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ALL TLiIoVS TR ISS.

ET REVERENDISSIMO
CARDINAL FARNESE.

SO Ul SSENDOMI capitata alle
| 1ani queila operetta di M.
Vincétio Cerulo,gia Trincia
te di V. Uluftrifs. Sig. perfona,
1m':|m:|.1:ht:,comr: ellabenfa,
& tutti quelli chel’hano cono
: {ciuta, {ingolarifsimain que=
ih pr ofelsione,&ritr UmelDI aimper fetta inmolee
parti,per hmmtcfopl agiuntaall’Auttore mlc.p;,
{o efler debito mio , come ftudiofo di quetto effer-
citio (tenendo mafsime hora appreflo dilei perbo-
nlumllumgmhdio M. Vincentio) diaffaticarmi-
cifopraslaqual faticaeflendo horaridottain termi
nedi poter giouare a molti, & fapendo efler gran~
demente defiderata,ho uoluto lafciar uenire in lu-
ce {otto il felicifsimo aulpiciodi V.S. HHutkrifsimas
tenendo per certo, che ficome ha tenuto, & tiene
al prfei{:ma buonifsima protettione de gli Auttori
dell'opera,cofi fia anco per tener dellopera iftef-
{a;{1 come humilmente ne la fupplico , & con ogni
rinere nza le bafcio le facratifsime.mani.
Humilifsimo,& obligatifs. {ciuitore

Reale Fuforitto da Narni.
L )




A i Lettori.

@i Rocurarono [empre Hﬂﬂ’ldﬂﬁ.’ﬂ}ﬁ
---'.-?3-“ Wl Lettore,i Tramezini mies anteceSo-
L

= H:{ ]; ri :fxpuf) icare al mondo r:rﬁ Buoue ,
R '“l“i wiili, edilettenolis mgegnandofi a
3 § tutto lor potere drﬁrﬁ#ﬁre alli diver

' figufli ::feg li huomini con vari eds

serfilibrida fmfa-tr.-ﬁmnpmf g Fe:ra hor con nuoue Hi=
ftorieshor con waghi eratati delle cofe di Romasgonhor con
altre opere belle €/ honorate hanno fatto conofcere quanto
erano defiderofi di far [eruitio, e f:fﬂfﬁcr'r:r infieme y a tutts
qusﬂnffﬂr [ dilettano diqtmi'f'ﬁﬁh orte dinirtu.Tra lequa
li ﬂpm eda ff.r pr*ﬂf'm fuu? e di non poca }?rnm il Pmmﬂrr,
come quello,che, ¢/ mﬁ'grm a conofcere s buoni cibiy ¢or mo
ftrailmodo di cocinarli bene; ne di minore eLopera di Bar
tolomeo Scappi,imparandofi da effanon folola bonta de ci
bi o come da un valente Cuoco debbono efSer cotti ma co-
me anco [i debba portare un Scalco perfetto, per farfi honor
nella profe(sione ch'egli fase quello ch’e di maggior importa
za,moftrado ancora che [orte di citi deono ufar quelli che
[i lenanod infirmita, per ricuperareprefto le perdute farze.
Alle qual doi opere defiderado io dar perfettione c5 aggiun
gerliquello cfﬂfﬁmrszﬂf dlj;lFf?'f advno,il qual;cotte e po
fleintauolale wivande da qﬁ:'ﬁr.irre,ﬂa;rfi con gratia e pols
tezza [eruire in trinciarle innanzi a qual fi :mgfm oran

"Prencrp.e o Signore, bo mmaﬂperam,dﬂe pur i € Tenuto
nelle

il




wellemani un libretto fatto in quefta materia da mieffer
Vicenzo Ceruio,gia Urinciante rarisfimose moltolodato da
tutti quelli Channo hauta di lui cognitione e praticase fatto-
lodaperiti uedere,e trouatolo ff.jg}m di efSer accompagnato
con Eb ﬁ-pr-:? critti eAutho :'E;H:!e ﬂ:rm conogni d ebita dili-
genza fﬂiﬁ"}ﬁpd?rfjiﬂﬂ rﬁ::r:j colo a tute zz,r;effr , che fi diletta-
2o di f-.".f.: nobile o apprezZata virtt y acc foche cominei il
monde a con r-ﬂ'frf effer in mereflata uiua queﬂu pronta uo
lonta cii!f;ali'a'?f f:z—‘nfj f;'flﬂﬂ; q_zm{rr:ﬁérfffgfi hanno moﬁmm i
pnfa ti miel eAntecefSori . “Prends per tanto, lettore Amo-
yeuole,la F:'Fﬁ;ﬁrﬁ operetta , e dilettandoti di quefla Fwﬁ [:-
fione,leggiyche ne cauerai gran contentezzae dilettatione .

DiVenctiaalli 9 farzo MDILXXXI.

Venturino Tramezino.
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RAGIONAMENTO

Bk oVeoad o NGB NGZ O
GURE R YO,

yia T rinciante dell Tluftrifl &
Reuerendifl. Cardinal Farnele , fatto fopra
I'otficio del Trinciante a2 vn
{uo Creato.
Quanto 'officio del Trinciante fia honorato fra tuttili Prenci-

pi & gran Signort, Cap. 1.

F\‘ b Av ENDO fﬂlpn_}m.{.f??; di H‘ﬂff'r raggionare ﬁpm
= I'officio del Trinciante , vagionenole cofa mi pare

l. ; E ]

) rf:hr hy 3] it | a‘mum,cbe prima tu ﬁzp_mr quanto an_ﬁa_rjﬁnf

P8 R e o (AL |‘-1: fia honorato fra tutti li Prencipi grandi, Dico adu

f sy % L — R - :

Vi QU D que che tre fono li officij bonoratiyche fogliono da-

F; = SN ve li Prencipi grandi per la cura della bocea loro,
.n. J',_r"“_-‘""‘? :'- ain 3 || g s : - ;

S O ciot del Scalco, del Coppiero , & del Trinciante
S E AN i s i . il i o Geol )
ESPAE | ] O oghe wno di JHES Ehm}..ff.-u.ft are JI'E‘-?I'GIHHFE}'.

Jonemolto nobili , fidate , ¢ domeftiche ; & coe fia il vero yin Francia et

in Alemagna( doue fi viene tanto conzo della nobilta, ) li Prencipi grandi
non [ozliono dave queflo officio del Trinciante f¢ non al piu nobile et fidato
Jeruitore che babbinonella corte loro. Et fe bene queflo officio hoggidi &
venatoin cofi paco conto, et particolarmente nella corte di Roma , tuttod
proceduto dalla miferia di certi Prelati, liguali non [i vergognang di voler
dare quindicio vinti giuly il mefe aun Trinciante , che nientemeno fi daa
wn famiglio di flallz . Etdi qui uiene che non [i troua pin gentilbuomo, che
[i degni di uoler fare quefio officio tanto honarato ;'et non folo fi finarri-
feono della poca prouifione , ma della gran [lvettezza che hog gida regna ,
danon poter [perare co’l tempo intrate ne altre vimunerationi conformi alla
riputatione et honoranza didetto officio ; et che fia il wero, io ne bo conofciuri
al tempo wio infiniti fufficientiin quefla profesfione ( a quali non voglio dar
nome,per non [coprire la miferia de’ lor padroni) liguali hanno pure fer-
#ito .!':in_gn nempo con molta fede , et puve tuttodi fi fono morti di fame .

A benche inquefto [z potria dare ancola colpa alla mala fortuna loro et non
" 4 a lor
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IL PTRINCIANTE
a lov padromi, quali banno pur donato ¢ donano largamente ad altrische for
fi bauranno mevirato affai meno dilovo. Ma quefli tali Prencipi donriano
imitare quel gran Re ilfonfo con la proua de’dot forgieri » et cofi uerriano &
lewarfi Pinfamia o' intornoyet avompere lamala fortuna di quel buon feruito-
ve;ouero douriano imitare il Cardinale Hippolito de Medici s ilquale in poco
i tempo dond ad wn fiso Trincianze Portughefe pi di rnille ducati di entra-
pa2. 10 1D divo di Tacomo Brufto [ifficiente Tyinciante, éfc'l.r.;stie bebbe d'entia-
ta pia di tre mila ducaci,abenche queflo [ernia Papa Lionesilguale ogn’uio
fa quato dono largamtie ad ogni forte di nirtuoft . Ma fe non wogliano imia-
ve alcuno di quefli,doviriano almeno imicare il Cardi nale Farnefe mio padio
neilquale nel principio del fuuo Cardinalato Jenza guardare ch'io fosfi natodi
bumil famiglia,mi piglio al fieo feruitio in gueflo sfficio tanto honoratosafSe-
grandomi affai honefta provifionc,donandonti poi di continuo denari, cawallt,
welimenti ¢r altre cofe imiliet tralaltve cofé fignalate che 5.5, 1lieftrif] o
dond,bebbi quafi in un medefimo tempo una penfine i [cads 6o.€t uno uffi-
ciodi Cancellaria,che ualeua o:tocento feudi,prefente ueramente degno della
grandezza & liberalitd (i . 1o nonlafaro ai dive come nella ca [amita di
Roma del §57. mi fu leuato parte i quelle poche rendite ¢ b'io bauena fenza
alcuna mia colpa, doue §. 5. Rewerendisfima non manco di darmi altretata
prouifione cofi comze ancora non mimanca et non mit mancard per [utenta-
re questa poca di uita che mi ananza, fenza che 5.5, Hlulrisfima non ando
mai fuora d'1talia tra le molie uolve cheui fismandatodalla santa memo-
via di Panlo 11 Lavolo per [evuitiodeila santa fede, che fempre non mi me-
nafieappreffo La perfona fisa, fevuendofi dimeal pari di qual [t uoglia gen-
tilbuomo che cgli hane(Je con lud,fegno certisfimo dell’amorenolexza fua ucr
b me;siche e di quesia foree foffero accare Zzaliet rem uneratii buonine m3
cariano gentilbsomini che wolontieri feruiriano in questo officio ; ilquale fe
bene & uenuso in coff poco conto per le canfe dette difopranon refla gia chein
[e Pofficio non [ia bonovato,et Stimato fra eutti li Premcipi grandi; et per que
1o niuno gérilbuomo per grade che egli fi fiaynon [¢ dowria [degnar di faperlo
fare s fe non per altro, almeno per potere in un bifogno feruire il o Signore 5
oueroalla na Dama;comefecemoltidi fona , tino de rmag giovi Signori della
Cortesilguale nel tempo di fiate ritrouddofi fizor ad un fuo giardino,doue era-
no di molte gentildome , luinellhora dellacena poflofi a tanola a canto ad
una di quelle fopramodo bellisfima, laguale [immamente amand, et defide=
vaua di feruivefattofi dare dal Trinciante che lifiana apprefjouna forcina
¢ un cortello , et lewatofi in piediimbrocco unfafano 5 etlo trincio a quella
Dama con tanto buona gratia, quanto haxrebbe fattoil miglior Trinciante
d'Italia, Queflofobenio chenon erafio miflieri fendo egli dicafa Hiufire,
ma bifognaua che bauefle imparato per fuo [paffo da qualcbeduno fuffi
giente

- - = e —




DI PINCENZO CERV 0. 2
ciente in queila profe(fione 5 per feruirfene poi in una fimile occaftone,
S'io- wolelfi potrei nominarut wn genzilbuomo il quale & $lato Trin-
ciante al tempomiode un gran C ardinale , et per Le [ue buone gualiza , fu da
Giulio 111. ereato Cardinale di yanta Chicfa . Ma e quefti Sigaore dewst di
fopra ynon {1 fono [degnan :I’imp.::-'.:rﬂ,:l.urqh’ ¢ la canfacheio wedo certi gen-
tilbuomin: faluatichiguali fi dannoa credere, che [efapeflerofare et efferci-
taflero guetlo officio,di perdere tutia la loro viputatione ; ma iniero Ji gabba-
no, perche il fapere unrgerulbuomo fare di molte cofe non gli puo arveccare fe
non grandez3a et viputatione;et fe nonfuffe che io non uoglio efler trappo lon-
go;t0 ui dever anfinici Signori, quali hano [aputo gentilmete fare quefio ofjecio,
et per queflo non banno pexfa laloro viputatione . Queflo adunque credero
donria baflare i hanerti moflro quanto Pofficio del Trinciante fia bonorato,
Kefla bova che tu fappi le parti che deue bauere quello che uuole fernive in
quefloofficio con qualche gran Signore.

L e parti che dene hauere quello che uorrd feruirea qualche
gran Signore nell'officio del Trin-
ciante, Cap. 1L

H.,-I uendoti io moftrato affat fufficientemente quanto l'officio del Trincian
te fia honoratosreSla ancova che tu fappi le parti che deue bauere quello
che uorva far queflo officio . Dico adunque chefa dibifogno fia nato di bono-
vewole famiglia, perche a chiuwol fernire alla perfona di qualche gran Signo
ve,gioua molto effer nato nobile,d almeno bifogna effeve beniffimo creato;per
che 1w huomo che fia modefio,et dottatodi buone cveange, fard [empre tenuto
conto di lui tra ogni fovte di perfone; bifogna poi che lui habbia ilmodo di fpen
dere, perche ordinariamente bifogna cheil Trinciante uada beniffimo abo-
gliato di ueftimenti,di [feruitortydicaualliet altre cofe fimili,conle quali poffi
mantencre ka riputatione di coft honorato of ficio,et comparive henoreuole al-
la prefenza del 4o Signoresche efféndo quello mal uefiico, farc bbe tenuto po-
co conto di lui, fe bene foffe il piunabile et fufficiente trinciane del mondo.Bi-
fogna poi che lui fia di giufla proportione di wita, et che lui non fia zoppod
guergo , nefivappiato in alcuna parte della perfona,ne meno wwole ¢ffeve mol-
to grandesne troppo piccolosche Luno et Paltro faria brutto wederlo erinciare
ad una tanola ’un Signove . Deue poi efier¢ modefliffimo nel parlave, etan-
t0 piu quando [eruiva il fwo Signore , che in quel punto nen deue parlare mai
[fenon & prowocato; fuggendo ancora di non fare come cerii , qualiquando fer-
sona,parendoli effer fratelli dl fuo Signove,fi appoggianc con le mani fie la ta
solasragionando poi fuora di propofizo;et molse wolic per fareidl facets diran
110 mal & aleri landando fe flelfiscofa che in uero §la maliffimo ad ogni furte di
7 perfo-
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perfones&r particolarmente nel Trinciante . Bifognache il Trinciante ffa av-
dito,&r mon profontuofo ne sfacciato;ardito dico che quando lui feruira ad u-
na taunla doue fono dimolti Signoviyche lsi non fi fmavifca , & non fi perda
d'anizno,perehbe li tremeriano le mani di jorte,che nowpotrebbe far cofa buo~
naydowe ne vesiaria uitkpevato da ogr’uno , Dene potil Trinciante bauer bo-
na wista; & bomi(fimo giuditio per poter imbrocear giuflo , ¢ diuidere quella
robba che hauera fopra la forcina , & quefla t la pn difficil parte che wi ua
nel fapere imbrocear giusio tutte quelle cofe che fi wogliono trinciare, Bifogna
che quello wft ognidiligenza di conofcereil gusto del fuo patvone , per porerve
poidarls di mano in mano tuite quelle cofe che pin li piacevanno. Dewe poi il
Tainctante [ praogni altva cofa effér fideliffimo a quel Signove che lui ferue ,
pero bifogna che lui auertifia molto bene a tutte quelle cofe che toccano allof
ficio del buono, g fidato Trinciante,come da me intenderai;ma E;.;',«'pgrm auer
tire che tutti quelli che fanno profe fione di Trinciante, che non fono pero de-
gni di effer ehiamati per tali , ne manco fon degni di feruire alla perfona d’al-
cin §Ignore;coime tw intenderai nel feguente capitolo.

Quali fono quelli ¢he non fideuono chiamare veri
‘Trincianti. Capi- L1k

C Of% come non & lecito fe non alli Prencipi gvandi di teneve il Trinciante ,
& coft come non & concefSo ad ogni uno di [evuive in questo officio , cofé
mon ¢ manco honefto che tutti quelli che feruono in tale officio , fi debbiano
chiamare nevi Trincianti. Perche ancor che un Cianattino fapra acconciare
una fcarpa,non per queslo fe li dewe dar nome di buon Calzolaro. Pero a
whe non pare cofa bonefta che fi debbia chiamare Trincianti certi baybieri, e
altre [imili gentaglie,liquali io bo uifto molte nolte in Roma, ¥ enetia , Bolo=
gna,Fiorenza, & particolarmente quaft per tutta la Lombardia nelle cafe de
gentilbuomi cofi nelle cene ordinarie , come ne i gran conniti ; quali nellbora
del mangiavefi pongono una [aluietta innangi fotto la centura in foggia di
grembiali, vinoltandofi le maniche indietro fino al gombito, come fe woleffero
favela beccaria,poi alla credenza conuna gran forcing imbvoceario un cap-
pone,oucre un gran pezzo di carie,la qua le pongono poi fopra un gran mgt’:'s*
ro di legno, g con un gran cortello,di guello ne faranns la notomia; ta gliando
ogni cofat atrauer(o fenza alcuna confideratione;ponendo poidi quella cofi ta-
gliata fopramolti tondi,quali pongono poi nel mezzo della tanoka; & fe per
Jorte manca lavobba fopra effi,di nuowe ritornano a trinciare nel modo di pri-
ma 5 col tagliero inmano anderanno attorno alla tanola, ¢ conla punta
del cortello uanno rifondendo doue fard bifognos¢r di queflo modo favanno di
tutte guelle forti nivande,che uoglionodare a mangiare alor Pndrun} Quefla
are




DI VINCENZO CERYV 10.
forte di tagliave non (i deue dire trinciare , ne queii tali fi denewo chiamar
Trinciant; manoi di ragione gl potremo chiamare macellari, ouero Trineid
ti da Tinelli, & di guesta forve non woglio o che neffuno genilhwomo impari,
peroche i farebbe gran uergogna; ne di quefla [orte di trinciave intendo io di
uoler ragionare;ma co’l feguente capitoloti moflraro diqual forte uole effer
uno chz (i polfi chiamare uero Trinciante.

Quali fono quelli che fipoflono, & fi devono chia-
mace ueri Trincianti. Cap. 1111.

(' ) Gui gentilbuomd o qual alivo finaglia che faccia una profe(fione , dese

sforZarfi conogai fuo potere di farla con la maggior riputavione che per
lui f8 poffa,perche non & dubbio alcuno,che I'huomonon & honorato, ne FIHEY =
20,(e non qianto ¢’ mezgo delle fue wirtn ¢ buone creanze [i fa bonorare
& vinerirespero guello ce uorrd fernive in queflo officio a qualche gran Si-
gnore,deite o'l fiso puro & fincero giuditio cercave di appoggiarfi alla feruitis
@ unPrencipe ginflosobile, & da bene,cr won ad wno ignobile, fallito, & mal
ereato, perche da quello non pocrd [e nun ricenere utile,r bonore,& da que-
§lo danno & uergogna;fi come fi potvia moftrare con infiniti effempi accadu-
ti al temipo noflio; & quefia & la prima confideratione che deue bauere quello
che unole [ernive in qucflo officio del T'rinciante . Dewue poiil wero Trincian-
te(come bo detto)effer fideliffimo al fio Signore, & ponere diligenza in quello
che tocca a L di banere gran cuva della bocea fua, & ogni noltache lut fer-
uird alla tauola del fuo Signore,t debito fuo di ponerfi a fronte alui, o nero in
capo della rauola,perche uno di quefli due nochi fi concede al Trinciante per
potere far farela [alua detutte le wivande,che faranno pofleintauola alla
prefenza del fuo Signove,ilquale effendo 1w in altva payte , non ti potrebbe ue=
dere. Madicobene che fendo la tanola impeditada qualche gran perfonag-
gio che no potefli capire t uno delli dui lnoghi,che in quefla occafione tw ti deui
accommodare malira parte,che non ti fara uergogna alcuna ; ma divo bene
pob,fe il Triaciante p Povdinario filaftiava condurre atrinciave lontano dalla
wifla del fuo Signore,che li fara gran nergogna , & non fara degno dhauer il
nome di Trinciance.E lecitoa wno degno di tal nome,feruendo il fiuo Signove,di
farfi wn piatto per labocca fua di guelle wivande trinciate che uengono ad a»
uangare al [eruitio dellatanola del fuo Signore:&r quande a quefio uolefJe co-
tradivli il mafiro di cafa, & ardifeo di dive,il Signove proprio , egl no lodeue
comportare,presindicando cio alla viputatione,cs [ufficienza del detto Trin-
ciante. Procurvara adunque di farfi il fuo piatto come &boneflo, fenon peral=
tro,almenoper non perdere quefla preminentia. Perche fi come al Scalco & low
civa di farfi ferbave un piaito 6 due , di quelle winande che fi lexano ditanola
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del fio frznore pfri'.m:mm.r del fuo officio pnrameurelz! Coppiero di pi-
gfmrf" vn fiafchetto , 6 due di vino, di quellodella bocca del fuo fignore; ;& pa- "
vimente lecito & honefto che il Trinciante, come vnodelli tre pr HI-HP;II'E del- -
labocca , i facciil [wo piatto primache la robba fi liewi di tanola, &r quan- ;
do nd [o ﬁcr{!ﬁ mai per aliro, douvia farlo almeno per fohiffare la lovdezza |
di coloro ebe .;ﬁﬁmj;rm larobba, lenata che fia della tanola del fignore, la- k
,{‘_}'q_rfp fubio pongono in certi cadini di vame onti di manicra 4 che apfrf,am;
Jolame s oltre il meSlicare infieme vna viuanda con altra, fa volger lo
flomaco,la diuidono pf:u tanto fporcamente che Dio ne guavdi ogni fidel cbri-
ftiano,fard ragionenole adunque per queslo ¢ ~ aleri vifpetie 5 che il Trincian-
te [z facci il fuo tondo prmm che la vobba vadanclle mani diqueslitali . Ma
per tornare dowe laffai dico,che il vero Trinciante fard quello che trinciard
ogni fcofa [ opra la forcina ..Im da Ir:arru.L!re Vi f_g;u mente inltalia ft ! fiol di
veil trinciare inavia, &rinucro fra tutie le foggie ditrinciare , non fruu
trinciare nella piu I.-n!,z &r pin gentile di qmj.u de .Irfm_;u:di'i‘ intendo io di vo-
leveragionare;ma fi comea quello che vovvd imparar de canalcare bifogna
che montato che fara fopra il cauallo impari di fager flar giusio fopra la fel-
la sportar ben la vita , tener benle gambe , & haver buon calcagno cir bo-
na mano , per faperbattere il canallo a tempo col [pevone & bachetiadr al-
tre cofe; cofi ¢ parimente neceffaviod quello e voira imparave di trinciare
di faper prima come vano farte e forcine & cortellt , & di qual temipra , &
come fi neitano & felida il filo, & come fi tengano nelle mani , & come 2
deneno adoperare &7 flar iustocon la P!rﬁnz nell'adaperarliscs molte altre
cofe affai 5 lequaliiotimofiraro ciafcuna al fuo loco.
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Quantofiano flate differenti 'opinioni di diuer(i Trins
cianti,di qni garbo (i debbiano fare le forcine & cor
telli pertrinciare.  Cap. V.

0/ come [ono differenti le nationi & coflumi de gl huominiycofi ancora

'bifogna che fiano flate differenti Poppinioni de Trinciati , di gual garbo
Ji debbiana far le forcine ¢ li cortelli per trinciare. In Francia & in Ale-
magna li trincianti de Principi grandi non mfapmﬂa Je non le forcine Innq.";e
di manico & fottile et curte di branchi, et tanto corti che volendo coneffa im
broceare vn cappone, per la cuvtezZa loro non fi potvia; adegrano poi li cor-
telli grandi longhi di manico et di lama, etil pin di effi fenga punta yi benche
lora non imbroccano , et non ivinciano cofa alcuna fo pra la forcina,ma quan
do vogliono trinciave al lor fignore,pongono la punta della forcina nel petto
devn capane,orero in yn peo di carne coft nel piatto fenga lewarlo inalto,
et di quel petto , onero di quella carne ne tagliano le fetre lavgheet fotrili y et
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DI ¥ INCENZO CERV 10, 4
guella fopra la punta del coriello pongono fopra il tondo del fiuo fignore, et 1
finile fanno di uete quelle cofe che nogliono trinciave, & [¢ pur norrano trin
ciar pn cigo:to,onero una fpalla di montone,di caprio 0 di altro animale,quel
li pigliarano Puno de capidella falmetta che tengono fopra la [palla,et quello
inuolterino intornoal piede del cigotto,et quello conla manomanca lo lena
ranno i al:oytagliandone poi col cortello le ferte larghe,grande o picciole co=
mc pin piace al fuo fignove. QueStomodo ditrinciare alor pare molto bello)s
come quelli che 1o fanno erinciare al modo noftro, abenche da un tépoin qua
per la domeflichezza de Principi forefiieri con noi aleri li love trincianti fi fo-
no andati accommodando in parce de trinciare al modo noflro ; Hora per tor-
nar doue lafiai, dico che queflo garbo de forcine ¢ dicovtelli d lor pare mol-
g0 bello , ¢ lov [¢ ne [erucio , che non fevuiviano d noi per effere molta dife-
renga dal lor trinciave al wifivo.In Spagna & in Napoliyloue fono homini fuf
ficientiin guesia profesfione,nt ¢ molto tempo che adoperauano, fe non le for-
cine covie di manico et laghe di branchi,groffé,et grauet fatee cd brutto gar
bose i cortelli corei di manico,e di lama,et largo & enrtoyilqual piegaua con
la punta innanti;quefla foree diforcine et di cortells [ poffono facilm€ te adope
yare per trinciare al modo noflro,ma per la cortezZa loro fono ancor facili al
toccare la carne con le mani,et il tagliarfi le dita;et che fia il wero da un tem
po inqua luna et Paltra natione it hanno tralaffati ; Sono poi Stati Trincignti
in Roma che hanno fatto la forcina con li branchi lunghi una wolea pin dell’or
dinario,penfando di feruir(ene poi per imbroccare tre 0 quattro wecelliin una
woltatrinciando poi quelli L uno dopo Palsro,per far pin presto;ma hanno tro-
uato che mentre uolewans membrare quel primo uerfo la puntadella forci-
na , ne ficcedena dui incommodi, Puno che non fi poteua adoperare fe non la
punta d el cortello,laltro che non fi poteuadave li Jioi colpi alle congiunture
ordinarie,per Pimpedimeto che [t daua quel di drieto,di forte che quel tordo
quaglia,0 altro uccellonon i poteua trinciare con quella facilitdche i fareb-
be fatto hanendone uno folo fopra la forcina, di modo che quefla forte difor-
cine non facendo profi tto aleuno i fono poi tralaffate,ma quefia forcina ba-
wrebbe [eruito in una lepore;alcuni poi hanno woluto fare il cortello che ta-
gli dalla banda della coftadal mezzo imantiin foggia di una puntad: [pa-
da, uolendo [eruir[ene nel faembrare un pollo,ponendo il cortello in effo fenza
woltarlo mai intorno , fevuendofi delli dui taglifenza lenarne maiil cortello
ma fo widdi molte wolte adoperave quefla forte di cortells, et wolendone adope
rave anchio,trouai che i dieci colpi clic io dauo col taglio ordinarioynd neda
0 doi col taglindella cofla,anzi wolends io adoperave 'uno & Paltrotaglio,
i daua molto inspedimento,perdendoni molto tempo;conofcendo ancorache
qnfe’fr} tale che trouo questa inuentioneintrauennc a Ll quello che intranéne
ame ; di forte che [i conclife che molto meglioyet ¢0 pin facilicd fi adopraun
cortello
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YL TRINCIANTE2
cortello con il fuo taglio ordinatio , che non fi fa quefto che taglia dalle due b
de:Sonopoi flati aleri che hanno fatto due lame di cortello con un manico fo-
bo:ma il manicodell'una i conficcana nell'altvo tanto bene,che pareua unwma
nico folo,ma le due lame luntano una dal’altra quan:o fi poteacacciare il
dito lungo tra l'una et Paltra lama, et con qm:ﬂf due lame ::ggumrc infieme
fufatto per feruirfene atrinciare una HACCIng MINKL,0HET0 UN CLGOLLONO [

pEdo forfi gflo tale,che ancora fi pofiono tenere nella mede fima mano dui cor
telli,&r adoperarli co molea facilitd, come iotimofrero quado ti ragionard
del modo di trinciar la carne di waccina,fenza far quella manifattura &’ ag gin

gere le due Lame infieme. Tutte guefie inugrioni di forcine & cortelli fono pin
toftoflate meffe in luce per mofivar di faper pin de gli altri, che per utile che

J& ne pofia trabere; & che fia il wero, uedafi che hoggidi tutte quesle foggie

[ifono tralaffate,crlinuentioni fono reflate a glinugtori, & cofi aunerrd fac.r.f

mente a quelliyche uorvano uftire dell ordinario, et masfime in certe cofe fimi

Li . 1 uero garbo adunque delle forcine & cortelliy mi pave debbe effér cofor-

mie a quello delli cortelli et forcine che adoperauo io,quands feruino in queflo
officio it Cavdinal Earnefe mio patrone ,&ir di quella forte,che hoggidi fi co-

ftumain Roma, & fra tutti quelli che fanno profiffione di Trinciante ; ¢r
insero fra tuste le foggie,non [i puo trouare la pin bella ne piu wtile di questa,
laguale foggia et garbo ha daeffeve appunto nel modo che tu intenderai.

Di qual garbo & di qual temperafideueno fare le forcine
& li cortelli Cap. VI.

EGH & tanto grande il numerodelle cofe che fi hanvoda trinciare , et tan
to dinerfe Puna dall’ altra , che chi wole[Jé di continuo adoperave un cor-
¢ello et una forcina,non faria poffibile Adunque ¢ di neceffita, coft come fono
differenti le winande che fe hannoda trinciare,che ancora fiano differ €t le for
cine &r cortelli che fi banno &’ adoperare . Dico adungue che ditre forti ban-
no da efféeve le forcine 2 li cortelliycice la grade,la me RZanas3r la picciolaset
ogni for cina deue bauere il fuo cortello fecando la lor proportione. ¥ olendo
a0 prima dive della forcina,fi deue credere quello cb'io divo di una che s'intex-
da ancora delle altre due che li uano apprefio. Deue adung; la forcina effer
tutta di fervose dolce di 1prasa ccid che percotgdo il taglio del cortello ineffa,
quello nonfi jgmm 0 [t vopa; laquale forcina deue efiere copartitaintre par
tiequali; deue poi effere longa di manico et de branchisfatta con ginfla pro-
portione [econdo la grandezza della ﬁ:cfﬁn la priina parte del manico,clce
qr-eh’ 2 che ,|"" ¢ tiene nellamano,dewe effere alquanto groffa, ﬁ;;m con guattro
facciesaccio [i poffa tenere pin fermanella mano,ancora che wi fi potefSe fare
# bottane nella tefla per ornamentodella forcina , pur io lolafeiaro,accioche
con
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IL TRINCIANTE DI VINC: CER.
ta,quello che nonti aunerra delle forcine et de cortelli curti; et quesio credilo
ame,che ne homolte uolte fatto Pefperienza , quando adoperawc quefla forte
di forcine et cortelli curti, Adunque per le ragioni dette di fopra concludo,che
non fi puo trouave la pin bella ne ba piu util foggia di questa, lagual fog gia
cofi delie forcine come delli covtellitrouarai difSegnatanella [feguentecaria.
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1L TRINCIANTEDI ¥V INC CER. 7

Come finettano le forcine & cortelli, & come fe lidail
filo. Cap.: V1l.

Onbafla che ti habbia moftro come viino fatte le forcine & li cortelli,
che ancora bifagna che tu fappi come [i tengano netti,&r come fe lidd
il filo ger far che fempre taglino come vaforis € cofs come ognivn di qual prof
felfione fi voglia & obligato di tener in ordine fisoi ibri,fue arme, Juot ferri ¢
alere cofe fimilifeconde la profeffione di quello , cofi ogni Trinciante ¢obliga-
20 di tenere in oxdine li fuoi cortellisgr fare [i che fempre radino ; & feil cor-
tello non tagliard , il Trinciante per fu fficiente che fianon potra fare cofa bo
na ; volendoli dunque nettare , ¢~ darliil filo, tw tenerai Uordine che timo-
flrero quifotto s Iowoglio diique che tu piglt un pezzo dilegno di falice lungo
due palmiye largo due dita, il quale tu favai fpianare con la piola dalmasiro
di legname da tutte le bandesilqual legno tu lo pofSarai poifopra una banca,o
doue pi i piacerdspur chequelloStia pofato fermoyche no [t muona,hauendo
0i di quella rena che fuole cadere della ruota dellarvotatore , 6 alera vena
[imile,laquale dewe efere ben fecca ¢rbentrita, &r di quefla ne buttarai un
poco fopra il detta legno,poipigliara il cortello nel manico,&r con moltapref
tezza leggiermente lo fregarai [opraditeo legno da tutte le bande il manico
& la lamastanto che tu vedi che quellofia ben netto , di pot cheil cortello fa-
vd netto,volendoli dare il filo tu buttarai dinwouo yn poco pin della detta pol
uere fopra queflo legnostenendo il cortello fiverto nel manico, ilquale conmol
ta deftrezza andrai fregando la lama da tuste due le bande uerfola parte del
taglio , ¢ come tw fentivai che il cortello e rifcalda fara fegno che quello pi-
gliava prefloil filo , all’bora con molta prefiezza lofregarai ver[o iltaglio
dalle duc bande,anertendo a far dimodo che il taglio non fivivolti pin dav-
s banda che dallaltra,ma che quellorefli pari &r giutio;&r quando ti uor
vai [apere [e il cortello hasvd prefo il filo , tu tivarat il taglio fopra Pogna del
dito grofio della mano manca , & fe il tagiio vi fi attaccara fara [egno chei [
cortello baurail filo d baflanza. Le forcine poivolendole nettarele fregavai
Jopra il detto Legno con la medefima polueredaguale favaipolita & belia,
¢ tenendo quetbordine fempre litoi cortelli [aranna politi & netti.

11 modo che (i detie tenere per dare principioalloffitio del
Trinciante. Gapu<iV 311,

‘T onbafla che io ti babbiamofiro come (i nettano li cortells, & come fe
li da il filo,che-ancora bifogna che tu fappi come fi tengononelle man,

& come fe adopranosdy come fi dewe fare per day principio a queflo offitio;
perche
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perche gran veigogna farebbe divag che non hauefle mai adoperato quefia
Jorte difovcine & worteili,che allimprouifs fewolefl porere a feruive alla pre
fenza ;ft'fj'-:iﬁ.-’.flgﬂ.ﬁa'f 3 07 Ipi_":f} [ava bene che pr.'mﬂ .*.H_ﬁ:r‘;:-lta.:' H medo che de-
wi tenere in dar principio. To voglio adunque che prima date folo , & accompa
gnato come a te piacera,che tu facel accommodare le bue forcine er cortelli
fopra vn tondo convna [alicra nelinezgo piena di fale, coff come felito di
farli,y favendo poi panevenel medeftmo tondowna credenzine farto-de yna
molica di pane,ilquale va tagliato in quadretto ligomezzo dito , facendo po
poneie foprala falicra ¢ li coveelli vna [abdeita piegata cofiper il trauer-
Jescoprendoli pei convialtro tonds,gr a queflomodo fidenonofempre accons
modave le forcine & corelli ogni volta cle it tuo fignore vord mangiave , la:
Jaluietra fara per ponertifopra la fpallaper nettarti-le mani G li cortells,
quandouti fara dibifognosle forcine & coreelli favanno per imbroccareet trin-
ciave tutre e forti de vinande che faranno pofie in tanola , la falieva col fale
per poteve poi con la punta del corrello buttar dél. fale fopra il tondo del tuo
fignoveset dowe fara bifogno s il creaézino facto delia molica del pane fard per
far credenzave le viuande che faranno posle innanzgial tuo fi gnoresquel tondo
poi ci che [i cuopre di fopra,vifi poneper la gradezza del Principe, perche no
i dene mai ponere cofainnanti la perfona fua,che nd fia co perta;Tuttogueflo.
ti ho woluto dive,acciv chetn fappia perche f7 aceoncia in queflo modo le fors
cine et covtellituoi . 1o voglio dapot chetu ponghi queflo tondo acconcio nel
maodo detto,fopra wna tauola apparecchiata,hauendo poi dentro uwaltvo piat
to vina molica diyna groffa pagnotta, acconcia di wmaniera come fe fofie
vn pexzo de carne ; ouero pigliaral vncedroy una groffarapa,che ogi'uno
di questi fara buono per dar principio d quesPofficio,ma per hora divemo folo
della mollica del pane.perche da ogni tempo fe ne troua, la quale acconcia o=
mne diffi poneraiinvn piatto,coprendolo coft come facefii 1i cortelli , et Funo
ec L'altro piatto coft coperti bawrai pofli fopra la tanola,accofiadoti poia quel
lan piediyvoltando la faccia verfo la tauola come fe ui foffe il tuo fignore,di-
poi tu ti accoftarai pigliando il tondo,dose faranno li cortelli , et quello pone-
rai a canto ditedalla tua banda diritea, et il piatto della mollica porraidalla
tua banda mancafcoprendo poi Puno et Palivo piatto, pigliando con galanta«
ria la faluictta;che fla fopra la falieva,laquale cofi piegata ger iliungo tute,
la ponerai foprala fpalla manca , foprala[pallamanca dico,perche tuttili
trinciantide Prencipi grandi fe la pongono fopra la fpalla,ancora che franp al
cuniche per fiso capriccio fé la pongono ful braccio, fopra il manico della [pa
da youcro la pongono da yn canto fopra la tanola;mea perdireil nero la [aluiet
ta non [ puol ponere in loco dowe torni piu commoda,quanto a ponerla fopra
la fpalla manca ; dapoi tuti ponerai con li piedi pari lontanodalla tauola vn
palma per now la toccare con la perfona, ftando diritto, et difpofio con lauitay
piglia.




DI'VINCENZO CERVIO. 8
pigﬁan.:fa poiconla mano divitta la forvcina grande onero la mezZana,come &
te pracera,et cobaona gratia tute la butterainellama manca, facendoti pofa
veil ealeio delmaniconel polfo del dito picciolo, noltando la puntadella forci
nain altostenendola disitea et ferma con le tredizaycict conrl dito groffo, il 1o,
gosetquel dimezZo slaqual for cina teneidola. a guel modoy tuw banevdi pin
forza per veneve ogni gran pefo , ex ancora tu la potvai pirave intorn con pin
facilua ; fecondo che ti fard dibifogno,quello clhe non poiresii fave tenendo la
forcina five:ta nel pugnosdapor tu piglierai il cortello compagno della forcina
mellamano divitta, pur con gratia facendoti pofare il calcio del manico fopra
il polfo del dito picciolosalciado la punta inalto,uoltandoil taglio wevfola tua
banda manca,enendolo poi ffretto con le tre dita dette difoprasfacendo che il
deto groffoseril detolungoavrinine foprail manico , con It guali tu §lrignerai
la lama del cortello,laquale lama in quel lnoco non dee tagliare niente , co-
e uedrai fignato dineronel modello,et queflo fi fa,accio che nel firignerlo,
et nelladoperarlo, nonti taglile mani.Hauendoadungue la forcina et il cor-
tello nelle mani nel modo detto difopra, fermandoti con la perfona divitta et
ginflafenzapendere danifSuna banda;poi con la mano divitta,doue ui tieni il
cortello  tu ti acierismodarai il piatto dellamolica a canto di te dalla banda
manca,et ¢o la punta dellaforcina, et quella delcortello tu uoltarai la moli-
cadi forte, che con molta commodita tu la poffi imbroccare, poi §lando fem-
pre con la perfona al tuo fegnoytu ponerai il cortelloper fianco fopra lamolli-
cadel pane ; premendo con guella allingin per tencrlapin fermanel piatto
et con la puntadella forcina per franco tw imbroccherai la mollicay auertendo
di ponere la forcina inparte,chetn imbrocchi lamollica giufladi forteschela
non penda da niffuna bandazimbroccato cbe tu baurai,la lenarai inalto aimid
doti un poco con la pitadel cortello per darui pin gratia,[pingendo poi le brac
cia innanthtenendo le mani ale dallatawola due palmi, pin et meno fecondo
il two ginditioauertendoti che quanto tu flavaialla tanola pis difpoflo,et com
miglior gavbo,tu farai pin bel wedervestenendo lenato fuin alto la punta della
forcinaset del cortello, facendo piegare wn poco la forcina nerfolatua banda
diritra,accio che quandots trinciarai la mollica,quella non ti nenga a cade
re fopra la manoyma uada a cader ginfla nel mez o del tondo ;ilquale tu de-
ui hauere apparecchiato per quefto cffesto forto Porlo del medefimo piatto,et
dipoi con bud garbo fenza maneggiarti puntocon la perfona,tu accoflarai il
saglio del cortello allamollicadel pane, tagliando diquellain ferce largheet
Jotuils,facendole cadere ginfle nel mezzgodeltondo,che tu haverai fotro la ma
nostrinciato ch’haurai di quelia a bastanzay tn pigliarai conla puntadel cor
tcllo un pocodi fale nella falierasalciando yn poco la mano del cortello in alto
tu butteraiil fale fopra Porlo deltondo,aunertendo di non lo buttare in MET
%o ik todo fopra lamolica trinciata, ne meno fopra la tanola, che favia bru-
o
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to uedeve,lenando poicon la mano del cortello quel medefimo tonda tiulo poa
neraida una banda , rimettendo nel medefimo lwogo wn'altro tondo, fenza
abbafSar maila forcina , et fenze manerti dal Luoco tuo , vitormandodimiona
d dar de molii colpi di cortello pev il dritto, et peril tranerfo uella mol-
lica,l'uno a canto ail'altro , fenza alsiave molso la mano del cortello , & fen-
zamanizgiarti con la pevfona , woltando poi il taglio del cortello werfo tusens
srandovella mollica gentilmente sirando all'in gits 5 ne farai cadere la mollica
princiata minube net M0 del tondo , buttando poi con la prnta del cortel-
lo il fale fopradi €ffo 5 Con gratiala ponerai da nnabanda, dapoi tu andera
di nuouo erinciandodi quella mollica tritayouere in feite grande , come d te
piacerdgivandeintornola forcina per accommodare la mollica altaglio del
cortello , eircofi andrai facendo fino che tie babbi finito di trinciarla guafi tut
1a,dapoi tw woltavai la punta della, forcina all’ingin facendola pofare nel meg
zo del piattosdone tula pig liafli, posado la cofla del coreello fopra cffa mollica
a canto li branchi della forcina , premendola mano all’ing s s tivando la forei-

na allinsy tu definmbroccarai il veflante della mollicajfacendvia vefiare wel
piatto doue prima la leuastinettando poi con gratia con la faluiesta;che tu ba
uerai in [palla le tue forcine, &r corselliy & livitornaraial fuo locodi prima,
ricoprendo P'uno & Daltro piatto come prima, facendoli lenave di tanola, &
rimettere al luoco fuoset cofi facendo da te fleffomolte nolte, tu ti andarai ac-
comodando di forte la mano chein povo tempo potrai feruire alla prefenza
del tuo fignove . Questo chrio woglio , che tu faccia finguinon puo feriive ad
aliroy Jenon al dar principio, et adefirarfi lamano; & queslo tibasierd
per hova , perche il reftante ti mofiverd poi quando favatempo . Ma notache
fe bene io ti bo detto clio uoglio, che tu fiia con li piedipari lontanodalla ta-
wola un palmo,con le braccia alte , drdiftefe, et dirittocon la perfona , [enga
piegartida niffuna banda, che io non woglio gia per quesio che tu fia obligare
di lar fempre in quel modo dritto, come [¢ 1w baweffi un palo cacciato dericto,
‘nemanco woglioche tu timancggidi forte col capo,con lemani, & con tutta
la perfonascome fanno certi, quali pare , che uogliano giocave de mawi, & far
baggatelle:perche gueflo faria brutto uedeve,cr moueria 4 vifo ogni circofian
te;anzi uoglio yche tu poffi mutare uno &rlalevo piede accoSlarey alla tawo
la, leware, & ponere un tondo , fecondoti fara dibifogno ; ma joloio uoglio
che tu§lia inquelmodo, quando che tw bauerai larobba fopra la fortina alsa
dal piatto,etche tu la vorraitrinciare; perche Stando twin altro modo 5 tu non
offeruarefliLordine ; & faveSti brutto nedere;ogni cofa noglio bene che tu fac
cia fenza affestatione, & con buona gratiaser quefto i bafiera in bauertimo
firato come [¢ dewe fare per dar principio a quefto officio del Trinciante.

Quello
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Quello che deue fare il Trinciante, primacheil
fuo fignore {i ponghialla tauola,
Cap. LX.

Quendo io ragionare qual fia lofficio del Trinciantesprima che il fuo Si-
S gnore fi pongln alla tawolada mete mia & fempre [latastt & di uoler vagio
pare [econdo il $1ile della corte di Roma , capo de tutte Calere corti del monde
in quanto alla cevimonia, et coft [eguirando Covdine mio dico , che bavendos
ti il tuo Signere daro quello officio, che glid fegno certiffimo che lui fi confida
molto inte , & pero dewi con ogni diligenza flare auertito atutie guelic cofe
che toccano da fai i al were g dilégente Trinciante. Dewe adunque il Trin-
iante neldbora delmangiare virrouarfi nella fala, overo done il fio Signore
? folire di mangiare.con la fuacappa ouero con una robba itorne,o uoghame
dive cappotto;perche comparendo altrimente le farebbe uergogna;Fennta che
[ard Pbora deputata del mangiave, & che la touaglia fava pofta fopra la tauo
lae che il fcalco fava andato alla cucina, all’bora il Trinciante dese andare
alla Credenza,&r dal Credenticre farfi dave il tondo col pane del fuo Signore
acconcio con tutte Paltre cofe necefarie fecondo [t cofluma di fare, & r;-mh’a
gofi coperto lodene povtarein tawola, & ponevlo al luaco fuo folito 5 &r di -
poi farfi portareil tondo,doue fono li firot cortelli acconci nel modo ene fo dif-
[i di primasilquale fi dewe poneve in tawolad fronte il tondodel pane deljigng
ye,oucro i capo ditanola , accio che quando faranno portate le winancs fe ne
pofa fare la credéza alla prefenza delfignore, che efiendo il Trincianie in al
gra parte non flaria bene,et per queflo fe concede wnodelli due luoghi al Trin
ciante . Pofli che [avanno li due tondi intauola cofi coperti, il Trinciante fi
deue andar trattenendo fino a tanto che il [calco nengadalla cucina con la uis
wanda , laguale come fia uenuta,il Trinciante [i deue wenive accoftandoalla
tauola, [coprendo il tondo dowe fono li cortelli, & con gratia pigliare la
fiuafalwet:a , & cofi piegata pev il longo buttarfela fuu la fpalla manca, dapoi
deue pigliave la forcina , et il cortello picciolo nelle mani, et di mano in mana
alla prefenza del fealco far fcoprive tutte le nivande, facendone fave la creden
za da quello che Mbauerd portata,finza bawereriguardod perfona,fia diche
gradofi noglia, a ben che guetla ufanza del farfi fare la credenza li Princips
la fogliono fare per due can'z , Puna per cevimonialaltra per il fofpetto, che
hanno del weleno, Mainfelice quel Principe che di continuo ntue con queflo
timare ;ma all'incontro & gran felicird di quel fignove che fi troua.al fiuo fevu
tio (eruitori fideliser amoresoli.et peveio ogni fignove douria donarli, accare
z:ﬁ'g'i, et remunerarli, per mantenerfeli tali . Ma fe tuttili Tr'ir:cfpf foffevo a=
matiyet [i puo quafidire adorati da fudditi et da feruitori fuoi come ¢l Duca
. C d¥Fr-
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&'V vbino  non fariadibifogno farfi fare tante credenze , et fe pure la facefle-
vo, la faviano pis per pompa che per neceffitd; fatto dungue far la credenza di
tutic le viuande farai dinnonoricoprire ogni cofa come prima , ritornando la
forcina & il cortello al fiuo Inogo. Maperche ilfcalco ¢ lui quetlo, che deue
andare a fave tntendere, che la winanda [ard pofta in tauola , Pofficio del Trin
ciante , come confidente,fard di non partiv(i mai dalla tauola , nt manco laf
farui accofiar niffuno ; fino atanto che'l fignore fard uenuto, & poflofiallata

ola;ne imanco [i dewe mai partive fino che non fard finito di mangiare ; per-
che cofe come il Tvinciante &quello chenel principio del mangiare deue por-
vare il tondo del pane delfuo fignore , cofi dee effereil Trinciante quello che
boleni nel fine del mangiare , &r quel pane ch'avanzail Trinciante fe lo dee
pigliare , i per peruenive d lui, come per una certa riputatione che porta [eco
Jendo ananzato alla bocca del fuo fignore. Non deue dunque partivi il Trin
ciante dalla tanola ,ne abbandonare le uinande di wifta fino che il fuo fignore
mon fara posto d tanola y et ancora finico di mangiare come diffi difopra .

Qual fial'ofticio del Trinciante,pofto chefia il fuo fignore
a tauola. Cap, X.

Enuto che (ara il two fignove doue fi mangia,non noglio gid , che tu fae-

ci comeio howedutofave allacorze ¥ rbino 5 che nell’hora del magiare

# Trinciante fi parte dalla tanola, ¢ laffa le winande a beneficio di fortuna,
&7 uaffene alla credenza, et pigliail bacile et boccale 5 & nienfene a dar P'ae-
qua alle mani al fiso fignove,et poi vitorna U'uno et Paltro alla credenza ancor
chefiz afai lontana , et molte wolte ausiene che lui vitornay e trona che'l fuo
ignore fard poflo alla tauolayet altvi banerino fatto gllo che tocca ueramete
di fave al Trinciante,come tu intderai;et chefia il nero,che nontocca al Trin
ciante il dav | "acqua alle mani,uedaft nell corte di Roma, particolarmente in
q::c‘:’iz del fiupremno Prencipe,che toceafempreal {.'ﬁ;ﬂp.ff.‘r'i didar ."aﬁquﬂ alle
miani prima, & dapoi il mangiare, doue che facendo quesio officioil Trincian
te;non uerehbe ad offeruare quello chio diffe,di non laffar mai la winanda di
wifla,pofta che fava in tanolasfin che il ftgnore non favi poflo a federve. ¥ enu
to dunque il fuo fignove & poflofi a federe, Uojficio del Tvinciante fara diae
¢oflarfi allatanola, doxe fono li tuoi cortelli, et uoltandoti con la faccia werfo
il ts0 fignovedenandoti la tua bevetta di capofarai con gratiala tua riveren-
gayritornandoti a vicoprire fubito per poter maneggiave tuwe due le mani;per
ehe coft comporta il grado di quefto officio,di feruire col eapo coperto , e perd
il 2o figiore, non faceffe come molte uolte io o wednto fare a certi fignori,li=
qrali per efere giunti a ungrado , doue forfe non ui penfarono mai , nonwoe
gliono per contoalcuno , che fe le parlipne che fe li faccia alcun feruitiofe :mﬁ

o
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eol capo feoperto,&r uog liono efJere poco menoyche adorati;ma qr;rﬂ 1tali do-
uriano imitave il Re di Frantia, alla prefenza del quale¢ lecito ad ogn’uno
di flare col capo coperto, faluo quello con cui fua Macsta [i degnava di
parlare ; perche la grandezza d'unPrincipe non confifle al ginditio mio in
g.-:t;-"fu cerimonia di non woler che [ le parli > [e non con la bavetta in mnang,
mafi bene nell'cfSere Prenc pe giwfto,atmore uole, ¢ liberale.Ritornats che tu
ti hauerai la barretta in capo, tu [coprivai prima il tondo del pane del tiofi-
gnore, & cofi fcoprivai tuttte le winande, accinche il fignore poffa vedeve quel
la che piu le piacerd,et da quella commmciave d mangiare.Sendo dungue ftoper
te tutte le uinande della prima poviata ; etbauendo poi auenive la feconda,
ne farai fare la credenga; come facefli la prima wolta. Quando ti baverai tue
te le winande Jopra latanola, favaempeo che tu & cominer a mancg giave, Me
prefuppongo adungue che fopra la tavolant freno dr tutte le forte di wivande,
che [z coftwmano de magiare alla tauola de’ gran fignoviyuolatili, & non uola
tili,feluatiche,et demestiche,cofi di dyigiedi,come di guattro piediscotie €t ac
cocie in diverfi modiser di tutte le qualitd de peftiseofs di acque dolciycome fal
feset i tutte le forsi et qualita di fruttiy le quali p efier molto differentiyuanno
ancora imbroceate,et trinciate differétementescome da wne ini€devai. Et accio
che tunon poffi falivesio ti moflrero di mano inmano lavobba , che tu dowrai
trinciare, et le forcine , et cortclli che dowrai adoperare . Ma nota che e be-
ne io mi fono cfferto di moflrartiscome fi imbroccano,et come fi trinciano tut-
te le cofe, che 1o nonuoglio gid effeve obligato di dirti quanti colpi di cortella
{i denenodare in unpezgo di carne di wacina sper trinciarla minuta o [polue
rigata.; ne quanti offi 5 0 nevwi fono inun piedi di porco, ne meno guante fpi-
ne fono in una laccia ; perche a me non paresche tornial propofito nofire ; ne
menodivd di uoler fare le maranigliescome banno fatti alcuni di quefla profef
fionesquali fi fono wantati di uolere conla forcina et cortello leware tutte la fp
na ad unalaceia, et imbroccare wna porchettacon la forcina et lemarlain al
tos(membrandola tutta fenza sbraccarlamai,et di woleve imbroceare un. mela
neset séza shioccarlo far cadere le feste aduna ad una fpicche dalla feorza ;e
ponevle fopra i tondiset far cevie altve coft femilizdove che g5l tali quando fo
mo poi uenuti alla prowa non fono vinfciti’s Ji che da me non afpettare di fapere
che éo ti anofli niffiena di quefle cofe;perche dme non bafla Uanimo di faperle

fare smafolotidive che tutti li animali di pivma hawno le medefime congivm
ture, et che tutti wane imbroccati nelle reniuolendoli trinciave fapra laforci-
nz;et winano dati piv colpiset mancosfecondo la grandezza et qualita di effiy
et fecondo quante parti ne worrai fave,Li animali poi di quativo piedi foro ben
differenti offs ; et di carnes&rpercio uanno imbroccati,e trinciati diffevente-

be,come ti moftrerd.¥ olendo adunque noi dar principioscome diffi,di trinciave
alia prefenza del tuo fignove;per non mettere ogni cofa in confufione, fard be
C 2 ne
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we ,di forte che alciando il pauone in alto il collo uenghi ad effere uolto di fe=
praseti piedi di fotto; | salevo modo & imbrocearlo [ariadi ponere la forcina fo
pra il collo del pauone facendo entrave i branchi fra ledue [palle et che’l
collo resti appiceo nel mezzo delli branchi della forcina, [pingendo quelli tan
to deatro della punta della forcina che arrini nella punta dell’offo del petto, di
forte che lenando il panone in alro.il collo werrebbe a reflar di foitoet li piede
wolti di fopra , quesie due figgie dimbroccare fi poffono fare in ogni force de
uccelli gvolfiymanon fard mai polfibile, che quelli (7 poffana trinciare ; ne di-
uidere con quella facilita che [i fardimbroccandoli nelle reni come th ineen=
derai , et lajciando i due modi fuddertz folo divemo di quello delle rent . Ha-
wendo dungue uolcoil panone come diffi , conil groppone di fopra, tenendo
fempre ferma la punta del cortello doxe la poneftiuoltaraila punta della fors
cina allingin fonza piegare lateflatu imbroccheraiil panone nel mezZo del-
le vent, frale [palle &r il groppone ponendo uno de branchi della forcina , che
entri dalla banda divitta, & Palivo dalla banda manca, [pingendo poi la for
¢ina per il divitto allingin ; tanto che i branchi arviuino alla punta dell’offo
del peteo del pauone, & gaefio fi faaccio che quello fs renghi pi fermonella
forcina , perche non folo il panone , ma :;l.u.tf altra cola i wogliache tu haue-
vai nella forcina,fe non fard imbroccata ginfla, et ben ferma, quellati balard
fopra la forcina di forte che tu favai forzato di imbroccare di nuouo, il che fa-
via brutto.uedere et pareriache tu non hawe(fi hanuto ginditiods (aperla in
broccavela prima uolia, & per questo fi dice che la punta debranchi deue
entrare da baffo nell’offo del petto , accioche il pauone §lia piu fermo. Imbroc
cato che fia il panane,con bona gratiatu lo leuaraiin alto aiutandott conla
punta de ! cortello per davu: pin gratia , tenéndo [empre quf:‘fr} fermo in alto,
con Lt w.ano fola della forcina, fenza pofarlo mai fe tw potrai, fino che baurai
finito di tvinciavlo tutto,onero quella parte ¢ he ti fard dibifogno . Ma perche

il pauone & uccello molro groffo, 2 per la groffezza fua & molto difficile il te~

nerlo follewzro foprala furcint yio uoglio per due canfe che tu licui prima il
colly, o le d e cofle Puna per [ranarti la mano di quel pefo Laltra perche
alix tauola de Principinan [i fuol feruive del colla , ne delle eof3e. V olendone
adunque leware le cofle s tuuolrerai il pauone per fianco, facendo che la gam

ba diritta uenghiareflaze difopra , & che li piedi guardino uerfola tiua ma-

go divitea , o 1l collo wevfo la tua banda manca, cendo piecare un pocoil
[w

paiane inanti werfo il to fignore , tenendo fevma la forcina  tu [pingerai la
un a del cartelln forto Pala divicea, con il taglio wolto all'ingiu tu darai un
taglio alla co/a divitta dalla banda di dentro , entrando bene col taglio del cor
tello a cants Pofio della cofda, affondando ingiu fino a canto Poffo del groppow
ge , lewanto pol il cortello tw wolserai un poco pii il groppone nerfo latuama
g dirista, & col eaglio del cortello uerfo latua mano manta, tudarai Pal-
: ire
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iro taglio allamedefima coffa dalla banda di fuovi , entrando bene fo mpre ¢ol
taglio a canto offo della coffa, affondando bene Puno ¢ Laltvotaglio fino al-
Voffodel groppone, &7 queflo fi fasaccioche lacofia [i liewi pin. facilmenie;
& perche vefla ancora piu carne della coffa attaccataal groppone daio che
24 hauerai lidui tagli alla coffa divitta s tu ponerai la punta del cortello dalla
banda di fitori della detta cofia nella polpa , fotto la congiuntura deila coffa ¢
Jopracoffa , facendo entrarla tanto dentro , che tufenti che bafa s hanendo il
tagiio del cortello wolto ucrfo la tua perfona , tenendo ben fermnalaforcina,
woltando il cortello uerfo te y ne lewarai la coffa facilmente, per li duitagli da-
tili prima s la qual coffa cofi fopra la punta del cortello con gratia ponerai
wel medefimo piattodel pauone, fatto queflo tuviuolteraidi nuouo il pauone
per fianco con la bandamanca di fopra , & cheil piede guardidifopra un po
couerfo latua bandamanca, facendo piegareun poco il paione inanti per
accomodarlo al vaglio del cortello, poi ti (pingerai da punta del covtello col ta-
Rlioal’insw , entrando. eon effo fotto Pala manca,tu davai il fuo taglio alla cof
Jamancadalla banda di dietro,entrando bene col taglio d canto Poffo della cof
Ja, affondando poiil taglio del cortello allingiis fine alloffo del groppone. Da-
poi tu wolterai un pocoil panone col piede sik dritto , et col taglio del cortella
wolto da baffo ty darai il fecondo taglio alla coffa manca dalla banda di fuora,
entrandoben col taglio fino a canto Loffo della coffasaffondando bene il taglio
fino al groppone,tato che tu fenti che la coffa fia quafi [picca, lenido poi il cor
sellostu ponerai la punta di giufo nella polpa fotto la coginntura della coffay ct
Jopracofia y dalla banda di fuora,entrando bene dentro tanto che ti bafia , te- |
mendo poi ferma la mano della forcina , tu wolrerai lapunta del cortello in fio '
va givadola all'ingist uerfo te, tu ne lenarai co molta facilitd la coffa mancasla
?um’c congratia con la punta del cortello faraicadere nel piatto del pawone;

enato che hauerai le due coffeuolédo leware il collo,tu abbaflarai la mano del-
la forcinastiro che’l collo del panone tocchi nel piattoet che il groppone guar-
di di fopra.pontdo poi il taglio del cortello fotto la tua mano dellaforcina fopra
ilcollo del pauonescalcando quello albingine fopra effo collo alzando inal-
solaforcina , & maneggiando il panone,il colio fi [picchera facilmente facen-
dolo reflare nelpiatto del pauone . Leuato che tu hauerai il collo et le due cof
Jesil pauone tiveSiard pin leggieri fopra la forcina, doue con piu facilita lo po
trai teneve, & dimidere s ma nota,che il pauone per effer molto grofio di offi
€ polpas/é ne potriano fave di molte parti, ma perche il Trinciante, per fusf-
ficiente ehe egli fianon potra feruire a piudi [ei per[one wolendole [eruir bene,
& far fi che turze le cofe,che ui trincierd,habbino li fuci colpi alle congiuntie
veser luoghi ovdinaryi ; perche moltadifferentia fi troua dal trinciare,allaccen
mare ; perche alcuni cignano col cortello y & non tagliano ; ma fe il Trincian-
te uorra feruire cumie [i deue, dico cbe non potra feruire & pin di fei perfone; A

dunque
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diique del paicone tu ne farai jolo fei parti [enza [eruirtidel coll 0,e: delle coffe,
nel modo che tuintenderai. ¥ oglio :fqujm cofi come tu comincialfi dalla ban
da diritta pr:- leuayne le cofte, coft uoglio pavimenti che tu nadi feguitando
daliz banda divitta pev trinciare :.’...:J?u del panonestencndo femp E'c’lli'.'ﬂ?”ﬂ‘ le
wato in alto,tu uolterai il panone col groppone d: fotto ;’pn{;ﬁ,dﬁ quello inants
werfo il tuo fignove, et col tagliodel cortello woltodi fotto tu davatil [uo taglio
alla L'E.{.E'mr':': 1t icifr pitade Lala,poniédo la pieca del cortello ineffadalla b=
da di fuora,vinol:ado poi laprta del cortelloyet g.rm lolaitorno fﬂf:rﬂ cadere
nel mnia,ﬁ; jodi ,F" sehe tu pone(fi fosto Povlo del piatto,dipoi tu wolterai il petto
del pawone ue:fo I tua bada diritta,facédo che il collo che fard di fopra _.I'?u "n
pﬂﬂ;l uolto in fisora werfo fframﬁgrmm,rrmf tagliodel cortello wolio all’ingiis
tu daraiuntaglio per il imrg& del pavone incominciando di foprad cantola
fpalia diritta , uenendo gin fino al fianco,affondando beneil taglio del cortello
Seno all’ofSo. Queflo :,z.{f io per itlungo datoliin quel lnogo,fe li da guando che
del petto del pauone [e ne uoglia fare le fette larghe,&r fottile,, cofi come no-
glio che tu facci bora.Dato che ti haucrai queflo taglio per il lungodalla ban
da dirittastu piegarat un poco il pauone uerfo la tuamano diritta J’npm il ton
do , facendo tuttania che il collo guardiin fuora , poicol taglio del cortello
wolto uer(o la tua mano manca, & per il lungo della punta del petto entrando
gentilmentetivando il tazlio uerfore all’ingii , tu ne taglierai quattro fette
fottili del petto,facendole cadere foprail tondo che tu bauerai fotto la mano 5
[bingendo poi il pauone inanti , facendo che il petto guardi il tuo fignore , &
col tagliodel cortello uolio allingiss twdarai wntaglio alla conginntura del-
Pala :i_:'r:,.rlt entrando tanto che tw fenti che quella fia quafi [picca di netto
ponendo poi I a punta del cortelloin effaquella lewaraiyfacendola cadere fopra
il medefimo tondo ; poi con la puntadel cortello tu piglierai gentilmente un
poco di fale sal {md o un poco ba meano in alto,e ¢o gratialo but terai opralor
lo del tondo, anertendodi non butarlo fopra la mrmﬂ,.:he oltre che faria brut
to uedere , [3 fuol dive effer tristoangnrio il [pargeve il fale foprala taola ;il
qual tondo lo leuarai poi con la mano del medefimo cortello,e lo ponerai dinan
i al tuo fignore , ouero lodarai ad un gentilbuomo che glie lo dia, auer tendo
fempre di tenere il pauone lenatoin alto , [ fava poffibile . Et quefo ti bs aflerd
per bauere fatto il primo tondo con la punta dell ala , Loffodell ala,& di quat
trofeite [oetilidel petto.
V olendo fare il fecondo tondo tu viternevai con la perfona al tuo fegno,uo
tando il plmuirﬂ per fianco, cioé che il groppone guardi werfo la tua mano divic
ta,or che il collo guardi uerfola tua mano manca , auertendo poi che attacca
to al groppone ui :f{ uereitare dimolta carne di quelladella coffasla qualeio te
feci lafare a pofla , quando tu defli li dui tagli alla coffa diritta, e tenendo
ben ferma la forcinaytn trinciarai quella carne fottilmente y et lafarai cadere
nel
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1 5 TFLJNCIJNTE
mel tondo che tu deui bauere fotto la mano , noltando poiil gr p#frﬂf aerfo di
te,tu solterai il taglio del gortello werfo la tiuamans manca J-.;ruahzulilu at'ro
Setee foeuli del pettodel paucne facendule cadere nel mezZodel tondo 5 poi
fpingerai il panone inanti werfo il tuo fignore uoltando il groppone di foprasee
col taglio del cartellonolto all’ingiu tu davai un th.!'m alla congiuntura del
g:-'ﬂppum: dalla banda dritta yentrando bene abaffo, tanto che tu fenti 5 che
quello fia (picco,tivando poiil cortello uerfore ,'Euz:‘ leuarlo, favat entrare la
punta in quel bucodalla parte diritta del groppone , doue fuole flave attacca-
talacofia, &r come tu fentirai che la punta [ard entrata, tu tenevai ben fera
ma la furcinasrinoltando la punta del cortello werfo te dalla band ;: diritta , tn
me lenarai facilmente la parte divitta del groppone , et coft Jopra Lz punta del
covtello la ponerai con gratia [oprail tondo; ma [empre hai d'anertie, che la
robba che tu ponerai fopra li tondi , ui fia pojia cong: nbo , perche fava parere
#h tondo affai piu bello ; fatto queflo tn pigliarai di nuono il (ale conla punta
del cﬂrrfﬂﬂ,e lo Emmr.um:rre puw 1 fopra Lorlo del tondo, il quale di tua ma
100 d'altri lo farai porve doue fara bifogna; Et quefio baflera per il fecondo

Secddo tondo fatto di qrwu’a {‘.-,1?'?4., della cofia ,che vefia attaccata al groppone,
todo fac i guattre fftrf-:a‘f:i petto, & della parte diritea de !:Jmppcsm* ¥ olendo fave il
todelpa terzo tondo , fo uoglio che tu noltiil p. -EI""H'E‘ col groppone di [opra,et che guar

one,

di unpoco uerfo latua banda manca , ¢ la parte del collo neifo latua mano
diritta, poicol taglio del cortello uﬂfrw{r, 0la tuamano mancatidarai il
fuuo taglio alla punta dell’alamanca , ponendo poi lapunta del cortello nel
mezzodi effa vinoltandoil cortelloinsi 5 givando uerfote,tune piglicrai la
puntadellala ,laquale con gratia favai c.:dﬁcnfi tondo , che tu hauerai per
tale effetto forto la mano ; noltando poi un poco lamano df la forcina , faral
che il groppone guarda di fuori uerfo iltuo fignore, & il collo uerfo te al-
Vingit, & col taglio del cortello uolto da baflo tu davai un taglioper i lungo
del franco , r:.:;:rrmjf.r.:u,:fa di fopra a cantoil groppone , uenendo fino alla an
tadella fpalla, affondando bene il cortello da l'un capo all’altro fino all’ofjo
del fcaramafo, & quesio taglio ancor luife li da , per poterne con piu facili-
ta lenare le fette del petto; uoltando poi il tagliodel cortello nerfo la tua ma-
nomanca, tu entraral conefjo gen tilmente nel pettodel panone,e ne tagliavai
guattro fetee da lun capo all a!’!ra,!&r&*’lr,a fottili, lequali farai cadeve nel
mezzo del tondo 5 tu [pingerai dipoi il panone inanti , woltando quello, che il
groppone grardidi fuora wevfo la tua bandamanca , et il collo werfolatua
sano diritta , & conil r.zg:’:'u del cortello wolto werfo la tua mano manca iy
darai il fio taglio alla congiuntura dell’ala manca,entrandotanto dentro, che
tu fenti che ff.rsr.*!'.r fia [picca, ponendo la punta del cortello in effa, tu la favai
cadere nel tondo, facendo che ogni cofa fia ben compartito , ¢ poi con buona
gratia tu wi bistterai conla punta del cortelloil fale,dand olo dowe fara bifogro;
6-—
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& questo baflard quantoal tergo tondofatto della punta del’ala,&r de quat- Terzotd

pro feste del petto della bandamanca , & de Pofjo della fpalla.
¥ olendo fare il quarto tondo , tu wolterat il pauone con il groppone di for-
to, ma che pieghi un poco werfo latua mano diritta , & col taglio del cortello
wolto uerfo latua mano manca , pafiando con il cortello fino amezza la lama
inanti, twdarai un taglio a trauerfo alla forcella del petto , & fengalenare il
cortello, ti farai entrave la puntainefSa forcella, uoltando in un medefimo
tempo il pawone con il groppene difopra,alzandola forcinainalio , calcando
i cortello da bafso,tw ne [piccherai la forcella del perto, et quella farai cadere
nel tondo , che tu hauerai [oito la mano ; dapoi e [bingevat il paunoneinanti,
voltando il groppone di fopra , ma che guardz un poco in fuora, & congratia
e piglierai tutta quella carne della cofSa,che refio attaccata alla parte man-
¢a del groppone in fette fottils, facendole cadere nel medefimo tonde; woltando
poi la parte mancadel peteo uerfo te, ne taglierai due otre fette fortili i quel-
lo, ele favai cadere nel medefimotondo; Et queflo tondo fatto della furcelia
del petto, & di L;JHEL".:: carne della cofla , che veio attaccata alla parte manca
del groppone 5 con tre fette del pecto credero che baftara per farne il quarto
tondo,fopra il quale tuui bustevaiil fuo fale, & lo fernivai doue fard piu
bifogno .
¥ olendo fareil quinto tondo tu uoltarai il pauone conil greppone di [of va,
¢ con il taglio del cortello uolio allingin tu davaiun taglio alla congiontura
del groppone dalla bandamanca , ensrando bene tanto che tu fenti che quella
[i [piccastivando un poco il cortello uerfo te fenza lewarlo , tu farai entrare ls
punta nella parte del groppone, dose fara un buco ydoue fuole flare attaccata
la cofta manca,come tu fentivai ¢ he la punta fara entrata,tu tenervai fermo la
forcina yuoltando la mano del cortello uerfo te , tu ne lenarai la parte nzanca
del groppone , laguale conla punta del cortello farai cadere nel tondo che tu
hauerai fotto la mano; woltando poi il petto del panone werfo la tua banda di-
ritta, woltandolodalla banda diritta difopra, & ne taglierai due fette [ottilt
del petto, rinoltando poi la parte manca di fopra , tu taglierai alive due fette
del petto,facendole cadere nel medeftmo tondo , woltando poiil collo di fopra,
@il codivone difotto , ¢ con il taglio del cortello uolto all'ingiu , tu davai un
taglio tra il collo & la fpalla manca,alzando la mano , tu cacciaraila punta
del cortelloineffa [palla, tenendo ferma la forcina , piegando il cortedn in fuo
va ne [piccherai Loffo della fpalla dalla bandamanca,facendola cadere nel me
defimo tondo,e buttandoui il fuo fale,lo farai feruive dowe a te placera; & que
flo baflera per hauerti mofiro come fi debba fare il quinto tondo , fatto della
parte manca del gropponeydidue fetee del petto della banda divitta, & due al
tre fette della banda manca , ¢ dellofSo della fpalla manca.
¥ olendone fare il [eflo & nltimo tondo,tu woltarai il collo di fopra, ¢ da-
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vai col taglio del cortello uolto all’ingiu un’ altre taglio trail collo, & la
[palla diritta , tenendo ben forte la forcina , piegando il coviello tu ne fas
vai [iccare la [palla, ponendo la punta del cortelloin efja tva il collo , &r
la fpalla s quella ne lenarai, facendola cadere nel mezzo del tondo , che tu
hauerai furto la mano , uoltando poi il petto di nuouo uerfo la tua ma-
no diritta,uoltandolo da qual parte piw ti piacerd ,ne taglierai tutto il véflo
della polpain fette fortili; facendole cadere nel medefimo tondo ; dapoi tu
abbaffarai la mano della forcina, facendo che il codirone del pawone toc-
chi nel piateo, penendo il taglio del cortello di dricto fotto li branchidel~
la forcina fopra Poffo del codivone 5 caleando lamano della forcina , &r
quella del cortelloin un medefimo tempo fopra il piatto, o il codirone fi [pic-
cara facilmene, poncndolo ancor lui nel medefimo tondose buttandoui con la
puntadel cortello il fito falestn lo favai feruive dowe fara neceffavio ; & queflo
Sello 8 fard per hauere intefo come fi deue fareil feflo ¢ ultimo tundo dePofSo della
“,]a”““ . fpalladirieta , & delveslo della polpa del perto datutte due le bande , & del
31:; ;r;l codivone,lafciando Hml'c i!an:*nﬁz?ﬁt}qdr! petto, ¢ de _F.-'f reni ,n!.'f".lf J?HFEE re-
pauone. Hlaranno fopra la forcina; Lequali finito che faramo di fave le f¢i partisti vol
taraila punta della forcina da baffo,dando conla costadel cortello fopraeffo,
tu defimbroccherai quella parte del pawone, che ti refla fopra la forcina , le=
gnale farai veflave nel piateonettando poi la tua forcina 2o~ covtello conla fal
wictta che tu baucrai foprala [palla. Manota che fe bene io diffi che tu non
dewi mai abbafiave , ne pofarve quellavobba che tu bauerai. fopra la forcina,
fino che tunon hauerai finito di trinciave tutta quella parte cheti fara bifo=
gno,che fi dene fempre intendeve conditionatamente,come ;rm’b:’g ratia, e per
Jorte quellarobba,che bawrai foprala forcina , fufie tanto greue, che tu nom
la potc(fi teneve,onero che il grafio di quella foffe colato gin per la forcina.e ti
hauefSe ontalamano, fidella forcina, come del cortello, di forte che tw foff
forzato dipofarla. Inuno diquefli cafi, io noglio cheti fia lecito di abbafia '
ve la mano della fovcina, & pojare la robba nel piatto,ma farlo con galantes
riayliforte che paia,che tu ti nogli neteave le mani,lenare untondo, oucro mu
tare un piatio da luogo a luogo, & fimili altre cofé ; accid non paia chetu hab
bi Slracca lamano . MaJe tubanerai il polfo tanto gagliardo, che tu poffi te
wer di continuo lenato in alto un pawone , un gallo @ tndia,una grane , o qual-
che alira cofa grawe , fino che tw hanerai fimtodi trinciarla , non & dubbio al-
cuno che fara pin bel edere, &r ne faresli landato da ognuno , & per questo
deut con ogni tuo potere sforzarti di non abbaffave mai fenon per forza, ¢
queslo credo che doura baflarein bauerti moftvo come fi diuide il pawone gio-
Nota. wine,frollo,gr bene acconciodal cuoco. Del panone uecchio poi,duro,dsr mal
acconcio,io non ho woluto parlarne , ma fe per forte te ne fara pofio inanzi un
tale , fenza imbroccarloo lewarlo inalto , tw farai al mode Francefe , oxers
Todefcay
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Todefco,ponendolili branchi dellaforcina nel pecto , o inaltra parte , doue'ti
tornard pincommodo , tagliando di quello in fette Jottili,o come ti piaceva,fer
wendoti [olamente del petto , & ilreflo manderai uia ; cofi come io uoglio che
tu facci di tutte quelle cofe che tu conofcerai non ne potere hauere bonore.Del
pasoncino giouaneciot il pollaftro che ua finembrato fopra la forcina,&r non
dinifo,io ne parlard in altro lnoco, ma bova per feguitare Pordine noSlro noi
diremo come i trinciail gallo , onero gallina &' India .

Come i trinciail gallo d’India.
Cap, XIL

IL gallo & India & ucello domestico, wennto pochi anni [ons i Italia. Que-
foucello & grande de offi,cr di polpa s & ancora dibonita et pretio Jimile
quafi al pasone , & per qucfio uanno ancora trinciati in un medefimo modo;
dowe che facilmente fi potria veftave di vagionar di queflo ncello s hauendo fo
vagionatomiolie d lungo del panone; [i deue credeve quello che io ho vagiona
to del pauone, ho woluto ancora dire , cofi del gallod India, come de tutte Lal
gre forti di ucelli ; ma pur io non bo uoluto veflaredivagionarne , accioche fe
in qualche cof io haue(fi macato nel pauonespofft fupplive nel gallo; & accio
che t fappi che ancara uno & Paltro fi poffono trinciare in aliri modi dif
ferenti di quello ch'ie ragional del pauone . Seguitando dunque lordine noflro
dico, che nolendotrinciare il gallod India tu pigliarai la forcina & il cortello
grande , tenendo Puno & Paltro nelle mani el mododetio di fopra, piglian-
do poi il piatto , doue farddentvo il gallo , ¢ queilo ponerai dalla tua banda
manca,fzcendo che li piedi guardano uerfo la tua mano divitta, & che il col-
lo guardi werfo la tua bandamanca , ponendo poi la punta del cortello dalla
bandadi dietvo forto il codirone del gallo, al contrario di quello facefli nel pa-
sionc » facendolo entrare tanto dentro yche tibafli, aiutandoti ferpre conla
unta della forcina o tu wolterai il gallo colgroppone di fopra, imbroccands
sello al loco fio ordinario nel mezgo delle veni , [pingendo bene la forcina
da baflo  tanto che tufenti che li branchi fiano attaccati bene nell’offo del pet
to, acciache nel lenarlo in alto quello non ti balli fopra la forcina, imbrocca-
10 che tu hauevai , tu ti ponerai ginflo con la perfonaal tuo fegno lewando
ilgalloin alto con gratia, woltando li piedi difopra, &r il collo difotto, ma che
guardi un poco uer latuamany diritta ; ma iota che cofi come nel parone
i0 ti feci cominciare alla cof$adivitta , che bhova io noglio che nel gallo tu co-
minci alla cofia manca; & cofi come del pawone io nolfi che tu ne faceffi
-fei parti equalische bora del gallo non uog lio che tu nefacei alevo che una fol
parte, che favd il trinciarlo tutto nel medefimo piatto sche tu bauerai fotto la
mano 5 abenche queflo. modo di trinciarlo tutto in un piatto non /i fogliz co-
D 2 flumare,
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flumare, pur io uoglio che tu lo faccia, accioche tu fappia come [t finembra
wn pawone , 0 gallo &' India fopra la forcina alto dal piatro , 6 qualche altro u-
eello grofio fenza abbaffare mai la forcina ; perche fapendo tu trinciareil gal
do benc,ouero ibpanone , tu faprai ancora trinciare bene ogni altra gualita d’
ucelli , doue [ara poiin arbitrio two di fame quante parti a te piacera, ¢r an-
cora cominciare da qual banda ti tornard piu comodo , fenza offernar regola
o ordine alcuno ; ma per bora tu tenerai Pordine che tu intenderai ; Hauendy
#u il gallo [opra la forcina fpinta innanzi col collo difotto , che guardiun poco
uerfo latua bandadiritta, & col taglio del cortello woltoinsi tn davaiil fuo
primo taglio alla coffamanca dallabanda di dentro , woltando poi un poco il
gallo per accomodar quello al raglio del cortello,col quale tu davai Paltro ta-
gho alla coffa manca dalla parte di fuora, alzando poi la mano divittain al-
20, uoltando la punta del cortello da baffo , ponendola nella polpa della coffa
dalla banda di fuori tanso che bafla,tenendo ben ferma la forcina,uoltando la |
puntadel cortello allingis uerfo di te,, tu nelenarai la colfa manca facilmen
t¢, laguale con galamteria ponerai nel piasto del gallo, che tudewi hauere fot-
¢0 lamanoset fenza muoiere lamano del gallo, tu darai il fuo taglio alla pun
ta dell’ala , ponendo la punta del cortello nel mezzo diefia , viuoltando quel
bointorno la lenarai facilmente facendola cadere nel medefimo piatto . Da=
poi tunolierai il gallo conil collo di foprasco- li piedi da baffa, & conil taglio
del cortello wolto allingils tu entrarai fotto Pala divitta , dandeil fuo taglie
alla coffa diritta dalla banda di dentro , & dipoi col taglio del cortello uolto
difopra darai Laltro taglio alla coffa diritta della banda di fuora, ponendo la
punta del cortello dalla banda di fuora nella polpa della coffa, quella lewarai
conmolta facilitd per li dui taglidatoli di prima, laquale ancor lei favai ca-
dere nel medefimo piatto ; dapoi col taglio del cortello uolto all’ingist , tu da-
vai il fuo taglio alla puntadellala, laquale favai caderenel piatto; lewatole
due cofle &r la punta delPalayfeil collo ti dara faflidiolo leuarai nel medefimo
modoyclio diffi che face(fi quel del panonc , oneroin alivo modo , pur ehe tw
do facci con gratia; or fe z..:we io i vicordo y 10 diffi che del pecto del panone
s ne facel]i le fetie longhe , larghe, & fottiliy bera il petto di questo io noglie
¢he lo trinciin altro modo,hauendo il gallo nolto conil collo da ba iffo, ¢r che
guardiun poco uerfo tey con il taglio del cortello uerfo la tua mano manca fod
tilmente ne lenarai tre 6 quattro fette di quella fuperfieie del petso dalla ban-
da manca y & con la punta del covtello tu le farai cadere nel piatto , facendo
ehe quella parte del peto dalla banda manca refli tutta bianca, ricordandon
#i anco di Slare alla tauola congratia , &r Jenza maneggiartimolto , et fenza
affetsatione , tn darai dimolti colpi di cortello fopra quella parte del pentoper
il divisto et pevil trawerfo,di modo che 'uno tocehi Paltro,accomodandori fern
pre lamang della forcina col tagliodel artcllo ; quando cbetw bauerai date
AL
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eanti colpi cheiti bafti, tw wolterat il taglio del cortellonerfo te, entrando di [@
prauia fottilmente col taglio nel pesto, tivando allingisi , e farai cadere la
carne trinciata minuta nel piatto s tenendo fempre piegata la mano della for
cina uerfo la banda divitta , accioche la carne ivinciatanel cadere non tidis
fopra lamano della forcina , & cofi andarai facendo dimano in manos
fino dtanto che tu bauerai finito di trinciare tutta quella parte manca del
petto. Dapoi tu uolreraiil pauone dallaltra bandafacendo che il groppone
refti diforto , & il cortello difopra piegato un poco in fuora werfo il tuo figno=
ve. Quefta parte diritta del petto , tu la potrai trinciave in molii modi , per
effere quello molto groffo di polpa, come diffi di prima . T'u ne potresti leware
la fuperficie difopra fortilmentein fette picciole, & [ittili, feguitando fem-
pre fino al fine ; tu potvesli ancora lenata quella fuperficie dargli di molti ta-
glidel coriello per il lpngo del petto, lontano uno da Paltro una cofta di cortel
do , uoltando poiil taglio del cortello werfo te,entrando nel petto,tirando nerfo
se,ne farai cadere lapolpa trinciatain foggiadi flecchi per nettare 1 denti ;
844 potrejii poi darli di molti tagli di cortello per il divitto, & tranerfo , lonta-
ni Puno dall'altro un dito in trawer[o,di forte che trinciandola poi wenghta ca-
devc le fettoline piccole in fog giadi amandolini. Sta poi nel arbizriodel Trin
ciante di trinciare in qual modo gli pare delli fudesti,quando pevo egli fia pra
sico,r fufficiente ; Hora che ledue partidel petto [aranng trinciate,tu [binge
raiil gallo inanti uerfoil tuo fignove,et col taglio del cortello wolto da baffots
darai li due colpi alle congioneure delle due ale,lequali farai cadeve con la pun
#a del cortello nel piatto,rinolrando poi il groppone difopra accamodandolo ol
la mano del cortello,tu ne lenarai gquella carne che ui ref1o attaccata, quando
ne leuasie le due coffe,dapoi tu davai li due tagli al groppone,l'uno dalla ban-
damanca,Paltro dalla banda divitta,entrando bene da baffo tanto che tu fentiy
che quelli fiano [picchi, & poi con la punta del cortells Puno di qua,dr Paltro
di i farai cadere nel piaito, facendo che folo wi veSli del groppone il codivone
di mezzowoliado poi il collo difopratu [pingerai il gallo fopra la forcina inan :
8,27 col taclio del cortello fino al mezzo della lama davaiil fuo taglio alla for Io ;','" o
sella del petto ponendo la punta del cortello in efSa,uolrando quella da baffo :izt:f;;
ok [a farai cadere nel medefimo piatto. Dapoi pur conil gallo inanti twdarai 44 .
bi tuoi tagli alle congiunture delle due offe della [palla,Punadalla bandadirie- cellond
gz del collo,cir Palira dalla banda manca,tenendo ben fermo la forcina,dr pie hal'oflo
gando il cortello da Puna & Palivabanda , farvai cadere Pofadelle due fPalle dlla for
mel piatto ; algando poi il gallo in alio a mez’aria, tu davai due colpi di cor- cella d1
sello per fianco del fcaramafSo,aiutandoti conla punta,noltando bora la parte F<°-
dirittasdr hora la manca difopratanto che tu uedi che la parte dinanti fia di
wifada quella di dvieto; ponendo poila punta del cortello nel fearamafioded
peita s quello lewarai dellaforcina per li due tagli che li defli prima e lo po-
neras
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merai (on gratia cofi con la punta del cortello al luoco fito yabbaffando poi la
mano dellaforcina ,tanto che il codirone fi tocchi nel piatto,ponendo poi il ta

&lio del cortello di dietro,ciod forto 1i branchi della forcina, a trauerfo del co-

divone , calcando bene il cortello fopra effo,fpingendola forcinainanti inun
medefimo tempoyil codivone f3 [piccherd facendolo reStare nel piatto; dapoi tw
volterai la punta della forcina da baffo fopra il mezzo del piasto, & con la co
fia del cortello davai con gratia fopra il {cavamaffo delle veni, & quello farai
cadere nel piatto,, dosie fara il veft del gallo trinciato nel modo detrodi fopra,
Ez queflo fara il modo , che fi dexe tencre per [inembrare wn pauone 50 gallo
&' India fopra la forcina in un fol piatto. Etbora feguitando diremsodel-
jﬂ gﬂl’f *

Comefi trinciaunagrue, Cap. XI1II.

L_,{ grued ucello faluatico,et é maggiore aflai del pauoneyet loghiffimo di
collo & di gambe,¢r la fua carne & dwriffima,per ilgual vifpettorare nol
te i fogliono mangiare, & [e pur fi mangianojbifognache fiano frolle di quin
deci o uenti giorni , &r quafi fempre [§ cuoceno arrofto,¢r li cuochi quando le
sogliono cucinare li fanno di molte cevimonie , perche fiano buone, ¢ poi del
colloper efscre quellomolto lungo, ne fannoun groppo cacciandoli il becco
nel petto,e le gambe , che fono longbiffime,le intricano di miodo infieme, che
quando poi [ono cotte , fono difficili al poterle lenare col cortello fopra la forci
na; ¥ olendo adungue trinciare la grue 5 tu pigliavatla forcina etil cortello
grandeset quando tu bauerai Puna et Paltro nelle mani , tenendo Pordine del
panonestu laimbroccarai nel mezzo delle veni, facendo che la forcina fia ben
ferma inefia;ma primache ta nads pin innanti,io uoglio che tu [appia,che al
le tauole de'gran Signori della gruenon fi fuol mangiare altroche il perto,il
quale & afSai meglio freddo che caldo, et delle coffé fe ne tiene poco conto.Ha-
uendo tu adungue imbroccato la grue con la forcinastu fentirai fe quella fard
graue,o leg giera, fendo leggicra,tu tenerai Povdine del pauone ; ma fe per la
Lrauezzanom la potrai tenere leuata in alto sizla forcina , la laflarai flave co
[i pofata nel piatto,tenendo ben ferma la forcina nella mano,tu ne leuarai le
due coffesma auertifci che lintricamento delle gambe fard forfs tale che fen-
do cotta lagrue,favanno difficili a leuare come diffi prima, perd guarda molto
bene qual dellc due coffe fara pin facile a leware col cortello , & quella noglio
che tu wolti dalla banda difopra , accomodandoti ancora la mano della forci-
na ; poi tu entrarai con la punta del cortello da qual bandati tornara piu com
modo & U darai li dui tagli ovdinarij alla ditta coffa;ponendo poi la punta del
cortelloin effa,la lenarai, dapoi turinolterai Paltra coffa dalla banda difopra,
tencuda [empre lagrue nel piattostn davai li alivi due tagli d Paltra fqﬂ-'ft;h-
qua
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quale leuarai ancor lei,ponendola nel medefimo ptatto . Hovati refladi le-
warne il collo; & [e la grue fara frolla &r ben cottastu lo leharai facilmente po
nendo il taglio del cortello fopra effo acanto le [palle.dimenando conla forci-
na lagruesil collo fi [piccherd dal bufio; [hiccato che farastu ponerai la punta
delcortello nella tefla della grueseiotin un'occhio,et efchi per laliro tenendo
ben Stretia la forcina conla manoydr rinoltando il cortello intorno il beceo f¢
fmouerd&r alzando poiil cortello allinsits tu ne lenarai il capo col colloinfie
mefacendolo reSlare nel medefimo piatto ; hora che tu bauerai lenatoil col-
lo,&r le due coffe.fe tu uedrai di non la poter leuave in alto,tu la lafiarat pur
ferma nel medefimo piatto , Slando con la pexfona al tuo [egno,ponendotiil fo
lito tondo fotto la mano, & viwolterai la grue per fianconoltands quall par-
te ate piacera difopra woltando nerfo la tua banda diritta il collo 0 il groppos
nes&r col taglio del cortello uolto da baffo,tu davai untaglioper il lungo del
pettodeila grue,dalla [palla fino all anca,affondando bene il taglio del cortel-
lo,uoltando poiil taghio uerfo la tuamano manca , entrando con cffo gentil-
mente nel-petto 6 nella polpastivandouerfo te,ne taglieraile fetee (ottil , met-
tendone tre,o quattro per tondo, fecondo a te piacera, buttandoni poz con [z
punta del cortello il fito fale,dandolo doue tifara bifogno ; et cofi farai dall’al-
trabanda del petto , che per effér quellomolto pieno di carne ( come diffi pri-
ma ) ti ne potrai fare di molte parti; auertendo bene, che La gyue fuole ritor-
nare molte wolte intanola per eflere meglio fredda, che caldayogni uolta pero
che non fia guafla di [orte che non fi poffa mangiaveet quando pur bifognaf-
[e che laritornafle pin d’wna uolta in tawola,tule lewarai una fol cofa,feruen
dotiancode una fol parte dcl petto, ma fe la grue fara leggieri di fortesche tu
la poffi leare & teneve foprala forcina , [ard pin bel wedere ; Et quesioti ba
flera per bauerti mofiro il modo che deui tenere per trinciave la grue,feruen-
doti folo del petto, & fe bene alla tauoladeltwo fignove non ti feruivai delle
cofie,ne d'altre partisnon uoglio gia per queslo che tu le babbi da gittare,per-
che efiedo frollalagrut,tutte le parti fi pojfono ma ngiareyet maffime quande

fard bene aceoncia,

Come i trincia ' Airone. Cap. XIIIL

LD Atrone & veello faluatico e fi fogliono pigliare col falcone,la fua carne
& duriffima,et quafi mai fi fogliono mangiave : queflo ucello & minore
dellagrue,ma di colloet di gambe fimile jet ancora wanno acconci et cotti co
me la gruescioc arvofto ¥ olendolo adunquetrinciare,pigliaraila forcina gran
deyet il cortello mezgano,flado co la perfona al tuo loco.tw imbroccarai I Ai=
rone nelle reni, et per efSere quelloleggierity lo lewavai congratiainalto s et
perche,come diffiyhanno le gambe intricate Puna conlaltva, lequalfono i:j}'i-
€l
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1L TRINCILANTE
cilialenare , potrai uedere qualdelle due coffe fava piu facile da leuare ,
quella woltarai con la forcina dalla tua banda divitta fe fava la cofia divitta ,
tuwolterai li piedi difotto &r il collo difopra; ¢ fe fava la coffa manca,tu sol-
tarat li piedi difopra,et il collo difotto, dando poi col tagliodel cortelli li duita
gliordinary alla cofla,ponendoui la punta del covtello la lewarai , ¢ il finvile
faraidallaltra banda , fpiccandoli poi il collo dal buflo, ponendo la puma del
cortello nellocchio inenivo tanto che efchi per Paliro,girando poilamano del
cortello e tenendo ben fexma la forcina, fard woltave il beceo cacciato nel peg.
to, ¢ alzando il cortello in alto, ts ne lenarai la tefla col colle infiewme, & la
ponerai nel piatto . Lenato che tu haueraile due coffe, ¢ il collo , §ard poi
mell’arbitrio tuo di woltave gual parte del peteo ti piacevd,per trinciario a mo
do tuo,er per farne anco guante parti i fard bifogno,fevuendoti folo della par
te del petto,come della grue; Et quefio bafli quanto all Airone, che forfivare
wolte ti occorrevadi trinciarlo

Come fi trincia, & divideun fafano, ilqualeni divifo in
quattro parti. Cap. XV.

I L fafano & ucello faluatico,& émolto buono corto in diuer[i modi,pur che
quello fia mangiato al fuo tempo,cr fia bene acconcio dal enoco.
Folendod unque trinciarlotu pigliarai la forcinagrande, & il cortel mez_
Zano, ponendoti giuslo con la perfona . Tumetterai la pumtadel cortello di-
wanz; fottoil collodel fafano,onero di dietrofotto il codivone,che inogn’wno di
quelli dui modi flard beneyuoltando poiil fafano col petto difotto,tu loimbroc
cherai nelle veni,facendo entrave li branchi tanto da baffo,che tw insacchi folo
con la punta nell’ofSo del petto, auertendo che non paffino molto entro , accio-
che quelli non ti impedifféro nel trinciare il petto del fafano ; imbroccato che
tu l'hanerai,lo lesarai in alto,accompagnandolo fempre con la punta del cor-
tello,per davui pin gratia ; lewato che tu O bauerai in alto , bai da confidevare
rima alla quantita delle parti,che ne deui fave, che quefla pavte inun Trin-
ciante ¢ belliffima dhauer giuditio nel compartive bene la robba, che bauerd
Joprala forcina,dr fe per forte ti bifognaffe dinidere il fafano inmolte parti,po
erai fare li tondi piu debili ; Et peril contravio li potrai fare piu gagliardi an
dando diuifo in poche parti . Del fafano non woglio che tu ne facci piu di quat-
tro parti, cafo che non ti occorridi farne pis, che in queflo cafo bai da fare di
neceffita wirtse . ¥ oltarai dunque il fafano con il collo difopra & Ui piedi di-
fosto,facendoli piegare wer/ la tua mano diritea, woltandoil taglio del cortel
lo werfo la tisa mano manca,entrando con la punta inangi , tu daraiil fio ta-
glio ordinario alla cofia diritta dalla banda di fuori , entrando bene col taglio
del cortello fotto I'anca finod canto I'ofiodel groppone , lewandone il cortello,
]
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gu [pingerai la forcina innantiy di modo che il pectodel fafano guardi uerfoil
Juo fignore entrando con la punta del cortello,col taglio wolto all'ingis,tu da-
vaiil fiso taglio ovdinario dalla bandadi dentro , affondando bene il cortello fi-
aoalloffo del groppone,tenendo ben ferma la mano della forcina,tu ponerai la
punta del cortello dalla parte di fuoi della coffa, nellapolpa fotto la conginv-
turadelia coffa,&r fopracoffa, woltando poi la punia del cortello uerfote ne le-
warai la coffa facilmente integra,laquale con gratia ponérai nel tondo, che de
uitencre fotto la mano per tale effeito.ba nota , vhe fe il fafano fava integro,
et che tu i ficuro che won fi rompa i la forcina , tu li da rai prima il [uo ta-
glio alla congiuntura della coffa & fopracoffa,dinidendo quella in due parti ;
ma [e il fafano portarva pevicolodi romperfidi lewarai la coffa intiera , come ti
diffi primayuoltado poi il fafano inantinerfo ol tuo fignore darai un picciol ta
glio alla congiuntura della puma dell ala divitra, ¢ con lapunta del cortello
la farai cadere a baffo nel medefimo tondo ; uoltarai poiil petto uerfo latua
firano diritta piegando il collo in fiora,tu darai col taglio del cortello nolto da
baffo un taglio per il longo dalla (palla a bafio,girando un poco la forcina , tu
#2 accomodarai il fafano al taglio del cortelloycol quale nolto nerfo la tuama
mo manca entrarai nel petto del fafano tagliand one quattro fette fottili, le fa
yai cadere nel mezZodel tondosaccomodando bene gueile, che P'una non fra fo
pralaltva, per far paveve il tondopin amplo, buttando pot il fale fis Porlo del
tondo lo davai o favai dave al tuo fignove ; Et queflo fard inquanto al pri-
mao tondo fatto della cofta divittaydella punta dell’ala divitta & di quattro fet
te del perto della banda divitta yolendo fave il [econdo tondo,tu noltarai il
fano con il collo di forro,gr il piede manco di foprase [pingendo un poco il fafa
10 inanti,darai li fuoi dui tagli alla coffa,luno didentro et 'altrodi fuori, ac-
comodandoti fempre lamano della forcina al tagliodel cortello , ponendo poi
ta punta del cortello nella polpa della coffa,givandola uerfo te, la leuarai facil
mente per lidul tagli datili di prima,grla laflarai cadere nel tondo che tu ba
uerai [otto la mano ; dapoi tu uoltaraiun poce il collo del fafano nerfo latua
vaano divitta, e darai il fuo taglio alla conginntura della punta dell’ala man-
cay- con la punta del cortello la fava i cadere nel medcfimo tondo , woltando
il collo werfo la tua perfona conil groppone della bandadi fieori, col taglio
del cortello wolto all’ingin tu davai un taglio per il lungo daalto a baffo,uolid
do il tagliodel cortello uevfo la tnamano manca,tu entrarai nel peito del fafa
Jano, et con gratia ne taglierai quattro feste,le qual: favai cadere nel medefi-
o tondo,&r buttandouiil fuo fale lo davai doue fava bifogno; Et gueflo ti ba-
fiera per il fecondo tondo fatto della coffa manca, della punta delala manca,,
& delle quattro fette del petto della banda manca .

¥ olendo fare il terzo tondoytu [Pingerai la punta della forcina inanti, wol-
tando il colla del fafario di fopra,er col taglio del cortello nolio da baffo tu da
E ra
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rai il fwo taglio alla mu;;fzrr;mrcz:ffH.‘.er: divitta y facendola conla punta del
cortello cadere nel tondoche tu bauerai (v 1to laipano y woltando poi wn poca
la punta della forcina werfo 2 tua mano divitta, soltavdo il taplio vdel cortelle
uerfo la tua mano meanca,jbingendo La mano dol covtello hantistu davai il fue
taglio a trawerfo del petto,entrando nella congivntura della foveella del petto,
qucila ne taglierai tivando il coreello indrieto fenza lewarlo, facendo entrar la
punta dentro nella forcella, woltando in un medefimotempo il fafano col collo
da baffo,tenendo ferma la forcina, calcandola punta del cﬂrrff o all'ingity , tu
ne [piccherai la fovcella del petto,laquale farai caderenel tondodapoistu fpin
gevai la puntadeila fovema inanti,facendo che il petto del fafhno guar ff.: HET=
fo #tun frgnore,col taglio del cortello wolto da bafSo tn davai il firo taglio alla
banda manca del groppone , entrando tanto a bafSo,che tu fenti che quello fia
[biceo,poi con la punta del cortello la ditta parte rnancafavai cadere nelme-
defima tondo;uolrarai poi il petto uevfo latua mano divitta, col taglio del cor-
tello wer[5 la tua mano manca, ty :‘agdi;zmiqmrrmﬁ'nf della polpa del pet-
to,ciob doi fecte da ogni banda,girando fempre intorno la foreina fecondo il bi
fogno, peraccomodare il fafano al taglio del cortello , lequali farai cadeve nel
tondo burm;-nfmu poi il fuo fale,con buona gratia lo davai dove fard bifogno ;
Et quitflo bafterd pev il teygo tondodelloffo dellala divitta, della forcella del
petto,or della parte mancadel groppone, con due fette de ogni banda del per-
to. Volendo poi faveil quarto & ultimo tondo, tu (pingerai Lz fovcing inan
tiuolzando il collo del fafano uerfo la kg mane divitra., & col taglio del cors
tello wolto uerfo la tua manomanca daraiil fio tagliv alla conguuntura del-
Pala manca, & conla punta del cortello la fcr.ziu leveda b :f}’r} il tondo;uol
tando poiil collo di forto col raglio del cortello nolfo allingis twdarai il fuo ta
glio aalla conginntura del grﬂﬂpﬂﬂe dalla banda diritta ,aﬁnﬂ dando beneil
cortello tanto che tu fenti che quella fia guafs fpiccadinetto, & conla punta
del coriello la favai cadere nel medefimo tonda ; noltando poi un pocoil petto
del fafano uerfo la tuamano divitta y col raglio del covtello werfo la twa mano
manca givando la forcina intorno,fecondo cheti  fard bifogno,trinciarai il ve-
§lo della polpa del petto da turtedice le bande , frcendola cadere nel mez L0
del tondo; uoltando poila punta della forcina uerfo te y darai un taglio con la
I.rj.;:;rm.:h.fmlmf:u daogm baladellt iarehi, o ne [piccherai il fcavamafio del

palletre. peetod: tlle renisponends pos H::'mfrr-w!'fur cllo nell’offodel petto, lolessaral

della punga della forcina ; ponendila congvatia neltondo aiﬁﬁﬁnndr; poila
forcina tanto che il codivone del fitfon mﬁpn':‘w‘ piarse , ponendoil taglio del
cortello dalla bandadi driczo i ’rr- irore acanto [i branchi della forcina, cal
cando il cortell ~::'rf“w il codiren f'ﬂf"rfrhfr.:frr1£mfnrt il guale ancora
Ini porrai nél me defivno tonde, diffenido bene ogni cofa con Iap;mh: del cor
tello fopra il tonde, bustandoui il fuo fale , le faraidave done fara bifogno ; Et
grﬁufﬂ
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anﬁu baflerd per il quarto tondo, fatto deli’ofto de Palr manca , della parte
divistadel groppone , & del veSlodellapolpadel petto, conil feavamafiadel
pettoy il codivone del fafano; Quelio che riveftard fopva la forcina , che fivd
il fearawpa’lo delle vemicondle due pallestedelle fballe attaccato , &r il ‘collo
con effostie wolraraila puntadelia fordiva dabaflo foprail piacte, & poien-
do fopra guello {covtellocalialoda bafiwertivido la forcinain [u defivbroc
sherai il reflo del fajano,netiado poi cogratia li tuoi cortelli; Ex queftobaflard
per fapeve dinidere il fafanu in quattro pavti,

Comesimbrocca & come fitrinciaun cappone o
aallina. Cap. XV L.

L cappone ¢ necello domeflico, o la fua carne ¢ eccellentiffima , & fana in

ogni flagione, pur che quello fia mangiato ffolloset bene acconcio dal cuocn;
ma per baserse nol in tanta copia non fonotenuti tn quella riputations,che fi
dowria . 1l cappone adungue quando fara giunto alla fua perfettione, fara af-
Jfai pia groffo del fafano, & il Frinciante potva facilmente farfene honove,fer
wendofs di twtte le fize partiza benche alcuno mi potvia dive,che bauendo iova
gionato moltod lungo del panoneyr- del fafano,che facilmente fi potvia lafia-
re di ragionarne,andado guafi imbroccatiyet trinciati in un medefimo modo 3
ma per effere queftouccello a noi tanto caro,utiley, & fano alli corpi noftri non
bo toluto farli :?u.:-,'iﬂ LOYL0,Ci now tanto pev moflrave come [i trincia, quanto
per matrarf wwaltromodo de imbroccare. lo diffi( fe bene mi vicordo)quan=
do parlai del pauone,che in dui alivi modi fi poteua imbroceare fenzaimbroc
care nellevent; Puna (ard dalla partedidieiro nel gvoppone , & Palivo dalla
parte dinanzi fopra il collo;quefta pavte del groppone noi la laffaremo per non
¢ffeve molro ficura per molte cagioni chio potvevdiviy ma [+l divema yal pre
Jenteilmadodellimbroceare fopra il collo;non gia perche io woglia chemolie
uolte tie imbroccli di queflamanicra,perchend ti rinfeivia fe non in in cappo-
ne o altro uccello fanointegro,cr molto bene acconcio: uolendo dungue ivin-
ciare il capponestu pigliarai la forcina grande,s il cortello mezzano,la for-
¢ina grande dico per bauer.quella li branchilunghi ; la quale 11 fEruiva per
eccellenza bene, in questo modo de imbroccare quello che con la forcina mez
Zana non potvesti fare . Hawendodungue tu la forcina &r il cortello nelle ma
ni;flando con la perfonaginfla al two luogo, bavendo il piatto delcappone di-
nanze conli piedt wolti nerfo la tea mano divitta,tu volia rai qucllo con la for-
Cinia & con lz pantadel corello con il pettodi forto , ronendo poi la lama del
coreello fopra il caprone,per tenevlo piv fovmo nellivi broccarlo , dapoi tu po-
nevat Lz punta della forcina fopra il collo facendo, che l'uno de i branchi entri
dalla banda divitta, & Ualtro dalla banda manca facendoveftareil collo nel
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mezodelli branchi fpingendo bene la forcina inanti per fianco,e tanto a den-
tro choe tu fenti che la punta [rattacchi nell'offo del petto y ma che non trapaffi
dallaltrabanda,queflofi fa per due cagioni I'wna,accioche il cappone slia piu
fermonella forcina,laltra, perche trapaffando la punta de branchi dalbalira
banda,dariano molto impedimento nelwoler trinciave il petto: Imbroccato
che tu haurai nel modo detto di fopra;tu lenavai il cappone in altocongratia,
Rando giuflo conla perfona,facendo che li piedidel cappone guardino difopra
¢ il collodifotto , il qual toccara quafi ilmanico della forcinazma perche,
effendo la parte di drieto di tutti li wcelli la piu debile, & la pin facile al vom-
perfi con pevicolo di cadere della forcina, woglio , che prima tu li lieui le due
coffe s le quali tenendo in quel modo la furcina , le potrai leware facilmente in
due modi,l'uno woltando il petto del cappone nevfo di te, & Paltro noltandous
il groppone,&r in qucflo io ti do licenza che cominci da qual banda ti tornerd
pin commodo;lenato che baurai le due coftetu baneraiil cappone pin netto
&r leggieri fopra la forcina;fe il cappone fard grofio, frollo & ben cotto,tu ne
potrai faredi molte parti,trinciando il perto in fette larghe &rfotiiliydr anco
minuto 0 trito come fi fala carne dinacina, dando (i fuot tagli alle conginnen
re ovdinarie compartirai 'offa di forte, che ad ogn'uno ne tocehi cofi come del
la polpa . 1o nonmi fone affaticato moltoin mofirarii il inodo,che tu dewi te-
nere nel woltare la forcina &ril cortello per trouare le cogiunture, p haverne va
gionato moltoa lungonel panone, & nel fafano,potendoti gouernare nel tvin-
ciarlo come ti diffi che facesfi quelli; 0 come ti piacera pin di fave , facendone
quante parti ti fard bifogno,&r questo baflera nell haunerti moftro il modo del
Pimbroccare foprail collo,potendo anco a piacer tuo imbroccare nelleveni , il
ual modo fard fempre pin ficuro che quello del collo , ogni nolta perd che fia
me:’ acconciodal cuocosche altvimente non lo potrefliimbroccare ne inqueflo
ne in altro modo, pero bifo gna che il Trinciante habbi ginditio difaper cono-
Jeerela vobba prima che la imbrocchi @ la lewiin alto , che fe poi glicadeli
dellaforcina,gli [arebbe uergogna grande.

Come fi trincian l'oche faluatiche,, & domettiche.
Cap. XVIL.

LE oche faluatiche ¢ domefitche fono ucelli groffi, o nom fono inmal=
to pretio [e non tra contadini, & rare uolte (¢ ne mangiano alle tanole de
Principi grandi,non gia per queslo woglioreflare di vagionaredi effe, accio fe
per cafo ne foffe poflo aleunaintavola , tufappia il modo che des tenere nel
trinciarla. Tigliarai dunqgue la forcina grande, & il cortello grande, & la
imbroccarai nelle reniycome fi fanno tutti I aleri uccelli;facendo che la pun-
ta della forcina avviwi nelloffo del pesto dinangi;fermadoti conla Pﬂﬁm fiu

aa
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| §taal tuo lwogo,tu la lewaraiinalto con gratia,e noltarai li piedi di fotto, nol-

| tando lamano della forcina in modo ,che tu accommodi Pucello al taglio del

_ cortello,darai li dui tagli ovdinarijalla coffa ca‘:—*.ezt.f,p onendo la punta del cortel

| lo nella polpa della mﬁ:: dalla bands di f wori , woltando il cortellowerfote ,e

I balenarai facilmente per li dui tagli datili prima et la favai cadere nel piat-
go,uoltando poi il piede manco di fopra,fpingendo la forcina inanti darai li al-
tridui tagli alle congiunture della coffa manca, lewando poi quella conla pan
ta del cortello, ponerai nel medeftmo piatto, lenate che faranno le due cofie,ti
ponerai cura q quane part 1 we deui fave , ¢r per efSere il petto dell’oca molto
groffo,ne potrai fare mn’n‘ parti;tuwoltarai adungue Puna delle duc parti del
pettonexfo la tua mano divitta , facendo piegare la forcina foprail tondo che
e dewi hanere [otto lamano,grcol taglio del cortello gentilmente tu ne trin-
ciarai il peteo inferte fortiliy ouero lo trinciarai minuto,come ate piacera ; &
Jfe worrat accompagnare coneffo alcuna parte dell’ofsa,tn noltarai lamano et
la forcina infieme,lenandone Poffa dall’ale,0 la forcella del petto,ouero le due
parii del groppone , paﬂenda!f con gratia con la punta del cortello done fard
dibifognor queslo Slara al giuditio del fufficiente Trinciante di farne tante
partiguanto a lui p.u:ccm,mmmn:mdu » & finendo doue pinsli tornerd com-
modo; & queflo baflara quanto al trinciare loca faluatica, & domeflica. Ha
uedo io ragionato a baflaza come [¢ imbroccase come fi diuidono ogni forte di
ucelli grojfische i coftumano di portare intierialla tanola de’gran Signovi ve
§lara bora che tu fappia come fe imbroccano,&r comie (i fmembrano tutti li u-
celli;che wannotrinciati fopra la fovcina,&r nondiuifi; & prima cominciare=
mo dal pasoncino 6 gallo d’India glouine, &y pollafiri piccioli,

AR LR, p R

Come fitrinciaun pauoncino o gallo d'India giouani pol-
lattrelli. Cap. XVIIL

L pasoncino gionane & e wcello eccellentifimo,&r aflai migliove del pauone

vecenio,&r [t coftumano molto alla cauola degran i gna viygr questi fi dan
. no quafi fempre insiegrisciod finembrati et non dinifi ; wolendolo dunque trina
ciare,tu pigliarai la fbmrm me 1{.1::;:.{:’? il cortello mEZZAN  pone ndoti con
la par‘f na al tuo fegnostu imbroccarai con bona gratia il pdufﬂmmu nelle re-
nislenandolo inalio,aiutandolo con la punta del corello per dayui piu gratiay
et prima uoltarai li piedi difotto,et il collo difopra,e piegando un poco la pun
tadella forcina uerfo la tuamano diritta darai il fuo taglio ordinario alla con- :
giuntura della coffa, & fopracoffa , macon tal deflrezza,che tagliandola non [ B
lapicchi, [pingendo poi la punta della forcina un poco innantisdaraili dui ta-
gli alla medeftma coffa,auertendo di non ajﬁfnddrc tanto il cortello,che no [pic
cb; la caﬂa dal luogo fuo;rinaltando poi il panoncino con ki piedi difopra,acco- :
#odari
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modandoti bene conjgratia lucello dimodo che con facilita tn li pofft dave al
tri tre tagli alla coffa mancayricordandoii pur di fave inmodo che non fi. [pics
ehila coffauoltando poi il f‘mfw:rhm con il collodifopray darai il fizataglio al
la mrsgiwmru"c'.’c'fprsi re dell’ale daturte due le b ;.".:':,'r;ur,:;..";;E:n- ferma ld
forcina,[pingendo il cum,h’u.am.ae.:;_ col tagliodarai alla ,m.:.a ladel petto; ri-
ur:imndapmpw?a i groppone difopra u';z.-::. li dui tagli alle congiwntnre del
groppone s vinoltando quellodifotco, [pingendo la mano della forcina inanzi ;
darai li dut r:‘.fgﬁ alle F:HI{I edatla [palle Puna delle banda dive a5 & Paliva
dalla banda manca del collo, facendo enprare la punta del cortello dinanzi fot
toil collo en"z_r:-::i‘u il cortella in ::."n,f: tivando la forcina da bafji ne di ﬁ-; broc
cherai il panoncino,facendo che ti vefii fopra I:Px nta del covicllo,cofi fmein-
brato,zs nondinifo iquale ponerai mhgaa.m (opra il tovdo del tio fignove
bmmmmnuijuuj.rff* & cofi favaidi mano intmano ogni uoltache uorvai
jmfnmmi’f.!fp.rhr:—,'..rm.f,u occoryendott anco y O per ht“;n'__._j.f..t e}pr.; capr ICCio
di cominciare,o finive in aliva parte,lo potvaifi :rf,p sr che non manchi di dar
bi tutidi fc:t';*i che bodetto alle conginnture , &r ogni cofa con gmmz , nella
guale corfifie in buona parte I.zﬁgj‘mfn{fi d'un biton Trinciantess rqucflo ba
Fi per hauer ragionato del pauoncino & gallod India giouani

Come fi1imbrocca & eome (i trincialaftarna.
Capio weXdJb

A §larna b ucello faluaticamolto buono, ¢ malfime qumm‘u ¢ ginane 5

frolla,cs bene acconcia,ermolto fi Emlu:rrn?h"ﬂi an cu;mm, pc’rtwa
dinario fi fuol dare intieva, ciot finembrata et non diutfa ; ¥ olendola dungue
trinciare ytu pigliarai la forcing mezgana,or il cortello fimile s flando con la
pr.rf-rrr,:mm EgNO, HH“]}?H atla F“” ch.fwmffuff.n i collo della flarna,
oueio dalla bang ﬂ': di drieto fotto il codivone,che inuno di questi dui luoghi fi
ﬂi}'?im?fhf’-'r{’,nﬁt.r:{.i'.-uuf? gentilmente con ff;:rrmuflrmc’a imbroceherai
welleveni,&r fenza lenare il cortello dieffa lalewarai in alto,xoltando i piedi
difopra,facendoli piegare un poco ues fo la banda manca,or col taglio del cor-
tello nolto werfo la tna mano mancadaraiil fio rag] lio alla conganntira dell?
ale mancay[pingends poi laSavma inn, 'w con il aaglio del cortello a mez-
24 lain: nf’:?ir‘.ui"}'uutu?f'ﬂdffr.z serfodel petro Tﬁfn:'-umnq.,,.rrur.z L.Lu;.rjrar
cellay no entrandomoleo dentrostivande i taglio del cortello werfo teye fBin gen
a0 yun poco laSlayna iungngi dai il fiag tagiio aila congivntura dell .le.m'.xf;
tadencnudo ben ﬁ:::-u la snaxo,tu r-'m:f'.rfué tagl ordinary alla coffa diviccayi
poltando con previe ;;he“umr:- wa conlipiedi difopra, davai i altri dui taglé
alla conginntura della coffa mancasaccomodandoct fempr e lamana della for=
cina ¢o gueladel corcllo, fpingendo pot la flarnainnaz) che il grop pove guar
di uerjo
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di uer(o di teydarai lic duetagli 'unoc dalls banda manca,l'alivo dalla banda di
vitta,affondando bene il taglio del cortelloma nom péro tanto che tu (icchi l'n
na ne Laltra dal groppone; & woltando poi fisbito la flavna con il collodifopra,
fpingendo la mano delia forcina innaati davai con gratia i dui tagli alle due
palette delle fpﬂe,! ung dalla banda manca,or Paltro dalla banda diritta del
collo,noltando poi la fovcina con la flarna,tu porerai la punta del cortello for-
toil collo dinangionero dalla banda di drieto fot fﬂrf codirone, JI'er‘t"ﬂ con
gratia il cortello allinsiytivando la forcina da baffo, la fa flavra ti reflava Jipra
la punta.del corcello,¢~ con gratia la ponerai nel tondo del two fignoree Iaur-
tandowi con la punta del ¢orrello il frledo forai dave al two fignore, o glie fo da
yai i mnﬁf;mn r i1 rjmsf o modo faral di mano in mano, fecondo che ti fard
!’:f.rufrrm Et queflo ti -’,.: tera in bauertimoftro come fitrincia la flaina foprala
[membrata,cr non dinifa .

Come/itrinciano anitre filuatiche & domeftiche.
(";1;1. 3, &, O

Elle anatre uene fona delle faluatiche & delle domefliche , et vare uolte

fene mang TIIN0 ,z."h tauole di aran S:Mmrf, J’f pur fe ne man E’.!'-‘u'?fi{l' [a=
ranno delle :!amq! che,ma picciole et gionant di due wq’" , cotte nello [piedo ,
che di quefla fur*f,rrmﬂrm qucflomado fono boniffime . ¥ olendole d uﬁ'qm!
trinciare,ti pf gliarai la forcina mexzana,etil cortello fimile, et laimbrocca-
rtfueﬁfxm Lieuan: dola in aria con "r..zf..I,u{-'fhm.w i piedi difotto darai il fuo
colpo alla conginmtura dellacofa,cr fopra coffa,laguale f; taglia facilmente
::of; come favd ancora ﬂt’n’.:grr a partedi quella per aﬁi re gio uaneet tenera di
offi et di carne; {ado poi co pw:. fezza li dui tagli alla coffa, luno dentro baltro
di fuori,fenza ,l"?'turr cofx alcuna, rinolsido poi fubito Panitra conli piedi di
fopra, accomodanda Puna e: Paltra mano di forte che co facilitatu pdﬁz dare
Paltri tre tagli alla coffa maca,finga (piccar nientestu wolterai dipoi la punta
della forcina uerfo la tuanano "mrm , facendoche li F:cir reflino diforto, €t
con la punta del cortello darai il primo taglio alla conginnturadell’ala rl'n'zr-
ta fenzamuoncre lamano del'_'u'zﬁa. cina , .':uj';i')mquf il cortello pin innanzi
dando Palero taglio alla congiuntura dellalainanca, tirandoil't itkfr-‘;- del cor-
tellouerfo te,fr.tr.mrfﬂ con ¢ffo tagliarat la forcella del petto , i:m ltando poi
con preflezzai ;.,*'rr.z-r:rpm}c drﬁpw, darat li due tagly ordinaiy al groppone , di-
vizzandoil pettodellanitra difspra,uoltando werfo la tua o divitta il col
0, oucroil g:c}ﬁpoﬂﬂ,panenq‘a la punta del cortello da qual banda ti piacerd,
llzando la manodel cortello inalto,tivando la forcina daba 1ffo, Lanitra ti re-
flard nella punta del cortello , finembrata et non diifa ; laguale ponerai
con gratianel tondo del tuo fignove,ct wimetteraiil fale « Et queslo basii per
Panitra,
Come
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Come (i trincia la cotornice. Cap. XXI.

LJ cotornice ¢ ucello [aluaticoma fi puodive domeflico, domeflicandofi
facilmente,e alquanto piu groffo della §larna , et quando ¢ frollo ez bene
acconcioye tanto buono quanto la flarnases per effevli cofi fimile,, potrei quali
§tare diragionarne,pur non veflaro di dirti,che wolendola tvinciave, tw piglia
yai la forcina et il cortellomezzano , et con gratialo imbroccarai nelle ve-
mi lewandola in alto , dando b [woi colpi di cortello alie due coffe s ex il fimile
favaialle congiunture delle alesentrando con il taglio in un medefimotempo
alla forcelladel perto,piegado un poco il perto uerfo la tua mano divitta darai
per il lungo di quello dui tagli da ogni bandadel petto per il lungo, per effere
guello groffo di polpa; dapot woltando il groppone difopra,darai dui tagli aila
congiuntura del groppone,calcando bene il raglio del cortello allingiit s tanto
che tu fenci che quelle fiano tagliate, et (bicche di netto,ponendo paila punta
del cortello dalla banda dinanzi forteil collo, facedolo encrare fino al mezzo,
alzando quello in altotivando la forcina da baffo difimbrocherai la cotornice,
laquale ponerai fopra il tondo,e buttendoui con gratia il fale,lo fervivaidoue
fara bifogno; Et intorno d questo nonmi occorre fave pin vagionamento .

Comefitrinciail pollaftro.. ~ Cap. X XII.

LI. pollastro & ucello domeflico,et [t mangia cotto in dinevfs modi; ¥ olen-
dolo dunque trinciare,tu pigliarai la forcina mezzana,et il cortello fimi-
le,flando fempre con la perfona al tuo fegnoyet ponerai la puuta del cortello di
wangio didricto [t come ate piacera, viwoltando quello con il groppone difo-
pra,lo imbroccarai nelle veni al folito,et con gratia lo lewavai i alto

8a prima che not andiario pis innangisio woglio che tu fappiche ne al pol
laftro,ne alla pollanca , ne meno al cappone non fi lewano le punte dellale, et
che effendo il pallaflro con tutte le fue membra et volendolo trinciare dando
L tuttipli tagli ordinary fara bifo gnoche tu lidia quindeci colpi,come ti in-
tenderai. Daraidungue il primo taglio alla congiuntwra della coffa,et [opra-
coffa dirirea,conli aleridui alla medefima coffad catoil groppone, et altvitie
tagli darai alla coffa manca;uoltando poi Ui piedi difopra con il petto in fuora,
daratdus tagli al groppone , P'uno dalla banda dirvitta, et Paltvo dalla banda
manca,e riuoltando con preftezza il collo difopradarai dui tagli alla punta
dell’ala,et altri dui ne darai alla congiuntura dell ale,ciot due tagli per cia-
feuna ala,tenendo fevma lamano della forcina col pollafiro uolte col pettoin
fuorisaltri dui tagli daraialle palleste delle fpalle,!’nna dalla banda manca, e
Paltro dalla banda diritsa del collo ; pafiando poi col tag lio del cortello innan-
ti darai
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Comefitrinciala beccaccia. Cap. XXIIII.

A beccaccia b ucello deacquao di pantano, ma molio buono cocendola

ﬂrmﬁ.: ma perche queflo ucello ba le gambe longhe et il collo,et il bec-
co fimili , [ cuochi quando le acconciano le viuolzano le gambe, et ilbeccolo
caccianoinP'una et Palira coffa, di forte che quando fono poi cotte fono alqua
po difficili al fimembrarle; Pur wolendole trinciare ti pi igliarai la fercina u‘ il
cortello mezZano, & con la puniadel covtello woliarai 'l bec caciia col petto
da bafSos¢s con la fovcina la imbroceavainelle reui lewandola in alco, noltera
la furcina diforte,che la parte doue {.am pofia Lx tefla wenghi difopra, tenen-
do bene fermala forcinatu cacciarai la punta del cortellonell'uno di luoghi
alzando il corielloin siyne lewarai la tefla infieme col beeco, givando poi f:z
mano del cortello la lewavai inficme con il collo, & le favai cadeve nel piaito;
dapoi tu wolterai li pmdi ii':jﬂim,g_, darai li dui tagli alla voffa diriita , viwol-
tado fubito il piede maco uerfo ves darai li alivi dut tagli alla coffa 1 fenza [pic-
carene U'una ne Laltra;fpingeda poi la beccacciacol petioinnangiy davaili due
tagli ad ambetue le congiunture dell’ale,dandole ancora il fisor. rgim rff:m.fftr
Jo di.r.uﬂ{f.?. .fle cella hfpfrm,.unf.nm dola poi conil petto nel miglior modo
che ate pavera, cacciando la punta del cortello fortoil collo dalla banda di-
nanz? a‘!{ardr; insu, & tirando la forcina dabaffotu lewerai la beccaccia
della forcina , & con la puntadel cortello la ponerai nel sondo P g:."mn lopoi
con la punta dt.!' cortello il fale alzando nn poco la mano con gratia lo gittarai
[ Porlo del detto tondo,ilquale favai feruive doue fara il bifogno, &r cofi anda
vai feguitando di manoin mano; Et queflo ti dewe baflare in hauerti moflvo
gomme [i trincia la beccaccia fapralaforcina

Comefitrincialatortora,  Cap. XXV.

A tortora & ucello domeSlico,c quali fimile al piceione,ma non &tanto

grande ; la fua carne ¢ boniffima quando & gionane ; ¥ olendola trinciave,
2 pigharat laforcina mezzana ecil cortellofimile, & imbroccandala nelle
veni la lenarai in alto,aivtandoti con la punta delcortello , nolterai li pied dé
Jotto & il eollo difogra, et davai li fuol due tagl alle conginnture della coffa
diristaet dipoi vivolterai latortoraset darai li alivi dui ::qﬂ: alla coffaman-
camoliando con p;fﬁf{{a i pieds difotropingendo la forcina innangi davai li
duetagli alle congiumure ditwtse dic le ale, paffando coltaglio del cort ello
innanti [ino a mezza lamativanda nerfo te :f:rm: il tagho alla, forcella del pet
10, aueriendo fempre di non affondare tanto lamano, che tu [icchi cofaal-
cuna; rinoltando poi li piedi difopra darai wn saglio folo che baftarddalla ban
da
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da manca del groppone; alzando poi la tortova in alo,con il peteo wol o in sty
Pﬂ]‘lﬂ‘f}“ﬂ la punta del cortetlo fopra le veniyranto che bafticalcandoil cortello
allingi u. ¢ tenendo E’Ju:f'r:r.rn'.i fmum taglierat la torviora nel meZZ05 ma
#an pero tanto che wadiin dui pezzi , lewando poiil cortello ponerai la punta
dinazi fotta il collo youevo di drieto forio il codivone,che in Punoycr Ualivoma
do §tarabeniffimo,lenado il covtello alltusie tivando la forcina da baffo, leun
railatortora dellaforcing,&r ¢ la punta del coveello la ponerai nel 16do che
bauerai [orto Lamana,e gittandows con graca il fale b ﬁ:--ufr.rjm‘ tuo fignove,
o duue [ 'hiuffrm Queto bafli quanto allatortora , dellaquale pnrrrmf::-
ﬁ. I¥e | ‘:r agionare bauend o#0 parlate 4 baflanza ai.:ip:runne,chf ¢ (come
bo detto)qu .m (imile a lei , ma non vt fona curato di durare qi efla ﬁt‘iﬁ.z di
pin per nonfare queflo torto alla bonta della fua carng o

Comefi trinciala quaglia. Cap. XXVL

A ;?rm-:r!mé ucello [xluatico,et la fia carne & molto bona quando & graf
fay i mang riata al fuo tempoyuolendold princiave tw pigliarai la forcing
piccivla & il r.nrrv.“fu picciolo, &r ponerai la punta del cortello dinangi foteo il
colloy&r la nolrerai con il petto difotto , imbroccandola con la forcinanelle ye-
m,imr 1 lola in alio con gratiay ¢ woltando li piedi difoito 5 dando i fuor due
taglialla coffa rfirj'r:: » riuoltande pﬂf li piedi ufﬁ;pa a, dando Paltvidui tagl
afi: coffa manca,cr di nueuo nol:araili piedi difotto [pingende la quaglia con
il petto inn: 'ﬁ‘{f daraili dui tagli alle congiunture dellale [bingendoil cortel-
boinnanzgi,darai il taglio: al trauerfo della forcella del petro,panendo la punta
del cartello dallabanda dinangi fr-ir'ﬁ il collo, & con quello lenarai la guaglie
della forvina; laguale coft fmembrat a,et von diwifa , ponerat nel rondo che tw
hauerai fo:to{a mano per tale effesto,gr girtandowi il folizo fale , lo purwm.’:
con gratia al tue fignore ouero.come hodetto alrve woltegliclo farai dave, et
fe nonal two fignore done ne farabifogno , Ex queflo bafli per conto della quae

gha.
Come fitrinciailtordo. Cap. XXVIL

IL tordo & ucello faluaticospicciolo come la quaglia,et & molio buonn, mafe
fime quando ¢ mangiato frefco; wolendolo trinciave tw pigliavai la forcina
P!fﬂ:ﬁl et il cortello fimile , et loimbroccarai nelle veni al Hfﬂdﬂﬁefﬂn. alZan«
doloin aria con gratia,flando ben difpofto con la perfona,givando la forcina,
accomodandola al tagliodel cortello ; et li darai [z tagli a'le dye cofe, fenza
leaare Uuna ne Paliva,givando di nwowo la forcina davai con gratia li dueta-
glialle congtunture delle due ale , woliande un poce il petso del tordo verfo la
Ko oia tua
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tuamano diritta, [bingendo il cortello innanzi darai il taglio alla forcella del
petto, [pingendo la forcina innangi woltando il tordo perfianco’s con la punta
del cortello davai un taglio a trauer(odel tordo & canto li branchi della forgi-
na dalmezzoin indietro, uoltando la tefla del tordo uerfola tuamano divit-
sasponerai la punta del cortello fotto il collo, alzando lamano dirittain alte
sirando la forcina da baffo defimbroccherai il tordo, tlquale ponerai con gra-
tia nel tondo , gictandoui il o fale,et queflo darai al tuo fignore;o dowe ti pia
¢erd ; Et quefio baflara per hauer ragionato del tordo .

Comefi trincialalodola,® altri veelli piccoli.
Cap. XXVIIL

L.A' lodola ucello piccolo , qual maimon coflumano di trinciarve li trin-
ciantiyma danti cofi integre , che chile vuole mangiare e le tvinci da [e,
et parmmente li altri ucelli fimili ; ma pur uolendo trinciare al meno la lodo-
la,tu pigliarai la forcina et il cortello piccioloset fé la forcina fura troppo lar
gade branchistu la flvingerai un poco ¢6 la mano diritta,che alcunonon fe ne
@uuEg gi, et dapoi ponerai la punta del cortello dinangi [otto il collo , et la wol
tavaiset imbroccarainelle veni, givando bene la forcina intorno , accomodan=
do Lucellp altaglio del cortello,darai prima li firoi tagli alle due coffe,et dipoi
alle due aleset cofs fopra la forcina conla puntadel cortello li daraiil taglio
al trauerfo dalla banda delle reni a canto la forcina dal mezzoindrieto,come
diffi che face[fi del tordo,et poi con gratia li ponerai la punta del cortello dinan
i fottoil collo € lewarai la lodola della forcina,ponendola nel tondo che tu ha
uerai fotto la mano, et ne potrai trinciare fino a tre 0 quattro , et gittandous
il fale con la punta del cortello,lo farai dave doue fara bi fogno ; Et queslo do-
werd baStarein hauere intefo come fi trincia la lodola , a benghe Zaﬁa rebbe
a darli foloil taglio alla congiuntura dell ale,et il taglio d trau erfo,perche pa
ve d chila mangiamolto meglio dtrinciarla dafe medefimo , pur flavd allar-
bitrio delT'rinciante.lo nonrestard di divti come i fono ancora di mole algre
Jorti d'ucelli cofi diterra come di acqua, grandiet piccolidelle quali non uo-
glio ragionare,perche favebbe fouerchiohauendo ragionato a baflanzaydel pa
woneydel fafano,della Starna, et alevi ucelli s di forte che guando il Trinciante
fara gionto alla perfettione di quefParte,, fapra srinciaveogni fovte de ucelli
cheli faranno pofliinnanzi ; Refla bora che noi ragioniamo come [ imbroc-
€a,et come [i trincia tutta la [orte di carne de animali di quattropiedicofi gra
&i come piccioli y et cofi cominciavemo dalla carne di boue ouerodi uaccina.
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Comefcimbrocca & comefitrincia un pezzo di car-
nedivaccina, Cap. XXIIL

I)_,{ verd forfe ad ogniuno cofa ftrana , che de tuttele (orte carniio comine
ciprima dalla vaccina,laqual carne i fuole pis toflo mangiave tra conta
dini che tra Signori ; ma fe fard gionane , grafia, frolla yet in buon ta-
glio y et ben trinciata, fara eccellentiffima, et pevcio il Tvinciante dewe con o=
gni diligenza sforzavti di aper trinciar bene un pezzo di carne di waccina 3
pevche e faprd trinciare bene un un pezo di quefia carne , faprd ancora trin
ciare bene molte altve forti di carne,anertendo cheil pezzo della carne non de
we efSere manco difei libre ymafia della cofa accompagnata con grafio; ¥ o-
lendo dunque trinciare la carne di waccina , pigliarai la forcina grande, et ik
cortello grande, tenendo P'uno et Paltro nelle mani come ti diffi che facefli , ti-
vandoti il piattodallacarne acantodite dalla tua bandamanca, ponendoti
poi con li piedi pariet ginflo con la perfona, woltavai con la fovcina, et con la
puntadel cortello la carne in parte che ts la poffi imbroccare , auertendoti
che fela carne non faratrinciata per il fiuo uer[o,non ualercbbe nulla,pevo bi-
Jogna che tu auuertifchi de imbroccare in parte che quando Phauerai lenata
in alto , wenga a cadere nel tondo trinciata per il traner[o,et non per il diritto
filo della carne.

Tu pofarat dunque la cofla del cortello foprail pezzo della carne per te
nerla piu fermanel piatto ad imbrocearla , anertendo di ponere la punta del-
laforcina inluogoche il pezzo della carne fia imbroceato giuslo,che non pen
da da niffuna banda, et cacciare ancora la forcina tanto entro , che prima che
tu La lieui, fenti che §tia ben ferma et giufla, accioche tu non babbi poi di no-
uo a vimbroceare; Imbroccato che hauerai nel modo detto, tu lenarai il pez-
Zodella carne in altonoltando werfo la tua mano divitta quella parte che trin
ctandola comofti fia trinciata per il uerfd fito , et queflo non poffo moftrartelo
fenoninfatti ; et da quellabanda che tu worrai cominciare , conil taglio del
cortello ne lenarai quella parte difopra, ciot la fuperfitie della carne ,facen-
do ineffa ana [pianata come farebbe la palmadellamano , et dipoi con il ta-
glio del cortello darai molti colpi per drittoet peltvauerfo della detta carne,
tanto appre(fo che Punotocchi quafi laltro;ma con molta preflezza aunert?
do di non ti maneg giare con latefia,ne con la perfona , dato che tu li banerat
Ui fissi colpi a baStanza tusioltarai il taglio del cortello uerfo te entrando gen-
silmente nella carne , tivando uer(o te all'ingin nefarai cadere la carne trin-
ciatanel mezzo del tondo , che tu bauerai fotto [z mano ; ma anertifci tencre
piegata la mano della forcina un poco werfola tuamanodivitta , accioche la
carne trinciata nonti uenghi d cadere fopra lesnani s quando poi tw hanerai
coperio
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» coperto tutto il fondo del tondo di carne trinciata minuta , [e wi fara niente di
grafSo ataccaio al pexgodella cayneche tu bawerai fote la forcina, lo wolta
vat wevfo te, O e tiincierai #npoco minuta , facendolo cadere nel medefimo
tondo prrd e muero lacarne di naccina non wale niente , e con la magra
trinciara no wi & un poco di grnﬂ&,f_’p" fe per forte al pegzo della carne che trin
ciarat non ui foffe graffo attaccatosds che nel piatio della carne ue ne fufle,tu
deni pofare la forcina co la cavne nel piatto,Zrpigliare la forcina picciola nel
la manoyr conil correllotagliarai guello ponendolo nella forcina piccola, la
gual forcina cofi con il grafSo imbroccheval nel pezzodella carne che fava vel
la forcina grande dal canto difopra 5 inparte cbe quando tu.lenarai il pez zo
grande in alro , che il graffoti torni comodoal taglio del cortello ; pojiache 1
baueraila forcina piceiola conil graffo nel pezzo della carne s tu vitornarai
di nuouo a vepigliave la forcina grande nella mano , algando la carne in alto,
€r con gratia trncieral di gquel geaffoininuto [opra la carne trinciata,er quan
do fara a baflanza, con la puma del corcelio buttarai il fale fipra Poilo del
tondo appunto, u«:.r lo davai al tuo fignore,&r di queflomodo andera: feguitan
do facendo di quel pezzo quanti tonditi fara bifogno.,

Noavoglo reslare di dirti che alcuna wolta per galanteyia porrefii adope
vare duicortelliin un medefimo tempo, ma fulo guantotu trinciarai la cavne
di uaccina I?E*.?EI!I-T,HME.-G&?H;EMJ{ cigotrodi mr:-mmd: caslrato,gr altre car-
m groffe; voglio dunque che r;um.du t hanerai il pezzo della carne nella for-
cind o & che tu li hautrai lenato quella parte difopra , ¢ [pianatola come i
difft,come L palma della mano,chetu pigli dui cortelli ugnalidilunghezza
nella mano divittayr che li duimanichi [t tocchine infieme , facendoti toc-
care il calcio del manico nel mezzodella palma della mano & che poirycac
viil dito longo ::'wl“z manitra Luno & Laltro coreello,per fare flave le due la-
me divife Puna dollaltva, flyingendo bene con la mavo lidni manichi infie-
ey ancava con le dita per tengre licorselli piu fermi; havendo poila car-
ne nella forcina leuata inaltoydaral di wmolii colpi con li dui tag gl per il dirit-
to.7 per i srauerfo della carne, poi bor conluno, gr bor con ! Paltro taplioen
traral hova uerfjo te, o bovain f'm::ri,m.mmﬂd’“nirIrﬁ“m; ve la carne altaglio
dillicortellitivado da buffo ne farai cadeve la carne trinciaia minuta ne lmez
Zo dedli tondi ; ma quesio non woglio gid che tu lo faccia f¢ non quando tu Ia-
uerai qualche bel taglio di carne 5 & che tu bauerai poche gm:i da [eruive,
per che quefio ﬁﬁ!ﬁ.-fﬂ come diffi per Eufmtffnm Et questo 1z baflevia in baue
re intefo come fitrincia la carne di uaccina fopra la forcina; aben che ancora
la potrefti trinciare infette grandi ¢ fortili,jecondo il gufio del tuo fignore,

waa guesio fi rimette anco alla fufficienza del Trincianse .

Come
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Come (i trincia un cigottodi caprio.
Cap. XXX,

Olendo trinciare un mgmm di Caprioyts p:g!mm; la forcina grandect il
cortello grande pr‘u;mia d canto di te il piatto dalla banda manca, facen-

do che il piede del caprio fia volto di fisora uerfo la tua mano mica , dapoi tw
uolarai [ cofla del cortello al trauevfo del cigotio,per pm‘f;rfu teviere piu fey-
ana nel plaito nellimbrocearlo 5 et ponevai Irzpuma: clla forcina nel mezgo
.¢fu;mm dal cant a.:ifl’opm s et imbroccarazil cigotto ginfio ,che g iello non
penda da niffuna banda,facendoentrare bene la forcina tantoentroyche tu fen
ti che quella§lia ben ginfio E.iﬁ.lnm, lipoi $lando con la perfona :ze.’hm!m-gn E
lenaraizl cigotto in r.e' {‘,::mmndu i cwf:: punta del cortello per darn’ ?mge' or
gratia,di foree che il j‘ ede wenira ad effer wolto difopra,voltando uerfo te Ti;fﬂ
Laparte che ti parerd migliore et pin facile al trinciarla, et col taglio del cov-
tello wolro uerfo tes fottilmente ne lenaraila fuperficic delvoftico in fette forti-
Liset conla punta del cortello ad una ad una ponerai fopra Porlo del piatto del
cigotto, lewato che hanerai da una banda tutta la creftayconil taglio del cor-
tello solto veifo ve darai di molti colpi per il diritroset per il trauerfo,funo d
cantolalivaconmolta preflezza fenzamaneggiarti molto conla tefla,ne con
la perfona,tivando poi da bafJo;entrandonella carne gentilmente la favai cade
re nel tondo , che tu dewi bauere fotto la mano; banendone fecondo il tuo gin-
ditio trinciato a bajlanza 5 tu pigliarai con la puniadel cortello dii o tre di
quelle fettedella grofia chiio i 4iffi che poneffi fopra Porlo del piattosetlo po-
nevai fopra Lovlo del tondo burtandoui dipoi un pocod: guel fio intinigolo con
il medefimo piatto,e burrandoui poi il fuo fale , lo darvai al two fignore, et feti
faradi bifugno,tu andarai feguitando, pirando fernpre la forcina intorno,fecon
doti fara bifsgne per accom’ modarti i cigotto al taglio del cortello,per porer-
ne rr:—p: ‘ ,fm!'= a trinctare la carne; Et q::f’fu 1 bm]:razn hauerti detto co-
me [t trincia il cigoito del caprio alto dal piatto fopra la fincina , dividendolo
jb.j;' in quante par: idtefard !rif g ; mda r;::r!fﬂ che ta bo detto del .:',;nrm'ru del
caprichoancora o luto dire del cuufmdfhnﬂmm,per f‘jj@w.r; selli de una
mede/ima grandezza, et andande imbroccati et trinciati in un mede/imo mo
do,per il che lafSero di vagionarne , bauendo detto a baftanza di quellodi can

Prm .

Come [i trincia il cigotto di porco faluatico.
Cap. XXXI.
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L TRINCTANTE

L ':E_-; otto del porco faluatico ¢ molto buﬂnﬂ,qrf&d o ¢ di porco 5;5 cﬂﬂszm',{:.'*?ﬁ'uﬂ
lo,cirbene arroflito dal cuoco;fe il cigorto fava divnffolato gionane,quello [
v }:fr:cf-_l lo, et I.i‘g gieroyet ancora | ara factle all'imbroccarloyma [ fara di por-
co grade,faragrofio,grane et difficile al trinciarlo fopya la forcina, et bijogna
ra bawere buon polfo p uolerlo tencre lewato in alio, pur io mi prefuppogo che
gquello fia di forte cherw lopolfi facilmeceimbroccare olendolo dunque trin
ciare,tu pigliarat la forcina et il eovtello grade ponendoti il piatto doue fava dé
tro il cigotro acanto ditedalla tua bandamanca, etfequello fava piccivlo di
Jorte y che tu conofchi di poterlo tenere lewatoin alto,tu imbroccarai dal can-
to difopra giuflo nel mezzo,che non penda da miffana bandaset con gratia lole
waraiin altoma che il picde uenga difopra,poi con il mg:’éa del cortello uerfo
te gentilmente ne lenarai la fuperficie in fette [ortili da quella banda che ate
piacera, lequali conla punta del cortello ponerai nell'orlo del piatto , di forte
che leuato uia quella crofta,la carne fi nedrd biancayet bella , et quella conil
taglio del cortello trinciarai tita minuta come ti diffi che faceffs la carne di
uaccina,ouero in ferte grandi et foteili fecondo il gulo del tuo fignore facen-
dola cadere cofi trinciata nel tondo che deut hauere fotto lamano, ponendoui
ancora con ¢ffa una , o due di quclle ferte della crofla che tu lenafli prima , et
co tut’e due le mani lenaraiil piatto , buttando nel tondo un poco di quel bro
do,fe ue ne fara nel piatto,buttandoui poi il fale con gratia;ma [eil cigotto del
porco [ara tanto grasue,che tu non lo poffi leuare, tu ponerai la punta delia for
cina d:'_,lﬁ:-pn; nel cigotro , pevr tenerlo ben fermo nel péarm y lewandone puy con
il coreello quella fuperficie in feste fustili ponendove una o due fopra Porlo del
tondo che tu hauerai fotto lamano , dando poi molti colpi di cortello Puno d
canto [ altro per diritto.ec per trawer[o , tivando poi il taplio del cortello ner-
fo e entrando nella carne gentilmente quella farai uenive fopra il tondo tan-
tocheti parra a baflanza,buttandoui poi il fale con la punta del cortello,aner
tendo di non imbrattare cofa alcuna ; pevche guefla ¢ belliffima parte , et una
delle piu importanti che bifogna che babbi unTvincianteilquale (i dewe pari
miéte guardare dallaffecratione; Et questo fava a baflanga in baverti mofire
comefi yrincia ilcigotio del porco faluatico grande, o picciolocome fava Pu-

no fopra la forcinaset Paltro cofz pofato nel piatto .

Come {i trincia vna fpalladicaftrato.
Cap. XXXII.

A [balla del caflrato fuole effere molto buona quado & di cafirato giouane

/¢t graffo, ma yuole effeve frolla et mangiata calda . ¥ olendela dunqne

winciare ytu pigliarai la forcina grandeyes il cortello fimile,ouero il meXZa=
n

- - —— - o i
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no tenendo Puno & Palsro nelle mani,come ti moftrai , &r Koltarai la fpalla
con il piede di fuori dalla tua banda manca, & ponera la punta della forcina
nella punta della fpalla,che Puno de branchi nada dalla baxrda di fopra,er I'-
altro di foreo;ma che PofSo vefti nel mezgo del: dwibranchi della forcina , ma
che la encyi bene tutta dentro,gr giusia de foriesche la [palla now penda da wiff
Junabanda,perche (endo imbroccaramale;malamente la potrefii muosereico
me tu ' bawrai imbroccata , la lewarai in alto con bona gratia , facendo che il
piede (i1 wolto difopra, woliando la parte delianca werfoie,& con il raglio del
cortello uolto werfo te,ne lewarai di quelle feste difopra jortilmente, facendole
cadere nel mezzo del tondo che hauerai [otto la manc;entrando poi con:l cor-
tello piw dentro doue su trouerails graffezzadelbanca , & quellataglaras
minuta facendola cadere nel tondo , 1l quale queSto uedrai di bawer impito &
baftanza, twne bustarai il fale , & Io davaialtuo Signore, & coft andavat
feguitando di mano in mano , trinciando quella carne cke ti fara bifogno, ac-
commiodando fempre la ditta (palla al taglio del cortello. Ma perche io tidif

fi quado ragionaidel panonesche wn Trinciaie p [ufficiece che fia potra fernive
malaméte apisi di fei plonesio nd intédo meno,cbe di queflots w'habbi afar pis
di fei piattisperche quade anco woleffi farne pin,malamente fi potriayper efie-
rela fpalla piik abondante de offs che di carne,& percioti biftgna aunertire d
feruirti di tutta la carneydinidendo [econdo il bifogno; & di queslot: faccio as
uertito, perche la fpalla ba dui offi cbe non fi pofiono tagliare ne dare intieri,

per la grandezza et disformita lorosfinito che hawrai de trinciare, defimbroc-
cavai tutto quello che ti reflard fis la forcina,ponendola nel piatto, & manda~
vai fuor di tawola,fe bens ti refla il baccone della Regina,chiamato cofi in Fra
cia,cr- queflo & unofio picciolosche fla attaccato allamenatura deli’ anca, che
& affai difficile da trouare, [enza adoperarui la faluietta con la mano , quesio
non fi puo moflrare fe nonin fatti,&r pero logacerd . La [palla & il cigottodt
caflrato fi poffono imbroccare in due modi,Puno & come ti moflvai difopra,al
troé di pigliave la [palla per il piede, imbroccandola con la forcina , osero pi-
gliandola in snano con la faluietta, cice inuoltando wno de ca pi della [alnietta
al piede leuandola in alto con lamaano manca,&r in guelmodo trinciarla; ma
Paltromeda & imbrocearla che ti ho moflro di fopra,e piustile, & pin belloee
Ji puo anco con piu facilisd rrinciare la fpalla 6 cigotto,

Come fi trinciaunalonzadinitclla.  Cap. XXXIIL

LJI lonza dellauitella s'intende Lz parte della fchiena ceminciandodalle

fpalle fino di drieto al codivone , laquale fchiena wa diuifa ¢ fpaccatain

due partise di quella [e ne fanno poi li pexgigradi,o picciclimail pe3go chena

trinciato [opra la forcina;nG dewe efSere maco di fei libre, laquale ua coita nel

[pedoset & eceellétifimaquido & frollayes magiata calda.V olcd ola dig;triciare,
G tH pim




IL' TRINCIANTE
tu pigliavai la forcina &r il cortello r!Hrm.’ nelle maniy o imbroccarai ffpf{
Zodalunodec. :_p.e, ciot da Pisno delli branchi angi j’apr.z le cofle, ¢ Paltro di
otto dalla banda del voguone, [(pingendo ben laforcina tutta dentro, ma tanto
gusslo che'l pezzo della carne non peda da wiffina banda;Ee.dapoi che tu 'ba
suerai imbroccatastu lalenarai inalto con gragia , ponendoti pot giuflo con la
perjona voltarai la pavte del rognone di fm:-r. 5,¢7 la parte done favala polpa
werfu di te « Et con gratia con il tagliodel cortello uerfo te ne leuarai tutta la
partedifopra,cioe la cima del rofto infette fottili , & quelle ponerai fopra al
piatto,ciok Porlo: ¢ conil taglio del cortello davai de molti colpi nella carne,
Puno che quafi tocchi | ,zf.tru,pr*r il drirgo ¢ per il trauerfo,comediffi che fa-
ceffi alla carne de waccina; uoltando poi il taglio del cortello erfo tesentran-
do gentilmente nella fuperficie della carne, tirando uerfo di te nie’.’mgm,:mmm
alquanto piegato lamano della forcina uerfo la tua mano drittane favai fa-
cilmente cadeve la carne trinciata minuta nelmez o del tondo , che tu baue-
rai [otto la mano,ponendo poi con la punta del cortello duz otre de quelle cro-
fle,che ne lenafli prima fopra Perlodel tondo , pigliando il piatto della carne
con le mani , ui buttarai fopra un pocodi quel brodo delvoflo,per farela car-
ne pis f..-p'rrmr buttando poi conla punta del cortello il fuo jale con bonagra
tia,lo darvaial tuo ﬁgnarﬂ,{? Jetu fmfcﬁi lewarli le cofte,tu incominciarar da
quella p ima,cioe werfo la punta della forcina,ponendo il tagliodel core:llo fra
Pauna & Lalera cofta,quella prima ne [piceberai, o conil covtello la woltarat
in fuora,Zr quella ne [piccherai dinetro,pofando ancara il pezzo della carne
nel piatto,fe fra bifogno,per poterne leuar meglio le cofte, & quelle di mano
in mano,l’una et poi Palera ponerai nelli tondizet quando che tu banerai trin=
clata tutta la carne @ lenatone tutte le cofte, &r chetuti uogli fernive de Pof
Jo del filodella [chiena , tu woltaval la pavte di uerfo il vognone di fopra fer-
mandola cofi nella forcina fopra il piattoset conil taglio del cortello entra-
raidi mano in mano , a nodo per nodo alla [ua conginntura ,che molto
bene le potrai uederescaleandoil taglio del cortello da b.:_;.'.’u,.zfi una ad unade
mano in mano le [piccheral,&r con }L: punta del cortello ponevai nelli tondiydi
uidendo poi la carne & le altre parti del pezzo come a te piacerd , che ame
bailara Phauertimoflro come fi trinciavsn pezzo dilonza diuitella . Ma
fel pezzodella lonza fara Unltima parte della fchienayciot il codi ;anf,queﬁﬂ
pezzotiloimbrocearai dalla banda di drieto che Pino de branchi uada difo-
pra & Valiro difotro dellofSo del fcanello, noglio dir che Poffo del feanello ve-
fii nel mezzo delli branchi,[pingendo bene tutta la forcina adentro, ma tanto
giusta che il p zzo non pexda da niffuna banda , perche non effendo quello ins
broceato giufio ynon la pa:rcﬁ: tenere lewato , ne manco trinciarlo . Quande
poiil pezzo della vitella fufSe della polpa dellz coffa ,tula imbrocherai peril
Juo uerfo, di forte che quando la trinciavai fia trinciata peril filo delia car-
' ne,
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ne,cofi come io diffische io wolena che tu faceflidella carne de vaccina;aner-
tendo fempre di far di modo che tu non imbrasti cofa alcunayma ogni cofa fa-
rai con bona gratia fenza affettatione ,

Come fi trincia un lepre dal mezzo indricto.
Cap. XXXIIIL

L lepre b animale [aluatico,et [ono affai boni,quando che fono giowani,frol
li,et bene inlardatiset cottinel fpiedo; molte uolte guefli animalifi foglione
cocere intieri, et alewna wolta dalmezgo indietroyma per hora ragionaremo
della parte del mezzo in dricto,quella cise wa tvinciata fopra laforcina . ¥ o-
lendo adonca trinciare il lepre dal mezZo indrieto,tue pigliarai la forcina gran
de,e’l cortello grande; Abenche [e tu bawefli bova la forcina,che gid ti diff dal
bi branchi longhiec fottili, ti tornavebbe molto a propofito per imbroccare be
ra il lepre, perche Puno de quelli branchi facilmente Pentravia per il bafSo
del filo dell'offo della fchiena della lepore, che con pin facilita fi potrebbein-
broccare, et ancoratenere : Ma non hauendo bora ﬁ.-HIE.i'?.T fimile a quella;tu
pigliavai come ti diffi la forcina grande,la quale ti feruiva beniffimo. hanendo
adunqgue la forcina et il cortello g:r'.mdm.fﬁe mani, & Stando conla perfona
altuo (egno, tu pigliavai il piatto doue [ara dentroillcpore acantoditedalla
tua banda manca,uoltando li lombi difo pra, et che li piedi guardino uerfola
tua mano diritta,poflando il cortello atrauerfoil lepore,per tenevlo piu fermo
nel piatio,et €0 la forcina imbroccarai il lepove nel mezgo del filo della fehie-
na;ma pcr effere li branchi della forcina groffi, non potriano enerarcinel buco
del offodella [chiena. Adonca tu farai che li branchi entrino nelli dui lombi
acanto I'offo, jﬁmgmn’u bene tutta la forcina adentvo , tanto che tu fenti cheil
lepore fia ben fevimoin efia,alzando poiil lepore in alto unpoco darat dui pic
cioli tagli alla conginntura delli dui piedi woltando il leporeconla parte del
rognone difopra poffando li dui picdi nel piatto, alzando un poco la forcina,a-
iutandoti con il taglio del cortello,facilmente ne [piccherai li dui piediliqua-
li fenza alcuno dubbio bifogna che quelli lieui primayuolendo trinciare bene
il rofo del lepore lenato che tu ne bawerai li dui piedi , come diffs i prima ,
tu learai il lepore in alto, facendo che le due coffe guardino difopraet la par
te della [chiena o de lombi uerfodite; Ma perchela parte de lombi e lami-
gliore,uoglio che di quelle tu ne facciil tondo del two fignove, trinciddo il lom
bo de tutte due le bande in fette fottili, accommodando fempreil lepove al ta-
glio del cortello, quelle fette delli dui lombi favai cadere nel mezzo del tondo,
buttandowi poi il fiuo fale congratia davai al two fignore . Et questo baflard
per il primo tondo,fatio folo delledue parti de lombi ; Ma percheioti bo mol
te wolte ditto che malamante un Trinciante potvebbe feruive apin di fei per-
[fome,adunqgue del lepore da mezzo indrieto noglio che lo diuidiim fei partico
e ne
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sne tu intenderai; hawédo come difff gia fasto il primo tdosvol endo bora fare
il fecondo, tu cominciaraialla coffa dritta,tenendo fempre il lepore lewato con
le cojfe in alto, es conil taglio del cortello tagliavai della polpa della cofain
fetse foteili quanto potrai , facendole cadere nel mezZo del tondo che tu ha-
serai [utto la mano , entvando bene con il taglio fino che tu feopri Peflo della
coffs apunto nel mezzo,come quello [avd feoperto che twlo wedi et lo fenti con
il cortello,tw woltavai la coda da baffo accomodando bene di forte il lepore,che
alzando con la cofta del cortello nel mezzo di quel offe della coffa, quello per
efiere comedi giazzo faltara in dui pegziet quellaparte prima ponerai nel
tondo buttandouiil fito (ale , lo darai dowe fa di bifogno ; E t queslo fava per il
fecondo tondo , fatto della meza parte della polpaset delP of$o dellacoffa dritta.
¥ olendo fare il terzotondo, tu vitornarai di nuowo con il cortello @ trinciare
Paltra parte della polpa vimafa della coffadrittastrinciandola bene fino a car-
zo 'ofSo;poi tn wolearai il raglio del cortello ner fote,entrarai alla congiuntura
della cofia,laquale §la attaccata al fcanello, tencndo ben fermo la forcina,
guello vesto delloffo della coffaleuarai facilmente facendolo cadere nel mede
Jimo tondaset perche forfinel tondowi fard poca robbastn porrestitagliare due
otie fette [ottili della coffa manca, o werodi lombi,ma non andare pero tanto
a baflo conil taglio del cortello,che tu feuopri li branchi della forcina, perche
[feoprendo quelli il lepore fi cafcavia della forcina; fiche auertiffi benea quel-
loche tu farai; trinciato che tw bawerai a baflanz a,tu wi buttaraiil fuo fale,fa
cendolo dave doue a te piacerd ; Et queSio fava in quanto alterzo tondo, fatto
delaltra parte della cofSa dritea,et €6 due , otre feste della coffa manca;V vlé
do fareil quarto todo, woltarai la coffa manca uerfo te tenendo fempre la for
cinalenata in sitrinciarai in fette fottili la carne della cofia manca, entrado
bene tanto che tu feuopri il mezgo dellofio della coffa woltado poi la cofla del
cortello, battendolz da alto a bafio al trauexfo dell’offo, quello J& vompera co=
me di giazzo,et quella prima parte de Loffo farai cadere nel sondo che tu ba-
werai forto la mane per tal effecto,dapoi con il taglio del cortello werfote taglia
rai la congiuntwradella coffa mancasetlaltra parte di effa coffa facilmente
fpiccheraifacendola cadeve nel mezzo del tondo,butiandoui it fale congratia,
do davai ouero lo favai dave doue fara neceflario . Et quefiobaflara per quan-
20 al quarto todo faro del ofSodella polpa della coffa mancaserdell'offo diuife
mdue parti . ¥ olendo fave il quinto tondo tu trinciarai eutta la carne che fa
wd attaccata allaparte di fuora dell dui feanelli s facendola cadere nel tondo,
poi conil taglio del cortello darvai dui tagli ; Puno dalla bandadrittaset Paltro
dallz banda manca delli dui fcanelli,aprendo benesonero piegandoil cortelle
dall'una et Ualtrabanda ,tenendo ben ferma la forcina 5 le due ofSe delle pa-
dette , anero del codirone ne leuarai facendole cadere nelgondo fetu l'baue-
rai foss0 le maaniy bittandoni con grasia il fale ; €t queslobaflavd per il quin
o




DE VINCENZO CERV1O. 27
to tondo fatto della carne ataccata alli dui feanelli , & delli due offi del cods-
rone wolendo far il (e5to ¢ ultimo tondo tw trinciavai il reflodella carne che
favd attaccata alla [pina del lepore,la [pina dico , perche Pofio della fchiena &
talmente incricato infieme che apunto pare una [pina di un pefce ; lenato clie
tu le bauerai tutta la carne, tu pofarai la coda del lepore nel tondo che tu ha
uerai [orto le maniyponendo il cokiello fopra ¢f30, alzando la mano della forca
na in fuscalcandoil coliello da baffo, ne vomperai Pofio al trauerfo ; lewando
poila forcinain aleo,poneraila punta del colzello nel bufo della fehiena,piegi
do a baffo,ne leuarai wia una parte di effo,cr il veslante defimbrocarai, facen
dolo reflare nel medefimo tondo,butsandowi il fuo fale;dr quetio fard in qhan
10 al (510 tondo fatto de tusta la parte della fchiena, & della parte imbrocea
8 fino alla codasil qual tondo fara bonilfimo , pex efierui attaccato una gran
parte del lumbosma fe per forte tu non baueffi tante perfone da [ernive, cheti
awerrd di vado,potrai del lepore farne le parti vaigliori . Ma [e tw penfafti de
imbroceare il lepove nella forcina inaliva pavte , tutiagabbarefli , perche
g non la porreflitrinciar tutta, fenza imbrocare molte wolte. adungue teni-
vai queflomodo detto da meyche tivisfeiva beniffimo,pur che il lepore fia fiol
do,¢7 ben acconcio,

Come fi trincia uno coniglio. Cap. XXXV.

] 1 comiglio? quafi fimileal lepore,ma eglié affai piu picciolo , & quande
fono gionti alla fua grandezza fono come wno leporato giowane, de forte
¢he parlando hora del coniglio,uoglio dive ancora del leporato. Queflo anima
le & faluatico,ma per la molta quatitache fene allewano , fi poffono ueramete
dire domeflici;la fua carne & affai bona guando fono gioueni,&r frolli,&r bene
acconcinel [piedoer quefii i cuocono,quafi fempre intieri, ¥ olendolo adun=
que trinciave [opra la forcinastu pigliavai il coltello & la forcina mezanate
wendo P'uno &rlaliro nelle mani al modo folito,et ponerat il piatto dalla tua
banda manca,facendo che il coniglio §iia con la fchiena difopra, & che il ca-
po guardi wer(o latuamano manca, pofando poi la lama del colzello al tra-
serfo del conigliv et quelloimbroccarai ginfto fopra le fpalle , ciok che Puno
delli branchi uadi dalla banda dritta, et Paltro dalla manca del collo, ma o=
prale [palle apunto, fpingendo bene la forcina adentro per fianco atal che la
punta nadt uerfo il rognone,facendola entvare di forte,che il coniglio non bal
di fopra la forcinazmmbroccato che tu hawerai tu lo lewarai in alioses con la pié
ta del coltello tagliaraili dui nerui al calcagno de piedi di drieto, per fuilupay
didi fieme,et Puno,et Paliropiede lewarai con deflrezza,fenza imbraitar co-
fa alcunaglevati che fara li dui piediyti veflara il coniglio fopra la forcina con
bi piedi woliiin fugrazes feil coniglio fard grofio twsrinciarai primaiusta la
carne -
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carne della cofSa dritta ; et dipoi con il taglio del coltello uer[o di teentrarai
alla congiuntura della coffa; et quella ne [piccarat , facendola cader nel ton-
do,che tu hauevai [otto la manosinfieme con la carne della cofia ; et fe il coni=
glio fara picciolo, li lewerai tutta la coffa intierase uoliando poila coffa mitca
ucrfodite , farai il imile , facendola cadere nel medeftmo tondo, buttandous
poiil fuo [ale conla punta del colrello,lo darai dowe a te piacera; [eguitando
poitusoltarai il taglio del cortellowerfo di te, e darai dui tagli Luno dalla ba
da dritta,laltro dalla banda manca della codasalle conginnture delli dui fca-
nellisquale farai facilmente cadere con la punta del colvelio nel tondo che tu
bauerai [otto le maniy dando poi un taglio al trauer[o del lombo del coniglio,
quello facilmente (i taglieva , facendolo cadere ancora lui nel medefimo ton-
do,buttandowi poi con gratia il [ale,lo darai dose fara dibifogno.¢r queito fa
va per bauerne fatto due parti. ¥ olendo far Paltro todo,che fara la terza par
te,che malamente piu fe ne potria fave,tu tenerai la forcina wolta inanti ney-
Joil tuo fignore & conil taglio del cortello uolto in fuora davai un taglio alla
fpallaycacciando la punta del cortello in ef3a,tenendo ben ferma la forcina ne
lesarai facilmente la (palla, qual piu ti piaceravinoltado poi Palira fpalla di
Jopraquclla con il fuo taglio alla congiuntura ordinaria,lesnarai con la punta
del coltello,ponendola nel medefimo todo, woltando poi il coniglio con la [chie
na difopra davai un taglio al trauerfo del coniglio, a canto la forcina, quella
parte ne lewarai , & dipoi ponerai il taglio del coltello foprail collo for-
to li branchi' della forcina fotto la tua mano , caleando il collo nel piae-
to & alzado inalto,drdimenando la forcina facilmente il collo fi [piccara laf
Jandolo nel piattosla parte della fchiena ¢ del petto che ti favd reflata nella
forcina,quelia con il coltello farai retar nel tondo,doue ponesii le due fpalle ,
buttandoni il fuo fale,facédolo dare done a te piacerd; Et queflo ti bafiara di
bauere intefo come feimbroccayes come [i trincia il coniglio ; ¢ il fimile tw
deut intendere del leporato giouane;ma auertiffi che fé il coniglio fard gran-
desr il fimile il leporato, & che quelloti fia poflo in tawola intiegro, noglio
che tu lo tagli al trauer[o,et che la parte da mezzo indietvo lo imbrocchi, co
me il lepore;et [ favd la pavte dalmezZo innantiytu lo imbroccarai fopra la
[fpallastrinciando Puno et Paltro come diffi,che tu faceSti , fard finein quanto
sl coniglio parendomi di baser detto a baflanza .

Comefitrinciail capretto dal mezzo indricto.
Cap. XXXVI.

I L eapretto éanimale domeflico,¢r & molto bono,quando & graflo cotto indi
werfi modi ; Si fuole il capretto, quando fi cuoce nel [pedo cuocerfi alcuna
#olca intiegro;maffime alle tauole de’grand ; ma il pin delle wolte fi cuoceno
dal
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dal mezzo indrieto,&r di queflo noi ragionevemo, perche ¢ bene il capreito
weni(fe intanola,como diffi intiegro,bifogna tagliarlo al trauerfo , nolendolo
imbroccare, & trinciare foprala forcina..Adunque comeo diffs difopra;mo
ragioneremo delle par 2t da mezZ0 indy w.r.::r,fc qualinan cotte nel ﬂlim‘u, per-
¢h ".;fmu.:,fg uando fava il tempo,ragionard delle parti damezgo innanti: Vol
do adungue trinciare il capretto dalmezZo indrieto,th pzi{hm i la forcina ¢
il coltello grande , abenche ancora facilmente ti potrefli fevuive della forcina
& coltellomezzano, ma in qm-’?u tik ti gouernarai fecondo lagrandezza di
gquello;pigliato che tu baila forcina ¢ il coltello nelle mani 5 in dui modi po-
Imi snbroccare; L uno (arebbe dailla parte di drieto uerfola coda nel mez70
delli dui fcanclli; L alevo fava nel mezzo del filo della fchiena ; ma la parte di
drieto noi la laflaremo,gir ci attaccaremo a quella de z' megzodel filo dellere
nizadungue tu ponerai I'uno de branchi della forcina che entri nel bufo del of~
fo della fehiena , & Paltro branco entridi fopra il filodella fchiena, trala
carne & Poffosch fﬁm:grm: bene la forcina tutta dentro, taro che tu fenti che
il capretto fia ben fermato; dipoi tw ti ponerai ginflo con la perfona al tuo fe-
gno; Ma perche il capretto no & di quella ﬁ,mf;zg che ¢ il Eepm esper effére
quefta carne pinmolle,dr facilmente leuandoloin alto con le cofie quelle ti
fariano rﬂmpfae il capretto fopra la forcina ; adunque t li lenerai prima le
coffe.con li dui [canelli ataccatistu abbaffavai la forcina dinanziz&r pofarat il
caprettonel p;:.!:m, tenendo ben ferma la forcina nelle mani , ¢ conil taglio
del colrellodarai dui tagli dalla banda di dricto del capretto, hsrm dalla ban
da dritta,r Paltro dalla manca della coda,entrando bene da baffo tanto che
tu sétische quella ultima parte della coda fia [hiccata dalli dui ﬁ‘.zrrfﬂ:,c‘:ha-
dola forcina dabaffofpiccarai tutta la parte della fehiena dalle cofle,dddo co
la punta del coltello a quella pellegata datutte due le bande delle anche;con
molta facilita diniderai !e coffe dalla [chiena yla qual parte della fchiena per
effere la migliore,ti uerd aveflar nella forcinasquefla parte della fchiena adis
que lalenarat in alto, g5 con il taglio del coltello werfo di te, hanendo duiton
di aparecchiati (otto la wano,tu lewarai Puna o due cofte con {Iﬂ-!f'f!:? pellegae
ta inficme dalla bandamanca,la quale farai cadere nel uno delli dui tond:,
poi accommodando Puna & altramano,ne lenarai le altre due cofle,con la
parie di quella pelle,attaccatadalla bandadyitta, la quale poncrai nel altro
tondo;uoltando poi il rognone di fopra,fpicherai tutti dua fino all offo,ponen-
done uno per tondo;dipoi pur fempre col taglio merfo di te cominciando dalla
coda , ne lenarai tutta ta parie del graffo & del lombo di dentro, facendolain
dui parte ponendone una parte f.‘t.'r'. ciafeuno tondoswoltando poi la fehiena di
Jopra con il coltello g .;-[}:H'rmﬁ‘.i‘ﬂ{.' ne !c;mmahpuipwf Iz fehiena da tutte due
lebande da Puno capo ¢ Paltro,ponendone una parte per tondo ; noltarai poi
la parte del vognane di fopra; & tencndo ben ferma la forcina , con il taglia
ded
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del coltello wolto dabaffo favai quattro parti della [chiena , ponendo il taglio
alle [ue congiunture , leguali per effere quelle tenere , ficilmente fitagliano
cofi fopra la medefima forcina,la prima parte che fara la coda farai facilmé
te cadere nell’uno de sondi, [pingendo poi innangi col coltello,la parie che fa-
rd nella forcina ponendo la punta nel buco della fhiena piegando wn pocola
mano ne lewarai [acilmente la (econda parte, laquale ancor lei ponerai nel
medefimo tondo dowe ponesli la coday & quefio fara pevil primo (odo:fping®
do conil coleello werfo la punta della forcina il vefto della fthiena del caprec-
to facendola indue parti, le ponerai congratia fopra l'altro tonda 5 et quefie
fara peril fecondotondo fasto de tutta la parte della [chiena , ¢t de rognoni
buttandowi dipoi il fwo [ale li favai dave doue a te piacera. E cofi come del le-
porene facefli fei parei, horafei parti ne farai del capretto, efféndoti reftata
nel piatto ambe due le coffe con lidui fcanelli artaccati facilmece de ogniuna
delle cofie ne potrai far dui tondi,come intenderai;uoglio adunque che tu uol
¢i di forte con la forcina et coliello le due coffe, che con facilita tu la poffa im
broccare,ciod che loffodel flinco entri fra li dui branchi. et [pingerai tanto la
forcinainnanzi che tu imbrocchi ancora inefSa loffo della cofia; a tal che ne
li branchi della forcina wi fia li dui offi,ciob Poffo del fiinco et Poffo della cof-

fastenendo ben fermo la forcinanel piatto , tu diniderai con il coltello Vuna
coffa dallalera,luna veflara nel piattoyet U'altra fu la forcina,la quale ti le-
saraiinalto con gratia , et conil taglio del coltello werjo te,tutagliarai due o
tre feste della carne della coffaset poi col taglio del coltello uolto in fuori , tu
darai un taglio alla congiuntura del feanello,ponendo poi la puntadel col-
zeflo nel bufo del offodel feancllo woltandola in fucra facilmenie lo lewarai,po
nédolo ¢o gratia conla puma del colrello nel tondo,buttandosi poi il fuo fale;
Etquefloti baflera per il primotondo ; dell’una delle due cofse temendo fem-
pre fermala forcinain alto,tu trinciavai il veStante della carne della coffz, fa
cendola cadere nel tondo che tu bauerai fotto lamano , € poi con la punta del
coliello entravaifotto li branchi della forcina traloffo della coffa & quello
del flinco,cr quelli facilmente dinidevai l'uno dall’altvo , (pingendo prima gl
offi della coffa fuora della forcina conla pumtadel coltello , facendolo reflare
nel medefimo tondo,ucltando poi la punta della forcina dabaffo 5 farai cader
con il coliello Loffo del ftinco nel medefimo tondo , buttandowi il fuo fale ; ¢
queflo fard pevil fecondo tondo , fatto di unadelle due coffe,come diffi di fi -
pra:Horawirefla Laltra coffa,laquale twimbroccarai comela primayciod ¢/ e
Poffo del flinco prima , & poi guello della coffa entrino ne li dui branchi della
forcina,levando poi quella inalto , accomodandoti [empre la coffa al taglio
del coltello,facendone di quella duitondiycome facefli della pyima; Et in que-
fio modo tu uervai bauere della parte delcaprettodal mezzo indrieto , fasta

[ei parti eguali; & bora ragionerd come fi imbrocea & fi trincia il capretto

gal mezZoimnangy, Come
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Come [i trincia il caprettodal mezzo innanzi
Cap. XXXVIL

i L caprettodal mezzo innazi:ciot li quarti attacati infieme [i foglion cuoce
ve allefSo.perche fono migliovi,cr pin fani; ¥ olendoli adungue trinciare fo-
pra la forcinastu pigliarai la forcina grande & il coltello mezzano, ponende
tiil piatto dalla tua banda manca,auuertendo bene che fe il capretto [ard trop
po cotto.tu non lo potrai imbroccare ne manco trinciare; & effendo di quella
Jorte,laffalo Slave,0 mandalo wia ; ¢ fe purtu fufls sforzato de trinciarlo,la-
Jcialo nel medefimopiatto , ponendo la forcina in effo con pin deflrezza che
potrai ne lenarai le parti migliorische fara la punta del petto,cr poile coffe,
&rcofi di mano in mano andarai feguitando di trinciarlo fenza ordine,e come
i tovaera pin commodoyma [e il caprerto fard integro ¢ ben fermo, lo potrai
facilméte imbroccare e trinciare del modo che tu intdera i,&T nota che indug
modi [t poffonoimbroccare , 'uno ponendo Lt forcina fopra le [palle , ¢r farle
pafSare dinanzi nel petto, & poi lenarloin alto; Paltro modo di imbrocearlo
fara queflo.Tudews [apere che tutta lafchiena del caprettodalla coda fino al
collo ba unbuco che paffa da Ui capo allalero;uoglio aciig; che tu li tagli pre
ma tutto il collo ciod quella parte che fa attaccata alle [palle,cr che tu ti ac-
commodi il capretto di modo,che con commeadita lo poffi imbroccare,ponen-
doPuno de branchi della forcinain quello buco, che trouarai frale due [palle
nel filodella [chiena,dr che laltro Zranm entridi fopra la [chiena matantoa
dentro, che tu fenta cheil capretto f1a ben fermo nella forcina,anchora che in
queftomodo il capretto per nd effereimbroccato ginflo pendera piu d'una ban
dache dall’altra,ma questo non importa molto,perche in altromodo non lo po
trefli imbroccare per trinciarlo tutto séza imbrocear di nowosimbroccato che
ti hawerat,come diffifopra il collostu ti ponerai con la perfona al tuo luoco,cr
con gratia lewarai il capretto in alto woltando il petto uerfo la mano dritta,cr
€ofz come della parte del capretto da mezzo in drieto ne facefli fei parti, coft
farai di tfi‘:’fﬂr?. Adungue tu trouarai la congiuntura del piede, & della [palla
manca coniltaglio del coltello,&r prima ne leuarai il piede,ilqual fardcacciv
tonelle cofle del petto, et quello favai cadere nel tondo che tu bauerai fotto la
#nano,poi accomodddoti bene la mano della forcina,ne lewarai con duitaglila
fpalla manca,facendola cader nel medefimo tondo, ¢r perche tra la [palla &
il collo wi vefta un boccone di carne grafia,zr molto bona, quellz trinciarai,fa
cendola cadere ancora lei nel tondo,buttandoui poi con gratia il fale;et quesio
fara per il primo tondo fatto dellafpalla etil piede manco . ¥ olendo fave il fe-
condo tondo,tu uoltaraila [palla dritta uerfo te,et ne leuarai il piede , che fard
6acciato nelle cofle del perto et quello favai con la punta del coltello cadere
H
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nel tondo, chetu hauerai [otto la mano dipoi con altridui tagli alla [palls di-
vicra,quella conla punta del colrello ponerai con gratia nel smedefimo tondo,
et con efJo ancora ui trinciavai quel boccone di cavne, chefla fra la fpallaet il
colloset queilo bafleraper il fecondo tondo, buttandoui il fuo fale . ¥ olendo
fare il terzo tondo, tu woltavai il petto del Capretto werfo latua manodritta,
etdaraiduitagli Puno dalla banda dritta,et Paltvo dalla banda manca del pes
to inqaelli ofietti , li quali per effere molto tener i facilmente fi tagliano,et con
la punta del coltello lafarai eader nel tondosche tu banerai fottola mano , et
dipoi con il taglio del coltello weifo tesne lewarai le due prime cofle dalla ban-
da dritta,uoltando un poco la fovcina, ne lenavai le altre due cofle dalla banda
mancaset con gratia tu farai cadere nel tondo,buttandout poi il [ale; et qicflo
baftara per il tergotondo . ¥ olendo far il quarto tondo, tu [pingeraila punta
della forcina fu&;;a::z;?,d.rr il petto del Caprerto fia wolto difuori,e con il taglio
del coltellonolto dabaflo,ne tagliarai due o tre di quelle cofle dalla bidda dri
ta,facedole cader nel todoet dipoi altve due o tre cofle apreffodi glle ifieme to
¢/fe ponerai nel medefimo todo; woltado poi un poco pin la forcina accomodan
doil capretto al taglio del coltello ne leuervai altre quattro cofie dalla banda
maca; facendole cadere nel tondo, ui bugraraiil fo fale,facendolo dare dowe a
te piacerd; Et queflo fara abaflanza per il quarto tondo,
¥ olendo far il quinto tondo , tu [pingerai dinuowo il capretto inanti wevfo
il tuo ﬁgumf Zr col .r.-fq-,;i';'r} del coltello werfo dite ne lewarai tuste le cofle da
tutte due le bande,a due,a due,fino alla forcinasa tal che non ti vefli ineffaal
tro che tutta la parte della [chiena,facendale cadere nelmezZo del tondo, ue
buttarai con gratiail fale; Bt queflo fara per il quento tondo;Horat 1 vefta fo-
prala forcinatutto Poflo del filo della fchiena uoltando la punta della forcina
uerfo latua mano dritea, tenendo ben ferma lamano & con il raglio del col-
tello uolto da baffo tagliarai di nodo in nodo tutta la parte che bauerai fopra
la forcinafacendola cader in quattro parti nel tondo, che tu bauerai fotto la
wmanoyet con bella gratia pigliavai il fale con la punta delcoltello, e lo butta-
vai fopra lovlo del tondo,dandolo doue a te piacera;Et queflobafta per il fefle
ct wltmo tondo fateo delli dui quarti del capretto dal mezgo imang} ; artac~
eati infieme,

Come {i trincia un lombo di Caprio.
Cap. XXXVII.

L lombodel caprio s’intende tutto il filodella [chiena dal mezzo indrie-
to; il quale & [empre di longhezza un palmoet quefli ft fanno fempre arro-
§to nel fpicdo;et fomo molto buoni,quando fome frolli;uolendolo adunque trin-
ciare,tu pigliarai la forcina grande,et il coltello grande, accommodandoti il
piatio
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piatto , doue fard dentro, a cantodi te,dalla tua banda manca, woltandolo in
modo che tu lo poffi imbraceare , facendo che Lun delli branchi della fm-um
entrinclowfo del filo dellafchiena,cr Paltrobranco entri di fotto dalla ban-
da doue fld il vognone, accio che quello ponendolo da l'altro cantonon # defle
faflidio neltrinciar la parte del lombo; che il lombo fi dice la carne che fia fo
pr: 2la fchiena; poslz che tu .ﬂnmr“ la fmm’.; doue io ti diffi, tw la [} Jpingerai
bene adentro toflo che il pezzo del lomboflia ben fermo nella forcina pum‘u-
doti p ...IL'"F..:“ con c'zfn,u s lewarai il lomboin alto ; ma aueriiffi che fe ben
il pezzo fava grande,che wi fara poca carne attaccatazdoue pocl Ji,PuEﬂ! .u.:*pa
:l.-u I rl:lt,rl;.l'ﬂlﬁ"f. b ﬂll.u-' f-l?HLr.-.-l .f.h' T :-’n‘ﬂ!!t JH' [0 hﬂi" GETE 5 .I' I!.IE:H, .!': 0 i |”Hf
in guelli lnochi fono duri &r d J;r:......r : H,- re fopra la forcina , ma folo de
tutta f:pmpmpurr.“j&mm: acendone di cffo quuqu 1tro pari ti.F olta -
rai adungue parte delrognone uerfadi tes & con il taglio del coliello uerfo la
tua mano mancasne lesarai prima dui pezzi di cofle piccivle r*.:ewrffmfm,
& le favai cadere nel tondo;di poi tuwoltarai lo parte di fopra cioé del lombo
erfo te,cr ne leuarai da ogni parte del lombodue ferte foctili sponcidole con
gratia nel tonde apmrru ci';r:mm:wmzjmm 1 wand 5 teneido ben ferma la
manodella forcina y trinciarvai tutta la carne d elembi tvita come la carne di
uaccina, owero in fette [0btili , come a te piacera,matanto andrai adentro con
il coltello,che tu fewopri tutto Poffo,c che ne liewi tutta la carne,la qual fa-
vai cadere nel piatto,onero nel tondo; il veflo che tiveflara fopra la forcina,de
Jimbracearai pofandolo nel piatto, perche fopra la forcina tu non lo potrefli
dinidere,come diffs di prima; Et rjrm*u"ia j&hf a baflanza in guanto al lombo del
Caprio,ilquale natr inciato Jopra la forcina.

Comie {e imbrocca & come fi trinciali Coppiottoni di vi
tellao dialtrecarni. Cap. XXXVIIIL

LI copiottont ﬁnw pezzi di carne diwitella,di porco, & dialtra carne del-
la coff .;,rl,.mu (ono groffi dimezza m{:rn unouamno inlardati minutizes
cotti nello [piedo ; ¥ olendo adungue trinciare quefii ; tu pigharai la ﬁ..rr':'u.;
grande,or il colrello 0 MEZan0yer woltando fzpmr.!,t della forcinaal :r.!gff:,_m.‘
imbroccarai dui o tre di IHII'HIHI Hno appr:"';l'?; Paltro ,,:;u;mm hrpﬂrm mpn.f
nella fEJr;,mf,Fam ndoti poi con .f!pn,nmfsm l?;{:ra,fnﬂ garat in rfﬁ-*f&f Y Ci=
wa, & con il taglio del cc;.'.’ ello andyai dimano in mano tyinciando in fette fo¢
tili la partedi fopra ; facendole cadere nel tondo che tu baue rai fotte la ma-
no,cr nelloarbitrio two fava di trinciar il veflate in fette (otrilio grofie,o uero
wiinwte come la carne di naccina; g.e' rando fempre la forcina intorno per acco-
modarti fempre la copieta al taglio del coltello ; finiti quefli ne imbroccarai
de gli altritenendo il medefimo ordine, facendone tante parti guanto a te pia
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cerd; anevtendo empre di tener piegata lamano della forcina foprail ton-
do,che tw baweyai fosto la mano per farui cadere la carne trinciata nel ez
0 dieffi; auertendo ancora che nel cader la carne a baffo quella non tivenga
a cadere fopra lamano della forcina,perche [avia brutto uedere; Et quetio fa
vda baflanza in quiito al trinciare ogni force de copiotionifopra la forcina.

Comelitrinciaunaporcherta dilatte,

Cap. XXXVIIL
LE porchette di latte picciole & graffe fono molto bone,quando che le fo-

no rigienedi bone cofe,dr cottene lo fpiedo,g poi mangiate calde;V o-
lendala adungue trinciavestu pigliarai la forcina grande ¢r il coltello mezza
70 al folito modogma accioche tu fappia,la porchetta non fe imbrocca, & 1o
{i trincia fopra la forcina,come [i fanna molte altre forei di carne, perche la
porchetea ba la faa carne molle,&r dipoi quella & longa di trasto, di forte,che
imbroccando in qual pavte fi woglia,non flarebbe forte , & fi romperianella
forcina;adunguic tu la lafciarai flar fevma nel piatto , incominciando come tu
intenderat; Tu farai che la porchetta §lia con la [chienadi fopra facendo che
datesia flia wolta werfo latua mano manca , ponendo la cofla del coltello fo-
prailcollo, calcando dabaflo,tuimbroccarai la tefla nel grugnoy uero nella
bucca, di forte che su fenti che queila fia bene imbroceata;dipoi tw woltavai il
¢aglio del coltello dabafs ostagliandone il collo di netto a canto alle fpalle , &
il capo tiveStara facilmente nella forcina , lagual lewarai con gratiain alto
poncndoti con la perfona al tuo fegno, con il tagliodel coltello nolto uerfote
ne trinciarai tutta la pavte del collo, r delle gotte 5 laguale & bonifima,dr
quella farai pofare fopra Povlo del rondosche tu deni hanere fotto lamano;di-

oi tuli lewarai ambe le avecchie, pofarslole nel medefimo tondo 5 abafiando
da tefla poifoprail tondo,tenendo ben feyma la forcina , conla punta del col-
gcllo tu aprivai la tefla difopra,feoprendone le cevuella & li dwi occhi, lesan-
done quelli dui pezzide offi , lewando la forcina la tefla tiveSlara nel mezz0
del tondobuttandoui con gratia il fuo falela davai a ehi ti piacera ; Et que-
Jlofardinquanto alla tefla della porchetta; o in queflo medefimo modo po-
#recti aprire larefladel capretro che faria boniffimo. Hora uivefla datrincia
ve il vimanente della porchetta dalle (palle indietrogtu ti accommodarai adun
gque di forte la porchetta alla mano del coltello,che con facilisa tu me poffi le
save primail piede dritto,ponendolo con gratia con la punta della forcina &
del coltello nel tondo che tu bauerai fotto la tua mano, ¢r dapoi congratia 5&
Za imbrattar nientestuli leuerai la paletta della [palla dritta;ma che eon effa
ui fia attaccata la crofta difoprasla qual ancovala ponerai nel medefsmo ton
so;dapoi con la punta del coltello uolta alingii tu davai un taglio dalla band a
dritta
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dritta daPuncapo allalevo foprail filo della [chiena, dalle [balle inftno alla
coda,fpiccandane di quelle le cofle dalla fchienaycon il taglio del coltello uelto
dabajJone [picherai due,o,tre cofle attaccate infiemey conla crofla ancoray,c®
un poco di quello pieno, & Puno & Ualtyo ponevat nel medefimo tondo, buti&
dowi il fiso fale lo darai doue fard dibifogno; Et queflo baSlard pev il primo 1o~
do fatto del piede & della (halla dvitta, & duesotre coflescon un poco del pie-
no della porchetta olendo far il fecondo tondo,tu woltava: la banda manca
della porcherta uerfo teyg ne lenaral prima it piede,&r pot la J@du!'fd manca,
oncndo I'uno ¢ Laltro nel tondo che tu deui baunere fotto la mano » dando
poi wi altro taglio per il lunga della fchiena dalla banda manca delle [palle al
groppone,cr con gratia [enZa imbrattare nienteyne lewarai due o tre cojle cd
Iz crofia attaccata da la banda manca,ponendole nel medefimo tondo, & cd
effo un poco del vipieno della porchetia; £t queflo baflavd per il fecondo tondo
fatto del piede & della [palla mancascon due, o tre cofle attaccate infieme
con un poco del ripieno, & con bona gratia conla punta del coltello uibutta
vai il fale; dandolo dowe fara bifogno s ¥ olendo far il terzo tondo,t feguite
vai de lewarne tutte le coSle dalla banda dritta a tre o guattro infiemescon la
fisa erofla attaccata;le quali ponerai nel tondo che tu hauerai fotto la mano ;
o [e quelle non baflaranno per far il tondo honoreuole , wi poneral un poco
del filo delle veni o per dir meglio della fchiena, ponendout coneffa un poco di
ripieno,buttandaui con gratia il fale al fuo loco,dandolo dowe a te piacerd; Et
quefto baftara per il terzo tondo fatto del reflo delle eoffe dalla banda drittz,
con un poco diparte dell’offo del filo della fthiena , & con un poco di ripieno
con cf30; ¥ olendo fare il guarto tondo,tw ne lewarai tuttele cofle dalla banda
manca atre 0 quattro infieme con la crofla attaccata, g intre o quattro par
ti ponerai nel tondo che fara [otto Lorlo del piatto , ponendowi ancora con €ffo
#n poco de filo della fehiena,accompagnandoui fenpre un poco di ripieno del
La porchettasaccommodando bene con gratia ogni cofa fopra il tondo, buttan-
dout il fuo [aleydarai dowe fard dibifogno; Et gueflo baflaraper il quarto ton-
do, fatea delle co fle della banda manca, con unaparte dell’ofSo della fchiena ,
& con ef]o un poco divipieno dieffa porchetta. ¥ olendo fare il quinto ton-
dojtu potrai imbroccar la coffa dritta s & diniderla dalla manca , & cofi fos
pralaforcina lenarne prima il piede, penendolo foprail tondo che [ara [otto
la tua mano,divoi e ne trinciaraitutta la carne della coffa drista;[piccandone
poi boffo del fcanello dalla coffasdr Puno & Palero ponerai nel medefimo (o=
do, fe ui fard piu vipiena ue ne poneraiun poco y¢ buttandoui il [ale congra-
tia,lo darai,o farai dare doue fard dibifogno ; Et queSio baflardper il quinte
tondo fatro del piede,dr della cofa dritta conun pocodel ripienodi effa. ¥ ole
do fare il festo ¢ wlrimo tondo , tw imbroccarai la coffa mancayma inparte
cbe tn conofei di poterlatrinciare fenza sbrocearlazes prima ne lewaraiilre

fo
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fto delloffo della fchiena,cioe la coda s & quello ponerai neltondo,et dipof tu
li lewarai il piede [precadolo dalla coffa;uoltando poiun poco la farcinasne [pic
carai PofSo del feanello dalla coffa, ponendolo ancora lui nel mede fimo tondo,
et con gratia tagliarai poi la carne della cofzinfette fottili onerogroffe, co-
me a te piacerd,ponendola nel tando , et fe fara bifogno ui porrai ancora con ef
folofie della coffa che tw bauerai fopra la forcina , buttandowi il fuo fale ; Er
queflo fard a baSlanza pev il feito tondo , fatto dell ulsina pavte del gro ppone
odclla codaset detutta la coflamanca divifa.in piu pavti 5 Et queflocredero
che ti dowera baflare in hauertimoflro come (i tvincia una porchetta dilat-
te,cotra nel fpiedo,dinifa in fei parti, fenza la tefta ; non nwoglio gia dive che tu
non la potresii diuidere in altvo modo,et ancora incominciare da unw'altra bi
da,ma a gucflo modo mi pare che f1a il pin facile; fara adunque in poter del
grinciante de incominciar da qual banda li piacera etdi farne quante parti
li tornara commodosche per dire il uero , inquefio animale non ui ¢ quafi re-
gola ne ordine alcuno;et pero incomincia da qual banda ti piace 5 che tutto ti
tornard bene,auertendo [ empre de incominciare da quella parte, che pin pia-
cerd al tuo fignore

Come fi trinciaun proflittto inticero.
Cap. X1

LI Proffiutti [z fogliono fave di zigotti di Porco faluatico, onero domeflico
& fono molto boni quando fono della bona forte; wolendo adungue trincia
reil proffutto tu pigliarai la forcina grande; & il coltello grande, & lo imbroc
carai ginflo nella forcina, accio che quello non penda da niffuna banda , & lo
leuaraiin alto con gratia,ponendoti giuflo con la perfona,tenends il profsutto
solto conil piede di foprayer con il taglio del coltello uolto werfo dite, tuli le
uarai la codica con la graffa deintoyno,cr tutta la care rancia,fe ue ne fard,
girando fempre la favcina intorno , per accommodar il proffistto al taglio del
coltello , facendo che quello trincia netto &r polito da ogni bruttura fopra la
forcina;Ma nota che fono molei diverfs i gufli de gli buomini, perche alcuno
li piace il proffutto tagliato in fette grandi , ad altri in picciole,ad altvi grafio
ad altvimagro, & ad alcun aleri poi li piace che fia trinciato tutto, ¢r minu-
to come la waccinaziAdungue queflo fava ad arbitrio del trinciante di trinciar
il proffutto fecondoilgufto del (o Signove,dr di farne poi quante parti li fard
dibifognoycir questo ti deue baftare in hauere intefo come fe imbrocca, & co-
wie i trincia il profintto fopra laforcina.
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Come fitrinciaun falamo. Cap. XLI.

‘r\ Elli falarini we ne fono de pinforti, quali fi fannodi carne di porco &r al-
A7 tra carne inueftiti nelle bidelle di boue, s di poreo; & aleuni li chiamane
Mortadzlle ciot con Pem pitsre di golle, o dialtra carne mtiegra ; & quesia
foree di falami [oghonoefiere molis,&r pient di fugo, & p la fua grafiezzani
[i potriano tenere fopra la forcina, perche nel trinciarle fi romperiano, & ca-
Jearebbon della fovcina ; Adunque quefla forte di falamo fi deue laffar flave
nel piatto ponendo li branchi della forcina fopraeffi per tenevli piu frymizet con
il coltello ne tagliarai le feeee foetili , facendole cadere nelli tondi che tu bawe
rai fotto ba mano . L'alira fortede falamifi chiamano falciccioni Bologneft
groffi,& pient di carne battuta,duri di forte,che a gran fatica i poffono  im-
broccare nella forcinas ¥ olendo adunque trinciarve uno di quefli tu pigliarai la
forcina grande & il coliello mezzanoyer il falciccione da Puno de capi; ¢ fe
fara troppo graffotn lo tagliavai nel mezzo atrauerfo, dipoitu imbroccavai
una delle due parti, & quella lenarai inin alto,lenandone primaquella fcor-
Radi fopratanto che tu [copri tuttoil bowo del falamo ; dipoi con il taglio del
coltello nevfo di te, ne tagherai le fette fortili , facendole cadere nel mezodel
tondo che tu bauerai [otto lamano,or di quello ne farai tante parti quanto a
te pizcera girando fempre la forcing intorny per accommodare il falamo al
taglio del coltello ; ¢ir il fimile farai de ogni altra fovte de falami ; ¢r quefto
Jara abafianza in bauere ragionato delli falawmi de diuerfe forti .

Comeli trinciaun paftizzo grande di qual forte iuoglia.
Cap. XLIT,

l I paflizzifi fanno de dinerfe forti di carne grandi & picciolizalcuni pie-
<nti di capponi,aleri di pezzi di porco,cir altre cofe fimili , ¢ alcuni poife
danno caldi; o alevi freddi, g Punosey Paltro fona boniffi miyquando che [one
faiti di carne frolle,¢o bene acconci dal paflicciero. ¥ olendo adunque trincia
ve uno pastizzo grande,tu pigliara la forcina grande ¢ il coltello MEZZaN0,
ponendoti il paflizzo a canto dite dalla tua banda manca, & f¢ quello non fa
rd aperto , tu lo apviraileuandoli wia la crofla d ifapra mandandola wia; & [
nel pastizzo ui fard capponeso altro ucellotu lo imbroccarai nelle reni,fegui-
tando Povdine che io diffy che tenesti nel trinciar del fafano; Ma [e nel pastizzo
wi fard un pezzo di porco,di caprio,o di altra carne,tu lo imbroccarai, anner-
tendode poner la forcina in partesche quando tu lewarai gucllo in alto,gr che
#lo trinciarai,che quello fia trinciato per il fiso uerfo,cioe che li lardelli uen-
gano tagliati pev il tranerfo & non per il lungo,perche non flavebbe bene , le-
uandolo poi con gratia in alto ne taglierai di quello le fette foseilis facen -jﬂﬂt‘ ca
ere
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dere nel mez2o del tondotanta quantitache fia a baflanza;dr di quesia forte

we farai qnanti tondisti fara dibifogno . Lipaflizzi piccoli poi,fia picni di qual

cofa fi woglia,d quesio pigliarai la forcina & il cort cllo mezzano, et prima lo

aprivai di fopra lewandoli la crofia; et [e quello foffe pieno di carne ciot un peg_
Zetro di carne di ¥ itellayo di porco,con il fuo intingolodentro,quefio tu lo trin-

ciavai cofi nella medefima caffa per il trauer(o,di forte che li lardelli; come dif
[fi;uenghino tagliati per il trauerfo,lafciandolo poi flave coftstulo darai al tro

Signore,&r f¢ ancorabifognalfe diuiderlo;lo potrai facilmente fave , facendoti

dare un cucchiaro d’argento , & m}iqufﬂ.i wi buttarai un poco del medefimo

fapore per ciafcun tondo:r ¢ non fara dibifogno,lo aprirai folamente & cofi

lo darai al tuo Signore,ouero dowe fara dibifogno; & quefio baflara in hauer

ragionato come [i trincia ogniforte di Paflizzi .

Come fi trinciala carne di Vitella, o di caftrato cotta
alleflo. Cap. XLIIL

Sﬂrm molso differenti li tagli & qualita delle carni,cie fi coftumano di cuo
cere bollita ; & quafi mainiuna di quelle (i fogliono tri nciare fopra la for
cinaydal pollo ¢ lanaccina in fuora. ¥ enendoti adunque innangi witella , ca
§lrato, 0 altvacarne cotta alleflo,tn guardav.ii prima da qual parte, e di quale
carne fardil pezzo della carne,dr di gual grandezza,dr ceft fecondo lagran
dezza del pezZo, tw pigliarai la forcina ¢ il coltello , et perche poche fono le
carni allefie, came diffi difoprasche [¢ imbrocchino , per efiere quelle troppo
molle. Adungue tw laffarai flav cofi pofata nel piatto, ponendo la punta della
forcina da qual banda ti pz'.c;cfrﬁ, pur che ti torna commodo che trinciandola
L fiatrinciaza per il fuo uerfo, hawendo fempre uno,o dwi tondi fotto Porlo del
piatto per farui cadere drento la carne che tu trinciarai,et coft con bona gratia
tu tagliarai di quellain fette fottil, facendole cadere neltondo che tu banerai
Jfotto la mano,accompagnandowi fempre qualc be offettiro gualche nevuctti,fe
condo il guflo del tuo Signore , buttandout poi con gratia con la punta del col-
telloil [ale,le darai douea te piacerd; et cofi andrai facendo et [eguitando de
farne quante partiti fara bifogno , et quesio crederd che fara a baflanza in
quanto al trinciare della carne bolita,

Come {i trincia una tefta di Vitella.
Cap. XLILIL

L.,-{ teSta di uitella fuole efiere molto buona,ancera chevare uolte fi cofa

mano di mangiare alle tauole de gran [fignorisr pur quando le fi man-

giano'fi fogliono prima pellare & poi coft intiegre cuocere bollire; ma udne
ben
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ben cotte di forte,che la fi pofia dinidere; Quefta nonfe imbrocea , & non fi
trincia foprala forcinayma folo f lafia cof intieora nel me deftmo piatto,di-
sidendola poi comne tu intenderai ¥ olendo adunque trinciar la tefta di uitel
lastn pigliaraila forcina grande & il coltello grande nelle mani accoflandoti
i piatto di e[fa a canto di te dalla tua banda nanca, facendo che il mofta 720
§ia wolto ster[o la tua banda mancasanertendo che fe bene latefia della vitel

la @ grofiz affai,non ui & pevd molta robba dintorne, perche come tu (ai,il ca-

T . d s i - j# ; W N
po non haaltro che offa,cr in effa non wi & altro di buano che le ovecchie, I'oe
cise le ceruellasil mostazzo,or le gore, atal che de ognicofa infieme ne po

trai facilmente far [ei pavts; ma bora tote moflrard folo come la [t trincida ,

che dipoi a te Starddi farne quante parti tw worrai . Hauendoti adunaie ace
1 F ] = e § 5 . B
commodatala teftanel modo detto difopra ponendoti con la perfonaal tuo fe

gHoprima ti poneratla punta delia farcina nell ovecchia manca, & conil ta
gliodel coltello quella lenarai fino acantoall’offo, ponendola [opra il tonda
che tu bauerai foteo Lz wmany 3 imhroccando poilaltrzorecchia dallz bandz
dritta & quella poncrat nelmedeftmotondo,dando alluna o allaltva un ta
glio a traucrfo,dinidendole in quattro piatti ; & dipoi poncra: la punta della
forcinanelle nari del wafo,cr conil tagliodel coltello solso alingis davai un
taglio peril ef.-'-.r?.!gr:n della teStatagliado folo la pelle,er Jeoprivai Poflo dellate-
fta, & con la punta del coltello alla congiuntura, ¢ guella aprivai facilmen-
te denandone le due part: dell’ofJo,feoprendo le cernella, o tutti due li acchiz
Andrat poi congratia conla forcina & conil coltello lenando tutta lz cer-
uella immolte parti , & tuttidue li occhili quali facilmente | iccherai ; la
cr_ui E_.f poi dt ;';'I..r e .z con le gote, 7 il mof i.f;{: andrai lewando in pezzi pic-
ciolt,o grandi,dividendoli nelli tondi,come ate piacera; Et quefio fardil medo
che tu deui tener nel ;T.!IHE-_.'I.IJ'E unag testa dimitella;! aquale pol potral dimidere
I quante parti tipiacera,

Come {i trincia una teftadi Porco faluatico.
Cap. CXLV.

E tefle del Porco faluatico i fogliono [Piccare dal buSlo con almeny un
~dito,0 dud dicollo,con la fita ganaffa, o gola attaceata , che qucsio ¢ la
bontad fiva; ¢ir mom fono molte baone quando te fono frolle,dr di porca pionene ;
quefti fi fogliono pelare prima,&r poi cuocere boliite in wino, 2ceto, rofinari-
noyfaluiaycr fale;dr fi mangiano fredde; &r fogliono vitornare intanola mol-

: L\hh Wl o
te solte , comela grue v che fempre fono buone ; ¥ olendo adundue trinciar
o ; : »

quella,tu pigliarai la forcina,dr il coltello grande, poncndo la tefla dalla tua

bandamanca , facendo cheil grugno del Poveo §iiz woltaco uerfo la tuz ma-

no manca, &r noltarai la tefla per fianco, aintandoti con la mano ¢ co la fal
I Wietta
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uieta che con la foréina el coltello non patreftinoltarla per la gradezafua;
& dipoi tuli lewarai tutta la cotica difopra dalla banda dritta,cioe dalla par
te che [ard uolta difopra da alto d baffoduedita uerfoil collo & le gote,Jewan
done prima wna fetta larga dalla parte di fuora , cive quella prima parte ne-
gra; & dipoi coniltagliodel coltello uolto dabaflo le tagliarai delle gote le
fette fortiliyd una dunase ¢o la punta delcolzello le ponerai nelli tondi, finota
to.che tis hauerai finito tutta quella parte dalla banda dritta fmo a canto Pof
fodella mafcella; & fe Porecchia dritta Iaqu:r! faradifopra favatenera & bo
na,chemolto benela uederai,tu la potraita gliar dcora leiygr diniderlastaglia
10 che ts banerai tutta la parte di buono dalla banda dritta, tu woltarai difo-
prala bandamanca Jaiutandoti empre con la mano & conla faluieta per o
La toccare; & con gratia tu li leuaral tutta la cotica difopra,comediffi che fa
ccfti tagliandone tutta quella parte di bono in fetee fottili fino all’offo della
mafiella,lenandoli ancora con efio Porecchia manca;tu torna rai dipoi la tefla
peril fuo dritto , facendoche fempre il grugnoftia soltouerfo latua banda
ynanca,lenandone tuttala cotica difopra tra la nicea et il collo ; feoprendone
sutta la carne del collo,cr che coltagliodel coltello wolto dabaffone tagliavai
le fette fortili, &5 c0 la puntadel coltello gentilméte le ponevai fopra li tondi,
& cofi farai fino che tn bauerai trinciatotutta la carnc;il ve§lo chemalamé
te faria bono,mandalo wias E¢ questo bastard inguanto allatefla del porco.

Comefitrincia & diuide ogni forte de potaggio.
Cap- v E ¥

I I potaggio non uole dive al tro,che dinerfe forte di Carne condite dal cuo-
co , per farle fapere bone a chi lemangia ; & que fii fomoboniffimi quando
che fono fazti di bona carne & da cuoco eccellete; & alcuni fe ne fanno divob
ba integra,¢r alcunialtri fpezzataifel potaggio adungue favd di robba [pez_
zata,la forcina rmezana & il coleello mezanoti feruivanmo beniffimo accofia
doti ilpiatto dalla tua banda mancasponendo uno , 0 dui tondi fotto Porlodel
piatto;con la punta poidella forcina & del coltello andrai dimidendo quello a
poco a poco fopra li tondi,ponendo per ciafcunotondo un pocodel fuo intingo
lo col piatto ouero conil cuchiaro de argento,buttandoui dapoiil fuso fale per
ciafeuno tondo. Ma fel potaggio fardd vobba integra,fecondo la qualita del
lavobba cofi pigliarar la forcina & il coltello,&r lo imbroccarai, ¢ la lewa-
yai in alto [¢ tw conofcerai di poterlo faveset di poi latrinciavaijet diniderat fo
pra litondi; auertendo fempre de non imbrattare cofa alcunasma egni cofa
far polito, enctroes con bona gratia;Et queflofard a baftanza .

Come
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Comefi trincia ogni forte di torte & di croftate.
Cap. XLVII.

E torte et le croftate fe e fanno de dincrfe [orteset a trinciar quefle ogni
forte de forcinact di coltello fava buonoyet il trinciante in guefto non ba-
weramolta fatica ; tw pigliarai adungue il piatto della torta o croflata acan
todi te dalla tva banda manca 5 bauendo [empre appavecchiato uno , 0
duz tondi fotto la mano, et con la punta della forcina et del coltello di-
widerai quella in pexzi grandi o piccioli come a te piacerd , ponendone
un pexzo per ciafcun tondo 5 le favai dave di mane in mane dove fa-
radibifogno. Ma [e la torta,o tartara fofJe morbida di forte,che ¢o la forcina
et col coltello tu non la poteffi leware,fatti fubito dare uno cuchiaro de argen
to,et con quello andraila dinidendo fopra li sondi, et fe non hauesli cucchiaro
ne altra cofa per lenarla , piglia fubbito una fictta de argento cioé uno tondo
picciolosnettandolo prima conla faluietta,et con quello tu ne lenarai la tarta
va un pez o per wolta , ponendola con il medefimo tondo fopra uwaltro ton-
do,dandolo a chi ti piace; Et cofi andrai feguitando tanto che tu hauerai fini-
to ; Et quesio fava a baflangain quanto al tvinciare della torta ; aben che nel
trinciar di quefle non ui ¢ ordine ne vegola aleuna, folo dewi auertive didare la
partepin bella et meglio cotta al tuo fignove. Fin qui mipare di bauere va-
gionate a baflanza del modo che fi deue tener per im broccare et trinciare et
diuidere tutte le forte de carni scotte et acconcie in diner(t modi; Et e bene ut
fono de molte altre forti di carne,cheio non ho ragionato; io le ho tralafciate,
parendo ame che non faccia dibifogno, pm'rbf foloio ba woluto ragionare d;
::,'rm-’e'r che a me pareno pinnecefavie, perche fapendo un r{Jam:-, et fnaﬁﬁmnfe
trinciante trinciare tutte le cofe che io bo narrate qui, [apera ancora trincia
ve egni alira forte di carne , che li fard pofla inantiset pero f 150 fine z.f:::.’{mrm
alle carni . Hora ragionaremo de tutte le forte de p.r,r'u civt di quelli piu necef
faris;ma perche de tutte le qr.-:effm de prjc: non ui ¢ il pin bonorato del fuvio-
ne, —:1;;;:;;.:-.5 not incominciavemo dal ﬁﬂi:mm et poi feguitaremo di mano in
mano,fecondo che da me i intenderai.

Hauendo io ragionato a baftanza de tutte Ie forte de carni; ho-
ra mcnomum o comefitrinciatuttele forte de pefli di
Mare & prima diremo come f1 trincia & comefe

dmiul:.‘ il Storione.  Cap. XLVIIIL

L Storione [econdo il mio '?md:cm, fra tuttele forte de pefci groffi & il mi-

lerr,mf uole effere nmngmm frollo,al contrario de molte altve fortede
pefci; liquali fe no fono fre[chind uagliono nulla; & ha un’altra parte di buo
LS 10
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0, che conciafi in gual imnodo i woglia fempre cglit boniffimo : tanto calle
quanto freddo. Et anchora che [i pojfa cuocére in jaoin madi,come diffi di o-
pra, pur il pin delle nolte fi Juole cuocere alleffo,ma diwifoin pezzi grandi ,
v piccioli fecondo la grandezZa dello Jflorione. Ma fiz quello grade,o picciolo
ordinariamenge latesta fi cuoce alleffo 5 Adunque ragionayemo. prima del
€apo.come parse piu honorata, & ancora la miglioréswoledola adungue trin
ciare e divideve, pigliavai la furcina megana & il coltello meZano. b a per-
che twnonla potresiimbroceare ne trinciar foprala forcinay tu la lajuiarai
flare coft pofata nelinedefimo piattos uoltando il moflazzo werfo latwa ma
70 manca; Manota che lavefta del Storione [e bene ella éalcuna nolta gra-
de,che ir effa ui & poca vobba, & percio pache paviine potrai fare ; pevebe
il capo del storione & quaft tucto un’offo integvo tanto neriofoyche a gran f1-
tica ui fi pucle cacciar dentrola forcina, nevagliare col coltello Hasendo
adunque la forcina & il coltellonelle mani , flando con la perfona al tuo fe-
2no; t# ueltarai la punta della forcina da baffo , & imbroccarai lateftanel
mofiazzo dal mezo innatiynclia parte pis tenevella per poter tenerla pis fer
wna; Dipoi ¢o la punta del colrello wolea wer o la tua mano mdca la cacciarai
incima lateSlatra la nucha &r la cvoflay o ftaglia che il Slovigne fuole haue
ve fopralatesla, fpingendo bexeil coliello adentrosalzando poi lamano in al
20, n¢ lewayai tutta quella caglia in due partis laqual per effere duva la man
darai wizs tra il collo o la teflawi fiole effeve di molta polpa, guefla per effe
we la paite migliove, la lenarai con ba punta del coltelloye la favai cadere nel
gondo che tw bawerai fotto la mano; ponendo poi la punta della forcinanel oc
chiodritto, co la puta del coltello lo fpiccarai dintorno, lo lesavai di netto po
sendolo el medefimo tondo , e bustandoni il fale tw lo darai altuo Signove:
T'w woltarai dipoi la tefla dalla bandamanca ues [0 tene lewaral §occhio ma
¢o, ponendolo fopraun tondo ; un poco pis da bafSo fotto Pocchio s wi haura
parte di grafJo bianco , che pare latte, di quello ne leuarai wia parte ponen-
dola nel medefimo tondo ; givata poi la vefta intorno lesarai unodelli duoi
offi che fono fotto la mafcella; ne lemarai sino di quelli poriendolo nel tonda 5
wibuttarat il fuo fale, lo davai dowe fara debifogne 5 tene lenarai poi Paliva
parte dellofSo dellalera maJella ponendolonel tondo : & accio che tw [appi
fotto le due oveechie, o baife che noi le wogliamo chiamare; tu ui trowerai da
ozt banda un pez o di polpa, la guale non & molto biancha,ne manco molto
bona, per effere tutta magra,quefta diniderat in due todi aggiogendout qual
che altra parte della polpa di quella ehe confina col collo 5 fimirai li dwi tondi
buteandoui il fuo fale ; Andarai dipoi woltando la tefta intorno leuandone le
parti pin teviere ¢ le migliort ne faraidu altri tondi , che in tutie favanne
Jei parte. Et gueflo [ara a baflanza, in quanto alla tefa del florione ; efféndo
pofla in tanola wn pezgo di flovione groffo di cinqueyouerodi fei librescr che
qucllo
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quello fia ben corso,cive che flia duro ¢ fodo , che molza bene lo conofcerai
nelroccario con la punta deleoltello ; tu lo imbroccarai nella forcina peril
trawerfo, madiforte che tu conofti che quello non ti debbia cafcare s imbroe
cato che tit lo baucral, prima che tu lo lens in alto, tu li leuaraizutea la fCa-
glha della [chiena & delli fanchi con la partetiisla del bilico ; & conwmolta
deftrezza con il coltello che taglia come rafove , neta gliavaidi guella polpa,
fetee foreidi ouero minute come la carne di waccina, aggiongendoni una par-
te del bilico, laguale  la migliore per efféve pin graffases Puna gr Paltra f
rar cadere nel tondo che ty bauerai fotto la mano; ¢ quando ¢pe tu ne haye-
vaitagliate a baflanza,ui buttarai il Jale, dandalo doue a te piacera ; ¢irdi-
poi anidrai [eguitado de dinidere quello fano che tuwed: che'l vimaniee 1} wo-
glia cadere della forcina; all hova 1 lo | ifsarai pojare nel piatte dinidendolo
e feite foiniliy 0 grande come a te placera; g il fimile faraide ogni alevo pez
%0 di $lorione; quando tu wederai i non poterlo imbroccare; ¢ quefiocrede
rochebaflt in bauerti mofivo il modo che fi desc tenere in trinciare il flo-
vionegroffo 5 Mafetifufe posto innangj in tauola una Porcellerta, che coft
fiebiamaswnpefee fimile al orione ma fonoafJai piu picciole di tve fino in
guattro libiesquella tu le lewarai la [cagliadi {opra la fchienaet quella dal-
be due bandeyaprendola poi per la (chiena dal capo alla coda , tulilewarai la
Jpina dimezo, et cofi netta,et a pertaladarai nel medefimo piatte al tuo Si
Lnare,

Come itrinciala Lampreda, Cap. XLIX.

L A Lampreda e pefee di gran prexzo,¢& ¢ molto flimata fra goloft; l?‘&

ue ne fono de due foret, delle grojse di quattro, onero cingue libve Puna

& delle picciole come le ceriole:le grofje fi cuoceno cofi intiere con il fito fa-

pore fopra,er i pofiono ma ngiare calde ¢ fredde, che nell'uno 2~ nellaltyo
modo [ono boniffime, e durano cofs acconcie osto,o dieci giorni s Volendola
adunqgue trinciare.ogni forcina o ognt colzello fava buono , tuti accoflarai
adungue il pratto dallatua banda manca,ponendoti con la perfona al tuo fo-
B s woltando la punia della forcina da baffo foprala Lam preda, ¢ con gra
tiatu ne tagliarai un pe 3Zo per il trauerfo,come favebbe un pezzo di anguil
la,lo ponerai fopra un tondo dandeli dui,o tretaglial trawerfo,cofi per shiaf-
Jos butcandoni con sn cucchiaro dargento fopra un poco del fuo intingolo , &~
# butearaiil fuo fale,la davai alpuo Signore, & cofi andarai feguitando di
an0 in mane , & ne farai quante partiifara dibifogno , buttando fempre
per ogni tondo un poco delfiro fapore; Lalira Jorte fono delle picciole , ¢
quesle fi cuoceno fopra la graticola,onero Ji friggeno nella padella, conagre
Jioofucco dimelangole fopra; di qucfie Je ne mctve dwe;o tre per tondo, dan
dofi

=
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dolidui o tre tagli per trauer(o ; la parte demezZo ¢ fermpre la migliore , ¢
quefia tu darai al two Signore ; Queflo adunque baftara in quanto al tvin-
clave della L.nﬁprcd.-:,f.; quale non ha [pinaycr ua folo mgfé.m; per i trawers
fo, dandola, come diffi yun pegZo per tondo.

Come i tnincia la Trutta. Cap. L.

A Truttad pefee eccellentiffimo : Queflo [i fuole cuocere in disier(i mo-

di,ma in qualunque modo fi croca fempre favanno boniffime . ¥ olendo-
la adynque brinciarese diside reogni forcina,et ogni coltelio jara buono; fela
Trutta fard grande,tu latagliarai per il trauer(o, cominciando dalla tefia , le
lafciavai attaccato con efa un diso di polpaset con gratia la ponerai fopraun
tondo,e buttandoni il fio fale,la darai al tuo Signove,per effere quelia la =
glior parte . Etdi poi andarai feguitando dimano intanos tagliando per it
eraucy fo dui o tre dita per pexzo,ponendolo fopra il tondo, agrendolo poi con
gratia,lilesaraila fpinadi mezzo,buttandouiil fuo fale s et cofi andavai fa-
cendo fino che tw bauera finito di tagliarlatutta fino alla codaset fe la Trut-
ta fara picciola,tu aprirai per fianco dalla tefta alla coda conla punta del
coltello,dandoli un taglio al tranerfo della fpina a canto alla tefla , quella ne
leuarai tutta intiera 3 buttavaidipoi fopra lorlo del tondo un poco di fale, da-
ralle al tuo Signore, & [e faranno piu picciole le laffavai flare fenza aprivie,
et cofi intiere ne darai due o tre per tondo; Et quetio ti baStara in quanto alla
Trutta .

@
L Carpione & pefce eccellentiffino s et a quesli generalmente fi fuole dare

una mano di [aleset poi friggere, mangiandofi poi freddi; et ficon feruano
cofi cottiotso,odieci giorni, €t qucﬁ.r' modi di cuocerli i (ole dire a carpiona
veset pero fi dicono Carpioni pev il [io proprio nomeset ancora perche fem-
pre fi cuoceno a guel modo, per Fﬂm'ﬁ conferuare , et mandarli ancora maol
to lontano guando fa di bifogno; uolendolo adunque trinciare ; ogni forcina
et ogni coltello ti potra feruive; A quesio tu ponerai la piitadella fovcina nel
capo dandoli wn taglio per il largo dallatefla alla coda per il fianco, tatoche
folo tu li taglila pelle difopra,laguale poi facilmente mandarai uerfolaco-
da; poneraiil Carpione dapoi cofs netto nel tondo, che ts banerai fotro la ma
0; et (¢ al two fignore piacera che tw li licui la (pina dimezo stuli darat un
taglio dal capo alla coda con la prnta del coltello,volido poi la coffa da baf=
fa ponendola nel taglio che tu It defii per lungo : Paprivai per fianco monaan
dole da dui bande, Ui leuarai {a pina di mezose ladarai al two fignove facen=
dali dave coneffa un poco de Acetoforte, et coft farai di mano in mano fecd

do

Come fi trinciail Carplone. Cap. LL
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do ti uerra loccafione: Et qucfto el afiara inquato al trinciave del Carpione,
Comc fi trincia 'Ombrina,la Spigola, & altri pefci fimili.
Cap. 11,

L 'Ombrina & pefce boniffimo, ¢ puofi cuocere in sarij modi,che [empreé
buono , e ! Ombrina,la Spigola,il corno , ¢& il cefalo fono quafi di una
medefima gratezzafaluo la Ombrina,la quale & affai maggiore de ogni wne
di effi squefli fi cuoceno in diver(i modi; & auolerli trinciare, o gni forcind,or
ogni coltelloti fevmivd; tuste gfle forte di pefii fi poffono cocere in molti modi;
come diffi di fopra,ma generalmte [i fogliono cuocere allefie. Se adoque il pe
Jfee faracotto integroso ueroin pexzistn lo wedrai co li occhi twoi ; & fe glo fa
raintegvostu li lewarai prima la tefla,lafSadoni attaccato uno,o due dita della
Juacarnesdr quella p efieve lamiglior pavte del pefee,tu la davai al tuoSigno
re, ponendola fopra un tondo,nettandola di fopra fe ui fava cofa alcuna di tri-
Jlo; Ma fe latesta fuffe grande di forte che bifognaffeapriria per il mezzo;
T'u ponerat la punta della forcina nel moftazzo dalla parte dinangi, [pin-
gendo tanto la forcina a denivo cbe tu fenti che quella §lia ben ferma , e uol-
tarai lateita cofi nella forcina con le baife di fopra , lequali baife le leuarai
uia , perche non wagliono nullaydr in queflomodo liocchi veflaranno [coper-
ti;di poi tumoltarai la punta del coltello all ‘ingin, ponendola nel mezo della
tefla,ciot fra li duibranchi della forcina , [pingendo bene da ba|fo, facilmente
tis aprivaila teflain due parti,di forte che le cernella wiveflarano [coperte, le
quali fono boniffime « Auertendo bene , che nella tefla della Ombrina tu ui
trouarai due pietre bianche,le quali dicono che portandole adofSo, che tocca-
no la carne,giouanomolto alli dolori colici ; aperto adunque chetu hauerai
la tefta nel modo detto di fopra ; fopra il medefimo tondo tu wi buttaraiil fuo
Jale s & lo darai al tuo Signore, Paltra parte poi che ui veflara del pefie,tn
lo aprirai per il franco,lenandone la [Pina di mezzo0; & con la punta della
forcina,er del coltello ne lewarai poco, o affai fecondo lagrandezzadel pefee
ponendola fopra li tondi,buttandowi per ciafcunotondoil fale con la punta del
coltello . ¢ Je il pefee fava cotto inpezzi Pfrcfaﬁ,wme molte wolte f1 fogliono
exocere ; a quesio il Trinciante ui durera poca fatica , perche di quello ne po~
Brai porre uno,0 dui pezzi per tondo , ponendoni coneffomnpoco del fiso fa-
pore ; & diquesio modo tuandarai feguitando fin che tw bauerai finito di di-
uidere tutto,o parte del pefee che tu hauerai inanti; Et quefto ti baftardin ba
werti mofiro come fi trincia , & [i dinide la Ombrina ;la Spigola; & altri
pefei fimili,

Come
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Come i trincia il tono. Gapie L1

I L pefee tono &pefie di Mare, & la fita carne non & molto bianca ne mane
di prex20,&r ¢ pin preflo magra che grafia,dr quafi per Pordinario guesto
pefcefi [uole cuocere bollito,& ancora farfene paftizziset quado fara un pez
20 groffoscr che fara ben cotto , la flua carne favd talmente dura ¢ foda che
facilmente [2 potvatrinciare fopra la forcingF olendolo a lungue trinciare,tu
pigliaraila forcina & il coltello mezano ponendoti conla perfona al tuo fe-
gno accoflandoti il piatto alla tua banda manca, tu ponerai con gratia la co-
fla del coltello fopra il pezzo del pefce per tenerlo piu fevmo con la fovcina:lo
i mbroccavai per il trawerfo,ma contanta deflvezza,che tunon lo rompt.[pin
gendo tanto la forcina adentro,che tu seti che quello fliz ben fermo,d poi Io
leuarai inalto con gratia, leuado prima quella fcorza neova difopra tito che
ne [copri la polpa bianca,r con il aglio del coltello,il gieale bifogna che qua
fi vada como vaforonon trinciavai la cane,o la polpa del tonaminuta ,come
diffi che faceSti la carne de waccina ; lagual favai cadere nel shezzo del ton-
do,che tw bauerai fotto la mano,buttandoni poi con gratia conla punta del
coltelloil fale, lo davai al two fignove & di queflo modo andarai fequitanda
de farne quante parti ti fara dibifogno; Ma [eil pezzo del tono fara picciolo,
che tu non lo F&,I:F:E imbvaccare,tu lo lafSarai flave cofi nel piatto 5 facendone
di quello le parti, ponendone un pezzo per tondo,anertendo di dat f mpre la
parte delbilico al tuofignore pereffeve quella la piugraffe, & la mi-
gliore ; Et queflotibaflara per bauere intefo come fz trincia & 7 dinide
il pefce tonodel capo fio io non ne bo woluto parlave, pevche quella il pefea-
tore lodd per gim:m . o, T

Come fi trincia la lengnata, o uero fuela.
Cap. ‘E11IL

Ly:! lenignata & pefce di prexgo.&- ¢ molto buono, ¢ & fimile a wiz firola

de [carpa; & percio ancora fi chiama fuola nolendo adungue trinciare
quesla,poca fatica wi fi dura,perche folo i fi leua la fpina di mezzo;¢ ogni
forcina , & ogni coltello fava buonostu pigliarai adunqgue il piatto a canto di
tesuoltandola coda uevfo la tua mano drittas o ponerai la punta della frret
na nellateftadellalenguata , "¢ conla punta del coliello [ darai i taglia
per il lungodella teflafino alla coda,tunto che tocehila [pina, cir dipoi conla
eoftadel coltellonoltada baffo andarai nel medefimotaglio aprendo la len-
guatadandoli poi untaglio per il trauerfo a canto la tef lane tagliaral la [Pi
na al trauerfo ponendo poi la punta della forcina 3 canto la rcﬁ::; nella [Pina
alzando la mano alinfity&r aintandoti ancora con il caltello , ne [piccaraifa-
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cilmente la ,’:ﬁm di netio tutta fimo alla cnffa,:’c.::?u.:f e puﬁi‘m: nel piatto; et fo
pra lorlo del todo doue farail yffr.r: fenza la (pina,ui bmram: il fuo fale,e lo
darai al tuo fgnore, Et queflo bafia P“' la lenguatasal qual pefee [i nale-
swando la [pina; Queflo pefee fi jrsc.-.!:. quali fempre cuocere fritto nella padel
la , ponendomt fopra fugo de melangole .

Come i trincia il pefce Rombo. Cap. LYV,

olte ...:-firjm rmrﬁmpr ce la forcinact il colrellomezano ti feruira beniffi-
105t il rombo fe favagrande,tuli lewarai prima tutta la paza,che fard quel
la r wte bianca h fuur?ffua a della quale :r:{f;a.m uno o dui tondi,buttado-
niil fuo fale;et dipoi tagliarai la [pina al trauerfod cantola .:f-ftilz, ponendo
la forcina in effa :?m-:f: la tagliafii,alzando la mano delia forcina in alto, face
do con la punta del coltello che turta la polpa del peffe vefii nel piatto, la
qual [pina conmolia fe tcilitd i i':..»?urrhﬂ'(r;.?.o che fara, quella penerai da una
banda,facendo dilvimanente delyombo dui,o tre altri tondi, f.é'rnrzu’a la gran-
’rqﬂ Epgr:.t‘,fﬁ"mn’!n:-;rp.'r.im;z le f}”rchm‘lm di fuora , nonti fcordando
di buttare per ogni tondo un poco de intingolo che fara nel piatto; Et queflo fa

rd d baslanza inquanto al Rombo

]'I pefee Romibo ¢ Jﬂl'."'ri't di Maremolto buonoet [i fucle cuocere il pin delle
.I'

Comefi trincia una Laccia. Cap. LV1I.

T A laccia b pefee di Mare,ma entrano per le foce de’ fiumi di acqua dol-
—ce,et fe ne uanno contra l'acquaset quanto le wanno pin alie le fono mi-
glioresq -f-”n pefce E-errifj':'ma,fr [t euwocono quafi fempre bolite;ma nogliono
¢/fere graffe ¢ frefcl ::'ﬂ‘:a_"f di lattesma bano tante [pine,che con molta difficultd
[ pofiono leuare,che la laccia Mnfn ompa;Abenche alcena wolta bo fentu
rodire 2 f-:nnnw'rq esia proffeffione,che li dana il cusre de lewarle tutte le
[fpine con la p: nta dell.s forcina et del coliello in uno mede fimo tempo attaca
tealls ,"’:- na maelra;ma por rqucﬁut ile 2o ho wislomolte uolte 'n'rm'crm,-':
B F it r,rr..n?.z;-;.-rofr 7 a me non dariail cuoredi faperlo fare,perche
quefio nm dire il ucroéil fuff"'u i pefie altrinciavlo bene,che [i troui;et fe-
condo il mio ﬂ'.'! litio jfl } in tre modi _,lrJ'P.:'tIL. trinciave la laccia, come da
metu intenderai . Folendo ac hm,r'*r-n mictare una laccio, f- ';Is,z-'.;é la fur
cina et il coltello mezans, pighandoil piatto a cantodi te dalla tua badama
ca woltando la coda infiroriyponendo a’ 1 forcina nel capo della t' 1cciay et con il
coltello ne lewarai tutte le [pine picciolesche fono fopra la fchiena,mandando-
le wer[o la codaset il [imile tu farai a cevte [taglie picciole che fono nella pan
Xaynetiarai bene polita tuttala laccia da ogni bruttura , che wi fufJeintorno ;
K etfe
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et fe la laccia bauera le oue darai un taglio con la punta del coltello pex il [o-
godella pancia,et condzflrezzane ieuaraile oue con la forcimayle quali tu
ponerai fopra untodo, e le potrai far friggeve;dipoitnti accommodarai la
lacciadi forte che ponendo la forcina nellasesiastu poffi dare un taglio con
la puntadel ccliello per il mezzo del fianco dalla testa alla codama non af-
fondar tanto il coltello che tu non tagli e non rumpi le [pine maefive ; et dipoi
woltarai la cofta del coliello di forto,e ponentola nel medefimo taglio, conde
$trezza aprivailalaccia da due bande, civé che lapariedella [chiena dalla
Jua bandaet la parte della panza dell’altvabania ; Ma farai con tantade-
§lrezza,che tu nonrompila [pina,ne mancole due parti della laccia ; aperto
che tw bauerai la laccia dalla tefta infino alla coda,or [copertotutta la [pr-
na,ti soltarai la laccia con latefla werfo la tua mano dritta; et davai wnia-
glio Zta.fir' il tramerfo alla fpina d canto allatefia,tagliandola di netto ; penendo
poila punta della forcinanelmezzodella [pina li a canto alla tefla doue la
tagliaftisalzando la mano in alto,et con la punta del coltello andraifpiccan-
do dal canto di [otte la polpa del pefiesla fpina ne lewarai tutta di netto fino
alla’coda con tutte le fue (pine macSlre attac ccate,le r;u.-f.'im:m,:'ar.?.:' uia; do-
we la laccia ti werrd a veflare apertadadue bade,neita da tutte le [p:ne mae
five,la quale potrai dave cofi acconcia al tuo fignore,ouero la potrai diside-
rein quattro parti; Ma notache wi fono i dui lorbi ciod uno da ogni banda
Li qualy fono fenza [Pine,et fono molto buoniyma fe la laccia fara grafla,lapar
te della panza & la migliove ; Etqueflo favdil primomodo per ivinciare l4
laccia. 1l fecondo modo [ara di nestare primaycome diffifla lacciada tutte le
bande,lenandoli ancora le oue, dipoi conla punta del coliello davai untaglio
per il filodella fehiena alla laccia dalla tesla alla coda, entrando bene aden-
troset un’altrotaglio darai alla banda dinanzi pur finoalla coda; Vol tarat
dapoi lalaccia , che la coda guardi uerfo la:ua mano dritta; et ponerai la
punta della fovcinanellacoda della laccia,pigliando con éfJa ancorala [pinas
alzarai laforcina in alto,facendo che lameta deila laccia vefla dabaffofo
prailmedefimo piatroset altra metd lewarai con la (pina, hauendo un ton-
do nella mano del coltellolo [pingerai fites la [pina fino a cantoallatefla;
laquale deue efler tagliata prima di netto,alzando il tondo conla fpina etla
mezza laccia con effo,reflard nel tondo,pigliando dipoi un'altro tondo lo pa-
nerai [opra quella parte doue fard la (pina, viuoltando quello di forto,et quel-
lo primo lewarai doe la [pina veflard difopra,et con la punta della forcina al
la coda ne imbroccarai la [pina riwoltando un poco lamano la [pina ne lena~
rai tutta di nestodalla coda al capo con la fpina maefiva,dove tu werrai adba
uere la laccia diuifa in due parti , Puna nel primo piatto , et Ualtranelionde
che tu poncfli [otta la [pina; Et queflo farail fecondomodo deltrinciare 0 di
besar le fpine alla laccia Ik tergormodo fava dinetiar prima la h:ciia da ogni
THbii~
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beuttura,che le fofie intorno,et lewandoli ancora le oue fe we ne faranno, ta-
gliando poi la laccia al trawerfo di netto la [pina et ogni cofa,facendone quan
ze partia te piaccrd,dando la parie di mezZoal tuo fignore per effeve quella
la migliore;et [e worva che tu li lieui La [pina di mez30, quello pezzo aprivai
indue bandi; la [pina ne lenarai,buttandoni poi con gratia conla punta del
coltelloil fuo fale ; E: queSto fard a baflanza per banerti mofivo li rre mods
che fi pofforo tencre nel trinciave la lacciazma in quantoal mio gikditio non
wi hosl piubello ne il piunctto del primo,

Comelfi trincia il Fragolino.la Triglia, I'Orate, & altri{imili
pelct. Cap. LVI1L

I L Fragolino,la Triglia, POrata ,& aliri pefii fimili non uengono molto
groffi.&r fono buoni cotti in diserfi modi 5 & anoleve trinciave quelli ui fi
dura poca fatica;&r ogni forte di forcina & di coltello fard buono; ma fel pe
fee fard groffo,cheil maggiore di quefii potrebbe pefave quatiro libre; dque
foadungue tu li darai untaglio dalla testa fino alla coda per franco,ér Lapri
yai mandamdole con la cofla del coltello da due bande, & poi con la punta del
colrello & della forcinau lileuaratla [(bina macfya inticgra mandandola
sia,&r [opra Porlo del tondo buttaraiil fale , dandolo altus fignore , & cofs
farai de ogni forte de pefci di quefla grandexza; Ma fe favanno piccioli, tu li
diniderai tre, 0 quattro per tondo, ponendoli con efio melangole [paccate in
due parti; Et queSto farda baflanza in fager come fi trincia & come [i diui
de fimili forte di pefci meZani &r piccioli,

Come fitrincialaTinca, & laCarpana. Cap. LVIIL

A Tinca & la Carpana fono pefeidi Acqua dolce, & foro quafi di u-

na medefima qualita, & di wnamedefima grandezza, faluo che la Car
panaba la [taglia grande quanto uno quattrino,& la Tinca non ba feaglia
alcuna, & per efeve questi dui pefci tanto uniuer(ali, non fono tenuti in mol
g0 conto; 4 quefii ogni forcina & ogni coltello fara bicono , & generalmente
[i [ogliono cuocere alleflo; adunque li lewavai prima la lingua, vettacela be
ne conil coleello, la poneyai fopra untondo; la refta & il petic, overo la pan-
% [ono le migliove parti che feanoin efft; & queSiadarat al tuo fignove,in-

fieme con la lingua, ¢ dipot il vimanente potrai dinidere come a te piacera,
¢ queflo ti baftarain quanto alla Tinca,e alla Carpana,
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Come fi trinciala Logufta, 0 il Gambaro di
Mare. Cap. LIX.

A Logufla & Garbaro groffo di Mave, fono molro buoni, quado[on fre
[ehi, & che fono cotti aleffi, nengono a rimanere voffi, come li gambari

di acqua dolce.F olendoli adunque 1 trinciare, credo che la forcina,&r il
coltello mezano ti feruiva beniffimo; Adunque tu pigliavaila Logufla, & la
woltarai conla panza difoprayueltando la coda verfo la tua manmanca, pone
dola coftadel coliello al rranerfo della logufta per tenevla pin fermanel piat
to, ponendo la punta della forcina fotto la punta della coda, [pingendola bene
adentro , tanto che tu fenti che quella jia ben ferma ne la forcina e ponédoti
con la perfona al two loco, tu lewarai la logufla in alto, woltando la panzd di
Jopra,&r con la punta del coliello davai dui piccioli tagli Puno per banda al-
la punta dellz cocchia della tefla,entrando adétro tanta che tu fenti che guel
la fia quafi [picca , ponendo poi la punta del coltello foreo la cocehia , tu cal-
carai bene il coliello da baffo alzandola forcina in alto, 2 cocchia della tefla
ti veflara nel tondo, che ti hawerai fotte la mano, dipoi con la punta del col-
tello li lenavai li piedi tutti infieme attacati alla parte del corpo , dowe tutta
la coda tiveflava fopra la forcina; Credo che tu fappia che la coda della logu
§la , & del gambaro banno una feovza [pezzata afomiglianza delle lame
di uno [car[clone di un corfaletto, ouero di una anima di fervo , lequali waio
uno fopra lalero, che wolédole lenare fava bifogno che tu incominci da quel
daehe flaa canto alla tefla della logufla, che fe bene tu noleSli incominciare
da guella paitedella coda , tn non petvefii lenarle come tu flefo conofcerai ;
eu [pingerat adunque la forcina innangi, woltando la parte piu dura difopra
tenendo ben fevinala forcina, & conla punta del coltello andrai lenando tut
te le partidella feorza ad una ad una; ¢ coft andrai feguitando fino alla pun
tadclla coda, & dalla forcina; un'altro modo di nettare la coda che fara pis
preflo, tu pofarai la coda cofi nella forcina foprail tondo con la coechia difo-
pra,&r con la punta del coltellatu le davai untaglioger il lkgo della cocchia
di fopra cominciando alla punta della coda tra li dwi branchi andando infino
in citna;dato che tu li hawerai quello taglio, & tagliato la cocehiaytu rivolta
vat Paliva parie della coda difopra, & darai Paltro taglio per il lungo della
coda dalla parte di dentresmand mandare la punta del coltello molto abaffo,
che baflara folo cbe tu tagli quella parte tenera fosto la coda, alzandein alto
pot con la punta del coltello la cocchia della coda , ne lewarai indue bande
veflandoti tutta la polpa della coda fopra la forcina , laguale congratiapone
vai nella coechia della tefla fopra il medefimo tondo ; ¢ non la nolendo dare
cofi integra, tu la porrai tagliar coft nel tondo in molte p::rri per f trauer(s,
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buttandoni il fuo fale, lo darai al tuo fignore, & con ¢fSo aceto forte , & pepe
e fale , & queflo baflardin quanto alla lo gufla.

Come i trincia il Lucciogroflo, ¢ picciolo.
Cap. LX

L Luccio & pefce di acqua dolce, & & molto buano cotto in diuerfs modi,an
cora che fe ne tenga poco conto:d queflo la forcina & il coltello mezano ti
feruird beniffimo: Se il luccio adunque fara groffo, tuli lenarai prima la te
fta con undizo della fua carne attaccato, & congratia tu la nettarai difopra
wia daogni bruttura che wi fuffe, < fenza vomperla, la davai foprauntodo
al tuo fignore: Paliva parte del luccio la paga ¢ la migliore; quello adunque
dinideraiin quante pa rtia e pi.’:ﬁ'ﬁ'ﬁ; Ma fe il luccio fava picciololo dprfmi
per fianco, leuandoli la [pina integra ;& cofi lo darai , o merotu lo laftierai
Slare, ponendolo folo coft integro fopra il tondo, buttandowi il fuo falescr que
Jfio ti baflard in quanto al luccio groffo, o pi ceiolo.

Come (i trincia vn paftello di pefci Cap. LXEL

OGm’ forte di paslelli, che ti uera poflo in tasola , nolendolo trinciare.
laforcina o il colelio megano fava buonos [eil paflello fara picciolo
tu li lewarai folo la coperta di [opradandone uno per tondo ;mafeil pafiello
fava grande, tu lo apriv.ii prima,¢s la crofla di fopra la mandarai wia, & [e
il pefce, che ui [ava dentro, fara [pezZato,tu nedarai con irarﬁ:z un pezzo pey
tondo, pigliando poi un cuchiaro de Argento, con quello buttarai per ogni 16
do un poco del fiwo fapore s & cof andarai facendo fino che tu bauerai finito
di diniderlo tutto, Ma feil pefce fava inticgro, tu loaprivai per fancho dalla
te§1a alla coda, lenandone poi con gratia quellaparte, che ate parerala mi~
gliore, anertendo fempre de vompere manco che fard poffibile quella parte,
che tu lewarai del pasiello, pnendola nel tondo, che tu hanerai fotto la ma-
00, buttandowi per ogni tando il fale, fe il pefee non fiffé falatose queSto fara
& baflanza in quanto alli paflelli di pefce grandi e piccioli,

Come {i trinciano le Oftreghe.  Cap. LXIL

E oftreghe fono di molta flima, nafcono nel mare tra li faffi & honora-
no ogni gran conwito; d quefta non fa di bifogno adoperare forcina , ma
Jolo tu haverai uno coltello picciolo, ma grofiodalla cofla , accioche nello a-
prive che farailoflregha,quello non [ rompa. T pigliarai adungue il piatta

dake oflreghe acanto di te, flando fempre con la perfona difpoflo altualoco,,
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¢ pigliarai prima una faluietta piegata in dui doppie Joprala mano manca,
e pigliando il coltello picciolo nella mano dritta, tu pigliarai con le due dita
laoslregha s la ponevainella manomanca foprala faluictta per non la toc
care, & p no te imbrattave la mano, alzando twite due le mani alte dal piat
to, & conla punta del coltello tu aprivai Posivegha , ferbandotinelle man
guella parte, dowe fara il buono de Woflvegha, ¢r Paltya parte ponevaiin uno
piatto apparecchiato per tal effetto, tenendo ben ferma Poftregha nelle mani
cofi alta dal piatto,tu li fpiccarai con il ta gliodel toltello la parte didenero,
& poi con la medefima mano del coltello con dui dita La poncrai con gratia
fopraun tondo;&r di quefiomodo andrai feguitando fino che banerai finito i
ponendone guattro, o cingue per tondo, buttandoui fopra Povlo del tondo pe-
pe, & Jale, lodaraial two fignore,cr queflo baftavd in quantq alle oflregbe,
le quali folo wanno apevse,& [piccato il buonodi dentro.

Come fitrinciail GranchiodiMare. ~ Cap, LX111.

IL Granchio gvofio di Mare prima (i cuoce alleflo , ¢ solendolo trinciaye
tu pigharai la forcina & il coltello mezano, & con Puna & Palta punta
e woltaraiil granchio conli piedi difopra noltando il capo werfo la tua ma-
nomanca, ponendo la cofla del coltello al trauer(o del corpo del grachioper
tenerlo meglio fermo, & imbroccarai quello giu§lonel mezo della coda,fpin
gendo bene la forcina adentrotanto che tw fenti che quello §lia ben fermonel
la forcinayoltando la cocchia difoprasalzandolo un pocoin alto, ffingendolo
tnnanti ponerai la punta del coltello dal canto di drieto fotto la cocchia, sol-
tandoil granchio con li piedi di fopra fenzamonere il coltello , calcando poi
quello dabaffo alzandola forcina in alto,la cocchia facilmente fi [piccara,la
quale faraiveflare fopra il tonda, che tu dewi bawere fotto le mani. Hora tive
¥lard tutta la parte del corpo ne la forcina con li predi attaccati 5 all’hora tu
con la punta del coliello ne lewarai tutta la partebuona del granchio, parte
biancha & parte gialla, &r quelle fono le fue oua, facenda Puno & Paltroca
dere dentro la cocchia nel medefimo tondo, sbroccando dipoi il rimanenteydi
poitenendo con le due dita della mano della forcinalacocchia del granchio,
& con la punta del coltello me [biccaraitutta quella partedi bicono,che [
vd attaccato, et con gratia mefchievai ogni cofa infieme,buttandowi con la i
ta delcoltello dife pra fale et pepe, et con un poce di fugo di melargole lo fa
vai [caldar bene Jopra le brafe; ma il piu delle wolte quefic fi fogliono far ac-
conciare dal cuoco,ouero dal credenziero,et le fue Zampe grofie fogliono ro-
pere,et guello di dentro lo batteno conil coltello, et me [cbiano inficme 6 Pal
tra pavienclia medefima cocchia difopra, et accici in queflo modo fogliono
effere moltobuonis ma ionon bo woluto reflare di ragionare di queflo, ::b:ria-
¢
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che [& per forte ne fofSe pofloin tamola al buo fignore, ts fappi come tu deui fa
re per uolerlo trinciare,

Comefitrincia il granchiodi Acquadolce.
Cap. LXIIIL

Olendo trinciare il granchio di Acqua dolcesouero di fontana delli durd,

e nan delli tencriy a quesio tu pigliaraila forcinaet il coltello picciolo,
et woltarai il granchio conli piedi di fopraset pofarai la cofla del coltello fo=
praefio, et loiinbroccarai nella coda,[pingendo la forcina bene tanto che tw
Jfenta che il granchio §lia fermo; dipoi tu lo leuarai in alto,[pingendolo un po
co inantiy ct con la cofta del coltello uerfo te ne farai cadere tusei li piedi da
ewtte due le bande 5 [alue le dwe Zampe groffe , lequali laffarai attaccate al
granchio, accio fe piace(Je al two fignore, dapoitu woltaraila forcina con il
granchio wer(o la tua mano drittacon la cocchiadi [opra, escon il taglio del
coltello aiutandoti con il dito groffo,tu tagliavai d’intornointorno la cocchia
talmente che tu wedi che guella fiatmutta fpicca di netto , tenendo pot ferma
la forcina, et conla punta del coltello ne favai cadere la cocchia di fopra che
facilmente fi leuara per il taglio datoli prima d’intorno , doue il granchioti
restard netto, et tutta la parte del buono [copertaset quello poi con lapunta
del coltcllolewarai dellaforcina, ponendolo fopra il tondoyet di queSto modo
andrai facendo di mano in mano, ponendone tre, 0 quattro per tondo, e but-
tandoui il fale,lo darai al two fignove,et quesito baflardin quanto al trinciay
delli granchi duri di Acqua dolee.

ComefitrinciailRizzodiMare. Cap. LXVIL

IL Rizzo di mare & apunto come fono quelli , dowe nafcono dentro le cafla
gne, ma [ono voli,&r (i mangiano cofi crudi; A queStotu pigliarai la for
cina mezana &r il coltello mezano,er lo imbroccarai giuflo nel mezo della
bocca, f.i.;m.-u' e fard come la parte del gm}ﬁm done fla attaccato il rizZ0 del
caflagno, & dipoi lo lewavai in alto piegandolo uev[o latua mano dritra, &
con la cofla del coleello darai al trauerfo di quello givando la forcina mtorno
tanto,che tu Pbabbi rotto di netto, come [e tu uoletli rompere un’ouo al tra-
werfo, laqual crofta, 0 cocchia per effére teneva fi vompe come unanoce s che
babbia la cocchia fottile,dipoi con la punta del coltellone lexarai la parte ds
werfo la punta,¢> il buono che ui fara dentro , fard roffo, ilquale deuevefla
re attacato alla medefima cocchia, ¢z coft rotto indue parti fi pogono fopra
il tondo; ¢r quella parte di buono fi fuole mangiare cruda col pepe,&r fugo
de melangole; & alenna wolta fifogliona cofi [paccati indue parti ponere fo

pra




g S A e e

T —————

FE PRINCIAN TE
pra la brafz, &r alcnna uolta anchora [f cuocenone d’m:q:;.z come [t gamba-
vi ntiegyis ma nel wolerli rompere,non ut & ilmiglior modo di queSlo che ins
sroccarlo nella bocea, g romperlo conla cofla del f-:rfit,ifu,efnnj".,;f_;ﬁdﬁ dipe
f€i [z 1 ngia dirado, Ppur quesi lo fara il modo de trinciaylo,
Come i tringia il gzambaro di Fonrana
Cap. LXVIL

¥ IGambari [fll,:m:i aadolce fono tanti S:‘;;Er‘;ff che ngrzf wno li conofee,ma
- ne [ino de groffi,che quando fono mangiati frefobi, fons per eccelien
tia buoni; ¥ olendol: adungue trinciare , non tifara dibifogno de adoperarui
Laforcina,che perla picciolezza fisa nonli potresli imbroccare; adunguetu
pighiarai [olo il coltello piccivlo nella mano dritea ; & in cavodella faluictt
ponerai [opra la tua mano manca , per non toccare il gambaro conle mani,
¢t cofi con gratia tu pigliavaiil gambaro con la mawo che tu haverai il col-
tello, & lo ponerai nella manca cofi conla [aluieta,dr voltarai la coda di fo
P ra o ﬁr'?f.‘f:dlil da b:?ﬂﬁ,ﬁi centdache il -.fa_’_'.[:ﬂg.'c,:a'll.ﬂ- dellz wmano manca tha rl"r_Ff-'{'
Jfo dentro per il Euuga della coda,gr con le due ditadella mano del coliello a-
maccarai tuttala cocehia della coda, & dipoi che glla fava cotea la lenarai
cou le medefsme dui dita, tenendo ben fermo il gambaro, laqueal fcorzabut-
tarainel piatto; bora ti veflard il gambaro, ¢6 la coda neita datla fua fcorza;
poi conil detolongo della mano dritta alzavai, o fpiccavai un poco la cocchia
dalla tefla, noltandola uerfo te, i cacciarai con presiezzadétro la piita del
coliello, ilquale dewi fempre tenere nella mano, ne lewarai il gambaro, ¢ co
efiolo ponerai con gratia nel tondo; & queflo fard il primo modo del nettare
il gambaro, L'altramod ofard,netto che tu bauerai la coda del gamnbaro,pey
che i ogni modo quella prima [i netta,tu ne lewaral la cocehia della tefla,re
flando la coda attaccata al buflo infieme con li piedi,or dipoi con la piita del
coltello lo lewarai della mano manca, & lo ponerai nel tondoyer guesio fard
il fecondo modo de mondar il gambaro ; lterzo & ultimo modo fard ; netto
che tu bauerai la coda del gambaro come diffs di prima; tu ponerai il dito 16
go della mano del coliello foprala cima della coda, piegado la punta deldito
innanti, flvingendocon effo la coda & la cocchia della tefia infieme, tirando
quellz uerfo dite; &r conla mano manca tenerai forte la parte del corpo &
bi piediinfieme,doue la coda cacciatanella cocehia della teflane lewarai con
moltafacilita,la quale con la medefima mano ponerai nel tondo; e qreefti fa
vanno li tre modi che t deni teneve per mondare li gambari ; doue flarad poi
in tua elettione di mondarli come d te piacera,ponendone quanti a te piacerd
foprail tondo del tuo fignore facendoli dare con effi aceto,fale, e pepecr G-
flo ¢ Iz fua trincha; & queflo baflara inquanto a baner mofiro come fi mb
dano
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dano li gambaridacqua dolce,ouero di fontana. ¥ i fonodi molte altre forte
pefci frefehiscr falatde quali io non bo woluto ra gionare,per nonuenire a fa
Jiidio alli lettori, perche delli pefci fulati quefii f1 cnoceno,&r [e accocianoal
le credenze da credenciert; delie alve forte poi de leguali io non he fatto me
poriayerederd che furd a baf tanza di quello che io bod ito,perche nel trincia
ve de pefci non ui wole molto fapere, perche malamente in quells (i puole offey
uare vegila aleuna. Adungue io fard fine,parendvmi di baver ditto a bafia

%a :E'E'F:‘ﬁf ,
Come (i trincia,e i acconcia 'ouo da beucre.

7 Olendo acconciar Pouo da beuere al two fignore, piglia la forcina atrid
' golo molle, dell aquale te bofatto fave gui it modello aposla ¢ talcffereo,
& loimbroceavai con effa, [pingendo in fu Pancllo che detta forcina ba inme
R0,lenarai Poio in alto,es €6 il colrello picciolo da fratti lo vor peiai attorke
attorno, e con la punta del coltello ne leyarai quella cimetta che ¢ fopra alla
vortura: piegando un poco la forcina wer(o il tondo che te flara [otto la mane
dritta,tenendo il coltello a trauer [o Poso, accid non cafchiil torlo , ma foloil
bianco,poi con la punta del coliello ui buttayai il fiso fale,onero uccaro oc a
nella coforme al gufio del tuo fignore,e poi lo ponerai nell ouarolo,fe ue Jard,
€ e no ue fuffe lo porrai fubito fopra la faliera,qual porgerar inazial tuo fig,
0 a chi fara debifogno,e coff farai de mano in manoa tutte | ‘oue da beuere,

Hauendo io ragionato affai i baftanza come fi trincia tutte le
forte pefci piu neceflarijshora ragionaremo del modo che
f1deue tenere nel imbroccare & trinciare rurte le for
il frutti, & primadiremo del Mellone, per

cllere quelloil Re de'frutei .

Comefi trincia il Mellone. Cap. LXVIL

L Mellone maffime in Italia  opinione,che fia il meglior frutto che [7 ma
gna, maffime quando fono della bona forte, ¢~ che fono poimagiati al fuo
tempo; ¥ olcndolo adungue trinciare tu pigliarai la forcina,e il colrello pic
ciolosma nd gia quello dalle frutte,perche no ti feruiria perla fua cuvtezza,
@& quetlo farainquato alla forcina, ¢z il coltello che dei adoperare.Ma no
ta che molte wolte fono portati li melloni in tasnola qriando ucngono le winan
de,doue the il trinciate malaméte ba comodita de affa ggiarli tutti per accap
parne ilmigliore per dave al fio fignore,cs molte uolte ausiene acora,che ¥’
quella confufione de tanti, incambio de davli il buono Jelida il pintriflosee
pero farabene,che tenghi Pordine che dame tu intenderai; To woglio adiique
L prima
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prima di poco che fia portata la uindia,che [i facciano uenire li melloni alla
credeza, o a ﬁg_:g;ﬁ.—ii'." i tuttiydrdi quelli accapparne uno,0 dui,li megliori,&r
quell: farli coprive con una [aluietta biancayer poi farli ponere m tauola dal
fealco,quando favanno portate le alsre uinande;uenutal’bora del grinciave il
mellone,tu tenirai Pordine che tu intenderats 1n dui modi [t pofiono trinciare
Ui melloni;il primo modo fa va di pigliare il mellone coft integro ncllaman ma
ca ¢ facendulo pofave nel piatio,uoltando la parte del fiove di fuori; & con il
tagliodel colrello lewandone le fette ad una ad unastenédole nellaman maca
lewandone prima le anime con il colrello,cimado L1 fetta da arbe dui li capt,
¢ conuntaglio (piccando la parte bona dalla feorzasponendoli poi fopra li 10
di ad una ad una; & queflo & il primo modo nelquale non i adopera forcina.
1l feconda modo fava di pigliarne prima la forcina & il colrello nelle mani,pi
liando il mellone nel piatto,lo cimarai da tutti dui li capiscimato che | 1ra i
sioltarai la parte delfiore uerfo di te,d imbroccarai il mellone in una delle
ferte, nel mezo giusio del colmo della erta,fpingendo la mano in fiora;nolta
do L pissa della forcina uer[o dite,&r diquello modo imbrocearai la fetta del
mellone per fianco, [piccandola con dui tagh Ja lewaraiinalio,facendo gray
dare un poco uerfo di te;ne lenaral tutte e anime con la piita del coltello,uol
tando pot la forcina inantitenendola ben dritta ¢& fermas co il taglio del col
tello uerfo te con un taglio feguito ne fpiccarai la pavte bona dalla feorza,ma
nel fine del taglio che fara uerfo la parte del fiore;guarda de non tagliarla di
fotto , accioche la parte del buono nd ti cada della forcinama tutivarai il cal
tello per fianco,c con il taglio uolto dabaffo darattre , o quatiro tagli per il
traser(o della fetta,incommciando dalla banda del fiove,fingdo alla pavte del
petigone,ponendo pai la punta del coltello nel mezo della [corza per fianco
<0 il taglio uerfo te [pingendo in fuora,tu defimbroccaraila feteay[pingedola
un poco in fuora c6 Luno delle due dita della manodella forcina,laqual fesita
coft trinciara ponerai con la punta del coliello fopra il todo,dipoi ¢o bona gra
sia i battaraiil fale,e lo darai al two fignoresritorniio poi di nowo d rimbroc
cavelaltra fetea nel modo di primasla [piccarai con un taglio folo, lenadola
i alto cirnettandolo dalle anime,le darai il fwo taglio cominciando dinangi
dalla banda del fiove,cacciandola punta del coltello per fianco nella ftorza
Lafetta defimbrocearai fenza darki li quattvotaglidi fopra , & di queflomo
do andvai feguitanda d: trinciare tutto o parte del mellone,fecondo ti fara di
bifogno. ¢ queslo tibastardin quanto al trinciare il mellone.

Comefi trinciaozni forteMele.  Cap. LXVIIL
E Mele fono de dinerfe fortiyma fiano di qual forte [t woglia > uolendola

trinciare, tu pigliaraila forcina & il coltellopiceiolosdico picciolo fatto

a pofia
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a pofta per le frutte, ilquale non deue tagliare dal mezoin dietyos atievtendo
bene nel pigliarlo ne le mani, che tu poffi ol dito ligo arriuave alla phita del
coltello, & quefio 1 fa per potere bifognandamandare con quello lameta fuo
va della forcina; tu te ponerai adungue il platto.qlatazza dalle mele accom
awodato a canto alla twa mano mancaponendoti con la pevjona givfloal tuo
luoco; & con gratia con la punta del coltello tr timbroccarai la mela per fian
conoliando la mela con il fiove da bafjo,¢r la forana poneratl nel mezo del

; ecollo,et coft imbroccata lalewarai in aiio €6 gratia, & dapoi tu la cimarai

i dalla parte del froretutta d: netto,fpingendo la punta della forcinainanti con
la mela,eir con it taglio del colvello uerfo te ne mondarai la feorga della me

3
L=

la fottilmente corminciando dal canto del fioves wenendo con il taglio, feguito
fino dabaffoa canto il pecollo; &r cof 1 andarai givando intorno la melas & di
mano in mano ne mondarail tutta :‘.-.rn':'-.‘.:_fcug.-x jltfér:.:'.zn'ré puntodella fia fcor=
Za, ma luliimo taglioche tu li darai,entrarai fino a canto alli branchi, pie-
gandoun poco la mela inantistenendo il dito grrﬂr ofopra la fenrza de Pultimo
taglio,calcandolo fopra la lama del colic llo,fpingendo lamelainfuora,quella
leuarai della forcina, lenando poi un poco la mela in alto, noltandola con la
parte del fiore di fotto, uoltando inalto la punta della forcina, tu wi imbroc-
carai lamela; & fenza lewarne mai il coltello dowe $lana prima,tv finivai di
| tagliarne tuttala fcorza di netro; auertédo di dare quello taglio di forte,che
tuttala fcorza vesti attaccata inficme laquale ponevai fopra il todosche tu ha
werai forto la mano con la parte del fiove nolta di [upra,ucltando poi la piita
della forcina dabafio,la mela cofi mondata tu ponerai nella fiua feorza ; &
fenza lenarne la forcina con il tagliodel coltello wolto di fotto darai dui o tre
tagli alla mela,gr di queflo modo andarai facendo dt mano in wans fecondo
che ti fard dibifogno;es quesio fava ilmodo che fi deue teneve nel woleve trin
ciare wna mela,

| Come i trincia una Pera,fia di qual {orte [ uoglia.
[ Cap. L XIIIL

Neora che io habbiaragionato a bastanza del modo che [i dese teneye

' L7X per imbroceare & trinciare lamelaza tal che facilmEtefi potra laffare
di ragionare de la Peva,per andar quella quaf: imbrocata e trinciata ingno

wedefimo modo;ma per effeve la peva un frutto tanto gentile , et aprezzato

5 molto,non bo uoluto veflare di ragionave di cffo,fe non per aliro, alrneno per
’ moftrarti wn altro modo de imbroccare,et de trinciarloancora; ¥ oledcadun
r gue trinciare la perasfiadi qual forte fi w oglia,tu pigliarai la forcina giccio
| La,et il coltello picciolo delle frutsa et con la piita del coltello tu infilzarai la

pera; manota cheindwi Inochi porrai ponere la pwnia del coltello,Puno fard
o i 2 di
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1L TRINCIANTE
diforto d canto il fiove,alzando il pevo in alto con il picollo difopra s hauendo
Poi la forcina con li branchi nolt: difo pra & conbona gratia tivando la pera
dabafio laimbroccarai nel mezzo del fiore nella forcina; Paltro tnodo fara di
ponere La punca del coltello pel mezzo della pera per il fidico, ma che il taglio
guards in fuora uoltddo I parte del picollo difopra ,tenendo la puntadella for
cinawolta difopra alzando un poco la pera in alto,congratia laimbroccarai
nella piita della forcina ginsta nel mezzo del fiore, facendo che il picollo resii
difopra;&r ogni uno di questi dui modi,che tu imbrocchi , Slard bene , purche
#ulo facia con gratiazdipoicon il taglio del coltello werfo te tenendolo Jempre
nelle mani di forte che tu pofia arinar col ditoalla pitta & co il primo ta zlio
et cimarai uia il picollo di netto ; vivandolo poi col taglio uerfo te, fottilmente
ne mondarai la pera givando di mano in mano la forcina, per accommodare
la peraal tagliodel coltello,anertendo fempre a far dimodo , che tu non fpic
bt punto della [corza;mondato che tu bauerai la pera fopra la forcina con la
parte del picollo difopra tu davaitre, o quattro tagli alla pera dal picollp fi-
n0 da bafjo con il girare la pera intorno,ma darai ogni tagliode forte , che tu
non[picchi niente;dapoi con preflezza cacciaraila punta del colrello ne la pe
vaacanto la forcina;&r con il dito grofio della mano della forcina , tu fpinge-
Tai un poco la pera infuorase la defimbroccarai, la qualtireflavd fopra la i
tadel coltello,dr congratia (pingerai la mano del colsello inanti,poneraila pe
va [opra il tondo,&r con il dito lumgo la [pingerai fuora del coltello, ¢ 12 farai
restare nel medefimo tondo ; o di quesio modo andarai facendo fino che tu
bauerai finito di erinciare tutte,o parte diquelle che favanno dibifogno. Et que
§lo [araa baflanza per baue:ti mofiro il modo,che i deue tenere nel imbroc
Cave,er trinciave la peva; ¥'i fouo ancora de molti altri modi per trinciare la

peraydell: qualinon ho woluto parlave,parendo a me che now wifia il pin bel-
bodi quejouclendola trinciare fopra la forcina,

Come fi trinciail Cardo, Cap, EX X

L Cardo &noto 4 ogni uney & [ono mol o buoni quando fono delli [pinofi,cr
che poi fono bianchi,cr ben fatti; ¢ ancora che queflo fi ponga nel nume-
v de fruttinon & perd altro che una forte de berba che falefronde groffe ¢
Lpinofe;le quali fottervandofi poi al fuo tempo dinengono bianche,¢r fi man-
Liano doppo paflo in'cambio de fFutti:er uolendols mangiare, prima [eli leva
no le fronde trifle d’intorno laffandole folo quelie piu bianche, nettandole poi
il fuo pedicone d'intorno dalla terra, e datutta la parte trifla,tagliandoli poi
il gabo al trauer(o de nesto per poterlo mieglio imbroccare nella forcina, ¥ o~
dendo adunque trinciare il cardostu pigliaraila forcina meZana &r il coltel-
lo picciolo uoltando il cardo,che il gambo guardiuer[o la tua manomanca,
pgliando con la mano doue b tieni il coltello la faluieta,la quale [piegata sn

pocos
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poco,tu pigliarai il cardo al trauerfo.fermandolo nel medefime piatto per né
lo toccare con la mnano, & con la forcina tu imbroccarai il cardo nel mezzZo
del Pultima parte del pedicone, [pingendo tanto la forcina adentro,che tu fen-
ta conlamano che quello §lia ben fermo,ritornandati la faluietta fu la fpa-
la,ponendati giuflo con la perfona,con gratia tu lewaraiil Cardoin alto,facé
doche la punta delle foglie refli di fuora , la quale woltarai un poco uerfo la
tua mano dritta,cr conil coltello darai un picciolo taglio a ciajchaduna fo-
gliagirando come faradibifogno la forcina intorno;gr con la punta del col-
tello tutee le foglie di fopra farai cadere nel piattoy lafSandom: folo quelle fo-
glie pin picciole,le quali denono reflare attaccate al gambo;lenato che tu ba
uerai tutre le foglie tu [pingerat il Cardo con la punta delle foglie inanti , ¢
con il taglio del col:ello uerfo te tn netrarai il pedicone del cardo,andando1d
toadentro che tu [cuopra tutta la parte tenera,&r biancha del gambo, dipoi
tuyoltarai il taglio del coltello in fuora,ct con deSlrezza fottilmente manda-
raiintornointorno tutte le foglie,fempre [pingendo il taglio del coltello inan
ti,cimandoli poi nel fine la cima delle foglie;netto che tu hawerai il cardo fo
pralaforcina,tu andarai conil taglio del coltello alla punta delle foglie, en-
srando in effe col taglio uerfo te,lo [pacarai in dutyo tre partetagliando quel
le altranerfoa canto allz punta della forcina , facendole cadere nel mezzo
del tondo che tu bawerai foita lamano,e buttandoui il fuo fale e pepe lo da-
rai al'tuo fignove & di quefto modo farai quando uorai trinciare il cardo ;
¥ olendo poi nettare le foglie,che tune lewafli prima,tu ti ponerai la faluiet-
ta coft piegata fopra la mano manca fenza la forcina;ei con la punta del col
tello imbroccarai la foglia del cardo nel mezzo ponendola ne la mano man-
ca fopra la [aluietta,per non la toccave,&r la foglia piglierai nella cima, &r
poi con gratia col tagliodel coltello uerfo te,intaccando nella foglia fottilmen
te,quelle fopra ficie tirando uerfote ne leuarai per fino a cantoalla mano;ma
dato che tu bauerai la foglia , tu ponerai la punta del coltello nel mezzo di
effa,la riuoltarai capo piediyripigliandola pur nel mezzo dela falnietta, wol-
tando la punta della fogliadifopranettando la parte di dentro con la punta
del colrello,onero con uno capo della faluietta, uoltando la punta della foglia
w1 poco inantiyer darai un taglio del coliello al trauerfo di guella, fenza ta-
gliarla dincito,d cantola mano, ponendo la punta del coltelloin quella par-
te difopra tagliata,calcando dabafSo quella ne lenarai,doue la foglia del cay
doti reflera monda da ogni triflitia nella mano della faluietta  la quale im~
broccarai con la punta del coltello con gratia el ponerai fopra il tondo , ¢
di questo modo andrai facendo fino che tw hauerai finito di trinciave tutte le
foglie ; Etqueflo fara il modo che [i dewe tenere nel wolere trinciare il cardo
fopra la forcina

Come
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Come fi trinciail Carcioftolo. Cap. LXXT.

IL carcioffolo ¢ un frutto noto ad ogui uno; & fono molto buoni quando fono
gioweniyor frefcht, ¢ fa poffano mangiare indiner fimodis¥ olendolo adun
que trinciare, tu pigliarai la forcina picciola & il coltello picciolo dalle frut-
te; i prima tu imbroccarai quello difopra nel mezZo delle foglie apunto,cir
mandaraila foveina tantoadentroyche tw arvini nel torfo del carcioffolo, lend
dolo poi inalto,ponendoti conla perfona al tuo fegno ; & con bella gratia Ui
tagliaraiil gambo di netto fino a canto il torfoummezo ditto in traner[o, ¢
dipoi ucltarai la punta della forcinaverfote ; & conil taglio , & conildito
groffone lewarai quelle foglie difopra tanto che tu feopri, quelle foglie bicone
& tenevenettando ben tutto il torfo di ogni brutiuyasnetto che tw haverai il
carcioffolo fopra la forcina, tu ponerai la punta del coltello per fico nel mez-
%o del carcioffolo,¢r quello lewarai della foreinasrinoltando il gambo di fot-
to et quelloimbroccaral apunto nel mezzo, ma per fermarlo meglio tu pofa
vai il carcioffolo con la punta delle foglie fopra il tondo &r di nuowo woltarai
la punta della forcinain alto , & conil coltello et conil dito grofio ne lenarai
sutte le foglie teneve,ponendole intorno il tondo con gratia ; & la parte ulti-
ma che farano le foglie piccine, quelle cimarai wia di netto, ponedole con la
punta del coltello nel mezzo del tondoyil torfo poi nettarai quelli pelli di meg,
057 ogni altratrifiitia che li fufle veflata,tagliando le due parti,oucvo cofs
intiegrocon la punta del coltello lenarai della forcina, ponendolo nel mezzo
del tondo,e buttandoui fale et pepe,lodarai al two fignore.Ma [eil carcioffolo
fardcotto snonlo potresii leuare in altogma folo lo imbroccarai rella forcina
pur ne la cima delie foglie,cimandoli il pedicone al trauer(o,¢r le leuarai an-
coracofi nel piatto quelle foglie trifte difopra , powendolo poi con il pedicone
nel mezodel tondo fenza lewarne la forcina; et le foglie andrai allavgando
d’intorno ct quella parte delle foglie conun picciolo taglio,quelle leuarai con
la forcina ponendole fopra Porlodel tondo,leuandone poi con gratia tutta la
partetrifia del mezZo del torfoslo lafJavai Slare cofi fevmo,doue il carcioffolo
avera una vofa apevtaze d'intorno buttandouiil fale e pepe lo davai al tuo fi-
ore et di guesio modo fayai nolendotrinciare il carcioffolocotto et crudo fo
pra la forcma;Lafciamo andave che ancora wi fono molti alevi nodi per trin-
ciarlo,qualiio li bo tralaffati per non efSeve troppo longo,perche quello cheio
bo deto fard a baftanza,

Comefitrinciail Perfico.  Cap. LXXIL

]’I -'Perﬁca & un frutto eccellentiffimo quando fono della buena forte;¥ olen

dolo adunque trinciare, tu pigliarai la forcina picciola & il coliello delle
frutte,
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frautteset con la faluictta et con lamano tu aprivaila forcina difopra allargd

do I'uno branco dall altro;et queflo fi fa per poteve meglioimbroceave il perfe
co,come imenderai;pigliato che tu havevai la forcinaset il coltello,come [i de
m-,p.;:::f:rj-_-furi [emapre con la perfona al tuo luoco , t uoltarai con la punta del
coltelloil perfico con la parte del fiove difopra et g-=llo imbroccarai, facendo
che Punode branchi wadi da una bandayet Paltro dalCaltradelloffodel perfz
€0, li quali branchi facilmente entraranno hanendoli quidifopra come diffs
che faceflizet fpingeraitanto la forcina dabaffo,che tu fenti che fia attaccata
nell'ofJo del perfico , il quale lewaraiin alto yma lo favai piegare uer[o la tua
mano drittazet con la punta del coltello,accompagnato conil ditogroffo tu in
cominciarai dal cantodel fiove;ciot daquella parte che imbroceafliset poi for
tilmente entrando nella [corza, nenendo fempre uoltando la forcina intorng ,
tvinciandone la [corza fottile uenendo a finive Pultino taglio difopra nel luo
co del pedicone ; ponendo poi la punta del coltello nel mezzo del perfico per
fianco quellacon gratia lenaraidella forcina , e ponendo nel mezzo del ton-
do lo darai al tuo fignove [enza leuarli la feorzaset fe per cafo bifognafSe che
tu lo trinciasti in feste,fenza imbroccarlo folo li leuarai tutta la feorza, [pin-
gendo la forcina conil perfico inantizet conil tagliodel coltello uerfo dite ne
tagliaraiil perficoin quattro fette facendole caderenel mezZo deltondo , 0
della tazza ponendo con effo Poffo del perfico,facendon buttare del uino difo
prafe piaceraal guflo del tuo fignore.Et queflo a me pare affai bel modo nel
wolere trinciare il perfico

Come fitrinciala{caffa, o fauefre(che, Cap. LXXIII.

LE [eaffe frefche cofiintegole fi fogliono quafi fempre accociare alla cre
denza dal credenziera , ma fe per forte toccaffe al trinciante , tu piglia-
rai laforcina picciola & il coltello picciolo delle fFutte ; & conla mano del
coltelloset con la faluietta Stringerai li branchi della forcina infieme di [orte,
ehe nello imbroceare la feaffs,otegola,o feornicchia della faua non entra nel
mezo delli branchizma tanto flvetta che imbrocchino la tegola,e la 2 tenga
ferma ineffazhauendo ferrato li branchi della forcina infieme,tenendo quel~
la ¢ il coltello nelle mani,flando difposto con la perfonastu ponerai la punta
del colzello nel mezzo della feaffa per fiancosuoltando il taglio di firori,alzan
dola un poco altadal piatto,ponerai la forcina nel mezo della fcaffa per fiari
co,0 per sbiaffo,calcandola werfo la punta della forcina la feaffaimbrocearai
facendo che il pedicone guardi difotto uesfo diteset alzarailaforcina in al-
t0,¢ conil tagliodel colrello werfo di tesne lenarai con untaglio folo feguita
tutta la parte difopra della feaffastivando werfo te; & fenza leuarne cofa alcw
na dieffafcorza ponerai la punta del coltello nel mezZo della [caffa con Ia ! ta=
ghe
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YL TRINCITANTE
glio uerfo te, [pingendoin fisoray la feaffa lewarai della furcina, ponendolanel
me0 del tondo che tu bauerai [ott0 la mano;cr di queflo modo andrai fegui
tando ponendoui otto o dieci tegole per tondo,e buttandoni il fuo fale , le da-
rai al tuo fignore ; ¢ queflo fara il modo , che tu deui tenere nel trinciave la
Jeaffa fopra la forcina, -
Comefi trineiail Melangolo.  Cap. LXXIIIL
L E Melangole fono de due forti, delle forti , & delle dolci, le forti uanno
trinciate in un modo, & le dolci inwialtro mado . ¥ olédo adungue trin
ciare il melangolo, tu pigliarai la forcina mezana & il coltelio picciolo, ¢
sncominciando prima dal melangolo dolce,tuimbroccarai il melangolo co la
punta del coltello per fianco, ¢ lowoltarai conla punta del picollo di fopray
& quisi lo imbroccarai giusto nel mezo del picollo,lo lewaraiinalto con gra
biay cimandolo di fopra come faceSTi lamelayma tanto a baflo che tu feuopri
#l [pigolo del melagolo,dipoi con il taglio del coltello uer(odi te, ne uervai md
dando uia tutta la feorza come i monda la mels, Jfeoprédo tutro il [pigolo del
wmclangolo dintorno, girando fempre il melangolo intorno per accoinodarlo
altagliodel coltelloynetto che fara tutto difopraydi forio,&r 'dintorno, th [bin
gerai la forcina inanti, & con il taglio delcoliello wolto da baffo ne tagliarai
eutti li [pigoli del melangolo ad uno ad wno cé darli dui tagli per ciafcuno,li
favaicadere neltondo che tu hauerai fotto la mano di forte che nella forci
#a ti vesara folo tutta la pavte trifla di mezo del meligolo,laguale buttarai
wiayZr la parte buona davai al tuo fi gnore facedoli bugtare fopraclfi dellac
qua frefia, & di quefo modo trinciarai il melagolodolce. Et p uoler poitrin
ciareil melangolo brafco,tu ponerai la punta del coltello nel mezo del meld
golo woltandolo di modo che tu lo imbrocehi conla forcina giufto nel mezo;
ma che Punode branchiguardi uerfo il fiove,e> Paltroverfoil pedicone; & ,
dipoi lo leuarai in alto,uoltando il taglio del coltello uerfo di te,tu cimarai un
pocoil melangolo nel mezo,la feorza di fopra,c coil taglio del coltello uer
Jote entrarai fra li dui branchi della forcina,tagliando il meligoloal trauer
Joindue partixgr dipoi ponerai la puita del coltelloin una delle dui parti, e
{pingendola in fuora lalenarai della forcina, ponendola nel tondo,ctr il fimile
favaidellaltra parte;er di queflo modo farai ogni wolta che tuuorai trincia
rd il melangoloin dui parti per flruccarlo,o [premerlo dowe piacera al tuo fi-
gnores&r quesio fard a bafiaza in bauerti mosiro come fi trincia il meldgolo
fopra laforcina; Vi fono anchora di molte Jorte & qualita de frutii,delliqua
b io non ho woluto ragionare pev non ffere troppo logo,&r anchora perche a
me nd pare che importi molto, pehe folo ho io woluto ra gionare de glli che fo
w0 piu necefSarij,es che pis fi coflumano de triciare alle tanole de grafignovi,
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