qual fi voglia altri Si
gnori grandi, fi come da mèpni volte variate, e conferme S e  ftqmi, 
le bò feruite a limili Perfbnaggi « con tutto che per degni rìfpeto ooo H 
hò voluti nomioare, fi che ogn’vno fe ne vaglia, & ne faccia la gennai 
fi come più volte da me è (lata fatta, perche con Taiuto di D io, c laboou 
diligenza di quelli che le fcruiranno, fpcro che ae batteranno hoaore.

Auucrtimcnri nel feruire, & ordinare tutte le lifte del 
fcfto libro. Cap LXXXI V.

H  O mofirato di fopra il modo di tirare diuerfe lifle da graffo, e di_> 
magro , di tutti li Meli dell’Anno, compartite nelle quattro Sta* 

giooi, benché da altri fiano fiate deferitte, & infognate, ma però con dif
ferente modo di feruirlc dlquello che fopra ho detto: retta bora di fato* 
re il modo che lì ha da tenereper feruire le Vmande, che fono in ciafcae- 
duna delle fopradette lifle, tanto quelledelli primi feruirijdi Credenza,e 
fecondi di detta, quanto quelle delli primifertiitij di Cucina, & fecondi fi 
detta, con gli arofti.

Volendo dunque fapere come fi haueranno da feruire, dico chefccoo« 
do che faranno notate le dette Viuande in ciafcheduna lift*, vna appreso 
l’alua, con aneleranno feruite fu vna Mcafa ancora ; fe bene che a petti

ve*



vedere nel primo libro al Cap. XIX. doue hò inoltrato il modo di pone? ' 
ire per ordine diuerfe Viuande in Tauola > e feruirle ancora ; ma mi è par
lo meglio replicarlo più didimamente ; fi come al Cap. X V III. nell! Au- 
ucrcimcnci che fi danno allo Scalco ho inoltrato il modo d’imbandire per 
ordine detee Viuande ancora.

Circa poi d tuteelerobbe che anderannonelle compoficioni delle. Vi- Modo du;r. 
uande di dette lifte , in effe né ho accennate buona parte ; di modo che.» iVkrofefto clr 
effefido Io Scalco, e Cuoco pratichi, Si aggiuftati al gufto del loro Signo- « *£ 
re, quelle che io non hauerò pofteconforme à diuerfi gufti, meglio le> »SÌ°Bde 
ordinerà detto Scalco, & il Cuoco poneri dette robbe tutte, con il re
fio dclli regali, Se ingredienti che mancheranno à fufficienza, fi comò al 
Cap. X I V .  nel primo libro fi vedri laiifta che fi fi al detto Cuoco di 
tutte le Viuande, che ha da lauorare > qual fi cauerà da dette lille, Se anco 
quella del Credentiero di tutte le Viuande, che hauerà da imbandire, e 
regalare, conforme aU’ordine, che li fard dato in lilla, pur canata dallo 
fopradetre lifte, fi come al Cap. XV. ho detto, & allo Spcnditore per la 
prooifione di tutte-lc robbe, che anderanno in qual fi voglia Viuanda^au- 
to da graffo, quanto da magro, pur cauata da dette lifte, fi come fi vedrà 

, nel primo libro al Cap. X 1 1 L
Et fe bene che nelle fopradette lifte ho meffo alcune Viuande molto 

volte di vna medefima forte, in particolare nelli Volatili alelTi, li Cappo- 
' ci, c nell i arofti, le Starne, Fagiani, e Pollanche d’india,non per ciò re- 
[ fieri detto Scalco, in cambio di Capponi aleffi feruire Galline, & Anatre,
‘ & altri più vili volatili ancora, fi come nelli arofti, in cambio di Fagiani,
' feruire li Capponi, ò Galline Prataruolc, ben che poco men buone fiano,
[ Si in cambio distarne,feruire li Piccioni, ò Pollali»» & il limile nelli 
* Quadrupedi, in particolare la Vitella Mongana,qual ho polla molto 
‘ volte,tantoaleffa*quanto arofto,&  in diuerfi piccadigli di Pafiicci,
3 non refieri detto Scalco di feruire in cambio di Vitella il Caftrato, Se 

altri più vili Carnaggi ancora, conforme al luogo doue fi ritrouerà di 
' più, ò meno commodici, ben che nelle dette Stagioni non ho mancato di 

ponere in dette lifie le Viuinde, tanto da graffo, di diuerfi Quadrupedi,
. c Vdatili, quanto da magro, di diuerfi Pelei di Mare, e di Acque dolci » 

conforme alle dette Stagioni.
E nella maggior parte delle fopradette lifte ho pollo il mutare delle* Modo CJ>« fc«

' faluicue bianche, fe bene che la maggior parte di dette faranno buoni 
! mangiari, ma non Banchetti, doue che in quefiò mi rimetterò a chiun- «<•« i< j.i- 
’ qoe fi fia,di fare quanto fi piaceri ; foiameme dirò che tal cerimonia 6 fo- 
' lita a farfi nelli gran Banchetti, perche il farla in vn mangiare ordinario,
' fi viene a moftrare al Conuitato di banchettarlo > e poi in fatti fe li dà v a l » 

piccolo mangiare; e mafiìme fi deueauuertire a quelle lifte che fopra ho 
’ fatto di vn feruitio di Corina, Si vno di Credenza, Si anco quelle di do- 

dici viuande di Cucina, edodici di Credenza ancora, quali faranno buoni 
? * man-



Modo di ordì 
i . a re  d u i t  f. 
fc l i t f cnuca  
»«»tc dalle li 
f t 'd s . ’ Tetto li bro .

M odo  di rou 
ta re  l i  P n r T  
de l le  liftc del 
b f lo  l - b r o m  
C e n e .

mangiari) ma non Banchetti, & fari vna gran pnlitia il mutare delli» 
dette faluictte selli mangiari ordinari;' ancora, in particolare alti Prenci- 
pi » e gran Signori> tanto nelli Pranfi della materna» quanto nelle Ce* 
ne della fer*_»,

Et volendo lo Scalco far fare alcune colactioni, le potri commoda- 
mente far fare » con pigliare tutti li primi feroiti; di Credenza, e tramez
zarli con li fecondi feruitijdi detta» cioè con le frutte» le quali potrà trar 
frettarle con le Confettioni ancora » per li terzi ferniti|di detta Creden
za , & anco li potrà ft ruireda per loro a beneplacito di qual fi voglia* 
delle fopraderte lille , di tutti li Meli » e Stagioni dell’Anno , eccetto quelle 
lille che fono di vr>a portata fola i\ Cucina »& vna di Credenza» perche 
non vi fono Refre ddi, ne Confettioni «
. Siche reità hora di fa pere che qual fi voglia di dette lifte fi potranno 
facilmente mutare in Cene , mentre che fi muteranno alcune vioande delti 
refreddi,in particolare alcuni latticini j,quali la fera non vfano,etcetto che 
il butiro>in qualfiuoglia modo feruito,e l’voua di botale ancoraje nelli pri- 
mi fcruitij di Cucina fi daranno meno aìelfi , e più Pottaggieric » perche 
conuengano piu la fera , che la mattina » e nelli fecondi fcruitij di detta, fi 
daranno li foliti a rolli, perche contengano tanto la mattina» quanto la le4 
ra, fi che qual fi voglia di dette lifte di Pranfi, potranno leruirc per Cene 
ancora » & ho finito quello Serto libro delle lifte* con vna Cena » perche 
in fine a tutti con il tempo fi fa notte. -

LI BRO S E T T I M O
N E L  Q J A L  S I  T R A T T A

Deirinucntori delle Viuande, é Beuande » sì 
Moderne , come Antiche,

NutuamenU ritrattati, t tradotti di lingua Jrmtma in Italiana.

Difcorfo dell’Autore delle Viuande, e Beuande. Cap. !. :
A V E N D O fopra trattato della maggior parte delti mo
di d> cucinare • e feruire diuerfe Viuande da graffo, e da_*, 
magro , con le loro ftagioni » e qualità * fi come di dioerfi 
Aromati, e legumi » & anco di diuerfe herbe » Si Radiche* 
di dette » però di quelle atte per la Cucina » e così di diuer- ; 
fi frutti di Alberi, edi Terra ; doueebe horatra tt ero del- „

rinucn-



Libro 'Settitrio. 431
L’ Inuentori, nonfolo di dette Viuande quali fi mangiano) ma delle be- 
u a n d e  che G beuono, tanto Moderne, come Antiche: &io come con- 
fapeu ole delle molte faciche d̂ell’ Aurore, hò fuccintamente raccolto li 
n o m i di tutti quelli, de’ quali fi è feniito quello valent* huomo ; princi
palm ente fi è preualuto dell’opera di Ephoro Carneo»quale (criffe *iu» 
vem ifet te libri l’Hiftoria di Galieno imperatore, & lbicio Regino fami- 
jgliare diPolicrate Tiranno,e di Gironimo Rodio Scrittore delti fatti 
di Demetrio fioliorccte, e di Dione firuléo » il quale fcriffe dieci libri del
le  Virtù di Aleflaodro Magno , & fiè (eroico molto di Calicene Olinthio » 
e  di quelCaliftochefcrifleinverfoHeraicol’Hiftoriadi Giuliano Pren- 
c ìp e , fi è feruito ancora di Cherilo Sanato» e di Clcarco Solenne* cbe ftrif- 
fc de variaHiftoria,efitroua di più leggendoli (crini di Adio Pifau- 
rien fe, di Terentio Scauro » di Heperide ,  emulo di Demoftene » di Trafi- 
maco,diTcopompo Vnidio, &diGn. Potamonc, poiché,molto di lo
r o  in tal difcorfo fi è feruito » & li ha diligentemente letti, & riletti ; & fe 
-alcuno di ciò aevorri fare fcfperienza, la potrà commodamente faro» 
^perche à me mlbafia folohauere accennati li fopradetti Autori, nè alcu
no fi marauigli, che al detto Autore li fiano capitati tanti Scrinarf cosi 
an t i chi,perche effcpdo fiato huomo di mirabile fortuna ; poiché coftui 
fu longo tempo pofieditore della Libraria di Gordiano Imperatore , à do
ve fumo fefiantadue milia volumi, & anco hà vedute le librarie Pergame
ne,delle quali parlando Plutarco Ccriuc che ne conteoctfero dugento milia; 
Coftui reftq ancoherede dell! libri di Tiranaione Grammatico, che for
no ere milia volumi, non fol di quelli, ma ancora di quelli di Trifone Li- 
braro, del quale Martiale parlando cosi fcriffe, Nao b*ke», fed babtt Bi
bliopola Tripbon > al quale Trifone fcriffe gii Quintiliano, nella Epiftoku* 
limitfare delle fue Oratorie» & inftirutioni ; fi che a me pare,che coftui 
habbia hauuto commodicà di fcartabellare » e vedere quello » che a molti 
altri è fiato longo tempo nafeofio, (c bene che molte cofe e(To habbia 
tralafciate di dire, per cfferc coftui molto amico della breuiti, più eb o  
.alcuno mai habbia pofio penna in carta.

E perche voglio feguicarc il mio difeorfo ,.cob quell’ordine che appref- 
fo di vari) Scrirtóri mi è accaduto ricrouare, fe bene di così piccioli im- 
prefa » ha bifognato appretto di diuerfi Scrittori ritrouare dalli fcritti di 
vn folo Amore, benché molti fiano fiati, e perciò mai haueria creduto 
che di così picciola imprcfa,non ne fu (si riufeito con meno fatica di 
quellache ha bifognato fa ro .

Hora acciò che l’opera (ia non (olo curiofa, ma vtile, non folo ho vo
luto dire l’Inuentori delle cofe,ma l’vtilità ancora delle cofe ritrouate , con 
la maggior breuicà che ho potuto r 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 fecréti : e dalli Animali Quadrupedi col 

' iauor di Dio incomincierò.
In-



Inuentori di diuerfi Animali Qhadrupedi da
mangiare. Cap. 1 1 . il

P Rometheo fu it primo che mangiafle la carne del Houe,  perche Pri* 
ma vi era vna legge» che victaua fotto grane pcna»che egli non fi ve* 
ridille , per cflere miniftro di Cerere. & compagno dell’ huomo, 

ndl’eflercicio dell’Agricoltura : quattro fono l’età del genere Bouino» la 
prima è de’ Vitelli , la feconda de’ Giouenchi, la terza de’Buoi noueIli»b 
quarta è de’ vecchi : & il Bone indomito fi renderà tnanfueto » fe farà li* 
gatoTcon vna fune di lana , e del cadauero Bouino ne nafeono le Api ma* 
dri del Mele... , ' '

Gli Nomati della Ethiopia» & li Simbari » fumo li primi che mangiale- I 
ro gli Elefanti. . ,

GliAgriofani fumo li primi che mangiaffero li Leoni» eie Panthero, i. 
& anco nella Prouincia di Ethiopia pur fi nutrifeano di Leoni » c di Panche- j1
re, fi come dice Plinio, & Salino. 1

Cremide Egitcìo fu il primo che mangiafle dell* burnii Pecorella » &  Io 
buone Pecore deuono cflere di gran corpo » e di lana molle , e denfa , & il ' 
ventre pelofo » e di burnii gamba, e le megliori»fecondoil parere di Plinio* 
fono le Italiane, & il fecondo luògo le Millefie» e di gran reputationc fono 
le Pugliefe, e le Tarentine » & le Spagnuole, e di Ana le Laudecene.

Baleuftio Panormira, fu il primo che mangiafle Capre fa!uatiche,c 
domefliche, le fanatiche fono le megljori » non perfeuererartno le Capre» 
di venire alle noftre Menfe longo tempo » per non edere mài fenzafcbro, 
quali refpirano per li orecchi» e non per le Narici, come fanno gli altri 
Animali. e la loro orina calda fana li orecchi, alcuni dicono haucrne ve
dute in Africa grandi come li Caualli.

MutioCarbpnarodaTolofa fu il primo mangiatore detti Cerài, do 
quali folo li mafehi hanno le corna? per le opinioni però di alcuni Scrittori» 
nondimeno fi legge appretto di Euripide quefte parole, ti darò vna Cerna» 
cornuta » per mano delti Achei » qual facrificherai per la tua figliola : fi leg
ge ancora appretto li Poeti»che la Cerna infpugnata da Hercolthauc- 
ua le 'corna.».

Nerullo fu il primo che mangiafle li Capretti, li quali fono buoni per 
fino alti fei Mefi,perche pattato detto tempo faranno Capre.

Fereciano da Tcfaglia è flato ii primo che habbiapofli li Capretti in
tieri arofiiti fu le Menfe, & di Aglio > e di Preti fé molo pieni. 1

LaberioEgirtio^fuilprìmo chemangtaireilPorcoylaqualcarne,Ga
leno la preferisce a tutte le altre, e maflimc fe farà Caftrato, perche in- 
gratta più pretto, &anco dice,che lafua carne è Amile all’ fiumana^: 
queft’Animalc non puoi viuere nell’Arabia, perche è confccrato a Cerere » 
c nelle loro leghe di amicitia, fi foleua ammazzare il Porco.

Me*



Mclibeo da Tolofa ladro » e trillo quanto cffyc fi polTa, fuinuentore di 
cuocere le Porchette di latte» piene di aglio * e ferpillo, & lardo pedo.

Taborro Egittio,fu il primo che mangi.)(Te il Porco t ignale, & Plinio 
dice che P. Seruilio Rullo fu il primoVheJo pone Ileintiero sii le Mento 
Romane, perilehe non è da (cordarti delti Cignali dell India , perche han
no li denti tanghi vn cubito ; in Creta , & in Affrica non fe nc ritrouanO , 
e quando quello Animale c ammalato » li medica fe {ledo con l’edera » e 
Giouinale così dico »

Quanta e fi gufa , qua fibitotes ponti apra 
Animaiprò} itr Lonututum natum Grapaldos.

Marino heretico follato trermbonco, tu l’inucntore di mangiare le Ca
mozze » e di cucinarle delicatamente : quello Animale vede tanto la notte - 
quanto di giorno > nè mai'fe li Vedono gli occhi palpitare > & vn fuo nepote 
fu poi l’inuentorc di mangiare Je Damme» Animali timidiflìmi, delle quali 
dice Marciale ; Dtntt tmetur Aper ydefendunt corna* Qtruum, tmbeUts Da
ma» quid nifi prtdd Jimm r del mcdefimo lì crede efiere fiata inuentione il 
mangiare quelli Animali umili alle Capre » li Latini li chiamano Mufimonf»
& in alcune parti di Lombardia li chiamano Stambecchi , quali 6 vedono ' 
frequentemente in Alemagna»io.particolare nelle Montagnedi Rheti v 
Alpini»hoggidì chiamati Grifoni..

Actalico di Cidonia fiì l’iriùentore di mangiare la carne di Lepre» la qiiaì 
dorme con gli occhi aperti f  li ripofa il giorno » eia notte và vagando » fe fi , 
conducono in ithaca » che tu la patria di Vliffe, Cubicamente muoiano» 
e partorivano nella Primanera,& intorno a Brillerò» Tharne» e nel 
Cherfonelfo hanno due fegati »era vna fuperftitionè vecchia » che quelli 
che nemaogiaflerodiuenitìerq belli per fette giórni,fi come ne fi redo 
Marnale quando dice , am Ltporcm ntittis » Jiarptr mibi gelìta mania»» 

ftptem ftrmofin Marca diebuctrit.
BubalinoSpagnuolo CittadinodiConcha» fùrinuentóredi mangiare li 

Conigli > Animali lecondifiimi» pairorilcaro ogni Meta,e fono vaghi di 
habitare nelle cauernc,& incauti Antri» come ne téfiilìca Marnalo» 
dicendo, monfìrauittacitai bofhbuiillt mas , gaudtt in tffbfts babitart-» 
Cantcului Antris.

Petronio Galle fio> fn il primo hnotno che mangialfe mai Ghiri, vi fo
no però alcuni che attribuifcono quella inuentione à Q. Scauro : quelli 
Animaletti dormono tutta J’inuernata, e nella Eftate fi Tuegliano, lì co
me dico Marnale, 7 oto nubi dormitur bumsf&  ptnguior tifo ttmport̂ » 
fum quò me ntl nifi fomaus altt.

Foramene Soriano hauendo fperimentato il latte Cannellino » qual era 
dolcilfimo, & incominciò à mangiare del Camello, cibo per auanci noto 
visto,quale è molto amico del Cauallo, e campa alle volte finoi cent’An
n i, &- fi arofiifce,& il Ceruello di detto Camello beuuto con l Àceto 
gioua mirabilmente al mal caduco »& il fiele pollo con il Mele, fana_#

l i i  la



la fcarantia,e la ce fiere del Aio (torco , eoa oglio /increfpa li capelli, & 
altre qualità dette al fuo luogo*

Inueatori di diuerfi V olatili da tnaagiare_».
Cap. I Ì I .

M Elanthio Soriano > Ai il primo mangiatore del Cappone ,  qua! ia* 
quel tempo l'ingraflauanocon il Mele mefcolato con la farina' di 
Miglio * & hora.fi cuocevo la t t e a n c o  con Tritello di farina* 

di grano,&  in quella maniera a’ingraflano modernamente* A come al 
fuo lpogó ho detto,

Agamontino Per fiotto , Ai il primo die mangiafie li Fagiani » quali pte* 
fero il nome da Fafi fiume di Colchi; quelli Animali Cogliono morire man* 
giaci dalli Pidocchi pollini * fc nonfi fpoluerizzaflero ottimamente da per 
loro: Seuero Impcratoreli vfaui folo nelle felle maggiori, e per regalo 
de’grandi, & Ehogabefo, per grandezza ne pafceua gU Animali bruti > 
e Martiale dico »

Argo* pròna* finn tranfportats Cari»* .
Ant* mibimtumfftti tufi ftfù *ratf

/ Formi ano Mefiìnefe fu il primo che mangiafie le Galline : Alberto Ma- 
gnofcriueelfcrfiritrooatainMacedoBiavnaGallina*la qual fece diciot
to voua re diciafchedunonacquero due Pulcini;e Plinio fcriue » che le* 
Galline di Villa hanno in loro molta offeruanza » e regola.

Hortenfio Quinto Romano nobililfimo Oratore » ni il primoche attua- 
zafle il Pauone, qual’ è fdito di viuere fino à venticinque Anni : q*efa> 
Animale > è va esempio d’inuidia, e di vanagloria : .effendo Aleflàoéto Ma
gno in India» viddoil Fanone » e rimale tutto attonito 'di tanca bellezza.*, 
e perciò comandò che niffuno hauefle ardire di ammazzarlo, & M. Aufi- 
dio golofo fù il primo mftitutorcfd'ingraflaré liPauoni , & n’hehbe vn fe- 
A orcio di rendita. Il Patròne di Samo c_ tenuto il più delicato > &  ama-* 
quell’Animale molto le Colombe *

Arcagaco figliuòlo di Litania Pelopoaefe, qual iù il primo Medico che 
entrafie mai in Roma» & fù il primo ancora che mangiafie l’Ochc Arofti- 
te viue » in vafo rotondo fatto per tale effetto » con il fuoco di bragie viue 
in mezzo *& attorno *& bagnandole di acqua rofa>e di Butiro frefeo, 
diZuccaro,e di Cannella tattilmentepefta. la venuta di coftui fu gra
tinimi , ma in vlcimo fù poi di tanta crudeltà nel curare l’infermità, che 
A acquiftò nome di Carnefice; e quando venne in Roma erano Confoli » 
L. Emilio, & M. Liuio.

Melfalino Cotta rijcrouòilmododi Aroftire» e condire le palme de* 
piedi d’Ocha, con le ere(te de’ Galli.

Aleffandro Etholo Poeta fù il primoche mangiafie l’Òcha ,la qual na
tura i  di calidifiùuo ftomaco, c perciò è vaga di herbe frigide* cdell’ A c

que



q u e  i tinga te, &  ancorché di pafcere herbe , e varie frondi vaga fià > non 
ro c c a  però mai l'Alloro; gii lì lodò il Cuor$ delPOcha frali lodatiftìmi 
C i b i , & bora fi loda il fegato,qual veniua ancora nelli Banchetti di Aleflau- 
<ÌroScuero»&Lamprid>o,e Scipione,ò Metellio, onero Scflìo, che in, 
q u elli tré batte la cola > vno de quali ftì il primo che ingraflaffe l’Ocha_. 
c o n  il latte, &  anca con il vino cotto, per li fegati, e che poi f o  
l i  mangiaffi .̂.

Tiro da Forlimpò, in Romagna, fù il primb che maOgiafle l’Ocha Ata- 
r  in a , fi come anco fù il primo che habbia aroftito la Grue nello fchi- 
uione >del qual fi crede che fia fiato il più triftohuomo che mai ter
ra  premeflo.

Calibrato da Smima fù il primo che mangiafie l’Anatra, fa bene thè 
lu i non foleua mangiare fa non il petto » e quella parte che noi chiamia
m o  cerulee, cioè la pelle ; & quando fi infermano fogliòno purgarli le 
Anatre eoa vn’herba detta Federite, & le Fontiche fi pafeono di veleno • 
cioè à Ponto, & il fangue loro gioua alti veleni, fecondo che dice il Benfo, 
nelle regole della faniti.

Theramene Micileneo fù il primo che mangiale le Cicogne : fcriuo 
Cornelio nepoce fuo t he al tempo di Agufto ( ano fiate in maggior pre
gio le Cicogne, che le Grue, ma poiché al tempo di Vefpefiano fi mutò 
appetito, e fi cambiò voglia ; non hanno linguale fono da i Theflali nutri
te, perche fono contra li Serpenti. Urtine Ebano, che per beneficio delti 
Dei >io alcune lfole » in diuerfe forme fi trafmutano, e fi foleua fcolpire 
i’immagine loro ne’regali feeetri, per manifcftare la pietà, & l’indù ftria_j 
di che natura le ornò* fi fogliono nutrire l’vn con l’altro quando che fono 
innecchiati qtìefti Animali,e matèrne quando da lóroftefsinon fipof- 
iano procacciare il vitto,e quando che hanno da combattere contro li 
Serpenti, fi fogliono fortificare con l’Origano.

Gli Nomidij, & alcuni Fopuli chiamati Struttiofagi, mangiano li 
Struzzi ,il Platina dice che hanno la carne tra tutti li Vccelli cralsiflìma, 
e perciò fi deuonò f'hifare, fi còme nel Leuitico è prohibito il mangiarli, 
perche mangiano le fonine piccole, & anco perche è Animale immondo.

Cattkeo da Pifa, Architetto fpertiffimo, fù i’inucntore di mangiare  ̂
l’Attagcna,VcceUo Afiatico, annumerato dalli golofi frilipm delicati 
cibi ; de li mrgliori fono quelli di Ionia,fi come dice Marciale, Inter /spi
r ti ftttur dittimipiimus lomcoram gufila Attagennarum, & hi quella no
tabile proprietà, che come e Carte prigione, douenca mutolo, e perciò 
molti hannopenfato che fia la Srarna, chiamata come dice Plinio quali 
cftema,perche mai fiaddomeftica,eperla fua malinconia hanno giudi
cato che luffe, l'Attagenna detta Starna ;nrà Vlifle Aldrouando afferma.» 
per certo, che fia il Francolino, del quale Giulio Scaligero dice, che non 
loto fono in Afia, e Rodi, noàinRegno di Valenza ; in ilpagna ve ne hò: ve- * 
duti io in quantità, & in lediate ne trottano,in Siciliaancora,

li*  » Albi-



Albidio Seraguflano, fù il primo che habbia mangiato il Gallo , per il 
cheauantioon fi faceva, per la gran veneratione, e riuerenza , per cflere c;
melfaggiero della futura luce, & era gratiflìmo a Latona , per elfere fiato 
a’ fuoHeroitij quando che ella partorì : fu di più cari ffimoi Marte, poiché 
quell’Vccql lo fù per ira tramutato, non elfendo (lato vigilante, a far la_, 
guardia , (neutre che tenepa Venere tri le braccia , benché.la fauola fia_» 
nota, e perciò non ne dirò più diffofamente in quello luogo; ferine Lucre- 
tio che li Leoni ne hanno gt*n paura , però del fuò canto > e volendoti^ 
fapere altre fue qualità,legga il terzo libro di Varone al nono capo,perche 
ime balla folo hauer detto chi (ìa dato il pruno che T habbia pollo eoe* 
to in Tauola.,.

Diomede Pelecnnie, fu il primo che mangiafle Starne frefche Taines, 
cioè Faine, Erbolane,quali fono le Oche, Mulacchie, Paflare, Germa
ni, &  Auelie , cioè Caftraghe*e Capitorzi: collui fù molto virtuofo 
pi tutte le virtù.
v Lifcinio Storido, fù il primo che mangiale Perdici, le quali fono ioprs 

modo luflùriofc,e fono coofecrate à Gioue,& à Latonajle Perdici della Pan- 
flagoniahanno due cuori , fe il vero dice Theofrafto ; fi ingrauidano fòlo 
in vdire la vooe del mafehio ; ve ne fono di tré forti, ma di vna fpecie fo
llia  prima è di color vario, e l’altra bianca, qual fa nelle Alpi, detta Ga- 

' lebre, e l’altra chiamata dall’AfdrouandoGallina Corilorum,perche habi- 
ta ne Corili, quell’ Vocello fi addomeftica facilménte ,e le fue voua fono 
fiate tenute in gran (lima da Eliogabolp, perche fono veramente celebra
te da Auicenna per corroborare il cuore, e fare buon fangue.

Quirino Sabinello fu il primo che habbia mangiato Tortore,le quali fo
no molto amiche de’ Pappagalli, & anco, di caditi: al medefimo fe li asti• 
buifoe l’hauer mangiato prima d’ogn’altro, Francolini, Pauoni d’india-,, 
della qual cofa nc andò molto altiero; li detei Pauoni erano tenuti in gran 
conto appretto gli Antichi, fi come dice Plinio, e forno portati à noi d’Af- 
fricada Numidia.

Pelione Thèfalo fu il primo che maugialfe quell’ VcceUo detto Aledo- 
ridi ; fono di becco longo • e fi pigliano nelle fiepi dell’Horti, e delle Vigne»
& è cagione il troppo amore, che portano all’ huomo; qual Vccello credo 
che fia la Beccaccia, fe bene che Aledoridi fi polla intendere Cacciatore^. 
di T  or di, qttttfi alletterei fiat captiuerum de Turiti.

Lucio Neratio da Metcllmo fu il primo che affiggi afte del Colombo,. 
qualèconfecratoà Venere ,nè vfa il coito ,fe non manda prima auanti il 
bafeio, & oflerua fedeltà al mafehio infermandoli fi purgacon vn’her* 
ba detta Belline verna grandemente li Pauoni • & odia l’Àquila, e li Spar
vieri ; Al medefimo fe li attribuisce di hauere prima delli altri mangiato il 
Beccafico, detto da’ Latini Fucedttla, & alludendo Marciale cosi dilfc ;

Cum me fieni dot, tum pafiar dukfbut Voii%
&tr p9tm mmm non otiti Vuo militi



E perciò in Piamonte li domandano Vainecte, perche vengati® nel tempo 
che maturano le Vue, e di quelle anco fi nucrifcono.

GauroPerizonedaSìo>fu il primo che mangiaffe Coturnici » ma non 
durò longo tempo la gratia loro nelle noftre Menfe, poi che noi ci-fuflimo 
auucduti» che lì pafceuàno di velenofo Teme ; e che folo tra gli Vccclli»en_» 
foggetta al mal caduco « come al fuo luogo ho detro ; le quali fanno il lor 
nido nelle biade > ouero in luoghigramignofi > quale la Quaglia » li come 
rafferma l’Aldrouando.

Spòndillo Calabro fu il primo mangiatore di Tordì, li quali fanno il lo-i 
ro nido nella fommiti delli Alberi ; fono loquaciflimi, & grandemente for- 
di » di modo che hanno fatto luogo al prouerbiò, che fi dice, più Tordo che 
non c il Tordo: e quando che hauerd mangiate le pippore di Mortella-. » 
cotto arofto, giouerà alla diffenceria mirabilmente : era tenuto -in gran-, 
{lima il Tordo dalli Anta hi,che penforno che fuffe il primo trd tutti li ve* 
celli « fi come dice Martiale,

Irster Atus Turdus, fi quis me Iudice tertet,
Inter Quadrupedi! gloria prima Lupus,

Et Andrea DatioPatritioFiorchtino
. Inter Atus Turdus >guflu gratijfimus olirne 

Nane etiam primos occupai ore Incus.
Apidano Oreienfe fu il primo che mangiaffe quell’ Vccello detto Apia- 

Ara, e ciò perche fi mangia le Api molro.ingordamente, qual' al predente 
A addimanda Dapdano » in Lombardia » fi come al fuo luogo ho detto > de 
d Roma li chiamano Nieuoli, e Grottoli) perche fanno il lor nido nelle 
grotte,nelle Montagne, & alle Riuiere de' tiumi, in certe buche, e li An
tichi li chiamauano Merope, & in nome Greco Alkemi» e li Napoletani % 
Lupo delle Api, Kirannide dice, che il cuor Tuo concilia gli amori, e dato 
in cibo gioua alle pafsioni del cuore, & allo ilomaco.

L. Tigtllino Epirota, fu j1 primo che mangiane la Merla; folo queft’Vc- 
cello di negro diuenta di colore rufo ; benché fe netrouano di varie for
ti , cioè con li teda bianca, altre macchiate di negro» e bianco, & altre 
del rutto bianche ; quefte ancora erano ingraniate da’ Romani con li Tor
di » &  Plorano dice» che era tenuto m prezzoli petto > e nella E frate can
ta * e l’iuuernata balbutisce, & circuii Solfi itio diuiene in tutto mura_» » 
partorito, e due volte l'Anno , in Primauera , e nell' Autunno » & ama eftre- 
mamence il l ordo

Taigeto RodiottoMedkoEccrllente, fù il primoche mangiaffe IaLo- 
dola < drilli Greci detra Conadolus, & Galenodice, Alatsdav/ia, fi edotta1 
mtrtficttolicasiuuat, e n'affai e le cappellute, vogliano Plano»e Suetonio» 
che ella delle il nome alla Legione detta Alauda » della quale fa mentiono 
M. Tullio fcriuendo ad Attico ; ve nè fono di due forti » vna Cappelluta > 
è l’altra è feiva, & è di minor corpo » detti io 1  ofeana Pettinimi, li qua- 
lijil dettoMedito mangiò.

Clc-



4  $ 3  P r a t ic a ,  e  S c a lc a r la  cT A n t .  F r u g o l i  .
Clemente da Chiauari fù il primo che faccfleli Migliacci di fangue A 1 

Porco > & anco fù il primo die mangiale li Fringuellini * da alcuni det* 
tiFrtngiUi Montani, e Lucarini, & la Squafla coda* detta in Tofca- ' 
na Ballerina.».

Gafparone da Velletri Malico perfetto, fù il primo che mangiale Pie» 
cioni lotto banco * & anco fù il primo che conferii alfe la carne » c gli Ve* 
celli nell’Aceto * particolarmente le Srarne, e Quaglie.

Palemone AlefTandrino, fù il primo che mangi alle la Gallerie?,così dct« { 
ta dal gallerò che porta in capo, qual* Vccello > è la Lodola cappelluta:
Ne fcriue Plinio affermando l’autorità fopradettadi Galeno , che man
giata Arofto gioui mirabilmente al • iolor colico.

Nouello Creila fù il primo che habbia mangiato Palombelle , quali vi» } 
uonotrent’ Anni, & infermandoli, fi.purgano con l’Alloro, e fanno li lo* 
ronidi nelle feiepi > e nell’ Alberi.

Pelufio Normano fù il primo mangiatore di quell’Vccello detto da’La- 
tini Ardea , & parmi cosi detto quali Ardua, per l’altif&mo volo che egli 
fà , il quale credoihe fìa la Calandra, così modernamente detto, onero 
vn’alcro Eccello,qual in .T ofeana l’addi mandano Spinello, fé bene che oe 
facciamentioneancora Vergili©,dicendo, Notafqut Paìuits ieferstaltum 

Jupra volai Arde* iubem, qual preatmuntia Bando nelle Arene, la futuru 
Pioggia, e così fà quando troppo alto vola.

Carebo da Marfìlia, fù il primo che mangiafle 1* Vccello detto la Caffi* 
ta , il quale fà il nido nelle Biade, in quel tempo à punto, che fi apparve* 
chia di fare la meflìone» cioè la raccolta,qual’Vccello da alcuni vico det
to Gallerita, il quale è la Lodola Cappelluta.

Nello Farullo, fù il primo che habbia mangiato il Bottaccio ,i\Satte\- 
lo , quali Vccelli pattano doppo li Tordi, & la Merla acquaiola, il Pctd 
roflo, il Piombino, hoggi detto Vccello fanta Maria, il Pefcadore, la-> 
Scaucrcitccia, cioè Ghiandara» la Calandra, il Monaco» così detto per la 
folitudine,che è il Partaro folirario>& il Calenzuolo Vccello indorato dal
la natura hoggi detto Rapaipolo,quali fono tutti Vccelli mollo ordinari;»

Siùgabo fù il primo che mangiartela Spiardola, cioè la Stipoletta, il 
Riattoio,il Codi rorto, & il Codi longo, cioè la'Buarina » non folo li man* 
giò aroftiti,ma ancora nelli tegami, cioè in diuerfì Pottaggietti.

f

Inventori di diuerfì Pelei di Mare , e di Acque dolci da 
mangiare . Cap. 1V.

L I Populi detti Solite, fumo li primi che mai mangiaflèro Pefcf. 
Hirtia figlia di Sefortre Rè dell’Egitto, la qual predifle là futura  ̂
Monarchia al Padre, fù la prima che mangiafle le Cerìuolecte, & le 

Tincher &vnaLombardal’empiua d’Aglio * e poi di/oaue herbette. 
Labifla di Boemia diuinatrice fù la prima che mangiafle Scolpcndre, 
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: io c  Pefce Volpe detto Centipede, qual’è graffo, & è v ifcofb» buono folo 
p e r  gente batta, e fe farà prefo al lamo rode il filo, & anco fcappa ro- 
aer Tanda rintcrìora attaccate al lamo, quali poi fé le ringhiotte , e fcam- 
>a » e  mangiò le Ceppie>cioè Seppie ancora, quali Atheneo vuole che Sa
no etili allo (tomaco, ma non le mangiaua cosi dcllciofamence cucinate 
com e hoggidì fi vfa di fare.

JLémentione Stoico, fu il primo die mangiato Botcrici, e Lafche, delle 
quali molto ne abbonda il Lago di Perugia giù detto Ttanfimenoia doue li 
Romani per temerità di Varrò, n’hebbero quella memoranda rotta.

Agamonccllo Protetto di Aleflandro Magno, fu il primo che Cuoceffe, e 
pon cto in Tauola lo fchenalc fatto difchienadi Storione, & la Morena 
/alata : era coftui di tanta ricehezza, e di tanto fplendore, che portami 
fo tto  le fcarpe li chiodi d’oro.

Cleopatra vltima Regina dcITEgitco fòla prima Che poneffe in Tauola 
il Dragon Marino , qoal Pefce vien grande di due libre il più, & èdi co
lor rodo , limile alla Triglia, & hi la carne bianca, e tenera, & vna Spi- ' 
na che.la fua puntura è mortali (Ama, & il Pefce Miluio , il quale è fpecie 
del Pefce Lupo,cioè di Spigola : cortei apparecchiò vna Cena ad Antonio* 
nella quale fpefeà conto della noftra moneta, dugento cinquanta mila.» 
Corone d’oro,del che fi- mirte Sidonioàchiamarle fontuofe vioande# 
Clcopatricas dapes.

L. Neratio federato, fe altri ve ne fu al fuo tempo, fù il primo che po
ntile in vfo il mangiare Scazzoni detti modernamente in Roma Capi 
grotfi, & il Pefce Argentino, cioè la Buga, & il Pefce fpnta pane : di co
ftui ne fù mentione Aulo Gellio nelle fue noti Antiche.

Cleope Rè deH’£gicto fù il primo che mangiale Grancelle, Arcelle,cioè 
Pactellc, & Pefce Porco, al prefente chiamato, Scorioncello : coftui Al 
ricchi (Amo, e per lo fmoderato fpendere in particolare nel fare Piramidi • 
fi riduifeàcal termine, che pofe la figlinola in guadagno, per acqui- 
ftarli la dote, & il viuere

<J. Curione Tribuno della Plebe, del qnal fi legge appreso di Valerio» 
che lui faceffe debito fcicento fefternj : fù il primo che faceffe marinare il 
Pefce, e fi mangiato lo Screnfo, fpecie di Truotta, & l’Agone, e la Luma
ca acquatica : coftui viflc longo tempo folitano , e fù capitai nemico 
delle Donnea. , ■

Anchife Menocchio, Ai il primo che mangiato il Cefalo, e che fà peto 
dìfeeroere , che il Marino fuife megliore di quello che habica nell! Aumi : 
quefto Pefce di fua natura è fofdido. e perciò fi vede nell* alto Mare fpef- 
fo fommergerfi, e diligencemcnce lauar(ì,doue che pochi altri Pefci fi 
trouano di maggior numero, rifpetto che li altri Pefci noo mangiano 
l’voua loro,fi come effinon mangianodcll’ificfsi loto naturali, & è molto 
luffuriofo Pefce, e perciò è fatto preda de’ Pefcarori ; di quefti Pefci ve ne 
fono dt quattro fpecie, vua detta Cefali, eia feconda, è chiamato Ce- /
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ftreo,chc non hà sì gran capo,& è più piccolo;!! noma ancora Iciano,per- I  ̂
che foto fi ciba di muffa, e di acquà, e la terza fi addimanda Labeone, c I 
la quarta Mnccone * del Mucco di che fi pafce. 1 f

Ruffo Caftricio fu il primo che ne infegnafle à mangiare le Conchiglie , I „ 
delle quali molto ne abbonda Lucrino ,'Venetia, & altri luoghi d’Italia, & I ■. 
il Mar rodo , e Bibaga Ifola dell’indie ameniffima. | ~

Menade-Troiano, lù il primo che mangiafie il Gongrio, niente-infe
riore al fapore deH’Anguilla, md più fodo di carne affai,mi però di figura  ̂
è limile all’Anguilla} Galeno afferma che il Gongno fia di poco nutrimen
to, e Plinio lo pone tràli Pelei fallatili, accioche ognuno intenda , è qud 
Pefce, che Nicandro chiama Grillo, qual e filmato in Roma in particola
re dalli Spagnuoli, fi come chiaramente lo dice PauoloGiouio. - 

Àrchigenio Euboico fù il primo che mangiale quel Pefce detto Co- 
raccino, molto peculiare nel Nilo ; è vn Pefce > che frequentemente muo- I " 
ue gli occhi ; ve ne fono di Marittimi, e di acque dolci, qual Pefce è fpecie 
di Coruo, perche è limile affai, fi come l’afferma il Giouio,e Chromis,  ̂
con altre due fpecie dipinte dal Gefnero, chiamate Choraccinum nigrura,  ̂
pur limili del tutto à detto Pefce Coruo ; ne fa mentiope ancora Marnale, 
dicendo, Princtps Niliocii raperis Concia* macelliti, pelle prior, e fi fiori* 
nulla gul*. v

Menandro Protenio, fù il primo che portaffejl Pefce Cordilla alla Cu
cina , del qual parlando Martiale cosi diffe : Nenigram raptus in Culuum 
Cordillat Maiidas tegas Papiro : di quefio Pefce fe ne troua di quattro for
te , benché fia di vna fola fpecie, peri he Albico nato dall’ Voua li Latto/ Io 
chiamano Cordilla > e di mezzaetd fi addimandaLimaria,.& Lìmola, eda- 
poi più grande vien detto Palamida rfe come è poi più grofiò » e grande 
di vn piedi, fari Tonno, il qual Pefce hà la villa da vn’occbiofolo.&t 
molto vorace, poiché fi mpigiali propri) figli_.

Mafcronico da Torli fùil primo che cuci naÌTc il Pefce Coruo, qual fi pa- 
fee di alga, e partorire due volte l’Anno, & ha quella proprietà, che nel 
Mare è di colore fuluo, e nelli (lagni è di color negro, lo cuoceua nell’ 
Aceto con molto Tale.

Nello Brentio fu il primo che mangia(TeGambari;fe ne rrouano in ac
que dolci in diuerfi luoghi d’Italia, con feorza dura, & anco tenera, A.co
me-delti Marittimi ancora ve ne fono di diuerfe forti, quali -habitano n«lli 
liti, e fono di tanta velociti, che non fi poflano aggiungere : li cuoceua-* 
come detto Pefce Coruo, con Pepe di più dentro.

Mutio Maurelio fu il primo che ci infegnafle mangiare di quel Pclco 
detto per nome Cefireo, quale è fpecie di Cefalo, & ha quella proprietà, 
che e fio lolo non mangia altri Pelei, e perciò non fi puoi pigliare con Pe
lea, e fi afeonde fotto il fango, e di quello fi pafee, e come fi c oafcoftoil 
capo, fi crede di efiere tutto nafcofto,& il Congrio è molto vago di 
mangiarlo, fi come la Morena è vaga ancora di mangiare il Congrio ;il
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detto Felce Ceftreo Thecdoró Gazza lo chiamò in lingua latina Mugilé.
. Cardemo Pannicelo fu il primo che mangiale quel Pefce, che fi addi- 
manda Ciprino > il quale lì ftà nclli fiumi > & hi in luogo di lingua il palato 
molto càrnofo ; da non fi rrouain che maniera coftui lo cucinaffe : que
llo  Pefce in Lombardia l’addi man dano Carpa , & Reina > e la fua lingua.» 
è celebrata da diuerfì golofi.

Belluzzò Indiano fu il primo mangiatore di quel Pefce detto Canearo »
' il quate è della fua fèmina'tanto innamorato , c gelofo , che per lei com
batte fino alla morre,&è eaufa qucft’amore,che lui Tenga fpeffe Tolte pre 
da de’Pefcatorijqual pefee è vna delle quattro forti di Cefah fopradette.

Carminio Tolofuro fu il primo che mangiafle quel Pefce detto dal vol
go Canna > e da *1 heodoro c chiamato Hiattula, & è di carne molto 
molle , e per quello lo cuetnaua eoo l’Aglio > e col Zenzeuera » nel Vino 
per indurirlo, qual Pefce è di Acque dolci. & è il Pefce Perfico, e fc ritro
vano de’Marittimi » e dal Salutano vengano più lodati per faniti» fi co
me per guflo, più che quelli di Acque dolci.

Tiridate Armenio fu il primo che mangiaffe il Pefce detto Ceto, il qua
le è di eftrema grandezza nel Mare Atlantico » & Oceano, alcuni nè han
no veduti, e mangiati di quelli che erano feicento piedi di longhezza,e 
trecento di larghezza, nell’entrare del fiume dell’Arabia ;&  io nel Golfo 
di Leone, per andare à Cadaches , 1’hò veduto di fmi furata grandezza^: 
adunque non fenza ragione Statio Armigieri cosi difc, TritavaMMf fio- 
pulofa qua Cete, & vn’ altro fcriffe', &  immania Cete.

Thelefane, fu il primo che mangiafle il Barbo, il qual fù detto Barbo, 
per hauere la barba nel labro inferiore, qual fi chiama per altro nome Mu
lo, la onde lì moffe M. Tullio à chiamare alcuni Barbatoli Muli.

Tericle da Corone, fu il primo che mangiaffe di quelli Pefcetti detti 
Boga,li quali mandano fuori la voce limile ad vn rougito,(i che noi diremo 
non effer vero il Proucrbio, è più muto che nòn è il Pefce.

Vatino Maleno fù il primo che mangiò il Carpione, e non lo maiigiaua 
mai caldo ; quello Pefce è foaue in diuerfì luoghi d’Italia,e maflìme nel La
go di Garda, fe bene che fe ne ritroua in Schiauonia  ̂& in al uni luoghi 
di Francia, e nel Lago di Sorra ancora: il Saluiano, & il Giouio fi penfano 
che Tia il Salar di Aufonio,qt andò dicono, Pupureùque Salar ftdlatus ter
ger a gutis ,'ì\ qual Pefce prima fi chiamaua Pione, ma per edere in tan
ta flima venuto, e cosi caro, fi chiama Car,pione, e di qui vieiu» 
pòi detto Carpiono.

Harmonida , fù il primo che mangiaffe di quel Pefce detto Citaredo, il 
quale fù chiamato così, perche dalla coda fino al. capo, hi certe linecù 
guifa di muficai finimento; fe ne troua gran quantiri nel Mare roflo.e nel 
Medirerrar.eo, in particolare nella Prouenza,q«al Pefce è la Salpa,qual . 
ha mt'lr*’ Lidie,e la fua carne è viftefa affai benché fìa bianca, & è 
molto Colile all’ Grata, rifletto a quelle linee gialle che hd, non fe ne
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4 4 *  P r a t ic a ,c  S c a lc a r la  c T A n t. F ru g o li
troua in acque dolci. r

Calonio Trombetta,  fi\ i! primo che tmngiaffc l’Acipenfaro, il quii Pe- a, 
fce ha quefta proprietà, che le ne và contro l'acqua, con le fcaglic allL» » 
bocca riuolte, fù già in grandiifima reputatone, e per la Tua rarità fptfle i 
volte fu defìderato nelle fontuefe Menfe di Claudio,di Tiberio,di Viccllio, 
di Galieno Imperatore > e di Eliogabolo ; che talPefce fufferaro.lodimo- :• 
ftra M. Tullio nclli libri di Fato, e non tnen chiaro lo dóno (ira Plauto di 
quello così nobile, e faporito Pefce, & anco ne dice Martiale ,Ai PiU- 
tinto, Ateipen/era mittitt Mtnfas ; Amkraftas bometo matura rara dopa; 
béche Plinio al Tuo tépo dille e (Ter flato tenuto trà li Pefci ignobili, miai* ■ 
cora l’Aitilo , e l’Adello, deli’Antichi fono fpecie di Stortone, fi come li  ̂
Leccia cosi modernamente chiamata è fpecie di Storione, detta da Liti* 
dì Leelandicus, & al detto Storione fe li attribuivano dalli Antichi tré -i 
nomi, fecondo che dice il Giorno, il primo Sillaro,e Scaro, & Acipcnfaro, 
benché Plinio dice chefia il Rombo, quando dice, Rambus [canti ff» 
eipaht boiiz-t. i .

Staificrato Romano, huomo infinitamente golofo, fù il primo che, 
Biangialfcl'Afoia, che pep altro nomefi chiama Griffa, mà li più loditi 
fono quelli che fi trouaoo nel Tebro , qual Pefce votatur Afetiut Gd- 
laria, che è il Merluzzo, Afellampropri»nomine, legitur Romani,Stamani ! 
<£• Aftllum appellato ; il detto Scanno, cioè Merluzzo hi la tedia piattaie - 
larga,òr hà molti denti,& è di fquamma minuta, e tira al colore di tenue.

Fercclo da SciTara fù il primo che cucinaffe il Pefce Attilo,il quale (ià* 
graffa per la pigritia, & è il Pefce Perfo,del quale molto ne abóadailfò,& 
alle volte fe ne fono pefeati mille peli, dotte che hà bifognit# ararlo '. 
via con li carri.

Penilo fù il primo che manguffe l’Orata, & Sergio fu il primo che un , 
facefl; li viuai ,cibè le Pefchiere, laonde. ne prefe il nome di Orata »per- 
che fic'niama Sergio Orata, il qual Pefce ha certe righetre del colordeS’ ! 
oro, & è il più timido che fìricroui:finafcondc nel rdieffodel Mare,fot» 
to le grotte nelli liti > e poi fpauentato dall’ agitationi delle onde fi Uf
fa pigliare ; quello Pefce vfa il coito, có il fregare del ventre,e coacepifce 
l’voua, c di quello ancora ne parlò Martiale, e così diffe,

Non omnis lattdem, prtttumyue Aurata meretnr,
Std tum John erti contba Latrina ctbm.

Niceareo fu il primo che mangiaffè l’Anguille, e còsi fi chiama per Ili ■ 
fembianza che ha con l’Angue ; lolo l’Anguilla non nuota trà tutti li Pe> ! 
fei viue per fpatio di otto Anni, e dura viua fenza (lare nell'Acqua Tei 
giorni, vuole l'acqua limpida con refieffo, e nella fidate non vuole muti
none, ma l’Inueniata sii fono alcuni che nc hanno vedute di trenta piedi , 
l*vna nel fiume Gange jAriiìotile nella fuahtdotia dice non efferc oìdi* 
fchio* nè femma, fono frequenti fi come dice Plinio, nel Benaco.

Bafilico Corcirenenfe, fù il primo che mangi afsc Ut Muflella, Pefce fi- 
' pile



mile all'Anguilla , così chiamata da’ Latini) qual Pefee è la Lampreda graf
fa , che il detto mangiò i  Tolofar le addimandano Cathalipns, à doue fe ce 
trouaso in quantità , & anco di piccole .

Mclagencfùl’inuentoredi mangiare P Aringhe , il qual Pefee fi nutri- 
fee di acqua Solamente » del quale fe ne troua memoria preifo di Gola* 
mella, e di Marcialo .

OiogiridaRèdi Traccia,fùl’inuétore di mangiar le Bottarghe» & Aqui- 
lio poi fù quello che le friggere nell’oglio > e con l’Aceto fe le tuargiaffe.

Cifenno fù il primo che mangiale Gauiaro » & ne raceffe delle frittate^, 
& vn fuo nepote doppo molti Anni, «cominciò a premerai fopra dd 
fugo di Aranci.

Arcttclao fùl’lnuentore del mangiare dell* Aphia, qual è rn Pefee mi* 
nato ; fi genera di acqua » e di pioggia» vi è il prouerbio » vno de’quali fae- 
colfe Diogeniano, Apbia in igrum, non ha veduto a pena il fuoco » che è 
cotto, qual Pefee modernamente c detto Pefee ignudo» e fi vfa tal prò» 
uerbio, quando fi vuol lignificare vrta cola che fubitamente palla » o muo
ia» & fi confutai.

Demetrio Albanefe fù imprimo che mangiatole Mene»qual Pefee è 
modernamente detto Buga: quello Pefee c piccolo, l’inucrnaca è candi
do , è nella Efiate è ofeuro. . *'

Datnone Atbenicfe fiì inueneore di mangiare il Gobbio » qual è Pefee di 
eccellente fapore, ma di poco nutrimento, ve ne fono di due forti, bian
chi ,e negri.il meglio è il bianco; per il pattato è fiato in reputatione, li 
come Io dimoftraGiouinale quando dice ,Ni enfiai Mulum, cum fit ttbi 
Gtki9 tantum, & Martiale fcritte, Princtftum cena Goktm> eJJi foUt : quello 
Pefee da’ Milanefi è chiamato Strinchi, c Botte Trito : il Giouìocelebra.» 
certi piccoli Gobbioni,che fi rirrouano in diuerfi luoghi di Tofcana chia
mati Carrabili, & lo zz i, quali fono molto eccèllenti, il qual Pefee godo 
molto dell’Arena,e dello ftarii in compagnia; doue che meritamente è po
llo nel numero delli buoni Pcfci.

Termilio Prouenaale » fu il primo che mangiato l’Oligene, qual Pefee 
è il Calamaro » & la Seppia, fono di vna medefima fpecie ; A thè neo vuole» 
che fiano vaili allo ftomaco, fe bene che fono di dura digcftione » e gene
rano humori crudi»perche fonò di cratto nutrimento, lì come al luo 
luogo hò detto.

Zenodoto da Smirna fù ioueneore di mangiare il Pefee Guro moderna
mente detto Quo; Plinio Ieri uè, che il fele di quello Pefee, di frefeo mefeo- 
lato con vino, di inuecchiato, è vtiliffimo-alla fardi ti delle orecchie

Stàdio Cirinenfe fù il primo che mangiatte Lamprede piccole, quali Al
berto le chiama picciolc Morene, & hanno quello nome perche fempro 
ftaono leccando le pietre,e da’Latini è chiamata M u lidia,c dalli Greci Ga- 
lefia, e dalli Tedefchi uoue occhi. . .
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Erodoto Cipiiotto Ai l’inuentore di mangiare le Te Augi ni, che viuono 
in terra, & in acque dolci; li Latini le addimandano LareriasTeftudines» 
e li Greci le chiamano Emidas, partorifee l’voua con dura coperta» e di 
due colori cerne quelle Celli Vccelli, & le feppellifce in terra, efpeflo vi' 
fitandcle le coua »A incapo di vn’Arno cfctfuora la Tua genitura.

Li Mandi » & li Parchi fumo li primi che irangiaflero le Alogufte» cioè 
Gambari leoni, detti da Romani, &Hifìrici da Romagnuoli:dice ilGcfoe- 
roche nelle Ifolc Orchadi verga no tanto grandi, che con le loro branche, 
pigliano vn'huomo riel notare, e lo foffogano.

OrlioNormano tù il primo che mangiaceli Lucerto ,cioè il Macca
rello, qual Pef. e è atto per Talare: nell'Arabia Tene vedono dclli grandi 
detti Palami de, ma maggiori fono quelli dell’india chiamati Tonni.

Labicno Dorico iùi’muentoredi mangiare il Pefce Lupo, dalla vora
cità Aia, e dal notare (binariamente, qual mangiacarne di altri Pcfci, & 
rode la coda de) Cefalo,col quale ha fcambieuoi’ inimictcia,eccetto che od 
Giugno, Luglio, & Agallo, nel qual tempo viuono con grandiifima con
cordia inficine : e quello delli fiumi farà meglioredel Marittimo , in parti
colare quello che fi pefea nel Teuere tri li due Ponti ; in Roma moderna
mente è chiamato Spigola,e dalli Venetiani Varoli, & da Geuoudi Louaz- 
20, e da Napoletani Spinola, & dalli Greci Labrax, e Licos.

Polibio di Megara Ai il primo inuentore di mangiare il Pcftunculo » qual 
Pefce è fenza fquame ; Gellio l’annumera rrà gli eletti, e prctiofi cibi ; il 
Peftunculo di Sìo, & altri dicono che fìano megliori quelli di MeteUino,ina j 
Orario dà la palma a quelli di T aranto , quando dice, PtUmibut patutit i f  

. Slot ù molle Torantum , per li Pettini, fi intende che fiaao le Conchiglie, ; 
e tutte le forti di Cappe, delle quali a Venetia ve ne fono in quantità*.  ̂
Gefnero le dipinge tutte di vna ftefla fpecic,benché di varie forti fianca ma 
di dura digefoone.,.

Archilaoda Smirna, Ai il primo che mangiafle Teftugioi,il qua! dbo 
gioua molto alli Tifichi, lienofi, & a quelli che patono il mal caduco,ma 
Difogna mangiarne aliai,ò niente, però delle tcrreftre, e non delle maritti
me, perche fono poco buone yercibo, eccetto che la concha delle grandi, 
qual farà buona per fare feudi, A Alberto dice che vene fono di tanto 
grandi,che fe ne fanno Naukelle buone per Naui grandi.

Diogene Fabro di Egina> fù il primo che portsflc in Tauola il Pefce già 
detto d t’Latini Pediculus, del quale da Plinio ne vien così detto , fimt <Jr 
M arit Pedieu lt , a Jìmihtudme Ptdieulorum captiti, qmbut ad varia medica» j
mtntavtuntur, qual Pefce fono-certiGrancetti teneri Marittimi, quali fo- | 
no più buoni per cibo di altri Pefci, in particolare del Delfino, che non dì j 
perfona alcuna, eccetto che per medicamento, perche follati con Aceto, 
giouano alla fordità ùdl'orecchi, fecondo che dice Plinio, ma per riuan- . 
da farà attafolo per detto Fabro. !

la-• *



lafone Salammo fù l’inuencore di mangiare il Pe ce Paflera,qual Pefce 
è piano, cprefe nome dall’ Vccello Patora, il quale è buon cibo»&a* 
golofi grato.

Archilao «la Lisbonara fù il primo che mangiato il Pefce Rombo,il qua- 
le ancor lui è piano, nè molco divinile dal detto PeG. e PaiTcra, eccetto thè 
viene molto più grofio ; fù già in molta dima, & li più lodati fono quelli 
ài Raueona > il fecondo luogo fi daua alti Adriatici * fi come ne parla Gio- 
Hi’nale nella quarta Satire con quelli verfi, Incida Adriatici, fgatium oda»- 
rabile Rumbi.

Cherofo da Melara, fù il primo che mangiale le Lumache, cioè Io  
Chiocciole terreftri ,e Fello Pompeio dal Limo le chiama Limoci, e f  ul
ulo Hirpino (u il primo che ne faceto li viuai, e l’ingraffaua col Farro» 
c con la Sapa_,. -

Glauco Pericconè fù il primo che mangiato le Rane ; ve ne fono dello 
terreftri, e delle acquatiche, & vfaoo il coito di notte ; il tnafchio incita.* 
la femina ad vfare nell'acqua fui litote cere (tri fi chiamano dalli latini Ru- 
bete , & neH’lfole di Serifo fono tutte mute, nè pollano con il loro gri
dare lignificarci la futura pioggia, fi come fanno le noftre ; Theofrafto 
attribuifce tal accidente alla fmifurata frigidità delle acque doue habttano.

Optato Heliperiqo, Prefetto dell’Armata fotto Claudio Prencipe, fù il 
primo che mangiato lo Scaro, e lo portò del Mare Carpanthio, & lo dif- 
fetninò tra il feno d’Hoftia, e di Campagnaj hebbe già per il palfato gran- 
d’honore nelle Menfe , Eliano lo chiama fagacifiìmo, e fuor di modo lulfu- 
riofo, e chi di lui ne vuoi far preda, ponga la femina fui lico , egli per 
l’amore che li pòrta, facilmente è fatto prigione ; ne ferme Oppiano, che 
folo rumina l’herbe, e notandoli pafee, & è pollo da Galeno ne’ Pefci faf- 
fatili, qual Pefce è lo Storione come quello che rumina 11 terra, e l'herbe» 
c di quelle fi ciba, benché Plinio dice, Rambus fcarus prmcipalis badie, fi co
me al fuoluogo ho detto, & altri vogliano che lo Scaro tìa l’Ombrina  ̂» 
fcbene che il Giouio afferma chefia l’Acipenfaro; Suetonio fcriue,cho 
illatte, & li fegatelli » e le vi.cera delli Scart, erano nel Piatto di Vitelli© 
trà le prime delicie, a doue erano mefcobti ceruella di Fagiani, e di Pa-' 
uoni con lingue di Phenicoperfiqnalè vn Vccello che ha le penne roto » le 
quali lingue lodano ftremamente Apitio, &ilgolofo Murtia.

Frincnda Thcbano fùil primo che mangiato lo Sgombro» qual è di 
quella proprietà, che nelle acque ha il color Tulfureo, e fuori delle acque 
l’hà limile alli altri pefci ; in lfpagna vi è vn'Rola detta Sgombrarla dalla 
moltitudine di quello Pefce, pelli confini di Cartagene, per quanto dico 
Plinio là a doue fon? li. megliori.

Anafarcó Cipnctto > fù il primo che mangiato il Salmone : quello Pe- 
fee è molto perfetto nelPAquitania, qual è preferito il tìuuiatile al Ma
rittimo , ma fi ne trouano nel Reno, & anco nel Rodano, & in diuerfe 
parti della Siuiglia in lfpagna nell’Oceano.

De-.



4 4 ^ Pratica,© Scalearia cTAnt.FrugoIi
Democrate Tiranno fu il prime che mangiafle il Radio > qual è di na

tura delPcfce Cappone, de è di gratofapore,perche ha la carne bianca » 
.'c tenera, Si era lodato il fuo fegato, qual Pcfce è poco diffimilc à detto 
Pefce Cappone, modernamente chiamato Lucerna, in particolare dalli 
Venetiani.

AlcimcnoneAtheniefe, fu il primo che mangiarti la Sola, qual Pcfce è 
detto da diuerfi Sfoglia, e Linguatea, e dalli Latini Solea > qual è nel nu
mero delti Pcfci piani, de è molto grata al gufto , & applicata fopra la_* 
milza la Tana.

Dimanta Corfuotto fu il primo che mangiarti Spongie, dette da Pli
nio Stella Spongia, e Pefce Limo, ma è da fapere , che ve oe fono di tre  
fpecie » cioè, fpeflc, rade, de afpere, quali tutte nafeono attorno li farti* 
vicino alle riuiere del mare : alcune fi pafeonodi lotto* de alcune fimo 
come vna fpongacarnofa, de hanno la bocca come certe radici, conio 
quali pigliano il pefce piccolo, e Telo mangiano, quali fono mordaci,e 
pungenti come l’Ortica; le più mollialcuni le hanno trouate circa allò 
Licia in Elefponto , e circa al promororio di Malea fi trouano le afpere-, 
de le fpeflc, quali fono carnofe come fopra hò dctto>che fumo quelle che il 
detto Inuentore mangiò,e le più trifte fono le aptitie, perche fono battute 
dal Sole: Ne parla Martiale, quando dicg , Hat ùbtfortt datar urgtndis 
Spongia Mnifit, de li Antichi fe ne feruiuàno i  nettare li corpi à guifa di 
Pannicelli da mano, però di quelle Aptitie, e battute dal Sole, perche non 
fono buone per cibo, benché poco buonefuflerole altre ancora.

Ariftodemo di Argo nobile Architetto, fù il primo che mangiarti li 
Strombi,quali in Ancona li chiamano Ballaci ; fanno alla.riuicra del Ma
re in certe Pietre morte: fono di razza di Conchiglie, de hanno vnRt» 
quali fogliono feguitare, idouunque egli fi vada, &  è di buon’ augurio 
à*chi li piglia, dei chi li vede: alcuni hanno letto, che apprefio li Bifantij 
fi prometteua yna dramma attica £ chi ne pefcaua.

Thrafea Stoico feueriflìmo fu il primo che mangiale la Squarina,mo
dernamente detto lo Squadro, qual è nel numero delliPefci piani, di ha 
la codica rigida, Si è numerato tri li Pefci cartilagioofi, de alcuni Scrit
tori vogliano che cofiui fufle l’inuentore dello Sparolo, qual è vn Pefce* 
piccolo, e vile, Se è limile all’Orata nellarCeruice, e gode li liti hefbofi , 
del quale ne parla Marciale, dicendo, Rei (ibi tu* Rumbo efì mibiSpa
ralo tantum—i.

Calandro Epirota fu il primo che mangiafle il Temulo,-detto da* Lati
ni Thimalus, la maggior fua grandetta farà vn gubico, qual Pefce è mez
zano tra il Lupo, & il Cefalo » il fuo odorato fpira l’odore delTherba, 
ondeneprefe il nome, che fùil Timo, qual è bello da vedere, e foaue 
da m angiare ; fe ne trouano in diuerfi luoghi, in particolare nel Telino, e 
nell’Adici, e nel Lago di Garda : di quello Pefce ne parla vn nobile Scrit
tore, ecosì dice,Quodmella fragrai# boetmeorporr tuo farai*



Quirino Capuano fu l’inuentore di mangiare le Trite , da’ Latini chia- 
■ *-»ata, Alaufa,eda’ GreciTriffa.&Apua,&in vocabulo corrotto da_» 
— re c o  in Romano fu chiamata Amia, e da’ moderni dettaLaccia,e da’ 
CSapoletani Alofa, e dalli Spagnuoli Saualos ; le mcgliori fono quelle del 
T e u c r e ,  & alcuni Scrittori fcriuono , che nell’ Egitto in alcuni ftagni,c 
f i u m i , che fi pigliano con melodia, e canzoni flebili i & io nel Serchio di 
T ru cca  le hò vedute pelcare con molti gridi, & vrli de’ Pefeacori.

Sifìfo di Achaia Ladron folenne fù rinuentore di mangiare il Tonno, 
C[ual Pefce è fohtoilfuo paffaggio in Primauera: fcriuc Strabone, cho 
in  Ifpagna vi fono di eflrema grandezza , e che li p.d'cono di Ghiande, & 
il capo > e la pancia li foleua mangiare frefchi, & il rimanente lo confer- 
vau a  nel fate; s’ingraffano mirabilmente, nè campano più di due Auni.

Thefeo Bifwnrino ,qual fù mediocre Poeta, fu Inuentore di mangia
re  Tricchic, quali modernamente fono chiamate Sarde: di quelle par
lando Plinio cosi dice, lntrantium Pontina, foli Triccbie, non rtmeant, 
qual Pefce è fpecie di Agone quando è grotto.

Tito Valgio Romano, fù Inuentore di mangiare il Pefce Rondine» 
il Pefce Tordo, qual è di più colori, il Pefce Calamaro, le Truotte_>» 
& le Aguglie, & li Lucci, il tele de’ quali applicato fopra li calli,li fa andar 
via doppo fcarnati, e gioua alla villa, e forfè che fu detto Luccio, per
che gioua alla luce.».

tmilio Lepido fùl* inuentore di mangiare le Agole, cioè le Aguc- 
chictte,-& la Scardua, così detta modernamente ; qual Pefce è il Figo di 
Plinio, chiamato Picco dal Saluiano » per hauer molte fpiné, fi come tutte 
le Scarbatre , & li Cavedini, detti in TofcanaSqualetci di acque dolci.

Afmondo Beriono,fù il primo che mangiale la Gobbetta;hoggidì 
detta Botta Trigia la groffa, ma quando quelli Pefci fono piccoli à Ro
ma fi chiamano Capi groflì ,&  in Tofcana lozzi > fi come al fuo luo
go ho detto; e fù il primo ancora che mangiaffe il Dentale, qual man
gia carne d altri Pefci, detto da’ Latini Dentices, & l’Ombrina: quello 
Pefce fu detto da’Greti Sciena,che vuol dire ombra,perche col fuo velo
ce nuoto fuggendo, più predo appare ombra che Pefce.

Calimaco da Granopoli fù il primo che mangiaffe la Triglia » chia
mata Mullus, qual Pefce fi pafee di Alga, e di Lepri Marini, Òt è confe- 
crafo i Diana : era in grandi dima dima appretto li R omaoi antichi: par
torire tré volte l’Anno, e perciò è attribuito alla Trifone Dea : ne par
la Oppiar o, dicendo, Àcctpiunt Traglia, Unto cognomina parta. qual Pe- 

1 fec è Maritrimo ; co dui fu il primo ancora che lo cuoccffe arodo fu la 
graticola, bagnandolo d’Ogho,» e di aceto, con fale, horcon la Saluia, &

1 horcolRofmarino. ,
Filone Dalmatino fu il primo che poneffe il Pefce in Gelatina, me- 

fcolandoui dentro delle foglie di Lauro, e fu il primo che le mangiaffe, e 
per tal* inuencione diuenne ricco,

Por-
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Formione Africano perfido Ladrone, fùl’inuenrore di (alare il Pefcc,l 

& fù il primo ancora che in faiaflc rOthc,e l’altre carni» ma di quello ccr* 1 
to non ne fono, però lo taccio. I

Gafperia Gomafca virtuofa, e pudica , lì come fogliono.elfere quali tut- I 
te le-Donne Comafche.a noftra e r i, fù la prima che empiile alcuni Felci I 
di herbe » di Marafche, d’ V ua Paifera , e d’Aglio , & altre cofe ancora. 1

Hippodomia Reuer'>ca,fù la prima che cuocelfe il Pefce, hora nel vino, ' 
hora nett’Aceto,e che vi accompagnale il Petrofillo,e le Noci,c la Sapa.

Inuentori di diuerfe Viuande da gralfo, e da m agro, e di 
diuerff fapori. Cap. V.

C Lemente daAgulla,fùil primo che mangnlfe la Mofa fatta di ro' 
ua » e di butirojcon fpetie di fopra al prclc nte detta Tartara» c Lat* 
taiuola , ina ci manca il zuccaro » e l’acqua rola , qual non dones* 

no vfarlo anticamente in detta viuanda, & al medelimo fe li attribuifee & 
edere (lato il primo a mangiare lo Stoccofis.

Maccaria da Cremona » tù l’inuen trite di fare le Tartare, come (opra,
& anco di fare quella compolìtione >e cuocerla detta Wofetto , raccolta* 
quella, con Cauoli,& in alcuni luoghi d’Itnlia fi chiama Capponi,la_* 
qual viuanda lì vfa a Milano, doue che lì addimanda Noftlla, &  c vn fa- 
pore ben’antico facto con noci, mandole, e mollica di pane imbeuera- 
ta in brodo, con Aglietti, & herbette buone, con fpetie dolci, e zaffe
rano , e pedo ogni cola > e Ilemperaro con brodo, e v i bollico in Cazzar
la quanto pigli alquanto corpo, il qual fapore non vfa più.

Licado Caldeo fù l’inucncore di mangiare l’Voua, con il Butìrófrefco, 
e di farne le frittate, onero Pefciod’Voua.e fùfua inuentióne di cuo
cerle nel fuoco:e nel tegame,con ottime,e buone fpetie,& Agreila dentro, 

Appreflo di alcuni Populi lì vfaua vna viuanda > detta Carica , la quale* 
fi componeua di diuerfe cofe al guflo buone, la qual lì li  di fangue di Por
co, della quale nè fa mentione Gnidio ne) primo adii Tuoi Falli, e li Lidij 
Pvfauano affai frequentemente ,fe bene che fi crede che ne fulTc l’inuen- 
tore vn certo Periccone pehtolaro da Palermo, & anco tal vinaadafi 
vfa in Affrica, & al prefeote in diuerlì luoghi di Toftana, detta Migliacci 
alla Fiorentina, oucrofangue cotto, e fritto in diuerfi modi.

E Clemente da Chiauàri, lù l’inuentore di fare li Migliacci fopradetri. 
Mutioda Cefena pizzicaruolo, fù il primo che mangiale Polpette^ 

arollo allo fpedo, e ci poneua dentro lardo, fpetie, faluia, & Aglio.
Menippo da Scila legnaiuolo fù il primo che tfouò il mangiare delle 

Bragiuole di carne > ekfoppreflate,&il mangiare delle Trippe di Ca
pretto, con Calcio ,Petrollilo, e fpetie dolci (opra,& il mangiare dello 
Spolecco, qual Viuanda è vo fapore molto antico, fatto con Mele, Vi
no > i Pane brullcllito, & fpetie.

Sa-



Sabino Galla fù il primo che facete Partirci di Venagione » e di carne 
domenica , & il fno figlinolo fu Cuoco del Rè Colcouio, il quale fù 
il primo che faccfl'e Paftieci di Cotogne»di Marafchc » & altre cofo 
al gufto grate^.

Claucio da Gra nopoli > fù il primo che faceffe Paftieci di carne di Cerna 
all’vfatwa Franzefe.

Cuculio da Granapoli , fi (lima che fia flato il primo che mangiate mai 
Paftieci» & altre patte famofe >in quella maniera con carne minuzzata » 
eviponcua dentro del gratto di Vitella» e delle fpctie»& altre cole non 
ingrate al guflo» cioè Prugne » Amarefche > & VuaPatterà » al prefenre , 
detto Pafticcio all'loglefe » ouero'sfogliato » benché vi mancano molti al- 
tri ingredienti » fi come al fuo luogo ho detto.

Perrufio da Nicopoli fu l’inuentore di tare le Torce di vari; legulei» e di 
diuerfe herbe > & anco di vari) frutti.

Libi Ila Contadina Lombarda > fù Tinnentrice di fare li rauiuoli auuilup- 
pati nella patta, & anco difpogliaci, detti dalli Lombardi mal fatti », & al 
prefènre detti rauiuoli lenza fpoglia > c con fpoglia.
• Marina da Offlaga fù l’inuentrice di fare li Fiandoqi» cioè POtteHc » e de 
Rauiuoli di Enola ,*$t anco fù inuentrice di mangiare l’herbe amare.

Cretto Bifantio foffifta » fù il primo che facefle laRauanata»qual è 
fapore fatto di Ramno»il qual fi vfa rinucrnata dalli Tcdcfchi mol
to frequentemente .̂

CardamoDalmatino fùTInuentoredeir Oz’mc »viuanda fatta d’inee- 
{lim, qual è di foauifijmo odore : coftui fù più iciagurato » &  il maggior 
parabolano non vidde mai il Sole.
- Flauio Montello Scarpellino » fù il primo che introducete nelle Taiiole 

il cuocere la carne nclli Tegami, con frane » Marafchc » Pera » & altre co- 
fe atte ad incitare l’appetito a tutti. ' -

Camillo da Venafrò, è fiato il primo che mai facefle infalata d'interiori 
di Polli » Ar ai medefìmo fe li atcnbuifce di hàuere prima d’ogni altro man
giato le Coratelle minuzzate con Cipolle per dentro» & buone fpecie» cioè 
fatto Portaggi d’interiori di Polli, e di Coratelle.

Mehbea da Manerbio » fù Tinnentrice dc'CafoncelIi , e delle frittelle » & 
delle Tatuiate : coftei fù donna di grande ardire, & è chiara cofa» che con 
le proprie mani ammazzò vn'Ortb, e di moftruofa grandezza.

Meluzza Comafca,fùl’inuentrice di mangiare le Laflagne, & liMac- 
caroni» con l’Aglio, Cafcio, & fpecie : di cortei fùinuent ione ancora di 
mangiare Fórmcntini » Lafagnuole » Pizzoccheri » cioè Gnocchctri, e Vi- 
baruolo ; la qual poi fi morì di puntura» e per le fue inuentioni fù honore- 
uolmenteTepellica.

Hipomeno da Tolofafù il primo che mangiate, quella viuanda detta.» 
in alcuni, luoghi Caritea, & in lfpagna Gigotte, la qualfi vfa la State» più 
chi la Vernata» do ue che vi entrano Voua, carne piccata » Aceto» Cafio»

L l l  Pe-



Petrofello, & fpcrie dolci » Vua paflerina > & Maniche (ceche.
Soriano Cómafco fu il primo che friggeiTe il Pane nel Buriro, benché 

alcuni-aflermano ebe fia dato vn’Abruzzefe, e per fede di ciò adducono » 
che per fino al dì cThoggi, fi dice Abruzzefe Pane vnro.

Coradi na da Pozzuolo,luogo ameno di Lombardia «fiala prima che fa* 
cefle Rauizze , cioè Rape con l'Agliata .

Melibea da Belinzona, fu la prima che mangiale Luppoli, Paftinache 
frìtte » Cocumcfi, cioè Cedrìuoli, Zucche noftrane » & Indiane» &  vai* 
Tua Figlia poi ritrouò, di cuocenti dentro dell’ Vooa sbattute» e H pò* 
(e nome Zucche maritate» e per fino aldid’hoggi così fi additnandano 
modernamente in Lombardia ,& alla medefima Teli attnbuifee l'mueo* 
rione della Peuerata, la qual viario li Contadini rioutroata, particola» 
mente nelle Montagne Trentine.

Oldrico Suizzaro ,fu il primo ebe mangiafle l’Orzo in Minefira.ft 
l’Aucna pefta » coftui era hoomo bellicofo a marau iglia.

Marma Brìancefca, fu l’inucntricc della falla verde » & della Limoon 
gratiifima, per fuegliare ogni appetito » fi vfa in diuerfi luoghi d’Italia.

Meridiana da Cefena » fu l’inuentrice di fareleMinefire»coa il latte 
di Mandole, e di fare le roflumate » & alcuni altri Guazzttti » Òc intingoli » 
faporitiilìmi al gufto.

Melina da Reggio > fi) l’innentrìcc del (are l’Infalate di Carote > e di 6 * 
re cuocere di CafriCaualli allo fpedo, con preftiflimo fuoco,con fopra 
ponerniZoccaro» e cannella ili polqere copiofàmente ,& la  medefiau 
fu inuenxrice di (are queir Arofto annegato,]! oggi dì detto, fotteftaro.

Calidonia Brunella fu l’inuentricc di fare iifaporedi Nocelle » e di 6 re* 
Baldoni, cioè Cialdoni, e Salficda frefea mfalata, e deHe Tomafe\k,^« 
le quali cole il Porco venne io gran credito, che per prima (ì /chifaua,e 
ftimauapoco.ccrebbcin più dima ancora, quando che fumo aflaggtari 
li Salficciotti » & le Mortadelle.

M. Apitio, fi) il primo che ne infegnaiTe a mangiare le Angurie » cioè li 
Cocomeri da acqua, In quella maniera > vi faceua vn buco > e vi poneua 
molto Zuccaro dentro, e poi lo chiudeua » e lo faceua (lare due giorni al 
Sole, e'due notti alla Serena acanti che li mangiafle : coftui fu si golofo» 
che hauendo vdiro dire, che nella Libia nafceuano ottime Cariche,qual è 
vn’herba duriflima, & acuta «altro di buono non hi che la radice, fnbbito 
vi nauigò, trouando non edere come gli era (lato referto, maledi la Libia 
e chi vi habbkaua ; coftui fi) il primo ancora che giudicale la lingua.» 
del Phcnicopcro edere di perfettitlimofapore,qua1 Vccello habita nel* 
le Lagone Marittime, & c limile ad vna Cicogna, flato vfato bolli
to , & arofto, dal fopradetto Aptitio, doue che ne infegna aecomroo- 
darlo con molti Aromati: di coftui ue fa mentionc Marnale ncll’vndo- 
cimolibro de’ Cuoi Epigrammi.

Marcello Eginaecca, fi) il primo che vfaflc la Satureia, deteaper altro
no-



nom e Timbra» la qual eccita Venere » e perciò fu detta Saturea » quafi Sa
tureia» perche li Satiri fono molto prortti alla carnai libidine » qual è fatta 
c o n  Origano dentro » perche tal herba è calda» e fecca» fi come al fuo luo
g o  ho detto.

Ariflofcmo Cirineo, ritrouò quella viuanda detta Ciambnglione vfata_, 
dalli più interni Lombardi : co fluì fu sì fludiofo della gola » che la fera in- 
aacquaua le Lattughe » col vin cotto > e con acqua di Mele»accioche fuffe- 
r o  di più delicato (aporc > e più largamente crefcctfero.

Santragolofiffimo,del quale ne ferine Martiale quando dice» Nil tjl 
miferius > nttgulofìus Ssntr*) fu anco l’inuentore delle roffumate, & del. 
Urodetto » e di quella viuanda detta Cardinale» chiamata ViuaruohL» 
•modernamente.

Fagone da Smirna, fù quello che ne infegnò condire li fegatelli di Porco 
coni) fugo di Melangoleagre » e con il Pepe; effendo vna volta quello 
ghiottone introdutto alla Tauola di Aureliano » fi mangiò vn Porco falua» 
tico intiero » e cento Pani » vn Porcello domcflico » & vn Caflrato > quello 
io non l'hò gii veduto, ma lo racconta FlauioVopifcodifFufa«cnte»eper 
cofa veriffima rafferma.

Gamble Rè delì’Indij fù fi primo che mangiaffe fi Lattimele» e la qua* 
gliata, & le Ricotte frefche »bora col Mele » & bora col Zuccaro : coflni 
fu gran mangiatore» che vna notte fi mangiò la fua moglie » e di quello 
ne fa fede Mufonio Autor Greco.
■ Laufcllo Toledano » fù ilprimo che ritrouafle il bianco mangiare;!]* Gre* 

ci J’addimandano Leuphagon; coflni fù ottimo marÌBOlo » & Gafba Impe
ratore , il fuo Audio » era nel mangiare » vi agginnfe l’acqua rofa » & il fate» 
perche fi tofto che feende su lo ftomaco » non f i corrompere.

Cornelia Calandra,fùl’imientrice’ de Sufameli »MoflacciuoIi,& Pafla- 
delle » e per quella inuentionefiì gratiffima.

Agliais Tibicina fù la prima che faceffe Marzapani» Galizzoni » Pignoc- 
caci » Zoccarini ,&  il pane pepato » ma molto differente di quello che hog- 
gidi fi vfadi fare in diuerfi luoghi d’Italia.

Abroneda Narni» fù fi primo che mangiaffe Belicuocoli » Caneflrclli, e 
Confortini fatti cpn Zuccaro» Butiro frefeo» & Voua» con CannelU-i 
dentro.

Dorothea Prifca da Bergamo > fù l’inuentrice dell’Agliata ,e fu la prima 
ancora che friggefle l’Aglio» e con l’Aceto fe lo mangiaffe »non fu tal in- 
uentione biafimaca»per effere l ’aglio la vera triaca de Contadini,e perciò c 
buòno a fare rilaffare li Spiratoli delle vene> fi come rafferma Difcoride^* 

Giannotto da Gorgonzola fa il primo che mangiaffe frittelle di fambu- 
co »edi Rosmarino, qual fù poi impelo con due figliuoli al lato.

Clelia da Veruli fu la prima (he ponefle il Vino cotto»in fcruitio del
le Viuandc»la qual inuentione approuata dalli fauij Medici » & aliai da 
tutti fu comendaca » fe fi vero riferifee Pilandro Scrittore dclli Annali.

L ll a Adria-



Adriano da Corcira fu il prima che ponelfe in Tauola il Mele cot
to > & FOzimele per falla , il quale ara infame de latronecci, & in fegno 
di ciò fu impiccato a Negroponte.

Mircale Donna al beuere deditiflima , fu la prima che cuocere l’Vouij 
nel fuoco, e condite con fate, e Cannella fe )e forbiua ; a cortei fe li dà pa
rimente il ranco, che facefle la Coppetta, cioè fartrice di cofe dolci >e 
ponefle in Tauola Piltacchi, &ne faccfTe delle Torce,per quelli che* 
erano indifpofti di luflùria.

Fillade da Lucca ,fù il primo che mangiale li Caftagnacri, &  la mine- 
ftra di Sembola * cioè Sembolella, e di quello ne riportò lode •

Peruzzo Conoafco,Leecardoa marauigIia,fùil.primo màgiatore di frit
tate rognofe,lc quali aguzzano l’appetito,nè meno fono punto rtuccheuoli.

Farcito Pedemontano, fu il primo mangiatore de Tregemnati, detti 
dalli Latini Bellaria » cioè di fiorì d’herba di Cicuta ; lì componeua antica
mente di Cocco, di faua, di Condro, qual è fpccie d’Inditaa faluatica,é’ 
Calcio, di Mele, & di SifTamide, cioè Silfaro, qual è vn’herba veramente, e 
vna mefco'anza molto Antica, e di herbe velenofe ancora.

Crefpino Falifco fù il primo che facefle la feelta di tutti li piti deha? 
ti cibi che fi vfauano al tempo di Eliogabolo imperatore,al qaale coftui li 
Fù tango tempo Cuoco» e per honorarè vn anco tal enne Conut co, pri
ma tolfe il Pauqne diJSamo, l’Atagena di Frìgia, delle Grue Meliche, Ca
pretti di pelame appczzato di negro ,Ii Scali di Siuiglia, Danari del
l’Egitto , Ghiande dell'Hiberìa, erano meglio le Spagnuole, Conchiglie/ 
di Lucrino ,  Noci Pontiche, Pera di America, Murene di Tarcar ia, Schic- 
ciato.di Samo, Tonni, e Conche di Lucrino, Rape di Norcia, Q fdoé 
Luna, e Siciliano : quella lilla è molto Antica «benché modernamente Ci 
vfa di Conuitare ancora da graffo, e da magro.

Aflidama Milefio, fù il primo che accompagnafle l’Vua Mofcatellacon 
PArollo: quello è quello Aflidama,cb: effendochiamato ad vn Con
vito da Ariobarzane Peritano, lui folo fi mangiò quanto era flato appa
recchiato per tutti li Contatati.
- Calandrina da Piftoia luogo dj Tofcana, fùrinuentricedi ponerele Vlt- 
ue in compagnia dell’Arollj, in Tauola, & anco di fare le riempiture del- 
li Vccelli, e di mangiare le Trippe di Vitello, di Bone, e di Porco, & di 
Capretto, e ci poneua dentro dell'Aglio,onero delti Porri, con di quel
la fpetie di Piftoia, che auanza twte le altre in bontà.

Ebufo Piroio da Monte Aitano, fù il primo che mangiale li funghi fre- 
fchi, & infalati» con il fapore, e perche non gli noccflero, effendo frefehi, 
vi cuoceua delle Pera faluaciche dentro, fi ritròuano di più fpecie Funghi, 
ma Galeno li chiama tutti perniciofi, c Di feoride parlando delli Fnoghi, 
così fcriflc, Fungtnm dygtmn, <b* dj «pia Udunt.

In-



In u cn tori di diucrfi legum i da m an giare. C ip . V I .

C Lentia da Cremona,fùl’inuencrice di mangiare li Fagiuoli, có il Per 
pe»& Aceto,con fale,& Oglio fopra, però afciutti,e non con brodo. 

Clorida da Elio Brefciana, fù la prima che mangiate, e cuocclfo 
lì Fagicoli frcfchj con le fcorze>aggiungendoti! dell*Aglio» del Pepe » &  
Acero con Petrofillo ,la qual fù prima ancora che mangiale le Roueglie » 
doè li Pefel1i»(ì come lo racconta Lioo bruno gramacico,uella Tua Cronica. 

Camena da Piperno fù l’inuentrice di mangiare il Ccce, e la Cicerchia,, 
. & le Lenti, con molt’Aglio, e faluia dentro. .

Camilla Anconitana, fu l’inuentrice di mangiare la Faua menata, bene 
ogliata, &  bene impcpata, e vi poncua dentro del Porro, nè la reputaua 
buona, fe non era tanto tenera, che efTa entr-aflc per vn buco di fiafeo. 

Prorogcne fu il primo che mangiate Lupini, e che infegnate i  macerar* 
* li con l’acqua per indolcirli.

Lanieno fiì il primo che ponete in coftume di mangiare Appio, perche 
prima fe ne coronauano follmente le tempie quando che erano vincitori 
in Ncmea» cosi referifee Plutarco nella vita di Ti mcleone.

/
Inuenrori d i diuerfi frutti da m angiare , di A lb e r i, e di Ter-, 

r a , & di herbe diuerfe . C a p . V I I .

PLatone fu delli primi che ponete in vfo il mangiare in Tanola Fichi, 
e non ne fu men Vago di quello che fuffe Claudio imperatore di 
mangiare il Pefc e Scaro, e per quello molti Greci il chiamano Phi- 

loficon, non dico però che lui fulle il primo a mangiarlo , perchè nel vero 
fu Habram Hebrco; li più Iodati fono l’Hircani, c poi li-Calcidonici,ma hà 
buoni Fichi l’Affrica, e Rodi ; quell’ albero pretto lì inuecchia per la bre- 

. uiti delle radici, & è più fecondo nelle parti inferiori che helli Monti.
' EritioCipriotto, fu il primo che ponete Fichi, con Pera, e Mela-,,
, in Tauola,il qual fu huomo proteruo, e fallace, & fopra modo bugiardo .
' Demetrio Salamino fu il primo che mangiate Cedri, il legno de’ qua- 
' li mai è infettato da tarme, e foglio del Cedro conferua diuerfe cofe da 

putrefatrioné, eli più lodati fono in Creta, Affrica, & Siria.
Calittonio Trombetta fu il primo che mai mangiate Ceragie,& Locullo 

, fù il primo che cele portate da Ponto; quell’Albero fi rallegra a fiaro 
. adii Monti acquoli, nè mai fi è potuto per diligenza che già vi fi vfate di 
: piantarlo in Egitto, che frutto facefse.

Carillo da Andrinopoli, fu il primo che mangiate Pruae ; ve ne fonò di 
più forti, ma le più lodare fono le Dama/cene, il qual Albero-, non è niente 
amico delli Monti, ma di buoni, e ben coltiuati piani.

Cauftìo da Cotrom >iu ilprimo che mangiate More gel fi; quell'albero
èVvl*



è l’vltimo fra tutti che fiorifca » perche egli fuole affettare > che fra beni 
pattato il freddo, e perciò li Poeti lo chiamano Albero prudenti (fimo : fi 
Tuoi frutti erano bianchi» ma douentorno roflT dal fangue di Piramo,e 
di Tisbe > qual ama di habitare selli Monti » e fi inuecchia tardi.
• Gadoletto Cipriote*, fu il primo che mangiafle Comiali » queft’AIbe- 
ro ha li rami durile rigidi come il corno» e perciò fe ne fanno Aliti 
per dardi ottime*.

Alonfcco di Medina fu il primo che mangiafle Vliue : a quell'albero noa 
fi cadono mai le frondi , & è confacrato a Minerua ; fe ne foleuano già co* 
ronarele turmc delli Cauallieri : crefce tardamente » c fi fi fterilcpcr il 
naorfo Caprino » qual dura cento Anni.

Ortando Chiozzorco, fu il primo che mangiafle Poponi,qual li mangia* 
ua con Tale» e con perfetto Cafcio > e poi vi beueua apprettò della Malua« 
già garba : coftui fi morì per il fupernuo mangiare.

ArHlogene Thafio, Medico di Antigonoredi Macedonia, fu il primo 
che ponefle in Tauola l’Vliue fchiacciate , e li Cappari» & li mangiauacoa 
rottimele » & il fapero apcritiuo, qual è gioueuolealla milza.

Alconcio Medico di piaghe «qual fu gii condennato da Claudio di 
cento fettertij) e confinato in Francia» fu il primo che ponefle Aranci,e 
limoni in Tauola » e li premeua del fucchio, e ne bagnaua le viuande » ma 
li premeua negligentemente.

Agatone Soriano, fu il primo che mangiatte Pera : coftui fu chiamato 
fotto quello nome Pero » dalla figura Piramide » la quale pare <£immitair, 
eli piò iodati erano quelli di campagna, & li Falerni: quell* albero perde 
predo il frutto, e campa poco.

Vedio Podio fu il primo che accompagnafle il Cafcio con le frotte vru 
Tauola: coftui era così vago delle cofe delicate» che gettaua li lenitoti 
nelle Pefcine » accioche li Pefci douentaflero di più grato fapore » man
giando le carni humane di fapor dolci (fimo.

Pellio Corfuotto, fu il primo che mangiatte mai Caftagne» e bollite, & 
Aroftite» Vergilio le chiamaHirfutc, quando dice, fiata tif iumptrit
&  Cartari* birfutd.

Cleope da Venafro, fu il primo che cucinale Carciofiàli nel brodo graf
fo ; fu anco il primo che li friggefle col gratto di Porco, ponendoui Pepe » 
fale, & Aceto : Galeno li chiama Cinnara, e fi maraviglia come fiano fa- 

, liti a ranca repucatione * 'generando humori adotti » ma concede però che 
confortinolo ftomaco.

Protifilao Macedonico » fiì il primo che mangiafle Cardi : crefcono ma-' 
rauigliofamcncc in Cartagene, òr in Cordua, fanno parere buono il vino, 
la radice è buona per generare ntafchi » vogliano il fale, & il Pepe, ma gli 
Antichi |i mangiauano col Mele, e con l’Aceto.

Aftltpiade Pruficnfe » famigliare di Gn. Pompeio, & Medico sì eccel
lente > che puotè refufeitare li morti : fu il primp che introdufle il mangia*

' re

\



r e  Sparagi > sì in Mineftra, come in Infoiata ancora *, fii il primo quello 
IVI-cdico, che fi immaginaflc folcon il Vino variamente dato,potere ri- 
rana re qualunque interino, c pofe invio ancora coftui li bagni di Ac
q u a  dolce, & li letti fofpefi per poter meglio procacciare atti infermi 
i l  tanno. ~ \

Cefarifco di Puglia fu u primo che mangiatte mai Mandole : in que
ll'A lbero, per quanto fauoleggiano i Poeti, fu tramutata Pallade , la.» 
qual* è la prima pianta che fi ori Tea, & auanti la maturiti facilmente» 
perde il frutto. '

•Clenaudro da Negropoute fu il primo che mangiale li Pignuoli fre- 
fchi-: quell* Albero non fiorifee mai, oc meno li cadono le froodi, e f o  
alcuno li leua la cima douencaAerile,aè per quello muore, e quando 
che è tagliato, non fi rimette mai più, nè mai più germina, e perciò Cre
ta  appretto di Erodoto minaccia che egli diftruggerebbe li Lampefceni» 
come fi diflrugge il Pino.

Prudentio Kodiotto fu il primo che mangiarle Nefpole, le foglie di 
quell'Albero prima che cafchino fi fanno rotte, & ha molte radici ineftir- 
pabili : non fu quello frutto in Italia al tempo di Catone, il qual fuole ef
fe re infettato di molti vermicelli rotti, e pelofi : li Noccioli delie Nefpole 
fp'oluerizzati,ebeuuti in vino bianco, doppo cotti con le radici di Petro- 
ftllo , cacciano le pietre delle reni.

Carbonchio Epirota, fu il primo che mangi atte Noci frefche,le quali 
fouò di tal natura, che fi ingrattano per la vecchiezza ; e l’albero ha natu
rai discordia con la Quercia, & la loro feorza è buona da tingere le lane, 
c  la Tua ombra è nemica alii feminati, & induce dolori netti noilri capi.

Clodio Albino fu il primo che mangiale Tartuffoli, quali cuoccua foC- 
to le bragie, e poi li lauaua con il vino odorifero, e con oglio perfetto, fa- 
le, pepe, e fugo di melangole li godeua •

Antonio da Cotrone fu il primo che mangiatte in Italia Perfiche,le qua
li traggono il nome da Perfia .'•queft’Albero non fi fiori, nè alcun frutto 
in Rodi, douc che fi dice, che è flato portato in Italia per auuelenarci, 
ma la benigniti del Ciclo Italiano, fpenfc f  innota fuamalitia; fonoalcu- . 
sii che raflomigiiano gli huomini k.fingheuoli, chefianodipeggior fatti 
che del Perfìco, perche è dolce di fuori t & amaro di dentro.

Carmandro Affocano,fu il primo che mangiatte Dattari ; queft’Albe
ro in Europa è Iterile, & in iipagna fa il frutto ^pa di nittùna foauiti ,  
ilqual’Albero hi l’vno, e l*altro ietto, nè mai gli calcano le foglie.

Vollidonioda Macerata fu quello che trouo il mangiare delle Melagra
nate doppo il patto, forfè per configho di Cornelio .Cello, perche in vero 
non lattano corrompere il cibo sù lo ftomaco, & hanno prefo il nome dal 
gran numero detti grani, e non da Granata Regno in lfpagna.

Li Archadij forno li primi che mangiattero le Ghiande, quali in lfpagna 
vi fono del gufto proprio delle Caftagnc.



4  $ 6  P r a t ic a ,  e  S c a lc a r la  cT À n t. F r a g o l a
Oldrico da Sciafufa ,Tu il primo che mangiafle Raffano puro, non dico 

la Raphanca fopradetca, & Androcida , ne faceua mangiare , per ripara' 
rè aU’imbriachczza; Plinio fcriue,che in Alemagna vi crefcano alla triifura 
di vn fanciullo, la qual radice guaita li denti, benché gli Antichi credct* 
tcroche e (fa fufle contra veleno. #

Aliprando da S igillo, fu il primo che cuocere Cipolle, & Scalogne , & 
che ne facetfe Infoiata: coflui era Mercante ricchiffimo.

Anaxilao Filofofo, fu il primo (he mangiafle l’ Àglio crudo, Galeno lo 
chiama, triaca ruflicorum, & gioua alle compleflioni frigide, &  alla colle 
vecchia » Oracio ne difle molto male , così fcriuendo,

Edat CitutH AUtftm uocentiut, « dura mtjforum d ia .
Quid btcvtn iy  feu itin  frfttrdy

Acrone Agrigentino Medico, fu il primo che mangiafle il porro cotto 
fotto le bragie, del qual cibo ne fu gii canto vago Nerone, che ncfluno pid 
vago edere ne puote : coftui fu Filofofo in Atene longamence infieme con 
Empedocle, e fu più antico di Hippoerate;

Ariftogene Medico che fu già feruodi Chriflppo Filofofo, fu il primo 
che mangiale le MoIegnane,cìoc Marignani fritti eoo l’Aglio,e colPetro- 
fcltacoftui nebbe gran reputatione,per la mirabil cura che lui fece ad An
tigono , & in poco tempo fi fece ricchiflìmo.

Marnilo Egittio fu il primo che mangiafle Zucche, ve ne fono di più 
forti, benché di v na fpetie fola, ma le longhe fono pid grate sù per le Meo- 
fe , Chriflppo Medico le dannaua > generano però buon’humore ,e  gioca
no alle febri colleriche, fecondo il parere di Auicenna, ma auuerooo le*

, donne quandoché hauerannoil fluflo meftruale * di non andarci dou«j 
fiano piantato. '

Coccolina da Lucca fu l’inuentrice di far comporta di Rape, di Caro
te , di Zucche, e di Poponi, ma fu quella ancora, che pofe prima il finoc
chio, le Pertiche, la Baflìgia, e li Cocomeri nell’aceto.

• Creufa da Megara molto la commendò Pittagora, fu la prima che vfaffe 
l’Anifo nell! condimenti delle Viuandc * il quale toghe li infogni, fe detto 
feme fard fofpefo al Capezzale.

' • Bacchio da Corinto fu il primo che vfofle nelle Viuande l'Aneto, & fe il
vero dice Auicenna, il Tuo feme è gioueuóle alti dofori, bollito, e l’hertau 
ancora, &ilfuo odorato raffrena li flnghiozzi.

Agufto per configlio di Antonio Mufa fuo Medico, fu il primo ebo 
mangiafle delle lattughe : folcuano gli antichi Romani mangiarle il dop- 
pe parto, e quello credo per dormire più bene; laonde Marciale feni
le , così dicendo, ,

Claudcre qua cccnadaEluta folebtt Auorum,
D iem ibtcur noiìras ineboat fila dapes.

• Sufanna Melma fu la prima che mangiafle Porcellana , perfuafa di 
raffreddare * rifpetto alla lufluria, poiché tal herba è fredda in terzo

gra.



grado»come al Tuo luogo ho detto.
Giulia fu la prima che ponefTe in vfo l’EnoIa ferialmente,la Campagna a 

douc fi ritroua tal’herba > qual è tenuta la megliore » fe bene che dì fua na
tura fia nemica allo ftomaco » ma mefcolata con cole dolci li diniene ami- 
ci(Titna»doueche fpefiò di quella lì fa vino di Ertola in Alemagna » Se nella 
Valtolina; dice Plinio che Liuia Agufta vfaual’Enola concinouàmente oc’ 
cibi» ma non già fola «perche nuoce allo, ftomaco come fopra ho detto» 
ma con colè dolci accompagnata:gioua al morfo de’ierpcnri» & il fuo fugo 
ha lìngolar virtù di a dimazzare li vermi » & li fa vfeire del corpo.

Achille Troiano» fu il primo che mangiale qucll’herba detta Eringon di' 
Troia » di Puglia » qual è vn’herba mordace » Se ha di buono la radice fo- 
lamcnte.la qual prouoca la lulfuria>e fi mangia con Cinamomo»e col Pepe 
c Garofano » e fale » e cosi le foglie giouanette ancora » Se beuuta con vi
no detta radice gioua mirabilmente al «naie di fegato » & alli morii di ca
ni rabbio fi » fecondo che dice il Mattiuolo.

Inuentori d i . confettare diuerfi fru tti, e di fare-#
V- Confcrue. Cap. V I I . '

E Bofiofùil primo che mangiale Zuccaro»ma alcuni vogliano che il 
Zuccaro non fuffe conofciuto dalli Antichi » ma folamente il Mele-.» 
quale vfauano» fi come fi vede nelle loro ccmpoficioni » che-non-* 

fanno mentione alcuna di Zuccaro «Non era altro il Zuccaro dclli Anti
chi . che la parte più fottile che era nel midollo delle canne, vfeitone fuori 
per li porri di quelle » condenfato » e fecco dal Sole » fi come fi condenfa_> 
da noi per arte di fuoco.

Caligola » il quale confumò qnafi tutto il teforo che li lafsò Tiberio » in 
fare ibntófne cene » e Banchetti » fu il primo che formafic di Zuccaro » Pe- 
fei , Funghi » Caftagnc » Torte » & altre cofe » le quali vfano al prefente in 
Napoli » madre delle delitie.

Àleflandra da Carinola » fu la prima che facefle le Confcrue rofatc » e le 
fchiacciate di Mandole > e che confettale li Zcnzouini.

■ Curio Tripaldino» fu il primo che iouentò di confettare Pertiche» e 
Pignuoli: coftui fu huomo infame di ladroneccio di fporchiflìma lutfuria.

P. Gullooto, fu il primo che confettale li Cotogni > e vi ponefle il Mu- 
febio ; coftui fu notato da Oratio per la fua gola » e da Lucullo » di mol
te cofe da Tertulliano biafimace » quali forno il fontuofo viuere di Gallo
filo » la gola di Apitio»il giuoco di Curio,e l’imbriachezza d’Aotonìo;e non 
doppo molto tempo vn Tuo nepote ritrouò di fare il gelo, e di confettare 
li pezzi intieri di Cotogni» le quali cofeanoftn tempi vfano in dinerfi 
luoghi d’Italia,ma in Ifpagna » in particolare in Portogallo, e Valenza ten
gano il primo luogo.

Clconimo da Spcllc> fu il primo che confettale le Zucche, &leLat- 
«. Mmm tu-



tughe»e li Cedri »coftui fu di fancftQma vita.,.
Giofippo Perla fu tl primo che confettato le Pera Mofcatelie» le Ncipo* 

le» le Lattughe, tU le radici di Bugi offa .
Lelia Romana, fu la prima che confettale le Noci frefche » tk condita  ̂

con Mele» gioua alle reni fredde» le Noci lì chiamano da Latini luglaades» 
che Tuoi dire Ghiande di Gioue » perche nelli primi tempi del Mondo > gli 
huomini erano vii al eotmin cibo delle Ghiande » e doppoi ricrouando le 
Noci più grate al gufto > le chiamóroo per eccellenaa Ghiande di Gioue.

Calandra da Ferrara » fu la prima che confettato le Nefpole > Difcoridc 
pone duefpecie di Nefpole » vnachiamata Atonia» la quale ha dentro di 
sé tré offi» 8( è grata al guftó » • dilli Arabi è chiamata .Zaror » e da noi 
Azzaruole» & l’altra fpecie fono le comuni detee Nefpole» pii! arte per Me
dicina che per cibo, & l’vna, &l l'altra forte fi condifcono con Zaccaro, e 
fe ne fa Conftrua, come al fuo luogo ho detto.

Filippello fpeciale » è  flato il primo che habbia confettate le Vliuc» 
in Sicilia-,«

Acchille Aleffandrino ^stille,fu il primo che confettale le Pera di 
diuerfe forti.

Lfeuiniano da Tolentino, fu il primo che confettane il Teme di Popooi» 
e TAnifo, tu il finocchio -, fu coflui huotno fraudolente più di ogni al
tro di Tua età. (

LanduccioFiorentino,fu il primo che mangiaffe Aranci, Limoni 
Pome di Adamo confettate.

Agrane Medico, fu il primo che portaffe in Tauola Curiandoli cocot
ti » per reprimere li fumi » che per il cibo fogliono venire al celebro>cortoi 
fu quello che rifanò Atene dalla Pefle, con fare accendere di molti faochi.

lnuentori di fare diuerfe fo rti di Pane da m angiare.
Cap. V i l i .

L I Romani Antichi (ì cìborno di Farro » t Polenta di graoo fpo- 
g1 iarp trecento Anni, fecondo che ferme Plinio, Populea» Roma- 
numy Parte tantum, &  /rumenta CCC. AnnùvfumVetèrne trai et. 

Si trouano (ino al dì d’hoggi eppreffo di alcune naturai » vn Pane» ilqua* 
le gli Antichi chiamauano Artòlagano» quali! faceoa di tombola cotta., 
nell’Oglio, e vi aggiungevano tupocodrvino»conPep>e,ouero ci ponè- 
uano vnpoco di graffo, dei quale ne fu inuencore Stanano Nocera ,boo- 
mo molto bdlicofo. v

L’Indiani Occidentali dicono che Caribe loro Profeta, 1i moflrò Pvfo 
della Radice Hetic-, & il modo di coltiuarla » della quale ne faceuaoo Paoc.

Ndl’figitto faceusno vn Pane di vn certo frutto del Lotto chiamato 
rOrtomera, il qual frutto è come il Miglio» fi come dice Plinio,//I <$» 
Inumerà ,$ua fit tex iota fata y tu num fermnefumit Mito fum JRaaè



in Egitto, é particolarmente dalli Pallori > quali lo faceuano con acqua_>, 
ouero con latte , ma difficilmente lo digeriuano.

Si vfaua apprettò di alcuniPopuli , particolarmente in Puglia» vna for
ce di Pane detto Colifìo, cioè Pane cenentio , fatto in iliacciace » e cotto 
/otto le Ceneri, del quale ne fa mentione Plauto quando dice, GolapUa—> 
tnebi nè encomia deniit » fi flima che di tal Pane, ne fu He iuuentorc Perna-» 
Sabino ,Hofte cortefilfimo.

Nell’Ifola Tarennate vi è vn’Albero che fa vn cappuccio nelle fue eftre- 
m iti, nel cui midollo fi ritroua vna farina, della quale ne fanno Pane ili 
come dice il Clufio » quale iofipido , ma mangiato con Zuccaro, Pepe, e 
Cinamomoi che da alcuni è defiderato, il primo che portò quello Pane» 
fa FrancefcoDeathè nel tempo delle gran carefiie.

Neli’Jflandia, & altri paefi Settentrionali fanno del Pane di Pefci» fi co* 
me dice Plinio 1 & anco ncll’Indie Orientali ; Orìtas ab Indie arbie fluuiue 
ieflerminat, by nuìlunt aliti: ttbum neutre, quarti Ptfctum quei vngutbue dif- 
fióits Jole torrent, atqut ita * 'arum, cxys factunt, fi come lo rteriicc Cli- 
tarco ancora»».

Si vfauano da molti populi vna forre di fchiacciate dette Eia (fi » fatte di 
Settamo; quello è vna forte di formento Indiano,fi come dice Plinio,Aeili» 
im furmenta dtximus fejfamtn » Mtlium, & Pan/cum » ftjfama ab Indit ve» 
nit, quali faceuano con fior di farina, & ae fu inuentore Pietro di Capua_»; 
al medefimo fe li attribuire molte alcre foggie di fogaccie, particolar
mente le Mondane, quali erano compolle di fior di farina, di Calcio, e di 
Vino, vfatc modernamente dalli Contadini di Cafiiglione del Lago di Pe
rugia , ma vi pongano di più Noci dentro.

il PancSiligeneo,ilBronftlfio, col Cornarlo, dicono elfer fatto di fe
gato, ma Plinio con molti altri non raffermano, & alcuni altri dicono che 
detto Pane era fatto di vna fpeticdi grano chiamato Robus, qual cosi 
chiama la Siligene il Columella, mala maggior parte di buoni Autori af
fermano, che futte quello fatto del più eletto formento, che in quei tempi 
fi ritrouafle in Italia , & anco della più pura parte della farioa pattata per 
il più denfo tacilo, ouero fettaccio, che ritrouare fi potette, perche filgo 
lignificala midolla del formento, fi come rafferma Galeno nel primo ali» 
rnenUtrum, quando dice» At veropurijpmue Panie apud Romanos dicitur fi- 
ligintue, & anco rafferma luuenalc nella quinta Satire, fed tener, & mutue 
tnolhque fihgenĉ  .

Nella prima età, detta l’età dell’or o, viueuano di Ghiande, e delle fion
di fe ne coronauanole tempie ; Cerere poi degna d’eremo honore ritro
vò il formento, e ci infegeo a fare il Pane, già fi vide longo tempo in Ita
lia di Polte, fi come in Grecia di Polenta fi viueua, e cosi tu incognita la-»

. Polenta in Italia., fi come la Folce in Grecia ; Ennio nobil Poeta deferiuen- 
do vna gran fame ditte, che li Padri toglieuano di bocca alli figliuoli l’otta, 
e non fa mentione alcuna di Pane, e perciò noi habbiamo vna grande obli*

M m m x ga-



gatione a Cerere »6t non minore àCarmelia, la quale viaggiante il gra
no, accioche facefie liCorpi piùrobulli ,e ci porgere piò laluteuole nu
trimento.; Giàfi faceua il pane à quella foggia, che hora li fanno li Cafei 
Cauallt, e poi li riduffe io forma di fchiacciara , e finalmente fé li è chra h. 
forma di figurasferica : Papirio Egittio ci ingegnò di mefcolarui l’Ani i, de 
il Buriro dentro, per renderlo più faporko, e . fi (lette molto tempo feoza 
Pi (lori » cioè fenza Pomari, perche il fare del Pane, era foiameote opera 
di Donne,# li Pittori erano cosi chiamati per il pcitare, nel far della patta.

Inuenrori di diuerfi Vini, dalli A ntichiritrouatiin  diuer
fi luoghi Cap. IX .

HOra fi tratterà delPinucntori di diuerfi Vini ,&  altre dioerfe benan- 
dc, che Anticamente vfauano» 6i incominciarono dalla Tornac
ela , cioè Vernaccia di Celatica, e da quella di Cai ciano , le quali 

Tengano di loro orìgine datt*Antico Falerìno, de’ quali Vini parlandone* 
gli Scrittori delle cofe naturali dicono non effere fani, e malfime effendo 
motto vecchi, ouero molto nuouì, ma deueno effere di mezzana età, li 
megliori jCrìfpo Fabiano fu quello che ne portò l'infito in Lombardialma 
(t vanno variando la bontà delti Vini, per la varietà delli terreni, &i anco 
deH*afpetto del Cielo, fi come per efperìenza chiaramente lì vede»

Li Vini di Valtelina ,di Chiaucnna, & di Piuri > dico quelli che li chia
mano di Ronco, traggono loro origene da quel vino detto puccino, per 
il quale diceua Liuia Agufta efser peruenuta beuendone all'età di fèrrai- 
cadue Anni ,Piro di Ponte ne fu il traportatore.

Li Vini del Lago di Como, e di Trezzo, fono difeefi dal Vino detto Stt- 
tino ,il quale Augufto preferì a tutti li altri» & l’effaltò con marauìgliofc 
lodi : Scipione Bruno lo traportò , Si ne fo perniato, e lodato affai.

Li Razzefi amabili, e Mofcaceilt di Taggia, fono di (chiatta del Ccch- 
bo loco di Grecia , reputato generofilfimo, perche al Sòie fi accendcuil» 
con la fiamma, fe il vero affermò Plinio.

Li Trebìani di Modona, e di Tofcanà foco difeefi dal Gaurano, Si Fi. 
lippe Fufello fu il traportatore. .

Li Vini del Monferato, fono delle viti del Vino detto Fauftiano,m quel 
paefe le portò Lucio Trotcllio ,  huomo virile, e gran beuitore.

Li Vini da D rò, tc da Trentenne, difeendono dalli Vini Malli, eli por
tò in quei paefi Carbonio Trentino ftrenuo beuitore.

Lì Vini Salerai t & fan Scueririi erano Vini detti Galeni, benché hora., 
fiaoo megliori di prima ,rifpetto allcfopradecte ragioni del buou terreno, 
$ di megli ore Aria--.

11 Vino Corfo, venne da Velletri , t  di Piperno, quelli Vini erano m 
gran prezzo, ma hora non tanto,fe bene che in quelTlfola habbia S 
gran longamegltorato,rHpcct.o al buon terreno.



Libro Settima. 46 1
t ’I Vino Briancefco è deriuato dal Signino, poiché battendo mutato 

£> 3  c fé,habbia mutato natura ancora, pèrche Signrào era auftcro , qual era 
stcco  a recingere il ventre, Fabio Porcino lo portò in quei pacfi, &  
ra* la ebbe gran mercede .̂

J- 11 Vino Ce fennatico, procede dal Cafent ino, qual è molto fano: folcila 
«Si re Tiberio Cefare, che tutti li Medici baueano confentito di darli la_». 
5»u.lma, per effere fano.

Li Vini Frullani procedono da Mamertinì, quali fumo celebrati da Gin* 
I t o  Celare Imperatore, fi come appare nelle fuc Epiftole.

Li Vini Vicentini, fono deriuatì dalTaurominitano >ma hanno molto 
cralignato dalli Tuoi progenitori ,-rifpetro alle Nebbie» & alti terreni» Da* 
lidoda Tiano fu l’inuentore.

Li Vini Beniamini che nafcono nel Padouano, parte difcendono da 
-«Itielli Vini che già forno detti pretuti/» e parte dalli Anconitani, delti qua
li  parlò Plinio honoratamente.

Li Vini di fan Colombano ,&  da Cefczzo, fono di razza di Vino Pal
mello , & Mecentiano Pirro ne andò longamente altiero, per batter
lo  traportato.

Li Vini di Rieti,li quali fono da Vergilio preferì ti a tutti, eccetto cho 
«1 Faleraicano, altri vogliano cbe/ìanoii ViniLatinenfij,& altri grauica- 
ni t & altri (lonienlìj, perche molti hanno tralignato di bontà,(ì come mal* 
ti hanno malignato, tramutandoli da luogo a luogo, non lì sia  chi di que
lli li debba dare la palma, benché fi Ila dato Ihonore, a Lentidio Pont ano, 
qual ne fu il trafporratore^.

Li Vini di Orliens in lingua d’ocha, fono difcefì dal Cenano* del quale 
fifa mcntione appreffo di Plinio, e lo repone tri lì Vini lodati, vn Parigino 
cortigiano del Rè di Francia, fu rinuentore di trafportart il germe.

Li Vini di Spagna, per la maggior parte-nafcono dalli Vini di Lunaa* • 
quali la Tofcana gii dette la palma, e quelli fono diuenuri megliori,che 
»on erano li loro prcdcceflori.

Li Vini di Beona nacquero da quelli di Spagna,& vn certo Scrit
tore molto curiofa dice che li trafportò vnScozzefe faldato ,&  eccel
lente bc ultore^.

Li Vini di Vngaria hebbero l’origene da TareBUni, mercè di Vngra» 
<3o Mercante Iealillìmo,che gli condufle in quelli paefi, nonfenzagran 
xemunerattono.

Li Vini di Bauierahebbero origene dalli Valentiani, benché alcuni af
fermano efleredifcefì dalli Vini che nafcono in Cofenza,& quelli Ireb
bero per Opera di Claudio Alemano.

Le Viti lungo il Lago di Zurigo in molta quantità piantate,fumo tolte 
in Lucania, da vn certo Oldorico eccellente beuitore.

Le Viti che fanno la Malungia in Raguza,fano fiate poetate da Can
gia, da vn Bafciano Macedonico *



Le Vit! del Greco di fortuna vennero dairifole di Scio, là di dotie ne vie
ne il MafUco ancora , qual vi fu portato da Papinio Succedano.

Li Vini di Coreggto, fono figliuoli delli Vini di Lesbo, c di tal traiamo
ne fidi la lode a ralmerio Anginolo.

t i  Vini della Valle di Elfa, difeendono dalli Vini, che a Tempfara feti* 
ccmente.già nafeenano, & Nello Crefporio ne fu finoencore.

Li Vini della Lunigìana, fono nati dalli Vini detti Torini, per l’induftria 
di Belloccio hoomo facetiflìmo.

Li Vini Pifani, fecondo 1'opinione di alcuni • fono difeefi dalli Vi' 
ni di FiefoIe_i.

Le Viti Spolctine vengano da quelle di Trezenio, quali erano Acrili, 
qaa per la benigniti del Ciclo Italiano ,dinennero buone*

LeViti Mirandolane fumo tolte da Sempronio Megillo in la Cancan 
già detta Cidonia, luogo di Candia, le quali hanno perduto gran parto 
del primiero vigore-».

Del Vino di Poma ne fu inuentore, fi come credo Publio Negro.
Del Vino detto Omfaccio, Nicandro da Bernia nefu rinuentore,qnal 

fi faceua di Lambrufca, qual è addimandato da Greci Enantino.
Il Vino Lucchcfe, particolarmente quello che fi fa a Voruo, a Forci, a 

fan Gennaro, & Aquilea, a fan Quirico, Loppeglia,a fan Pancratio, 
Marlia, & a Sottocchio, è difeefo da quel nobil Vino detto Tallo, &  Poni' 
peo Nuntio ne fu il trafportatore.

11 VinodiGenoua, fupottatodavltraMare,&daquel Vino già prò* 
cede che fu detto Arfìo.

11 Vino di Lolana , nafee da quel Vino detto Nafpercenite, molto co. 
biendàto, da Appollodoro Medico, in quel fuo volume, nel quale fcihie 
a Tolomeo, di qual Torto Vino egli douefle beuere, & è opinione di al' 
cimi, che li Vini Italiani all'hora non foffero noti, fi tiene Autore Le
lio Capitone^.

11 Vino Cafentinò difeende dal Vino detto MefTogite, il quale gii fole- 
ua indurre dolori di teda a chi ne beueua .

DaU’Efefo, & dall’Apameno, deriuano li Vini della Marema di Siena.», 
per opera di Éorofilo nobile Caualliero.

Dal Vino detto Protagio comendato molto dalla fcuola di Afdepiade^, 
nacque il Mofcatcllo di Galbaca, luogo nelli Monti di Brianza.

Inuentori didiuerfe beuande Anticam ente ritrou atc.
C ap. X .

V ino fatto col calamo arromatico, del quale Tene fa memoria nella 
Commedia di Plauto, detta Perfa, Finuentore fu Spurio Carbone. 

Vino fatto con la faluia, per confortare lo Aomaco, & li ncrui,iu 
irucp.tore Teofano Medico da Megara.

Vi-



Vinoche(ìfaconilRofmarino,fu Tinuentore Te o filo da Egina»Me- 
«dico, non men dotto che prudente.

Vino che fi fa con t’Enola conni: vfano in Alemagna, per ribaldare li fto- 
machi freddi, fu l’inuencore Archigene Cipriotto Medico effetto

Vinofacco conTAflentio, qual è valiffimo, per cerco >nefu Tiauento- 
r e  Rullo da Salamina Medico molto acuto.

Vino fatto conia Pece , fi chiama dalli Latini Vi»um piccai um t fi crede 
«Acre fiato il fopradetro Medico Ruffo ,qualèdi inolcafperienzai detto 
inuentore.
. Vino fatto con le rofe, del quale fi fa memoria appreflb di Plinio, fi ere» 

<lc, che Tinuentore fia fiato Honocrito Corfuocco, Medico Ecccllen- 
xilfiuao.

Diponercl’acquaMarina nel Vino, Tinuentore fuErafiflrato, huomo 
amolto dotto.
. Pifone da Reggio, fu Tinuentore di ilare la Rafpia.

Clenardo da Fola è fiato il primo di fare la Pofca,  Roggi detto pic
ciuolo, ouero Acquato.

Godinzo Brefciano , fu Tinuentore di dare il Mofcatello» al Vino»
Gotrifredo da Monlioue, fu l'inuentorc di fare THippocrafTo fatto 

con Arromati.
Polidamaflbda Spclló,è ftaroTinuérore difare il Vino, co li Prugnuoli.
Pel Vino facto con il Tacco, ne fu inueutore Cofimo dalla Mirandola.
Vei Vino di Mclagranate fi tiene che fufle l'Autore Pillilo, Medico 

f^odiorco.
DelT Acquaruolo, cioè facto con acqua»fi tiene per Autore Non- 

. «io da Moneta. s
, DelleCeruofe, quali hoggidl vfano in alcune parti di Francia, Ale? 

magna, Inghilterra » & altri paefi, fi tiene che fufie l’Autore vn Maeftro 
Placido da Villa Lituano, huomo nemico'mortale dell’Acqua ,&  fu ifee- 
rato del Vino.

Del beuere vn forfo di acqua frefea doppo il pafio, fu confegliodi Cel » 
fo,benché atomi fiano di fiomaco freddo,  e debole, ne hanno fcacko 
grande vtiliti.

DomitianoBrandlofuinuentoredi quella beoanda detta dadi Popoli 
di Traccia, Anifia, la quale fi foleua beuere con gli bechi cliiufi : di quella 

oc fa mentione Horatio nel primo libro delli Tuoi verfi.
Timoteo Cogellito fu inuentore di quella beuanda"detta Ozibalma, la 

quale fifacenadi Tale, & di aceto frefeo, per andare nelli luoghi fofpet- 
ti della fiati ferpentini.

Girolamo Medico Rodiotto fu inuentore di quella beo anda detta Ouiz- 
.zaccara, fatta di zuccaro, & aceto, per rinfrefeare li noftricorpi.

BtfioaioHidrontino fu Tinuentore di quella bcuaoda detta Pirattio >
’i -per-



4#4 Praticai Scalcarla d’Ant. Frugoli
perthcfifaceuàdi Pcra,efibcueua in luogo di Vino, m aper gli ftomi- 
chi mal conditiooati, fi come alcuni buoni Autofri dicono » nenPiraiunu, 
ma per l’auncnire fi bei» Vino puro, perche gli Antichi i’vforno per bc* 
■ ere, e per nutrire ancora.

Calimcno Pendoni? fa l*innentore del Zitho, che fi fa in Egitto,& 
del 'mcdefi'mo inuentorè è là Bua',beuanda da fanciulli «della quale Cl
eono ne fa grata memoria nclli Cuoi ferirti : il medefimo fu inueatorc 
della Celia, & dèlia Cerca » che fi fd in Ifpagna, & della Ceroifea Gallica
na > là quale fe non fi adacqua imbriaca come fa il Vino, quali bèuaade 
modernamente dette Birra.
' Hippocrate da Coo Mèdico Eccellencìffimo fa l’inuentore della Ti* 
tifana, la qualfi fd d'Grto, della quale ne fa mentiope Marnale od 
duodecimo. - ' - * ' -

Gregorio Boccalino Dalmatico: « daU’lfola di mezao fa riauentote 
della béuandadetta*Sabaia,Ìaqual fi‘fd'dt>rzo»& di Fermento,ben- 
chcxàl beuanda fia vfata più dàlU poueri • che dalli ricchi.
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