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RAGIONAMENTO
DI VINCENZO
DA U TR, T R A

G1aT rinciantedell Hlustrif. €5 Reuerendiff.8ig,
' (ardinale Farne(é , fatto [opra L officio del
- Trinciante s aReale Fuforitto
da N arni [0 Scolare.

Quanto Pofficio del. Trinciante fia honovato fra tuttili “fﬂﬂlﬂf >
' &> gran Signori Cap. 1.

{

AV ENDO io promeflodi voler ragionare fo-
| pralefficio:del Trinciante yragionguole cofa m1
pareancora, cheprima tu {appi, quanto quefin
officio fia honoratofra tuttii Princiﬁigmn di.Di=
coadunque, che tre fono gliofficij honorati; che
fogliono dareli Principi grandi perla’cura della
bocca lotio; cioé dello Scalco,del Coppiero; & del
Trinciante: & ogniuno di quefti nonfifuol dare
nobili, fidate, & domeftiche, & chefiailvero,in
Francia;&in Alamagna (ougfiticne tanto contodellanobiltd, ) li'Prin-
cipi grandinon fogliono darequéfto officio del Trinciante fe nonal pig
nobile,& hidato {eruitore,che habbinonella Corte loro.Et,fe bene quelto
officio hoggidi € venuro in cofi poco coto,& particolarmente nella Corte
di Roma, tutto ¢ proceduto dalla miferia dicerti Prelati, liqualinonfi
vergognano divoler dar quindici; o venti ginlijal mefe ad vn Trinciante,
che nientemenofiddadvn famigliodi{talla. Etdiquiviene, chenon fi
troua pitl gentilhuomo , che fi degnidi voler far quelto officio tanto ho-
norato ; & non folo {i (marrifcono della poca prouifione;ma deila grande
firertezzachehoggidi regna ,da non poter fperare colltempo , entrate
né altre remunerationi, conformiallariputatione , 8 honoranzadidet-
to officio ; & chefiail yero, ioneho conofciuti altemfo mio infiniti fof -
ficienti inquelta profefsione; ( @’quali non voglio dar e, per non
ifcoprirela miferia de’lor padroni) liqualihanno pure feruito lungo tem-

o con molra tede, & pure tutto. di fi fono morti di fame. A benchein
quefto {i potrebbe dare anco la colpa allamala fortuna loros8;,non ilor
Eadmni,qu ali hanne pur donato & donano largamente ad altrijche forfi

aurdno meritato afai meno diloro. Ma quefti tali Principi dourebbono
imitare quel grd Re Alfonfo c§la proua de'doi forzieri,& cofi verrebbone
| A aleuath
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re,quale ¢la caunfa ¢h'io vedo certi gentilhuomini faluatichi,quali fi gfg e
no a credere,che fefapeflero fare & effercitafsino quefto officio, di perde-
re tutta la loro riputatione;ma inuero {i gabbano, percheil faperevn gé
tilhuomo fare di molte cofe non gli pud arrecare fe non grandezza &ri-

utatione ; & fe non fuffe che io non voglio effer troppo longo ; io vi direi
infinici Signori,quali hanno faputo gentilméte fare quello officio , & per
quefto nonhanno perfa la lororiputatione. Quefto adunque credero do
uercbbe baftare inhauerti moftro quanto I'officio del Trinciantefia ho
norato. Refta hora che tu fappile parti che deue hauere quello chevuo
le feruirein quelto officio con qualche gran Signore ,

Leparti che deue hauere quello che vorra feruirea qualche gran Signore
nell officio del Trinciante.~ Cap. 1 1.

H AVENDOTI iomoftrato affaifufficientemente quanto I'offi-
cio del Trincidte fia honorato,refta ancora che tu fappi le parti che
deue hauere ﬂuelln chevorrd far quefto officio. Dico adunque che fi bifo
gno fia nato di honorenole famiglia, perche a' chi vuol feruire alla perfo-
nadi qualche gran Signore,gioua molto I'effer nato nobile,6 almeio bi-
fogna effere benifsimo creatosperche vn’huomo che fia modefto,& dota-
todi buone credze, fard fempre tenuto conto dilui tra ogni forte di perfo
ne;bifogna poi chelui habbia il modo di fpédere, pche ordinariaméte bi-
fogna che il Trinciantevada benisimo abrigato di veftiméti, di feruirori,
di caualli,& altre cole fimili,c6 le quali pofsi mantenere la riputatione di
cofi honorato officio,& coparire honoreuole alla prefenza del fiio Signo-
re,che efsédo quello mal veftito, farebbe tenuto poco coto di lui, fe bene
fofleil pitk nobile & (ufficiéce Trinciante del médo.Bifogna poi che luifia
digiufta pportionedi vita,& che lui nd fia zoppo d guercio,ne ftroppia-
to inalcuna parte della pfona,ne meno vuole effere molrogride,ne trop

o piceolo,che l'uno & 1'altro farebbe brutto vederlo triciare ad via tauo
ﬂi ‘un SI}H“I’C,DCH epoi effere modeftifsimo nel parlare, é rito piu quan
do feruira il fuo Signore, che in quel punto non' deue parlar mai fe noné
prouocato,fuggendo ancora dinon fare come certi, quali quando feruo.
no , parendoli effer fratelli del fao Signare , i appoggiano con le mani fa
la tauola,ragionando poifuora di propofito ; & molte volte per fare il fa-
certo diranno mal d'altri laudando fe ftefsi , cofa che inuero fta malifsi-
mo ad ogni forte di perfona ; & particolarmente nel Trinciante. Bifo-
gna cheil Trinciante fia ardito ; & non profontuofo nesfacciaro ; ardi-
todico, che quandoluiferuird ad vna tauola doue forio di molti Signo-
£i, che lui non fi fmarrifca, & non fi perda d’animo , perche li treme-
riano lemani diforte, chenon potrebbe far cofa buona, doue ne re-
ftarebbe vituperato daogn'vno . Denepoiil Trinciante haner buona vi
fta, &bonifsimo giuditio per poter imbroccar giufto , & dinidere quel-
larobbachehauera fopra la forcina, & quefta ¢ la piti difficil parte che
vi vd nel faperimbroccargiufto tutte quelle cofe chie fi vogliono trincia-
re. Bilogna chequello vfi ognidiligenza di conofcere il gufta del firo

. A 2 patrone,
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6 1) Trinciante di Vintenzb Cernio .,

ciare nellapin bella & piu gentiledi quefta, dellaquale intendo io di vo:
lere ragionare;ma fi comed quello che yorrdimpatar di cauaicare bifos
ma che montato chefara foprail caualloimpari di (aper ftar ginfto fo-
pra la fella, porrar.ben lavita y tener ben legambe , & hauer buoncalca-
gho &binia:mand, per faper battere il cauallo 4 tempo col {perone’& ba-
chetta, 8 alare dolie ; cofi e parimente neceffario 4 quello che vorraimpas
rare di-trinciare di fapere prima’ come vanio fatte le forcine & coltelli;
& di qual tempra , & come {inettano & feli ddilfilo, & come fitenga-
no nelle mani, & come i deueno adoperare & flar giuflo conla perfona
nell‘adoperarli y & moltealtre cofeaffai, lequali ioti moftratd cialcu-
112 al luoloco. '

Quanto fiano flate diffeventi opivioni di dinerfs Trincianti,”
di qual garbo fidebbino fare le’ forsine & cortelli
pertrinciare «  Cap.' V.

OS1 come fono differentile nationi & coftumi de gl'’hnomini,co-

fi ancora bifogna che fiano ftare differenti l'opinioni de Trincianti ,

di qual garbo {i debbino farle forcine & licolelli pertrinciare.In Fran+
cia & in Alamagnali trincianti de Principi grandi non adoprano fe non
le forcine longhe di manico & fotrile & corte di branchi,& tanto cortiche
volendo con cffaimbroccarevn cappone, perla cortezzaloro nonfi po-
trebbesadoprano pei li coltelli gridiléght dimanico dcdi lama, & il pin
diefsi fenza punta benche loro nonimbroccano, & non trinciano cofa .
alcuna foprala forcina,ma quando Vogliono trinciare al Jor fignore pon-
gono la ponta della forcina nel petto d' vn cappone , oucro in vn pezzo
di carne cofi nel piattofenzalenarlo in alto:& quel petto,onerodi quella
carne netagliano le fertelarghe & fotrli & quella {opra la punta del col
tello pongeno (opra il tondodel fuo fignore, & il fimile fanno ditutte
quelle cofc chevoghiono trinciare;& [e pur vorranno trinciare,vn cigotto
auero via {palla dimontone, di caprio, 0 dialtro animale, quelli piglia-
ranno l'uno de capidella falujettache tengono foprala fpalla ; & quello
inuoltaranno intorno al piede del cigottol, & quello con lamanomanca
lo leueranno in alte;tagliandolo poi col coltellolefette larghe, grande o
picciole come piu piace al fuo fignore. Queltomododi trinciare dlor pa
re molto belloycomequelli chenen fanno trinciare al modo nofiro ; ben=
cheda vntempo in qua perla domeflichezza de Principi foreflieri con
noi altri li loro trincianti fi fono andatiaccommodando in parte di trin-
ciare al modo noftro;Hora per tornar doue laflai,dico che per quefio gar-
bo de forcine & di coitellid lor pare molto bello, & lor fe ne ferudno ; che
non fernirebbono i noi p cffere malta differéza da lor trinciare al noliro.
In Spagna &:in Napoli,doue fono homini fufficientiin quefta profefsio-
ne, non € molte tempo che adoperanano fe nbleforcine corte di manico
& longhe di branchi,grofie,& grauni,& fatee con bruiteo garbo; & i coltel-
li corti di manicoz8 dilama,8largo & corto, ilqual piegana con la pun-
tainnanzi;




(it o Erdi Reale Fuforiteo.
ta innanzi 5 quelia forte diforcine & dicoltelli i pofsono adoperare pee

trinciare al modo noftre.ma per la cortezzaloro fono ancor facili al toce
carc la carne con le mani, & iltagliarfile dita; & che:fiailvero da vn

tempo in qua l'ana & T'altra natieneli hanno tra]a!fat_i; Sono poi fta-
ti Trincianti in Roma che hanno fatto laforcina con li branchi lunghi
vna volta pin dell'ordinario , penfando di fervirfene poi per imbroc-
care tre 0 quattro veeelli invna volra trinciando poi quell: 'uno dopo
I'alero s per far piu ‘prefto ; ma hanno trouato che mentre voleuano
fmembrare quel primo yerfo la punta della forcina , ne faccedena dui
incommeodi, Tunn che cen i porena adoperare fe non la punta del col-
tello, 1 alrvochenon {i potena dareli fuoi colpi alle congiunture ordina-
rie, perlimpedimentoche li daua quel di dietro, di forte che quel tordoe
quaglia, o altro vecello non fi potena trinciare conquella facilitd che i
{arebbe fatto hauendone v folo foprala forcina,di modo che queita for-
tedi for cine nonfacendo profitto aleuno fi fono poi tralaffate , ma que-
fta forcina haurebbe feruito invna lepre; alcuni poi hannovolato fare il
coltelloche ragli dalla bandadella cofta, dal mezo innanziin foggiadi
vna puata di [pada,volendo feruitfene nel fmembrare vn pollo,ponendo
il coltello in effo [enza volrarlo mai intorno,(eruendoli delli dui tagli fen
za lemarne mai il coltellosmaio viddi molte volte adoperare quefta forte
di colzelli,& volendone adoperare anch'io,rrouai che di dieci colpi cheio
daue col taglio ordinario, non ne dauo dui col taglio della cofta, anzivo-
Jenda 1o adoperare F'uno & Valtro taglio, mi daua molte impedimento ,
perdendoui molto tempo 5 conofcendo ancora che quel tale che trond
quelta inuentione, intravenne a Jui quello che intrauenne a me; di forte
che ficonclufe che molto meglio , & con pit facilitd fiadopra vn coltello
con il fuptaglio ordinario, che non fifa quefto chetaglia dalle due ban-
de:Sona.poi ftat aleri che hanno fatto due lame di coltello con va mani-
¢o falo:mail manico dell’una fi conficana nejl’altro tanto bene,che pare-
uayn'manmco lolo, maledoelame lontano l'unz dall’alera quanto {i po=
teua cacciare il ditoliigotra l'una &l'altralama , & con quelte due lame
aggiunte infieme fu fatto per fernirfene a trinciare vna vaceina minuta,
ouera vh €igotto, non fapendo forle queftorale, che ancora fi poflonotes
nerenella medelima mano dui coltelli, & adoperarli con molta facilitd,,
come ti moltrero quandoti ragionerd del modo di trinciarla carnedivac
cina,fenzafarquella manifatrura daggiungere le dnelameinfieme. Tut
te quelte inuentionidi forcine & coltelli fonopit tofte fate mefe in lu-
ce per moltrardi faqer pit de gli altri, chee per vtile che feme pofla trarre ;
& che fia il vero, vedfi che hoggidi tutre quefie foggie fi fono tralailate,
& l'inuentioni fono reitate agl'inuentori,& eofi aunerdfacilmente d quel
Ji che vorranno vicire dell’'ordinario, & mafsime in certe cofe fimili Il ve-
ro garbo adunquedelle forcine ‘& coleelli , mi pare debbeetler conforme
a quello delli colrelli & forcipe che adoperano io, quando {ernino in que-
ftu officio il Cardinale Farnefe mio parrone,& di quella {orte,che lioggi-
difi cofluma in Roma, & fra tutei quetli che fanno profefsione dit Trin-
A 4 ciante,




8 Il Trinciante di Pintengo Cernio,
ciante, & inutero fra tutte le foggie, non fi puo trouar la pitibela ne pid
vtile di queia, laquale foggia & garbo ha da effere appunto nel modo
che tu intenderai. dm

Di qual garbo & di qual tempera fi denono fare le forcine, & li
coltells, Cap. ¥ I

YT GLI £tanto grande il numero delle coleche (i hanno da trinciare,
&tanto diverfe Funa dall’altra , che chi volellfedi continuo adopera-
revh coltello &vna forcina,no {arebbe pofsibile. Adunque & dinecefsicd,
coft come fono differenti levinande che e hannoda trinciare,che ancora
fieno differcnti le forcine & coltelli che {i hanno d'adoperare.Dico adun-
queche ditre forti hanno da eflere le forcine & li coltellt, cioé 1a grande
lamezzana , &la picciola, & ogniforcinadeve hanereil fuo coltello fe-
condo la lor proportione. Volendo io prima dire della forcina,fi deue cre
dere quello ch'io diro divna che s'intenda ancora delle alere dueche liva
noappreflo.Dene adunquela forcina efler tutea di ferro, & dolcedi tem~
pra,accio che percotendoil taglio del coltello in effa,quello non fi fgrani
o fi rompaslaquale forcina deue effere compartita in tre parti eguali; de-
ue poi eflere lunga dr manico & dibranchi;, fatta con giulta proportione
fecondola grandezza della forcina; la pri ma parte del manico cioé quel-
Ia che {i tiene nella mano , deue effer alquantogroffa , farta con quattro
faccie,accio i pofla tenerc pit ferma nella mano , ancora chevi fi poteffe
fareil bottone nella tefta per ornamento della forcina , puriololafcerd ,
accioche con piu facilitd quella fi poffa nettare; La feconda partedel ma-
nico che [ard {ino alli branchi,quefta deveeffere pit forrile affai, fatta ¢6
otto faccie,per farela forcina piu leggiera & con miglior garbo;L a terza
& vitima parte {arannoli branchi i liquali vanno dinifi I'uno dall’altro
affo rrigliddofi fino alla punta con quactro faccie feguite;& fe bene Ji bra
chi faranno pili lunghi d' vna delle tre parti,non importa,perche libran-
chi liighi fono pitvtili,& fanno la forcina piu bella.Ha d'auertire il mae~
ftro che li fard nel darli quella volta chedinideli duibranchi, che fia net-
ta & fenza alcun pelo, perche moltevolte anuienne che bifognerd fecon=
dol'occorentie aprire & [tringnere li branchi,che non effendo quella vol-
ta netta,la forcina falerebbe in due pezzi;Vuole effere ancora Janorata po
Jita di lima,& ancorabrunita di forte che paia turtad’argento , & quelto
modo {i dene tenere nel far le forcine,ogn’vnadiloro fecondo la gradez-
za & qualitd fua.Jlcoltello poi deue effere corto fatto tutto il manico & la
lzmaii acciaio finifsimojilquale coltello dene effere di manico groffetto
alquanto , fatto ¢6 quattro facce fmifato vn pocodalla bada della cofta s
& del taglio;dene poilalama effere lunga,ftrecta, & fortile,fecondo 1a li-
ghezza & correzza del coltello; lagual lama dene piegare poco 0 qua
niente con la puntainnanzi. Fatto che fard il coltello di martello, bifo-
gna darli il fuo garbo con Ja lima,& quando fard ginfto fecondo il model
lo bifogna darlila tempra; ma qui bifogna hauer mulmauummzaftr-
s, che
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132 1l Trinciante di Vincenzo Cernio,

Come fi nettano le forcine, & cortelli, & comefelidail filo. Cap. ¥ 11,

5 On bafta che ti habbia moftrato comevino fatte le forcine & li col

. telli,che ancora bifogna chetu fappicomefi tengano netti, & co-

me (= 1i di il filo per far che [empre taglino come rafori, e cofi come ogni

vn di qual profefsione fi voglia € obligato di tener in ordine fuoi libri,fue
arme, fuoi ferri, & altre cole fimili, fecundo la profefsione di quello, cofi
ogni Trinciante € obligato di tenere in ordine i fiuoi coltelli,& fare i che
fempreradino;& feil coltello non taglierd,il Trintiante per fufficiére che

fia no potrd fare cofa buona;vclendoli dunque nettare; & darliil filo, tn

tererai lordine che ti moftrerd quifotto . Tovoglio dunque che tu pigli

un pezzo di legno di falice lungo due palmi, e largodue dita,, ilquale tu
farai fpianare co la pialla dal maftrodilegname da tuttele bande,il qual
legno tu lo poferai poi fopra una banca odoue pit ti piacerd, pur che
quello ftia pofato fermo , che non fi mueud’ hauendo poi di quella rena
che fuole cadere della ruota dell’arratore,0 altra rena fimile, laguale de-
ue eflere ben fecca & ben trita, & diGuefia ne butterai un poco fopra il
derto Jegno,poi piglierai il cortello nel manico,8co molta preftezza leg
gierméte lo fregherai fopra dettolegno da tuttele bande il manico & 1a
Jama,tanto che tu ueda che quello fia ben netto,di poi che il coltello fard
nettouolendoli dareil filo, tu butterai di nuououn poco piu delladetta
poluere fopra fto legno, tenédo il coltello firetto nel manico,ilquale co
molta deftrezza andrai fregandola lama da tutte due le bande uerfo Ia
parte del taglio , & come tu fentiraiche il coltello fi rifcalda fara fegno
che quello piglierd prefto il filo,all’hora ¢6 molta preftezza lo fregharai
nerfo il taglio dallebande, auertendo a far di modo cheil taglio non firi
uolti piu d2una banda chedall’altra, ma che quellorefti pari & ginfto; &
quando tu uorrai fapere fc 1l coltello haur4 prefo il filo, tu tirerai il taglio
fopral ognadel dito groffo della mano mica,& [e il taglio vifi attacche-
rd fard fegno che il coltello haurd il filoa baftanza. Le forcine poivolen-
dole nettare,le fregarai fopra il detto legno con la medefima poluere , la
quale farai polita & bella, ¢ tenendo queft'ordine fempre li tuei coltelli

faranno puliti,& nettl.

1l modo che [i dese tenere per dave principio all officio del
Trinciante, Cap. ¥V 111

ONbafta che io ti habbia moftro come fi nettano li coltelli, & co-
me fe 1idd il filo,che ancora bifogna che m {appi come fi tégono nel
Ié mani,& come fe adoprano, & come [i deue far p dar principioa queflo
officio 5 perche gran vergogna farebbe d’vno che non hanelfe mat ado-
prato quefta forte diforcine & coltelli, che allimprouifo fe voleffe por-
red fernire zlla prefenza del fuo Signore, & pero fara bepe che prima tu

{appi il modo che deui tenere indar principio. Io voglio adunque che
prima
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rima da te folo,d accompagnato come 4 te piacerd, che tu facei accom-
modare le tue forcine & coltelli fopra vn tondo con vna faliera nel mez-
zo piena di fale, cofi come € folito di farfi, facendo poi porre nel mede-
{imo tondo vno credenzino fattod'vaa mollicadi pane, ilqualeva ta-
gliato in quadretto lungo mezzodito , facendo poi porre foprala (alie-
ra & 1i coltelli vna (gliiietta piegata cofi per il traunerfo , coprendoli poi

con vn'altro tondo, nelto modoe fi deuonofempre accommodarele
forcine & coltelliogni he il tuo fignore vorrd mangiare, la faluiet-
ta fard per ponerti fopra la [pallaper nettartile mani,& li coleelli,quan-

glli faranno per imbroccare & trin-
o pofte in tauola,la (alicracol fa
buttardel fale fopra il tondo
denzino fatto della molica del
1¢ (aranno pofleinnanzi altuo
Jopra,vi fipone per lagran+

do ti farad di bifogno,lg
ciare tutte le {orti g
le per potere poi §
del tuo fignore,§
pane fard per far ¢
fignore ; quelton

dezzadel Princip I porre cofainnanzila perfo-
na fua, chenon fia ki ho voluto dire, actio ¢che tu
{appia perchefiacg e forcine & coltelli tuotJo vo=
glio-dapoi che tu acconcio nel modo detto, fopra

b pol déntrovn'altro piattovna molis
ia di maniera come [efofle v pezzo de
i [0, 0 vna grofla rapa,che ogn'uno di quelti
fard buono per & @ ueit'officiojma perhora diremo (olo del-
lamollicadel parne e da ognitempo fene trona, laquale acconciz
come difsi poneral in vn piatto’, coprendo cofi come faceltiH coleelli; &
Funo & l'altro piatto cofi coperti haurai polti fopralatauolajaccoftan-
doti poi d quella in piediy voltado 14 facuia verfola tanola come fevi folse
il tuo fignore,di poi tu ti accofterai pigliddo il tondo;doue fardno licolrel
li,8 quello ponerai i cito dite dalla tua bada driceay & il piatco della mo
lica porrai dallatua bida mica,{coprédo poil'una & laltro piatto pigliz
do con galantavia la faluieeta,che fka fopra la faliera, laquale cofi piega-
ta peril lungo tu telaponeraifopra la fpalla manca, fopralafpalla man-
ca dico;perche tueei li Trincianti de Prencipi grandi{e la pongono{opra
1a {palla,ancora che fiaho alcuni s che per fuo capriccio fe la pongono ful
braccio, foprail manicodella pada’ onero la pongono da vn ‘canto [opra
1a tauiola ;ma per direil vero la (alnietta non fi puol ponerein loco doue
tornii piti commoda ; quanto & ponetlafoprala (palla manca; dapoituti
ponerai con li piedi pari lontanoe dallatancla vn palmo ,yper nonla toc-
care conla petfona, ftando drictos &difpofto con lavita pigliando poi
con'la manodricta la forcina grande oucro la mezzana,come dte piace-
ra, & con buona gratiatutela butterai nella man manca, facendoti po-
fareil calcio del manico nel polfo del dito picciolo , voltandola punta
dellaforcina in alto,tenendola dritta & ferma'con letre dita 5 cioé coniil
dito groffo , il longo ; & queldimezzo,laqual foreina tenendola'a quel
modo , tw hauerai piti forza pertenereogni gren pefo,& ancora tulapo=
tra

vhatauola appared
¢a'divna groffa pagm
carne ; ouero pi
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trai girare intorno con piti facilitd, fecondo che ti fard dibifogno , quello
¢he non potreftifare tenendo la forcina ftretta nel pugno;dapoity piglie
rai il coltello compagno della forcinanella mano dritta, pur con gratia,
facendoti polare il calcio del manico fopra il polfo del dito picciolo y al-
zandolapunta in alto , voltando il taglio verfo latua banda manca ,te-
nendolo poi firetto con le tre dita dette difoprafficendo che il dito grol-
fo, &il dito lungo arriuino fopra il manicocopsEMali tu firignerailala
ma del coltello,lagualelama in quel Inoco’jgndene tagliare niente , co-
me vedrai fegnato dinero nel modello, & qdelfo fita, accid che nel ftri=

erlo,& nell'adoperarlo,non ti t3gl £do adunquela forci-
na &il coltello nelle mani nel mandoti con la per
fonadritta & giufta,fenza péd g con la mano drit
ta,douevitieni il coltello,tu ti #la molicad canto

ditedalla banda manca, & co i quella del coltel
lo tu volteraila mollicadi fgres pditd tu la pofsiim
broccare, poi ftando fempret 0,tu ponerai il col
tello per fianco fopra la molli on quella all'ingid
per tenerla pitl ferma nel piatt forcina per fianco
tu imbroccherai la mollica, auf Cina in parte, che
tu imbrocchi la mollica giufta,d da da nifluna ban-
da; imbroccato che tu haurai, la leuerai i otivn poco conla

punta del coltello per darui piti gratia, fp braccia innanzi,
tenendo le mani alte dalla tanola due palg p fecondo il tuo
giuditio,auertendoti che quanto tu (tarai all¥ u difpofto,& con
miglior garbo, tu faraipiu bel vedere , tenendoTena®® fu in alro la punta
della forcina , &del coltello , facendo piegare vn pocola forcina verfola
tua banda diritta,accioche quando tu trincierai la mollica, quella non i
venga d cadere foprala mano,mavada d cader giufta nel mezzo del ton-
do, 1lquale tudeui hauer apparecchiato per quefto effetto fotto Vorlo del
mcdtzgmu piatto,& dipoi con buon garbo fenza maneggiarti punto con
laperfona,tu accoftaraiil taglio del coltello alla mollica del pane, taglid
do di quellain fettelarghe & fottili, facendoledcadere giufte nel mezo
del tondo, che tu hauerai fotto la mano; trinciato che hiurai diquellad
baftanza,tu piglierai con la punta del coltellovn poco di falenella falie-
ra, alzando vopoco lamano del coltello in alto tu butterai il fale fopra
l'orlo del tondo,auuertendo di nonlo burtare in mezzo i} tonpde fopra la
mollica trinciata,ne meno fopra la taucla,che farebbe bruttovedere,leud
do poi c6 la mano del coltello quel medefimo tondo ,tulo porrai da vna
bada,rimettendo nel medefimo luogo vn'altro tondo,fenza abbaffar mai
la forcina, & fenza mouertidal luogo tuo, ritornando di nuouo d dar di
molti colpi di colrello per il dritto, & per il tranerfo nella mollica,l'vno d
canto all'altro,fenza alzare molto la mano del coltello , & fenza maneg-
giarti con Ja p erfonajvoltando poi il taglio del coltello verfo te,entrando
nella mollica gentilmente tirddo allingiu, ne farai cadere lamollica trin
Giata minuta nel mezzo del tondo,byttido poi conla punta del cc;] tello
il fa-
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Et di Reale Fuforitto. 1§
ilfale fopra di effo, con gratia la ponerai davnabanda ,dipoi te n’andrai
di nuouo trinciando di quella mollica trita,ouero in fette grande, come 4
te piacerd,girando intotno la forcina per accom modare lamollica al ta-
glio del coltello, & cofi andrai facendo fino che tu habbi finito di trinciar
la quafi tutta , dipoi tuvolteraila punta della forcina all'ingii facendola
pa‘}are nel mezo del piatto,douetula pigliafti,pofandola cofta del col«
tello fopra effa mollica d canto li branchi della forcina, premendo la ma-
noallingiu, tirando la forcina all'inst,tu difimbroccarai il reftante della
miollica, facendola reftare nel piatto doue primala leuafti , nettando poi
<on gratia con la faluietta , che tnhauraiin fpalla le tue forcine, & col-
telli,& li ritornarai al fuo luogo di prima, ricoprédo 'uno & I'altro piatto
come prima,facédeli lenare ditauola, & rimettere al luogo fiio,& cofi fa~
cendo da te fteflo molte volte, tuti andrai accomodando di forte 1a ma-
no,che in poco tempo potrai feruire alla prefenza del tuo fignore. Quefto
eh'io voglio,che tu faccia fin qui,non puo feruire adaltro,fe né al dar prin
cipio,& adeftrarfila mano ; & quefto ti bafterd per hora,perche il reftan-
teti moftrerd poi quando fard tempo.. Ma nota che febene io tiho detto
ch'io voglio,che tu ftia con li piedi parilontano dalla tauola vn palino,ca
le braccia alte,& diftefe , & dritto con la perfona, fenza piegarti da neffa
na banda, che io non voglio gid per queflo che tu fia obligaro di ftarfem
prein quel modo dritto, come fe tu haueffi vn palo cacciato dreto ; ne
manco voglio che tu timaneggidi [orte col capo,con le mani,& con tut-
tala pfona,come fanno certi,quali pare,che vogliano giocare di mani,&
far bagatelle: pche queftofarebbe brutto vedere , & mouerebbe i rifo o-
gni circoftante;anzivoglio,che tu pofsi mutare I'uno & altro piede,acco
ftarti alla tauola,lenare, & ponerevn todo,fecddo ti fard dibifognosma fo

loiovoglio chetu {tia in quel modo, quando che tu hauerai 12 robba, fo-
prala forcinaalea dal piatto, & che tu la vorrai trinciare;perche ftido tu

in altro modo,tu non offernareflil’ordine, & farefti bratto vederejogni co
fa uoglio bene che tu faccia fenza affettatione, & 6 buona gratia;& que

=

4 ftoti bafkera in hauerti moftrato come fi deue fare perdar principio que

fto officio del Trinciante ,
Quello che dewe fare il Trinciante , prima cheil fuo Signore
s e [P atawola,  Cap. 1X.

B Ouendo ioragionare qual fia I'officio del Trinciante , prima cheil
fuo Signore fi pnnfhi d tavola, la mente mia & fempre ftata, &&
diuolerragionare {econdo il ftile della Corte di Roma,capo di tutte I'al=
tre Corti del médo in quanto alla cerimonia, & cofi feguitando Vording
mio dico,che hauendoti il tuo Signore dato queflo officio,che glié i egno
certifsimo che luifi confida molto in te, & perd deui con ognidiligenza
ftare aunertito d tutte quelle cofe che toceano di farfi al veto & diligére
Trinciante . Dencadunque il Trinciante nell’hora del mangiareritrouar=
“finella fala, oucrodoue il fue Signore ¢ folito di mangiare, conla fua,
€appa oucro con una robba intorno, ¢ nogliamo dire cappotte ; perche -
compa-
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comparendo altrimentele farebbevergogna ; Venuta che fard 'hota de-
putara del mangiare, & chela touaglia fard pofta fopra la tauela, & che
1l fcalco fard andatoalla cucina);all’hora il Trinciante deue andare alla:
Credenza , & dal Credentiere farfidare il tondo col pane del fiio Signore
acconcio con tuttel'altre cole neceffarie fecondo fi cotuma difare, &
quello cofi coperto lo deue portare in tanolal, & porre al luaco fuo folitoy
& dipoi farfi portare il tondo,doue fono li fuoi coltelli acconcinel modo
cheio difstdi primasilquale fi deue ponere intanola d fronte il tondo dek
panedel fignore,ouero in capo di tauola,accio che quando faranno por-
ratelevinande, (e ne pofla fare lacredenza alla prefenza del fignore, che
éfendoil Trinciante in altra parte non ftaria bene , & per quello fecon=
cede vno delli due luoghi al Trinciante. Pofti che farannoli due tondiin
tauola cofi coperti, il Trinciante fi deucandare trattenendo fino a tanto
¢heil fealco venga dalla cucina con la vinanda; laqualecome fia venuta,:
il Trinciantefi deue venire accoftando alla tauola,fcoprendoil rondodo=

ue fono i coltelli,& co gratia pigliare la fua faluietta , & cofi picgatapers

il longo'buttarfe )a fula fpalla manca,dapoi deue pigliar la forcina , &1l
coltello picciolo nellemani, & di mano inmanoalla preséza dellofcalca
far feoprire tutte le vinande, facendone fare la credéza da quello chel'ha
uerd portata,fenza hauere rignardo d petfona, fia diche grado fi voglia »
ber che aneflavianza del farfi fare a credenzali Principiila fogliono;
fare per due caufe, I'vna per cerimonia, I'altra peril ofpetco, che hanno:
del veleno. Mainfelicequel Principe che di continuo vinecon quefto ti<
more;ma all'incotro ¢ gran felicitd di quel fignore,che fi troua al fuo fer=:
witio feruitorifedeli, 8 amorenoli,& percid ogni fignore dourebbe donar:
li,accarezzarli,& remuneratli,per mantenerfeli tali. Ma fe turti li Prin~
cipi foflero amati, &{i puo quafi dire adorati da fudditi & da {eruitori
fuoi,come ¢ il Duca d'Vrbino,nd farebbe dibifogno faifi fare tare credé
ze, & fe purela faceflero , farebbe piti per pompa che per necefsita ; fac-
to dunquefarla credenza dituttelevindde, farai di nuouo ricoprireogni
cofa come prima, ritornando la forcina &l coltello al fuo luogo . Ma
percheil fcalco éluiquello, che deue andare d fare intendere,che la vina-
da fard poltain tauola, l'officio qcl Trinciante, come confidente , faradi
non pattirfi mardallatauola , né manco Jaffarui accoftar niffuno, finod
tanto che’l fignore fard venuto , & poftofi alla tauola ; ne manco fideue
mai partirefinoche non {?ar:i' Fi}']il:ﬂ dimangiare ; perche cofi comeil Trin
ciante & quello chencl principio del mangiare deue portare il tondo del
pane delfuofignore, cofideune effere il Trinciante quello che lo leni nel i
rie del mangiare, & quel pane ch’auanza, il Trinciante felo deve piglia=
re, fi per peruenire dlni, comeper vna certariputatione che portafeco
{éndo auanzato alla bocca del fuo fignore. Non dene dunque partirfi il
Ttinciante dallatanola, ne abbandonare le vinandedivifta fino cheil
fuo fignor non fard pofto 4 tauola, & ancora finico di mangiare come dif-
{rdifopra.

Qual




ti cominci 2maneggiare.' Mi prefuppongo adiique che fopra la tanolavi
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Qual fral'officiodel Trinciante postoche fia il fuo Signove
a'tanola, Cap. X

; Enuto che fard il tno fignore doue fi mangia, nén voglio gid,che tn
V faccicomeio ho vedutofare alla corte d'Virbino, che nell’hora del
mangiareil Trinciante {i parte dalla tauola,& laflale vinande a beneficio
diforcuna,8 vaflene alla credenza, & piglia il bacile & boccale , & vienfe
neadar 'acquaallemani al fuo fignore, & poiritorna 'uno & I'altro alla
credenza ancor che fia aflai lontana, & molte volte aniene che Inj ritorna,
¢ trouach'el fuofignore fard pofta alla tauola,& altri hauerino fatro gllo
¢hertocea veramente di far al Trincidre,come tu intenderai; & che Ga il ve
to,chenon tocca al Trincianteil dar I'acqua alle mani, vedafi nella corte
di Roma,eparticolarmétein quella del fi premo Principe,che tocca feme
pre al Coppieri didarl'acquaalle mani prima,&dipoiil ma ngiare,doue
€he facendo'quefto officio il Trinciante,nonverrebbe adoffernare quello
<h'io difsi,di non laffar mai la vinanda di vifta,pofta che fard in tanola,fin
cheil fignore non fard pofto 4 federe. Venuto du nqueil fuo fignore, & po-
fhofi 4 federe,lofficio del Trinciante fard di aceoftarfi alla tan ola,dou¢ fo
noli tuoi coltelli,& voltandoticon Ia ficeia ver(o il tuo fignore,lenandoti
latua beretta di capo farai con gratia la tua rinerenza,ritornandoti 4 rico
prire fubito per poter maneggiare tutre duele mani ;rpcrc'htmﬁ capotta
tigradodi quiefto officio,di feruire col capo coperto,fe perd il tio fignore
non facefle come molte volte io ho veduto fare 4 certi fignori, li quali per
ellere ginntid vn grado doue forfe non vi penfarone mainé vogliono per
conto alcano,che {& i patli, ne che fe li faccia alcun feruitio e non col ca
pofeoperto, & vogliono effer poco meno, che adorati s ma quefti rali do-
urebbonoimitareil Re di Francia » alla prefenza del quale € lecito ad o-
gﬂ"f'ﬂﬂ di ﬂﬁ.l’,ﬂ col Capo copeorta,dalus quella con cui RIH. mazﬁ:@ﬁ degnﬁ
rd di patlare ; perche la grandezza d'un Principenon confiftein ginditio
mio in quefta cerimonia dinon voler che fe li parlt, fe non conla bererta
in mano, ma fi bene nelleffere weincipe ginflo amoreuole,&; liberale,Ri-
tornato che tu ti harai [2 berettz in capo , tu fcoprirai prima il tondo del
panc del tuo fignore,& cofi {coprirai tutte le vivande , acciocheil fignore
pofla vedere quella che piti li procerd, & da quelia cominciare 2 mangia-
re.Sédo dunque fcoperte tatte Ie vinade della prima portata , & hauendo
poiavenirela feconda,nefaraidire 1 credenza, come face(}i la prima vol
ta. Quando.tu harai tutte levivande fopra 12 ranola, fard tempo che tn

fieno di rutte le forte diviuande, che fi coftumano di mangiare alla tanos
lade'gran fignori,volatili,& non volatili faluatiche,& domeftich e, cofidi .
dui piedi, comedi quattro piedi, cotte & acconcie in diverfimodi ; & di i
tutte le qualicd di pefei,cofidi acquedolci come falle & di tutte'le forti & '
qualita di frutti,lequali pereffer molto differenti, vanno ancerd imbro C=
cate;, & r:iuciatﬁ_djﬁ"ﬁrcnr:mcmt:, come da me intenderai. Eraccid'che
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tu non pofsi fallire, io ti moftrerd dimanoin mano 12 robba, chetn do=

urai trinciace, &le forcine, & coltelli

che dourai adoperare » Ma nota

che febene 10 mi (ono offerto di moftracti, come (i imbroccano, & come

®

{i trinciano tutte le cole , cheio non

yoglio gia eflere obligatodi dirti

quariti colpidi coltello fi deuono dare in v pe220 di carne di vacina

per trinciaria minuta® {poluerizatd,
piede di porco , nemeno quante
non pare,chetornl al propofito no ftro

ne quantiofsis 0 perui fono invn

fpine fono invnalaccia perche ime

: ne meno diré divoler fare le ma-

rauiglie;come hanno Farti alcunidiquefta profefsione, quali fi fono van=
satidi yolerecon la forcina 8 coltello lenare tuttele fpinead vna lac-
cia,& imbroccarevna porchetta con 1a forcina, & leuarlain alto, {mem=
brandolatucea fenza shroccarla mat, & di yoler imbroccarevn mellone,
& (enza sbroccarlo far caderele fette ad vnaad vnafpicchate dalla fcor=
22 ; ¢ ponerle fopra li tondi , & far certe altre cofe imili, doue che quefti

taliquando fono poivenuti alla prouanon
funa di quefte cofe, perchenon mi

afpettare di fapere che io ti moftri nif
bafta I'animo di faperio fare ,ma folo
ma hanno la medefima congiuntura,

(ono riufciti 3 fi chedame nod

i dird che tutri li animali di piu-
& che tutti vanno imbroccatinel-

1e reni volendoli trinciare foprala forcina, & vivanno dati piti colpi, &
manco , fecondo la grandezza & qualitd diefsi, & fecondo quante par=

i animali pol di

tine vorrai fare.

di fono ben differenti

quattro pie

Jdlofsi,e di carne s & pcrcié vanno imbroccati, € trinciati differentemen=

te ,come tl moflrero.

Volendo adungue noi dar principio , cOMe difsi 5

ditrinciare alla prefenza del tuo fignore , per non mELLee ogni cofain
confufione,fard bene che noi cominciamodalli animalivolatili,& poife-
giiitaremo per ordine,& di manoin mano Paltre cofe s ma perche di tut=

te le forti d'animali non vi & neffuno di piit pretio {timache il pauones

perﬁr cominciaremo da quello .

- 11 modo che dene tenere 4) Trisiciante smel imbroceare & trinciare
sutti li animali volatili s ma prima diremo come s imbroc=
ca , & come [i trincia il pauone s

Cap-

D Ounendo io prima mofltrare com

X L

e s'imbrocca ; & come fitrinciavn

panone; i0 voglio ancora che {appi s chegran differenza fi tro=
ua da vn pauone giouane frollo,& ben acconcios da vio vecchio , duro &
mal cotto, I'uno per jabontdfualo pmr:.‘t con molta facilitd imbroccare
¢ rrinciare , ma Y'altro perla fuadurczza , malamentelo potrd trinciare s

ne dinidere,& non folo il panone,ma

qual altra cof2 fivoglia, quando 12

non fard frolla,& bene acconcia dal cuoco , nen penfaredi fartene hono-
ve , & fe bene alla tauola del tu fignore yi faranno di moltevinande , no'

fono pero tutte buone pet trinciare fo
1 Trinciante habbia quelto giuditio

pra laforcina,& percio bifogna g
di faper conofcere yuna dall'aley

‘Ylora per Lornars adire del pavous,dico,che e[sédo tu pofioal luogo™

cor
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Etdi Reale Fuforitfo. = 1o
con la faluietea in (palla,hiau endo poi il tondo decoltelli dallatua banda
diritta; per haner quelli pitt commodi alla mano,tu piglieraiil piatto,do
ue {ard dentro il pauone; & qnello accommodardi 4 canto teydalla tua bi
da manca,voltidoil collo del panone verfola tua mano diricta, & li piedi
in fuora ; ponendotivno 6 due tondi fotto Forlodel piatto,a fronte ditc,
quali faranno per farui cadere dentro la carne del pauone, ouero ogpi al
tra carne quando-tu la trin cerai, ponendo cura di hauere fempre d canto
dite,vyno cheti proueda di tondi,accio che d te non faccia bifogno divol-
tarti intorno,per cercarechi te ne proueda, ne mico partirti dalla tauola,
pche P'uno & Valtro non flarebbebene,& farrebbe brutto vedere; hauédo
accommodatoil piatto del panone, come difsi , tu ti poncrai conli piedi
ari ftando giufto con la perfona al tno fegno , tu piglierai con gratia la
otcina & il coltello grande nelle mani tenendo I'viio & l'altro nel modo
che difsi prima,fenza piegarti da niffuna banda, tu poneraila punta del-
la forcina fopra il pauone; & dipoi tu caccerai la punta del coltello di-
nanzi fotto il collo,facendola entrardentro quattro dita, & poiaintando
ti con 'una & I'altra mano,tu volterai il pauone conil petto difotto, & il
roppene difopra;in duialtrimedi potraiimbroccareil pavone,'nno
Ezr:bb: di pofre la forcina dalla banda di dietro,facédo entrare li bran-
chi per il mezo del codirone,fpingendo tutta la forcina dentro fotto il fi-
lo del groppone,di forte che alzandoil pavone in alto il collovéghi ad ef
fere volto di fopra , & i piedi di forto; & l'altro modo d'imbroccarlo fareb
be di porre 12 forcina fopra il colllo del pauone, facendoentrareli br:‘_ichi
fraleduefpalle, & ch'il colloreftiattaccaro nel mezodelli branchidel
la forcina, fpingendo quellitanto dentro della puntadellaforcina, che
arrivi nella punta dell’oflo del petto, diforte che lenandoil pauonein al-
to, il colloverrebbe areflare c&bttﬂ s &lipiedi volti difopra, queftedue
foggie d'imbroceare fi pofsono fare inogni forte d'vecelli grofsi, ma
non fard mai pofsibile ; che quellifi pofsino trinciare, ne diuidere con
quella facilitd che fi fard imbroccandoli nellereni come tu intenderai , 8
lafciando ‘i due modi fuddetti, folo diremo di quello delle reni. Ha-
uendo dunque uolto il pauone comedifsi. con il groppone di fopra, te-
nendo femprc fermala punta del coltello doue ponelti,uolterai la pun-
ta della forcina all'ingiu femza piegar la tefta, tu imbroccherai il pauone
nel mezo delle reniyfra le fpalle & il groppone, ponendo uno de branchi
della forcina ,ch'entri dalla bandadiritra, & l'altro dalla bandamanca;
{pingendo poi la forcina per il dritto all'ingit , tanto che li branchiarri-
uino alla punta dell'offo del pertodel pauone , & queftofi fa accioche
quello fi tenghi pit. fermo nella forcina, perche non foleil panone ; ma
qual altra cofa fi uoglia che tu hauerai nella forcina , fe non fard im-
broccara giufta , & ben ferma , quellg ti ballerd fopra la forcina , diforre
che tu farai forzato di'mbroccare di nuouo, ilche farebbe brutto vede-
re;& parerebbe che tu non hauefsi haunto giudirio di faperla imbroccare
la primauolea , & per quelto fidice che la punta de branchi deue entrare
da baflo nell'oflo del pettoacciocheil pauone ftia piu fermo.Imbroceato
all: 1 3 B 3 che
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che fia il pawéne; con bona gratiatu lo leueraiin alto, aintandoti con 12>
unta del coltello per darui pid gratia ; tenendo fempre quello fermo in
alto, con 1a manofola della forcina , fenza pofarlo mai fe tu'potrai, fi-
no cheharai finico di trinciarlo tutto , ouere quela parre chieti fard bifo-
no,  Ma perche il patione & veeello molto groffo, & per la groffczza fua
¢ molto difficileil tenerlofollenato fopra la forcina,io voglioper duc can
fe chetuglilieniprimail collo, & l€¢ dﬁe cofce, I'anaper fgrauartila ma=
nodi quel pefo ,alera perche alla tauola de Principi non fi fuol feruire:
del collosniedellecofte. Volendoneaduniquelenare le cofce, tii volteraiil!
paiione per fiznco, ficendo chela gamba dritta venghi a reftare di fo-
pra ; & che li piedi guardino verfola tua mano diritta, & il collo verfo la:
tua banda manca,facendo piegarevn poco il panone innanziverfoil tuo
Signore,tenendo ferma la forcina,tu fpingerai la punta del coltello fotto
Vala diritta , con il taglio volto all'ingif tu darai vn taglioalla ¢ofcia di-
ritta dalla banda di dentro, entrando bene col taglio del coltello d canto!
Voffo della cofcia, affondandoingiti fino d eantoloffo del groppone), le<
tiando poi il coltello tu' volterai vn poco il ‘gropponevetfo Ia tua mano
diritta,& col taglio del coltello verfola tua mano manca , tudarailaltro
taglio allamedefima cofcia dalla banda difuori, entrando bene fempre
col taglio 4 canto l'offa della cofcia ; affoidando bene ['uno & laltro tas
glio finlo all'offo delgroppone,8cquefto fifil;accioche lacofciafi leeui pid!
facilmete ; & perche refta ancora pid carne della cofcia attaccata al grop
pone,date chetu hauerai li duetaglialla cofcia diritta,tu ponerai fa pun=
ta del coltello dalla banda di fuoridelladetta cofcia nella polpa, fottola
cogiuntura della cofcia & fopra cofcia,facendo entrarla tanto dentro,che
tu fenti che bafti,hauendo il taglio del coltello volto verfo latua perfonay
tenendo ben ferma la forcina,voltando il coltel'o verfo te,ne leucrai la cof
ciafacilmeete, perliduitagli datili prima;la qual colcia cofifoprala
puntadel coltello ‘con gratia ponerainel medeimo piatto del pauone
farro quelto tu rivoiterai di nuouo ilpanene per fianco'con labanda m@
cadi fopra, & che il piede gnardidi fopra vn poco vetlola tua bandz man
ca, facendo piegarevn poco il panone innanzi per accommodarlo al tas
glio del coltello, poi tu ti fpingeraila pimta del coltello col taglio all'in-
sii, entrando con eflo fotto I'ala manca, tu daraiil fuotaglio alla cofcia
mica dalla bida di dietrosentrando bene col taglio 4 cito V'oflo dellal cof
¢ia, affondando poi il taglio del coltello all'ingii fino alloffo del groppo
ne. Dipoi tuvolterai vn pocoil pauone col piede sit diritro, 8 col tagho
del colrello volto da baffo tu darai il fecddo taglio alla coftia micadalla
bidadifuora entrido ben col tagliofino 4 cantol'oflo della coftia, affon’
dido beneil tagliofino al groppone;tito che tu séti chela cofcia fia quali
fpiccara,leuando poi il coltello,tu poneraila piita di giufo nella polpa fot
tola cdgintura della cofciai& fopracofciadalla bida di f uora,entrado be
ne dentro tanto che ti bafti, tenédo poi ferma la mano della forcina, tu
volterai la piita el coltelloin fuora giridola all'igit verfo'te,tune leue.

rai ¢o molta facilitd 1a cofcia mdca, 1a qualeco gratiaco1a punta dﬁl col
tello
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tello faraicadere nel piatto del panone; lenato che harai le due cofce,
volendo leuare il collo,tu abbafleraila mano della forcina,tanto ch'el col
lo del pauone tocchi nel piatto,& che il groppone guardi di fopra,ponen-
do poi il taglio del colrello fotto latua mano della forcina {oprail collo
del pauone, calcando quello all'ingiti fopra effo collo, alzando inalto 1a
forcina,& maneggiando il panone, il collo fi f} piccherd facilmente facens
dolo reftarenel piatto del pauone. Leuato che tu haveraiil collo & ledue
colce,il pauone tirefterd pitt leggieti,fopralaforcina,doue con pin facili-
t4lo potrai tenere,& dinidere;ma nota, che il pauone per efler molrogrof
fodi ofsi & polpa,fe ne potrebbono fare di molte parti;ma pcheil Trincia
te,per fufficiente che eglifia,non potra feruire 4 piti di fei perfonevolendo
le JEruir bene,& far fi che tutte le cole,che lui trincierd,habbine lifuoi col
pi allecongiunture , & luoghi ordinarij ; perchemolta differentia fi troua
dal trinciare;all’accennare,perche alcuni cignano col coltello,& no taglia
noma fe il Trinciante vorra feruire come fi dene,dico che non potrd ferut
red pin di feiperfone; Adunque del pauone i ne feraifolo fei parti fenza
feruirti del collo,ne delle cofce nel modo chetuintenderai. Voglio dique
cofi come tu cominciafsidalla bandadiritta per lenarne le cofce , cofivo-
glio pariméteche tu vadi feguitido dalla banda diricta p trinciare il refto
del panone,tenédo fempre quelloleuato in alto, tuvolterai il pauone,col
gropponedilorto fpingédo gllo innanzi verfo il tuo Signore, & col taglio
del coltellovolto di fotto tudaraiil fuotaglio alla cogiiitura della pita
de l'ala,ponendo la punta del coltello in effa dalla banda di fuora; rivoltd
dola punta del coltello,& girddola intorno la farai cadere nel tddo, c'hio
difsi,che tu ponefsi fotto I'orlodel piatto,dipoi tu volterai il pettodel pa-
uone ver(o 1a tua banda diritta,fac§do cheil collo chefard difopra {tiavn
pocovolto in fuora verfo il tuo fignore , & col taglio del coltello volto al-
Yingitl , tudarai vn taglio per il lango del pauone incominciando difopra
d ciro 1a fpalla diritra, tenendo giti fino al fidco,affondando bene il taglio
del coltlleo fino all'offo.Quelto taglio peril logo datoli in quel luogo, {e i
di quando che del petto del panone fe nevoglia fave le fette larghe, & fot-
tile, cofi comevoglio che tufaccihora. Dato che tu harai ‘quefto taglio
perillungo dallabada diritta,tu piegheraivn poco il pauone verfo latua
manodiritta fopra il tondo facendo nittania che il collo guardi in fucra,,
oi col taglio del coltello volto verfo la tua mano manca ; & per il lungo
della punta del pettoentrando gentilmenre, tirdda il taglio verf® teall'in
gitly tu ne taglierai quattro fetee fortili del petro facendole cadere opra il
tondo che twhatai fotro la mano s fpingendo poi il panone inanzifacen-
do cheil pettd guardi il tuo fignore & col taglio del coltello volto all'in~
giil tu darai vn taglio alla congiuntura dell'ala diritta, entrando tanto che
tu fenti chequella fia quafidpiccata di netto , ponendo poila punta del
coltello in eflaquellalenerai, facendola cadere fopra il medefimo. ton-
do poiconila punta del eoltello tn piglierai gérilmente vnpaco difale,
alzando vn pocala manoin alto :'e con gratiale butteraifopralorlo del
rondo,anertendo diné butarla fopra 14 taucla,che oltre, chefarebbe brut
acry B 3 to vy~
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to vedere, (ifuol direefler trifto augurio il {pargere il fale foprala rauola;
il qual tondo lo lenarai poi ¢6 la mano del medefimo coltello,e lo pone-
rai dinanzial tno fignore , ouero lo darai ad vn gentilhuomo cheglie lo
dia,auuertendo fempre di tenere il pauone lenato in alto,fe fard polsibie
le. Et quelto ti balterd per hauere fatto il primo tondo conla punta del-
I'ala,l'offo dell’ala, & di quatrro fette fotrili del petto «
prims - Volendo fare il fecondo tondo , turitornerai conlaperfona al tuo fe-
ronde eno, voltando il pauone per fianco, cioé che il groppone guardiverfo la
del pa rya manodritta, & cheil collo guardi verfola tua mano manca,auuerté-
“%%+ do poi che attaccato al gropponevi deue reftare di molta carne di quella
della coffa, laquale io ti feci laflare a polta, quando tu deftili dui taglial
1a cofla diritta,e tenendo ben fermala forcina, tu trincierai quella carne
{ottilmente,& 1a farai cadere nel tondo che tu deui hauere forro la mano,
voltando poi il groppone verfo dite tu volrerai il taglio del coltelloverfo
1a tna mano manca,taglierai quattro fette foteili del petto del panone fa
cendole cadere nel mezzo del rondo,poi fpingeraiil panone inndzi verfo
il tuo fignore voltando il gropponedi fopra, & col taglio del coltellovol-
to all'ingiu tu daraivn taglio alla congiuntura del groppone dalla ban-
da diritta,entrando bene a baffo,tito che tu fenti,che quello fia ftaccaro,
tirando poi il coltello verfo te fenzaleuarlo, farai entrarela pita in quel
bucodella parte diritta del groppone,doue fuole ftave acraccara la coffay
& cometa {entirai che 1a punta {ard entrata,tu tenerai ben ferma la for-
cina, rinoltando la punta del coltello verlo te dalla banda diritta,tu nele
uarai facilmente la parte diricea del groppone , & coli fopra la puntadel
coltello la ponerai con gratia foprail tondo : ma fempre hai d'anertire 4
che la robba che tu ponerai foprali tondi, vi fia pofta congarbo ; perche
fard parere il tondo affai piu bello; fatto quelto tu piglierai di nuovoil fa
le con 12 punta del coltello, elo butterai come prima fopralorla del ton
do, ilquale di tna mano 6 d'altri lo farai porre doue fara bifogno; Et que:-
Seeon {to baftera peril fecondo tondo farto di quella carne della coffa,cherelta
j"”’: attaccata al groppone,di quattro fetee del petto , & della partediritea del
g {;:; groppone. Volendo fareil terzo tonda , 10 voglio che tuvolti il pauone
pans- colgroppone difopra, & che guardi vnpoco verfola tua banda manca,
e, & laparte del collo verfola tua mano diritta, poi col taglio del coltello
volto verfola tua mano manca tu daraiil [vo taglio alla punta dell'ala
manca,ponendo poi la punta del coltello nel mezo di efla rinoltandoil
coltello in s, girando verfo te,tu ne piglierai la punta dell'ala, laquale
con gratia farai cadere nelton do , che tuhauerar per tale effetto fotto la
mano; voltando poivn poco 1a mano della forcina, farai cheil groppone
guardidifuo river{o il tuofignore,& il colloverfo te all'ingin,& col taglio
del coltello volto da baffo tu daraiva taglio per il liigo del fianco,comin
ciando di fopra d canto il groppone, venendofino alla punta della {pal-
\a,affondando beneil coltelloda 'vn capo allaltro (ino alloffodel fcards
maffo, & quefto taglio ancorlui fe li da, per poterne conpiu facilitdicua
rele fette del petto , voltando poiil tagliodel colecllo verfo I2 tna mano
manca,




Et di Reale Fuforitto. 23
manca, tu entrerai con effo gentilmente nel petto del panone, ene taglie.
rai quartro fette dal'vn capo all'altro, larghe, & fotrili,lequali farai cade
re nel mezodel tondo; tu fpingerai dipoi il pauone innizi voltando quel
lo; che il groppone guardi di fuora verfo la tuabanda manca , &il collo
verfo la tua mano diritea,& conil taglio del coltello volto verfo la tuama
no manca tu darai il fuo taglio alla congiuntura dell'ala manca, entran-
do tante détro, che tu fentt chequella fia ftaccata,ponendo 1a punta del
coltello in effa, tu la farai cadere nel tondo, facendo che ogni cofa fiaben
compartito, & poi con buona gratia tu vi butterai con la punta del col-
celloil faledandolo done fard bifogno & quefto baftara quantoal terzo
tondo fatto della punta dell’ala, & de quattro fetre del petto dellabanda
manca,& del'offodella fpalla.

Volendo fare il quarto tondo ; tu volterai il panone conil gropponedi
fotto, mache pieghtvn poco verfola tua mano diritta , & col taglio del
coltello voltover(o latua mano manca,paffando coil coltello fino ame-
zo'la lama inndzi tudarai vn raglio a traucrfoalla forcella del petto, &
fenza lenareil coltellostu farai entrare la punta in effa forcella , voltando
in'vn medefimo tempo il panone con il gropponedi fopra,alzando la for
cinzinialto , calcandoil coltello da baflo , tu ne fpiccherai la forcella del
petto,& quella farai cadere nel tondo,che tu hauerai fotto 1a mano; di-
poi tu fpingerai il pavone inndzi, voltando il groppone di fopra , ma che
guardivn poco in fuora,& con gratia tu piglicrai tucta quella carne del-
1a coffa;cherefto attaccata alla parte manca del groppone in fette fottili,
facendole cadere nel medefimo tondo ; voltando poila parte manca del
pettoverlo te, ne taglierai dueo tre fette fottilidi quello, e le farai cade-
re nel medefimo tondo; Et quefto tondo fatto della forcella del petto , &
di quella carne della coffa,cherelto atracataalla partemdca del groppo
ne,con tre fette-del petto , credero che ballerd per farne il quarto m11£:u,
foprailguale tuvi butteraiil (uo fale,& lo feruirai doue fard piti bifogno «

Volendo fare il quinto rondo,tu voltetai il panone con il groppone di
{opra, & conil taglio del coltello volto all'ingini tu daraivn taglioallaco
giontura del groppone dalla banda manca,, entrandobene tanto che tu
{enti che quellafi ftaccata,tirddo vn pocail coltello nerfo te fenza lenar-
lo, tufarai entrarela punta nella partedel groppone,dout fard un buco,
doue fuole ftareattacata la coffa manca,come tufentirai chela puata fa-
r4 entrata,tu tenerai fermo la forcina,noltando la mano del coltello uer
fo te: tu nelenerailaparte mancadel groppone, laquale con la piita del
coltello faraicadere nel tondo che tu haueraifotto Ja manojuoltando poi
il petto del panoneuer(o la tua banda dirittanoltandolodalla banda di-

rittadifopra, & netaglicrai due fetee fottili del petto , rinoltando poila
parte manca di fopra, & ne taglierai altre due fette del petto, facendole

cadere nel medefimotando , noltando pei il collo di fopra & il codirone

difotto,& conil taglio del coltellouolto all'ingin,to daraivn taglio trail
collo & la [palla manca, alzando lamano, tu caccierai 1a punta delcol-
eello in efla fpalla, tenendo firmala forcina, piegando il coltello in fuo-
B 4 rane
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14 1! Trinciante di Vincengo Cerkio,
ranc fpiccherai I'offo dalla (palla dallabanda manca, facendola cadere
nel medefimotondo , & buttandoui il fuo {ale, lo farai feruire doue dte
piacerd ; & quefto bafterd per hanerti moftro come fidebba fare il quinto
tondo,fatto della parte manca del groppone, di due fette del petto della
banda diricta,& duealtre fettedella banda manca, & dell'offo della fpal-
lamanca.

Volendouefareil fefto & vitimo tondo, tu volterai il collo di fupra » &
darai col taglio del coltello volto all'ingitl vn’altro taglio tra il collo, &
la {palla diritta,tenendo ben forte la forcina,piegando il coltello tu nefa-
rai fpiccare la fpalla’, ponendo la punta del coltello ineffatra il collo,
& la fpalla, quella ne lenerai, facendola cadere nl mezo del tondo, che tu
harai fotto la mano; voltando poiil petto di nuouoverfo la tua ma-
no diritta,voltandolo da qual parte pit ti piacerd , netaglierai tuttoil re
fto della polpa fette fottili ; facendole cadere nel medefimo toudo; dipoi
tn abbafieraila mano delln forcina, facendo che il codirone del pauone
tocchi nel piatro,ponendo il taglio del coltello diritro fotto li brichi del-
la forcina fopral'offo del codirone, calcandola mano della forcina, &
quella del coltelloin vn medefimo tempo fopra il piatto, & il codirone fi
{piccherd facilmente,ponédclo ancora lui nel medefimo tondose buttan

ouicon la punta del coleello il fio fale,tu lo farai feruire doue fard necef
fario ; & queflto fard perhauercintefo come fi deue fare il fefto & vitimo
tondo del'offodella fpalla diritta,& del refto della polpadel petto da tue
tele due bande,&del coditone,lafciando ftare il fcaramaflodel petto, &
delle reni,che quelle refterdno {opra la forcina; legnali finito che faranno
di fare lefei parti,tu volrerai la piita della forcina da baflo,dando c6 la co
{ta del coltello fopra effo,tu defimbroccherai quella paree d:iﬂjauu ne che
ti refta fopra laforcina,laquale farai reftare nel piattosnettido poilatua
forcina & coltellocon la faluietta che tuharai (Epra lafpalla. Ma nota
che fe beneiodifsi,che tn nd deni mai abbaffare , ne pofare quella robba
che tu hauerai fopra la forcina, fino chetu non hauerai finito ditrinciare
tutta quella parte che ti fara bifogno,che fi dene fempre intendere condi-
tionatamente ; comeverbi gratia , fe per forte quella robba che haraifo
pra la forcina,fufle tanto graue, che tu non la porefsi tenere, oucro che il
graflo di quella folle czlato giti per la forcina , & ti haueffe onta la mano,
fidella forcina, come del coltello : diforte che tu fofsi forzato di pofarla.
Invno diquelticafi, iovoglio che ti fia lecito di abbaffare 1a mano della
forcina,& pofare la robba nel piatto,ma farlo con galanteria, diforte che
paia che tu ti vogli nettar le mani,lenarevn tondo,ouero mutare v piat-
to da luoge a Inogo,& fimili altre cole; accio non paia che tu habbi{trac-
cala mano.Ma fe tu hauerai il polfo tito gagliardo, che tu pofsi tenerdi
cotinuo leuato in alto vn pauone,vn gallo d'India.vna grue,6 qualcheal-
tra cofa graue,fine che tu haverai finitoldi trinciarla , non € dubbio alcu-
no che fara pin bel vedere , & ne farefts laudato da ogn'uno, & per quelto
deui con ogni tuo potere sforzarti dinon abballare mai {fe non per forza,
& qfto credo che dourd baftare in hauerti: moftvato come fi dimide il pa-
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wone giouane,frolle,& bene acconcio dal cuoco.Dél panone vecehio roi
duro, & mal acconeiosio non hovoluro pa‘:lan: » mafeper forte te rie fard
pofto innanzivn tale,fenzaimbroccarlo 6 lenarlo in alto, tu farai al mo-
do Francefe,ouero Todelco,ponendo libranchi della forcina el petto, &
in altra parte,doue ti tornerd pit commodo , tagliando di quelloin fette
fottili,& come ti piacerd:feruendoti folamente del petro,& ilreffo mandei
raivia ; cofi io voglio che tu facci di tutre quelle ¢ofe che tu conolcerai
non né potere hauere honore. Del pauencineigiotiane , ciog il pollaftro
cheva [membrato fopra laforcina, & nondiwfe’ io ne parlerd in altro
luogo, ma hoa per feguitare I'ordine noliro , tiei diremo come fi trincia il
gallosouero gallina d'India,

Come [i trinciawn gallo d India, Cap. X I 1.

L gallod'India ¢vccello domeftico, venuto pochi annifone in Tralia,
- Quefto vecello € grandedeofsi & di polpa , & ancora di boned & pre=<
tio fimile quafi al panone, & per quefto vanno ancofa trinciati in vn me-
defimo modo;doue chefacilmente i potrebbe reftare di ragionare di que
ftovccello,hauendo io ragionato moto a lungo del panone;fi deue crede-
re quello cheio horagionato del pauone ; hio voluto ancora dire); cofi del
gallo d'India,come de tutte I'altre forti di vocelli; ma pur io non ho,volu=
toreftare diragionarne, accioclie fein qualche cofaio hauefsi maacato
nel pauone,polsi fupplire nel gallb;&raccio che tu fappi che aricora 'uno
&cl'altro fi pofsino trinciarein aleri modi differenti di quiello che io ragio
nai del pavone:Seguitando dunque "ordine noftro dico,chevolendo trin
ciare il gallod'India,tu piglierai Ia forcina & il coltello grande , tenendo
Juno &1 altro nelle maninel mdo detto difopra,pigliando poi il piatto,
douce fard dentro il gallo, & quelio ponerai dalla tua banda manca, facen
do chelipiediguardino verfo latna mano diritca, & che il collo guardi
verfo la tua banda manca, ponendo poilapunta del coltello dalla ban-
dadidietrofottoil codirone del galle, al contrario di quello facelti nel
pauone, facendolo entrare tanto dentro scheti bafti , aintaadogi fempre
con la punta della forcina, ti volrerai il gallo col groppone di fopra,im-
broccando quello aluogo fug ordinario nel mezodelle ve ni,/pingendo be
ne la forcina da baffo,tato clietn fenti che Ji branchi fianoattaccati bene
nell'offodel petto,accioche nellenarlo in alto quello non gi ballifopra la
forcina , imbroccato chelu harai, tu ti-ponerai giulto con la perfona al
tuo fegno sleuandoil gallo in alto con gratia,volando li piedi difopra,8
il collo difotto,ma che guardi vi poco verfo la tua mano diritta,ma nota
che cofi comenel panongio ti fece cominciare alla coffa diritea , che ho-
ra 1o voglio che nel gallo tu cominci alla coffla manca;& cofi come del pa
uonejo.volfi che tu nefacefsi fei parti equali, cheancoradel gallo npn
voglio che tu nefaccialtro chevna fola parte , chefard il trinciarlo tutto
nel medefimo piatto , «che tuharai-fotto la mano » benche quefto mo-
do di trinciarlo tutto in vn piatto. nonfifoglia coftumare., putdp voglio
B [ che
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3578 1l Trinciaute di Fincenzo Teruio
che tu'lo faceia  acdioche tu fappia come fi fmembravn pavone , & gallo
JTndiafspralaforcina alto dal piatto,6 qualche altro veeello groffo fen-
» 2 abbailate tai 1a forcina;perche fapendo tu trinciare il gallo benesoue
vo il paponestu faprai ancora triciare beneogni altra qualitd d'vecelli,do
wefard poi in arbitrio tuo di farne quante partid te piacerd,& ancora co-
wmiinciare daiqual bandati tornerd piticommodo’; fenza offeruarregola
Grdinedlcorio ;ma per horatu tererai Vordine chétwintenderai ; Haden~
do tu i) gallofopra 1 forcina fpinta inhhizicol cottello difottosche guar
i via poco verlo 1a tua badadiritta; 8 col tagliodel coltello volto insi tu
dirai il fuoprimo taghio alla.coffa manca dalla-ban da di dréroyvoltando
poivn poco il gallo per accommodar quello al taglio del colrello, col qua
le tu darai I'altro taglio alla coflamanca della parte di fuora,alzando poi
12 mano diritta inaltosvoltando la punta del coltello da bafio, ponédola
ncliapolpa della coffa dalla bandadi fuori tanto che bafti , tenendoben
ferma la forcina, voltando la punta del colteliaall'ingit verlo dire, ta pe
leuerdi la cofla manca facilmente,Jaquale congalanteria ponerai nel piat
todelgallo, che tudenihauerefotto la mano , & fenza mouere la mano
del gallo, darai il fuo taglio alla punta dell’ala, ponendo la punta del
coltello nel mezo di effa, muoltando quello intorno 1a leuerai taciimen-
te facendola cadere nel medefimo:piatto. Dipoi tu volterai il gallo conil
collo di fopra, & li piedi da baffo, & con il taglio del coltello volto all'in-
giti tuentrerai forto 'ala diritta, didoilfito taglio alla coffa diritta dalla
banda didentro ; & dipoi col taglio del coltellovolto difopra darail'altro
eaglio alla coffa diritradalla bada di fuora, ponendo la punta del coltel-
lo dalla banda di fuoranella polpa della cofla, quella lenerai con molta fa
eilitd per li dui tagli datoli di prima;laquale ancor lei farai cadere nel me
defima piatto ; dipoi col taglio del coltellovolto allingi, tu darai il fuo
taglioalla punta dell'ala, laquale farai cadere nel piatto, ‘lenato le due
¢offe & Ja punta dell'ala,feil collo ti dard faftidiololenerai nel medefime
miodo;chieiodifsi che facefsi quel del panonc,ouero inaltro'modo,purche
t1Jo facci con gratia;& febene io mi ricordo, 10 difsi che del petto del pa-
woneth ne facefsi le fetre 10ghe,larghe, & fottilihora il-petto di queftoio
voglio ¢he lo trinciin altro modo;hauendo il gallo volto ¢d il collo dabal
fo,& cheguardi vn pocoverfo te , col taglio del coltello verfola tua mano
manca fotfilmente ne lewerai tre 0 quattre fette di quella fuperficie del
perto dalla banda manca, & ¢ la punta del coltello tule faraicadere nel
pidtto, facendoclic quella parte ¢l petto dalla banda manca refti tutta
biatica ticordatoti ancora di ftarealla rauolacon gratia, & fenza maneg
oiarti molto, &fenza affertatione tu darai di molti colpi di coltello fopra
quella partedel petto p il diritro & peril traverfo, di modo cheTunotoc
chil'altre ; accommedandoti fempre 1a mano della forcina col taglio del
¢oltello ; quando che tu haneral daro tanti colpi che'ti baftiy twvoltérai il
taglio“det caltdloyerlo te,entrando di foprania fottilmente col taglio nel
faraieadere]a carne erinciata minuta nel piac-
iverfo labanda diriteay
accioche

pertostirando all'ingii;ne
to, tenel A6 fempré picgata lamardodellz fotcia
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28 1 Trinciante di ¥ incengo Cernio,
coltello darai con gratiafopra ilfcaramaflo dellereni, & quellofaraica- |
dere nel piatto, doue fard ilrefio.del gallo trinciato nel modo detto di fo- |
pra. .Etqueltofard il modo;che fi dene tencre per fmembrarevn panone; |
ogallo d'India fopra la forcinain vn fol piatto. Et hora feguitando dire-
modellagtue, phidy
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94  Agrued veellofaluatico,& € maggiore affaidel pavone,& longhifsi-
L mo di'collo 8 di gambe;&id{uacarne ¢ durifima speril qual rifpetto
rarevolre fifogliono mangiare,& fe pur i mangiano; bifogna ; che fiano
frolle di quindici 6.véti giorui; & quafi fempre fi cuocona arrofte;8: 1i cuo-
chi quandolevogliono cucinaredifanno di molte cerimoniejperche fiatia
buorie,& poi del collo peretfere quello molto lungo, ne'fanne vn groppo
cacciandoliil becco nelipetto,e le gambe,che fono longhiftime,le intricas
1o-dimode infieme,che quando poi fono cottey fonb difficilid poterlelet
uare col coltello foprala fércina;Volendo adunque triniciare la gruestu pi
glierai laforcina & il coltello grande,& quando tu haucrail'una & l'altre
nelle mani, tenendo l'ordine del pauone , tu la imbroccerai nel mezo del
lereni,facendo che la forcina fia ben ferma iri effa 3 ma prima che ta vadi
pin‘innanzi,io voglio che tu fappi che alle tauole d’gran Signori‘della
grue non {i uol mangiarealtro cheil petto’, ilquale é aflai meglio freddo
che caldo, & dellecofce fe ne riene'poco contds: Hatiendo tu adunque im=
broccato 12 grue conla fordina, tu fentirai fe quella fard graue, © leggiera
fendo leggieratu tenerail'ordine del pauone ; ma fe'per la grauezza non
lapotrai tenere lenata inalto sit la forcina,la Jafferai ftare cofi pofata el
piattostenendo ben ferma Ia forcina nella mano,tu ne leuerai le'due cofe
c¢, maduertifci che Pintricamento delle gambe fard forle talechie: fendo
cotta la‘prué,(aranno hifficili d lenare €ome difsi prima, perd gharda mol
‘tobene ‘qial délle due cofce fard piii facile 4 leuar colcoltello, & quella

Ho della forcinas poitu entrerai con la punta:dél?cﬂlm[ln'daf qurdl banda
ti tofnerd pit commodo’, 8 1i darai lidui £agli ordinarijalia ditt4'eofa;
ponendo poila punta'del cojtelloin'effaild leuérakdipbi th-rigolférailal

© t¥a coftia dalla bida difopra, tenendo fémpre la'grue nel piatto; tu darai

fidite eagli 41'alera coftia , qualeldiretdi ancorleil poriendola nePmedés
fimnp pidteo, Hora ti reffa di lenarne-iléolln; & fella grue firdfrotla &iben
cotta ; hii'lo leutrdi Facilmiente ponendo il taglia del "coltells” {'ﬁPrﬂi ¢l

TS R Ganiey 1k TpAlfe. diméenatidoTa forcina Tagrite,ibdollo fifpié chgra dabix

flaifpitcdtochefard o porerdila pitta defeoltello nella céfta delld grite,
‘cioe 1o vi'occhio; & efchi per Ialtro teriendo’ben firetratla forcina conla
‘mario,& rinoltando il coltello intorna il becco fl fmouerd, & alzando poi
il colrelld M ihsil; ca nelenerdi il capo el eolloinfiemefacendolo refta-
=J!‘¢ nel'médefimo piarto ; horache m harai leyatoil collo j &lethic cofte,
ﬂ:Eu *.-_é:‘@}gai dinoniapoter Jeudte i Alfo tu'Tallekai-puriferma ntl medefi
Ll51lo i
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mo piattn,ﬂando conla Pcrlbna al tuo fegno,ponédoti il folito tondo (6
pra la mano, & rivolterat la gruc per fianco voltando qual parte a te pia-
cerd difopra,voitando verfo Ja tha bandadiritta il collo 0 il groppone , &
col taglio del coltello voita da baflo,tu daraivn tagio perillungodel pee
to della grue,dalla fpallafinoall'anca, affondando beneil taglio del col«
tello , voleando poiil taglio verfola tua mano manca , entra ndo con eflo
gentilmentenel petto o nella polpastirando vetfo te, ne taglieraile fette
fottili;mettendone tre 6 quattro pertondo,fecondo d te piacerd , buttan-
doui poicon lapunta del coltello il fuo {ale ,dando douetifard bifogno;
& coli farai dallaltra banda del petto,che per effer quello moito pienodi
carne ( come difsi prima ) tu ne potrai fare di mole parti ; auertendo be.:
ne che Ja grue fiiole ritornare molte voltein tauola per effer meglio fred«'
da:che calda, ognivolta perd che non fia guafta di force che nonfi polia,
mangiare;& quando pur bifognaffe che la ritornaffe pitt d'unavolta in' ta’
uola, tu li leucraivna fola cofcia, feruendotianco d'una fola parte del
petto,mafela ruefardleggieradiforte, chetula pofsi lenare & tenenfo
prata forcina,fard piu bel vedere ; Et queftot1 bafterd per hauerti moftra
toifniodo cheta deui tenere per trincia la grue, [eraendoti folo del pet=
petto,& [ebene allatauola del tuo Signorenon ti {eruirai delle colce yne:
daltreparti ; non voglio gid per queltochetule habbi da gittare , perche;
effendo frolla la grue,tutte e pacsifi pollono mangiare,& mafsime quan
do fard bene concia.

Come [itrincial Atronee Cape X I11L

L O Airone ¢ veello falnatico, € fi fogliono pigliare col falcone, lafua
A carne é durifsima;8& quali maifi fogliono mangiare:quelto veello e
minere della grug,madi collo& digambe fimile,& ancora vanno accon-
ci & cotti come 12 grue,cioé arrofto.Volendolo adunque trinciare,piglie~
raila forcina grande,& il coltelio mezzano, ftando con la perfonaal tuo
luoco,tuimbroccerai I Aironenelle reni, & per effere quello leggiero, t
lo lenerai con gratia in alto;& perche,come difsi, hannolegambe intri=
catel'ana conl'altra,lequali fono difficilid leuare,potrai vedere qual dels
e due cofce fara pitt facile dalenare,& quella vo'terai con la forcina dal-
12 rua banda diritea, (e fard a cofcia diritta, tu vo!teraili piedi difotto & il
colio difopra ; & fe fardlacofcia manca tu volterai li piedi difopra , &1l
collodifotto , dando poi col taglio del coltellolidui tagli ordinarijalla
cofcia, pouendoui la punta del coltel'o la leneral, & il fimi'e faraidall’al=
tra banda,fpiccandoli poiil collo dal bufte, ponendola punta del coltel=
Jonellocchio indentro tanto che elchi per Ialtro,girando poi la mano del
coltello e tenendo ben ferma la forcina,faral volrare il becco cacciato nel
petto,& alzandoil coltelloin alto,tune leuerai la tefta col collo infieme,
& la ponerai nel piatto.Lenato chetu haueraile duecofcie,& il cu]!o,i}a—
rd pot nell'arbitrio tuodivoltare qual parte del petto ti piacerd, per trin=
ciarlo a modo tuo,& per fatneanco quante parti ti fard bifogno , fi gu;n—
0t
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doti folo della parte del petto,come della grue;Ee quefto baftiquanto al-
I' Airone, che forfe rare volte ti occorrerd ditrinciarlo .

Come [i trincia,&r dinide vn fafano,ilquale va dinifo in quattro
parti. Cap. X V.

L fafano ¢ veello faluatico,& ¢ molto buono cotto in dinerfi modi, pur
che quello fia mangiato al fuo tempo,& fia bene acconcio dal cuoco «
Valendo dunque trinciarlo,tu piglierai la forcina grande, & il coltello
mezano, ponendotiginfto con la perfona. Tu metterai la puntadel col-
tello dinanzi fotto il collo del falano,ouero di dietro fotto il codirone,che
in ogn’vno di quefti dui modi ftard bene, voltando poiil fafano col petto
di fotto,tu lo imbroccherai nelle reni,facendo entrare li branchi tanto da
baffo,che tu intacchi folo con la punta nell'offo del petto, auertendo che
non pafsino molto détro, accioche quelli non ti impediflero nel trinciare,
il petto del fafano: imbreccato che tu I'haunerai ; lo leperai in alto accom-
pagnandelo fempre con la punta del coltello,per darui piu gratia;lenato
chetuThauerai in alto, hai da confiderare prima alla quantitd delle par-
ti,che ne deui fare, che quefta parte invn Trinciante ¢ bellifsima d’hauer.
giuditio nel compartire bene larobba , che haverd fopra la forcina , &fe
per forte ti bifognafle dinidereil fafane in molte parti,potrai fare litons,
di piti debeli;Et per il contrario li potrai fare pit gagliardi andando dinis
{o 1n poche parti.Del fafano non voglio che tu ne facci pit di quattro par
ti;cafo che non ti occorri di farne piu,che in quefto cafo hai da fare di ne-
cefsitd virti. Volterai dunque il fafano con il collo difopra, & li piedi di
fotto,facendoli piegare vrr?u la tua mano diritta,voltado il taglio del col-
tello verfola tna mano manca,entrando con la punta innanzi,tu daraiil
fuo taglio ordinario alla cofciadiritra dalla bada di fuori, entrando bene
col taglio del coltello fotto I'anca fino & cantol'oflo dcéfmppon eleuan-
done il coltello, tu fpingeraila forcinainnanzi, dimodo che il petto del
fafano guardi verfoil tuo Signore entrando con la punta del coltello, co'l
:-aﬂgin volto all'ingit,tu darai il fuotaglio ordinario dalla bada di détro,
ndando bene il coltello fino all'oflo del groppone; tenédo ben ferma
}a manc della forcina, tu porraila punta del coltello dalla parte di fuori
della colcia,nella polpa fotto la cogiiitura della cofcia,& fopracoftia,vol
tando poi la punta del coltello verfo te,ne leneraila cofcia facilméte inte
gra,laqualecon gratia porrainel todoe,che deui tenere fotto la mano per
rale cffetto, Ma nota,che feil falano fard integro , & che ru fia ficuro che
non firompa fu la forcina,tu li daraiprima il fuo taglio alla congiiitura
dellacofcia &lopracofcia,dividédo quella in due partiymafle il fafano por
ta pericolo di romperfi, lilenerai la cofcia intiera,com tidifsi prima,vol
tande poiiifafano innanzi verfo il tno Signore, daraivn picciol taglio al
Ja congiuntura della punta dell’ala diritta, & conla punta del coltello )2
faraicadere a baflo nel medefimo tondojvolterai poi il pettaverfo la tua
mano diricta piegide il collo in fuora,tu darai col taglie del coltello vol-
. ) : to da




Come fi trinciayn panoncino 0 gallo d' India giowani polla-
&Tﬂjt c‘fP- XFIIL

I pauoncino giouane evecello eccellécifsimo, & affai migliore del pa-
uone veechios& i coflumano molto alla tanoladegri fignori,& que-

iti i danno quafi fempre integri, cioé¢ fmembrati & non diuifi;velendolo
dunque trinciare, tu piglicraila forcina mezana, & il coltello mezanoy
onendoti conla perfona al tuo fegno,tu imbroccherai , con buona gra-
tia , il pauoncino nelle reni, leuandolo in alto , 2iutandolo con la punta
del coltello per darui piti gratia, & prima volterai li piedi di fotto,& il col
fo' di fopra, ¢ picgando vn pocola punta della forcina verlo la tuamano
dirirea darai il fuo raglio ordinario aila cogiuntura della colcia,& fopra-
coleciz,ma con tal deftréfla, chetagliandola non la fpicchi,(pingendo poi
fa punta della forcina vn poco innanzi ; daraili dui tagli alla medefima
colcia ) anuertendo di non affondare tantoil coltello che ne [picchi la co<
feia dal luogo fostinoleando poiil pavoncino conli piedi difopra,acco+
‘modandoti beric con gratia I'vecello,di modo che con facilitd 11 pofsi da-
Te V'aleri tre taglialla cofcia manca, ricordandoti pur difare in modo che
non fi {picchi fa'¢ofela,voltando poiil panoncino con il collo difopra,da-
raiil fuo tagli alla congiuntura delle punte dell’ale da tutte ledue bans
de, tenendoBen ferma la forcina,{pingendo il coltello innanzi col taglio
darai alla forcella del petto, rinoltando poi prefto il gropponedi fopra ,
darai i duiragli alle congiunture del groppone, rivoltando quellodi fot
to, [pingendo la mano della forcinainanzi : daraili dui tagli alle palette
dallefpalle , l'vna dalla banda diritta,, &laltra dalla banda manca del
collo,tacendo entrare la punta del coltello dinan 21 fotto il collo,alzanda
il coltello in alto, e tirando la forcina da batlo, ne difimbroccherai il pa-
uoncino, facendo che ti refti foprala punta del coltello,cofi (membrato ,
& non dinifo , ilquale ponerai con gratia fopra il tondo del tuo Signore
buttandouiil fio fale, & cofi farai di mano in mano ogni volta chie vorrai
fmébrare il paudcino;& occorrédoti anco, O per necelsitd o per capriccio
di cominciarc,o finire in altra parte, lo potrai fare,pur che non manchi di
darli tutti li colpi che ho detto alle cogiunture,& ogni cofa ¢6 gratia, nel
laquale confifte in buona parte la fofficienza d'vn buom Trinciante, &
quefto bafti per hauer ragionato del pauoncino & gallo d'India giouani.

Comes'imbroccha & come [itrincia la Slarna.  Cap. X 1 X,

A ftarna é vecello faluatico molto buono, & mafsime quido € gioua
ne,frolla,& bene accbeia,& molto {i coftumane’ gran conuiti,& per
Y'ordinario fi fuol dare intiera , cioé fmembrata & non dinifa; V' Dlendlzmla
dunque trinciare ; tu pigliaraila forcina mezana, & il coltello fimile,ftan
do ¢con la perfona al mo fegno, tu poneraila punta del coltello fottoil

%ollodella ftarna, onerodalla bandadi dietro forto il coditone, che in
v Sy vno
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vno di quefti dui luoghi fi coftuma di fare, voltando gentilmente con il

petto difottolaimbroccherainelle reni , & fenza lenareil coltello di efla
laleueraiin altojvoltandoli piedi di forto,facendoli piegare yn poco ver-

fo 1a banda manca,& col taglio del coltellosvoltoverfola tua mano man

ca, darai il fuo taglio alla congiuntura dell'ala manca ; fpingendo poi la

ftarna innanzi con il taglio del coltello 4 meza lama, daratil fuo taglio

al trauerfo del petto alla congiuntura della forcella,non entrando molto

dentro, tirandoil taglio del coltello verfo te, ¢ [pingendo vn poco la ftac-

na innanzi, daraiil fuo taglio alla congiuntura dell'ala diricta , tenen-
do ben ferma la mano tu darai dui tagliordinarij alla cofcia diritta,rinol

tando con prefterza la ftarna conli picdidi fopra , darai li aleri dui tagli
alla congiuntura della coftia manca, accommodando fempre la mano
della forcina con quelladel coltello,fpingendo poi la ftarna innanzi, che
il groppone guardiver(o di te, darai i due taglil'vno dalla banda mica,
Yaltro dalla banda diritta,affondando bene il taglio del coltello, ma non
pero tanto che tu fpicci 'nna ne I'altra dal groppone, voltando poi fubi-
to la ftarna con il collo di fopra, fpingendo la mano della forcina innan-
2i, darai con gratia li duitagli alle due pallette delle fpalle, I'vno dalla
banda manca,& l'altro dalla banda diritta del collo,voltando poila for-
cinacon la ftarna , tu porrai la punta del coltello {oto il cello,dinanzi,y
ouero dalla banda di fotto il codirone , alzando con gratiail coltello al-
Yinst, ticandola forcina da baflo, 1a ftarna tireftara fopra lapiita del col-
tello, & con gratia la porrai nel tondo del tno Signore, ebuttandoni cd
}a punta del coltello il fale, lo farai dare al tuo Signore, oglic lo darai tu
medefimo, & in quefto modo farai di mane inmano , fecondo che ti fard
bifognos; Et quefto ti bafierd in hauerti moftro come i trincia la ftarna
fopra la fmembrata,& non diuifa.

:t‘am.-,ﬁ trinciano Lanitre faluatiche & domestiche. Cap. X X.

ELLE anitre ve ne fono delle faluatiche & delledomeftiche , & rare

volte fe ne mangiano alle tanole de'gran Signori, & fe pur fene ma
giatio, farannodelle domeftiche, ma picciole & giouani di due mefi,cot
tenello fpido , che diquefta forte, & cottein quelto modo fono bonilsi-
me. Volendole dunque trinciare,tu piglierai la forcina mezana,& il col-
tello fimile , & la imbroccherai nellereni 5 leuandola in aria con gratia,
voltando li piedidi fotto, daraiil fio colpoalla congiuntura della co-
fcia , &fopracofcia , 1 aquale fi taglia facilmentc, cofi come fard ancora
ogn'alera parte di quella per efferc gicnane , & teneradiofsi & dicarne;
dido poi con preftezza lidui taglialla cofcia,!'vno détro laltro di fuori ,
fenza fpicchare cofa alcuna, rivoltddo poi fubito I'anitra con lipiedidi fo
pra,accomodido I'vna & l'altra mano,di forte che ¢d facilitatu po fsi da-
re l'altritre tagli alla cofcia mica, fenza ftaccar niétestu volteral dipoila
Fﬁm della forcina verfo 1a tua mano diritta, facédo che li piedi reftino di
otto, & con 12 punta del coltello daraiil prime taglioalla cugglfn; tura

. cilala
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dell'ala dificta efiza muoueré Iz mano della forcina , tu fpingerai il col=
tello piw innanzi 5 dando Faltro taglio alla congiuntura dell'ala manca,
tirando il tagliodsl coltello verfo te.entrando con eflo taglierai la forcel-
la del petto s rinnirando poi con preftezza il gropponed: fopra, darai li
duc tagli ordinazijal groppone , durizzando il petto dellanitra di fopra ,
voltando.verfoJa:tna mano diritta il collo, ouero il groppone, ponédo 12
unta dél coleello da qual banda ti piacerd, alzandola mano del coltello
1n altos tirando:la: forcina dd bdflo , Iaritra tireftard nella punta del'col-
tello fmembrara & non dinifa’s laquale porrai con gratia nel tondodel
tuo Signore, & vi metterail {ale. Et quefto bafti perlanitra.
Il - I '

Comié fi trineia Lz cotornice: - Cap.' X X'I. '

A cotornice é vecellafaluatico & col becho raffo, ma fi puo dire do=

meftico,domefticandofi facilmente,é alquanto pin groflo della {tar-
na, & quando ¢ frollo,& bene acconcio, € tanto buono-quanto la {tarna,
¢ meglio,e di maggior notriméto & per etferli cofi fimile, potrei quafi fta
rediragionarne, purion reftarodi dirti, che volendola trinciare’, tu pi-
glierailaforcina &l colrello mezano, & con gratialo imbroccherai nel
lerenilebandola in alto , dando Jifuoi ‘colpi di-¢olrello alle duecoftiz
& il fimule farai alle congiunture dell'ale, enttandorcon il raghio in vo me
defimaltempo alla forcella del petto,picgado va poco il petto verfola tua
mano diritta;darai per il lungo di quello duitaglidaogni banda del pet-
to pec il iungo per effere guello grotio di polpa;dipoi voltando il groppo-
ne di fopra,darai dui tagli alla congiuntura del groppone,calcando bene
il raglio del colrello allingiti,tanto che tufenti che quelle fiano tagliate,
& ftaccate dineteo,ponendo poila punta del coltellodalla banda dinan
zi fotto il collo , facendoloentrare fino al mezo, alzando quelloin alto
tirando 12 forcina da baffo difimbroccheraila cotornice, laquale porrai
foprailtondo , e butrandoui con gratia il fale, lo (eruirai douefara bifo-
gno; Etintorno 4 quelto non mioccorre fare pitt ragionamentos

Come [F trincia il pollafird,  Cap. XX IV

I L pollaftro é vecello domeftico,& (i mangia cotto in diver/t modi; Vo
1 lendolo dunque trinciare;tiwpiglierai la forcina mezana , & il coleello
fimile, (fando fempre con la perfona al'tuo fegno,8 porrai la punta del
coltello dinanziodidietro, i come d te piacera, rinoltando quello con il
groppone di fopra,lo imbroccherairelle reni al folito,& con gratia lo le-
nerai inalto.

Ma prima che noi andiamo pitiinnanzi,io voglio che tu fappi , che ne
al poliaftro,ne alla pollanca , ne meno al cappone non fileuano le punte
dell’ale, &cheselfendn il pollaltro con tutee le fue: mébra, & valédolo trin
ciare dandoli cacti li cagli ordinarii,fard bifogno chetuli dia quindicicol
pi » comeawintenderats "Darai adubgque. il ptimo taglio alla.congiun-~
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nira della coftia; & fopra cofcia dritta, conlialtri dui afla medefima cof-
cia 4 canto il groppone,& altri tre tagli darai alla cofcia manca 5 voltan.
do poi li piedi fopra conil petto in fuora,darai dui tagli al groppone,l'u-
no dalla banda dritta,& l'altro dalla banda manca,eriuoltando con pre-
ftezza il collo difopra darai dui taglialla punta dell’ala, & altri dui ne da
rai alla congiuntura dell'ale;cioé due tagli per ciafcuna ala, tenendo fer-
mala mano della forcina col pollaftro volto col petto in fuori,altriduita

li daraialle paletre delle fpalle, I'unadallabanda manca; & 1'altro dalla

anda dritta del collo; puigndu poi il taglio del coltello innanzi , darai il
fuo taglio alla forcella del petto,che in tuttofaranno quindici colpi ; po=
nendo iﬂi la punta del coltello fotto il collo, lo leuerai & ponerai nel ton
do che haurai fotto la mano , & col folito fale lo feruirai doue fard bifo-
gno ; & fe ad ogni fortedivecellidella qualitd del pollafiro darailicolpi
{udetti;non fara fe non bene; &diquefto bafti. :

Come [ trincia il piccione. Cap. X X111.

E’piccioni ve ne fono de domeftichi, & faluatichi,& 'vno & I'altro &
bonifsimo cottoin diverfimodi, & perche fono d'vna medefima
{pecie,ragionerd folo del domeftico; Eglifi tagliain duemodi,l'vno ilta-
gliarlo in quattro parti,)'altro il darlo trinciato foprala forcina cofi fen=
za diniderlo; A volerlo dunque trinciare, tu'piglierai la forcina, & il col-
tello mezano, & lo imbroccherai nelle reni,Jenandolo poi in alto, vidarai
dui colpi di coltello allz coftia dritta, accommodandoti beneil piccione
al taglio del coltello,tu darailialtridui taglialla cofcia manca,main mo
do che tu non la fpicchi, lafciando ftaredidare il taglio alla congiuntura
delle cofcie,& fopracofcie;fpingerai dipoiil piccioneinnanzi , voltando
li piedi di fopra , darai yn taglio folo al groppone col taglio del coltello
all'ingiti;rinoltando poi di nuouo li piedi di fotto, voltandoil piccionein
fuori cal petto, li daraili duetagli aile congiunture deltale; fpingendo
i 1a mano drittainnanzi,darai il fio taglio alla forcella,fe bene potre.
{ti far dimeno ; bifogna poi che il piccione habbia vn taglio al trauerfo
della fchena 4 canto li branchi della forcina ycome fe tu volefsi dinide-
rein due parti ; ma quefto taglio Jo potrai dare in duemodi, I'nno fard il
voltarela puntadellaforcina da baflo, & pofare il piccionefoprail ton-
do ponendoil taglio del coltello fopra il trauerfo del piccione, dcantoli
branchi della forcina, darai quel taglio facilmente cacciando la punta
del coltellodinanzi fotto il collo , tirando Ia forcina all'insit defimbroc«
cherai il piccione, riuoltandolo conil medefimo coltello con il petto difo
pra, lo lafferai nel medefimo tondo ; L'altro modo di darli quel taglioal
trauerfo dellereni, fard tenendola forcina lenatain alto conil piccione
che guardi verfo 12 tuz mano dritta, ponerai la punta del coltello d canto
li branchi della forcinadalla bandadi foprafacendolo bene entrar den~
tro,tenendo ben ferma laforcina,calcando il taglio del coltello all'ingidy
tutaglicraiil piccione al trauct(o , lenando poi della forcina con hdﬁ’ n=
ta

-
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ta del coltello lo porraifoprailtondo ; fopra l'orlo del qual porraiil fo
fale,& lo darai innanzi al tuo fignore. Et g.u:ﬂﬂ t1 bafterd in hauerti mo-
ftrato come fi trincia il piccione fopra la forcina , hauendo fempre auer-
tenza di fare ognicofa con gratia, & di effer polito & prefto.

come [itrincialabeccaccia,  Cap. X 111 1.

A beccaccia € vecello d'acqua di pantano ; ma molto buono cocen -
L dola arrofto;ma perche queltovecellohale gambe longhe , 8l col-
lo ;8 il beceo fimili , li cuochi quando le acconciano le rivoltano legam-
be, & il beceo lo caccianio in I'una,& I'altra cofcia,di forte che quando fon
poi cotte fono alquantodifficilial fmembrarle ; purvolendole trinciare,,
tu piglierai la forcina &il coltello mezano, & con la punta del coltello
volterai la beccaccia col petto da baffo, & con la forcina la imbroccherai
nelle reni leuandola in alto , volterai la forcina di forte, che la parte doue
fard polta la tefta venghi difopra, tenendo bene ferma la forcina , tu cac-
cierai la punta del coltello nell'uno de’luoghi alzando il coltello in si,ne
leuerai 1a tefta infieme col becco,girando poila mano del coltellola leue
rai infiemecon il collo , & la farai cadere nel piatto; dipoi tn volterai li
piedi di fottos & daraili duitagli alla cofciadritta, rivoltando fubito il
piede mancoverfo te ; daraili aleri dui tagli alla cofcia fenza fpiccare ne
I'nnane l'altra; fpingendo poilabeccaccia col pettoinnanzidarai lidue
tagliambeduele congiunture dell’ale, dandole ancora il fuo taglio al tra
uerifo,dinanzi alla forcella del petto,, voltandola poi con il petto nel mi.
lior modo ched te parrd, cacciando la punta del coltello fotto il collo
dalla banda dinanzi alzando in st,& tirando la forcina da baflo, tu leue-
raila beccaccia della forcina,& con la punta del coltello la porrai nel ton
do pigliando poi con conla punta del coltello il fale , alzando vn poco la
mano con gratia la gitterai fnl'orlo del detto tondo, ilquale farai fer-
nire doue fard bifogno, & cofi anderai feguitando di mano in mano ; Et
quefto ti dene baftare in hauerti moftrato come fitrinciala beccaccia fo-
pra la forcina .

Come [i trincia latortora. Cap. X X V.

A tortora ¢ vecello domeftico , & quafi fimile al piccione , ma non é

tanto grande;la {ua carne ¢ bonifsima quando e gionane;Volendola
trinciare,tn piglieraila forcina mezana &il coltello fimile,& imbroccan-
dola nellereni la lenerai in alto,aiutandoti con la punta del coltello,vol-
terai li piedidi forte & il collo di fopra, & darai li fuoi due tagli alle con-
giunture della cofcia dritta,& di poi riuolterai la tortora, & darailialtri
dui tagli alla cofcia manca, voltando con preftezza li piedi di fotto {pin-
gendo la forcina innanzi darailidue tagli alle congiunture dituttedue
I'ale , paffando col taglio del coltelloinnanzi fino & mezalama, tirando
verfo te daraiil taglio alla forcella del petto,’ auuertendo fempredi non
4 affondare
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a ffondaretantold mano'; che tu non ftacchicola alouna; riuol tando poi
i piedi difopra daraivn tagliofolo; chebafterd dallabanda manea del
groppone;alzando poilatortora inalto,con il petto voltoin sil , ponent
do 12 puntadel coltello fopralereniyitanto chebafti, calcandoil coltells
all'ingit,etenen do ben ferma la forcina , taglicrai la tortora nel mezo,
ma non perd rantochevadiin dui pekai,ledando poill coltello porrai la
punta dinanzi {otto il collo,ouero di dietro fotto il codirone, che I'vno , &
I altromodo ftard benifsimo,leuandb il coleéllo d1limstie tirandd 14 forél
na da baflo, leueraila tortoradella forcina ;»8:¢con la punitadel coltello
la poreai nel tonda che hauerai fotto’]a manoje gittandoui congratiail {d
le lo feruiraial tuo Signore,6 donefird bifofno; Quefto baftiquanto al+
1a tortora, dellaguale potenplalciare diragionarme shauendo io parlato
a baftanza del piccione,che o { come ho detto) quafi fimile aleiymanon
ini fono eurato di durare quefta faticadi piu per non fare quelto torto at
la:bontd della fua carne. 1 ooals i tlobasnstins slioe
“Come fi trinciala qiaglia V! Cap XXV T4 : LP.:I: :
A quaglia & vecello filuatico,& lafoa cariie ¢ molto bona quando@
graila, & mangiata al fuoitempo jvolendola trinciave taipigllerabla
forcina picciola &1l coltello picciolo, & porrai lapunta del coltello dind
21 fotto il collo;& la volterai con ikpettbrdiforte;imbrecchandola con 12
forcina nellereni leuandola inalto'con gratia; & voltando li piedi di fots
to, dando Ji fuoi dui taghi alla cofcia dirirta ; riuoltantdo’ poi li piedi di fos
pra,dando Paltridui raglialla colciamanca, & di nnowo volterai li piedi
di fotto fpingendo la quaglia conil pettoinnizi,darailidui tagli alle co
giunture dell'ate,fpingédo il coltello inndzi,darai il taglio al trauerfo del
la forcella del petto,ponédela punta del coltello dalla bandadinanzi fot
to il collo, & con quelloleneral la quagliadella foreina; laquale cofi fmé&:
brata, & non diuifa, porrai nel tondo, che tu haurai forto la mano per-tas
le efferto,& gitcandoni il folito fale, loporgerai con gratia alzuo Signos
re,ouero,come ho detto,altre volte, glielo farai dare, & fe.nonraltuo Sis

gnore ,doue ne fard bifogno ; Exquelto bafti per conto della quaglia.,

. B by Wi H
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Come fitrinciailtordo . Cap. XXV 11, o
L tordoé veeello faluatico,picciolo come la quaglia,& ¢ molto buos
no,ma/(sinre quando ¢ mangiato frefto ; volendolo trinciareru piglies
raila forcina piccicla e coltello fimile;& lo imbroccherainelle reni ak:mo
do (olito,alzandoloin aria o gratia,ftando ben'difpofto con la perfonay
irando 1a forcina,accommodandolo al taglio del coltello; & i darai lita
gli alle due cofcie,fenzalenare I'vna nel'alera,girando di nuonola forci-
na,darai con gratiali dai ragli alle congionturedelle due ale, voltanda
vn poco il petto del tordoverlo 13 tna mano ditirta, fpingendo il coleello
innanzi,daraiil taglio alla foreella del petio;fpingendo la forcina innan-
Z1,vol-
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ziyvoltandoiltobdd per fianco,conla punta dek coltellodarai vn taclioa
‘trabierlo: del tonday & canto li branchi della forcinadal mezo indierro,
voltando la tefta.del rordoveifo la tua manoidivitta , porrai la punta del
coltelle fotto il colloy alzando 12 mano diritta in alto tirando 1a forcina
da baflo defimbroc¢herai il tordo, ilquale ponerai con gratia nel tondo,
gittandoni il o f2le,& quefto darai al tuo Signore;é doue tipiacerd ; Et
«Quelto bafterd per hauer ragionato del tordo.

O-I08EE = { 4 B ;
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¥ Alodolaé veeello, picciolo ; qual mai non coftumano di trinciare
- A, Trincianti, madarle cofi integre,che chilevole mangiare, fe le trinci
Idafe, & parimentelialtrivecelli fimili ; ma purvolendo trinciare alme-
no |a lodo!a,tu piglierai Ia forcina & il coltello picciolo ; & fela forcina
“fard troppollarga de branchi, tula firingerai vo poco con la mano dirit-
.tayche alcuno bon fene aunegihi, & dipoiporraila punta del coltello di
.nahzi fotro il colle, & lavalterai,& imbrotcherainelle renigirando bene
Ja forcinn intorno; accommodando I'uccello al taglio del coltello , da«
- maipoima H fugitaglialle dué cofcie, & dipai.alle dacale, & cofi:fopra la
forgina conlapuntadel.coltello li darai il taglio al trauerfo dalla banda
dellereni @ cantola forcina ; dal mezoindietro; come difsi che facefsi
del rordo ;& poicon gratia li poneraila punta del coltello dinanzi fotto
il collo ;¢ leueraila lodola dalla forcina,ponendola nel tondo che tu ha-
airaifotto la mano , & ne potrai trinciare {ino atre ¢ quattro, & gittans
«doui il fale conla punta del eoltello , lo faraiddredoue fard bifogno; Ee
queftodouerd baftare in hauercintefo comefitrinciala lodola, benche
¢baftarebbeddarli folo il raglio alla ¢onginnturadell'ale, & il taplio dtra
-uerfo ; perhe pare; @ .chiJamangia, molto meglio d trinciarladafe mede-
fimo , pur ftard all'arbitrio del Trinciante. Io nonreflaro didirti comevi
fono ancora:dimeltealre fortidvecellicofi diterra comediacquasgran
di & piccioliy delli quali nonivoglio ragionare, perche farebbe {ouerchio ,
hauendo ragionate dbaftanza del pauone , del fafano, dellaftarna, &
-altrivecelli;diforte, che.quandoil Trinciante far i gionto alla perfettin=
ne di quelt'eflercitio fapra trinciare ogni forte divecelli cheli faranno
poftiinnanzi ;. Refta hora che noi ragioniamo come s'imbrocca; &
.come fi trincia tutta la forte di carne deanimali diquatttro piedi cofi
grandi come piccioli, & cofi cominciaremo dalla carne di boue, ouero di
vaccina . -

Come e imbrocea & come fi trinciavn pezzo di carne
di vageina, - Cap. X X 11.
Ty ARERA. forfe ad c:gni vno cofa ftrana ,cheditutee’le forti di carni
-4 locomiciprima dalla vaccinadaqual casne fifuole piu tolto magiare
e ki tra




41 1 Trinciante di Vincenzo Ceruio
tra contadini che tra Signori;ma fe fard gionane,graffa,frolla , 8 inbuon
taglio,& bentrinciata , fard eccellentifsima , & perci6 il Trinciante deue
c6 ognidiligenza sforfarfi di faper trinciar benevn pezzodicarnedivac-
cina;perche fe fapra trinciare bene vn pezzo di quelta carne,fapra anco-
ra trinciare bene molte altre forti di carne,aunertendo cheil pezzo della
carnenon deue effere manco di fei libre, ma fia della colcia accompagna
ta con graflo ; Volendo dunque trinciare la carne divaccina, piglieraila
forcina graade,& il coltello grande,tenendo 'uno &T'altro nelle mani co
meti difsi che facefsi', tirandoti il piatto della carne d cdro di te dalla tua
banda manca, ponendoti poi con li piedi pari, & giufto cun la perfona,
volterai con a forcina , & con la puntadel coltello lacarnein parte che
tu la pofsi imbroccare,annertendoti che fela carnenon fard trinciata per
il fuo verfo non valerebbe nulla , perd bifogna che tu auuertilchi d'im-
broccarein parte,che quando'hauerai lenata in alto, venga a cadere nel
rondo trinciata per il tranerfo,& non per il dritto filo della carne.

Tu poferai adunque la cofta del coltello fopra il pezzodella catne per
eenerla piti ferma nel piatto ad imbroccarla, auuertendo di porre la pun-
ta della forcinain lnogo,che il pezzo della carne {iaimbroccato giuflo,
che non penda daniffluna banda , & cacciare ancora la forcina tantoen-
tro che prima chetula lieni, fenti che ftiaben ferma & giufta ; accioche
tu non habbi poi di nono d imbroccare; Imbroccato che haurai nel modo
detto, tu lenerai il pezzo della carne in alto ,voltandolo verfo la tua ma-
mno dritta quella parre che trinciandola , conolfci fia trinciata per il verfo
fuo,& quefto non poffo moftrartelo fe non in fatti;& da quella banda che
tu vorrai cominciare, con il taglio del coltello ne lenerai quella parte difo

ra;cioé la fuperficie della carne,facendo in effa vna {pianata come fareb

¢la palma della mano,& dipoi conil taglio del coltello darai molti col-
pi per il dritto & pel trauerfo della detta carne, tanto agpreifo che'uno
tocchi quafiI'altro,ma con molta preftezza anuertendo di non timaneg-
giare con la tefta,ne conla perfona; dato che tu li hauraili fuoi colpid ba
ftanza tu volterai il taglio del coltello verfo te entrando gentilmente nel
1a carne,tirando verfo te allingin ne farai caderela carnetrinciata nelme
zo del tondo,che tu haurai fotto la mano;ma aunertifci tenere piegata la
mano della forcinavn poco verfo 1a tua mano dritta ; accioche 2 carne
trinciata non ti venghi 4 cadere foprale mani ; quando poi tu haurai co-
perto tutto il fondo del tondo di carne trinciata minuta , fe vi fard niente
di graffo attaccatoal pezzo della carne che tu hauerai fotto la forcina , lo
volterai verfo te,& ne trincerai vn poco minutosfacendolo cadere nel me-
defimo tondo perche in vero la carne di vaccinanon vale niente, fe con la
magra trinciata nonvi € v poco di graffo, & fe per forteal pezzodella
carne che trincierai nonvi fuffe graflo attaccato , & che nel piatrodella
carne ve ne fulle,tu deni pofare 1a forcina con la carnenel piatto, & pi-
gliare la forcina picciola nella mano,& con il coltello taglierai quello po-
nendo o nella forcina picéiola, laqual forcina cofi con ilgrafloimbroc-

cherainel pezzo della carngchefard nella forcina grande dal canto difo-
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Etdi Reale Fuforitto. - 42
Pra,in parte che quando tuleneraiil pezzo grande in alto;che il graflo ti
torni commodo al taglio del coltello, pofto che tu hauraila forcina pic-
ciola con il graffo nel pezzo della carne,tu ritornerai di nuouo 3 repiglia-
re la forcina grande nella mano, alzando la carnein alto » & con gratia
trincieraidi quel graffo minuto {opra la carne trinciara, & quando fard 4
baftanza,con la punta del coltello butteraiil fale fopra I'orlo del tondo

* appunto,& lo darai al tuo Signore,& di quefto modo andrai feguitando,
facendo di quel pezzo quanti tondi ti fard bifogno .

Neon voglio reftare didirti che alcuna volta per galantaria potrefti ado

perare dui coltelli invn medefimo tempo, ma lf?:-]aquanto tu trincierai la
carne divaccina minuta,onero qualche cigotto di caprio,o di caltrato,&
altre carni groffe;voglio dunque che quando tu haurai il pezzo della car-
ne nella forcina, & che tu lihaurai leuato quella parte di fopra, & fpiana-
tola come ti difsi,come la palma della mano,che tu piglidui colrelli vgua
Jidi longhezza nella manodritta,, & che li dui manichi i tocchinoinfie-
me,facendoti toccare il calciodel manico nel mezodella palma dellama
no & che poi tu cacciil dito longo de!le mani tral'uno & I'altro coltello,
per fareftarele due lame dinife I'vna dall’alera , ftringendo bene con la
manolt dui manichiinfieme, & ancora con le dita per tenere i coltelli
piti fermi;hauendo poi 12 carne nella forcina leuata in alto,darai di molti
colpi con li duitagli per il dritto,& peril trauerfo della carne,poi hor con
Y'uno,& hor con l'altro eaglio entrerai hora verfo te,& horain tuori,acco-
modandoti fempre la¢arne al taglio delli coltelli , tirando da baffo,ne fa
rai cadere la carne trinciata minuta nel mezo delli tondi ; ma quefto vo-
glio gid che tulo faccia (e non quando tu haurai qualche bel taglio di car
ne, & chetu haorai poche genti da feruire , perche quefto fi fa folo come
difsi per galararia;& quelto tibafterebbe in hauere intefo come fi trincia
la carne di vaccina fopra la forcina:benche ancora la potrelti trinciarein
fettegrandi & fottili,(ccondo il gufto del tuo Signore;ma quefto fi rimet
te anco alla fufficienza del Trinciante.

Come fitrinciawn cigottodi captio. ~ Cap. X X X.

Olendo trinciare vn cigotto di Caprio , tu piglierai 1 forcina gran-
V de, &il coltello grande, ponendod canto diteil piatto dalla banda
manca , facendo che il piede del caprio fia volto di fuora verfo1a tua ma-
no dritta dipoi tuyolteraila cofta del coltello al trauerfo del cigotto per
poterlo tenere piti fermo nel piatto nell'imbroccarlo, & porrai la punta
della forcina nel mezo del cigotto dal cantodi fopra, &imbroccherai il
cigotto giufto , che quello non penda da niffuna banda, facendo entrare
bene la forcina tanto entro che tu fenti che quello ftiaben ginfto & fer-
mo,dipoi ftando conla perfona al tuo luogo,lenerai il cigotto in alto, aiu
tandoti conlapunta del coleello per darui miglior gratia, diforte che il
picde verrd ad eflere volto di fopra , voltando verfo te quella parte che ti
parcrdmigliore & pitt facile al trinciarla , & col tagliodel coltello v;riru
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7 I Triiciante di V" mcenzn Cernio,

verfo te, fottilmente ne Jencrai’a fuperficie del roftito in fette forti'l, &
con 1a punta del coltello advna advnaponerai fopra l'orlo dél ‘piatto del
cigotto, lenato chehauerai davna barnda tutta la crofta; conil taglio del
coltello volto verfo te darai di tolticcolpi per il diritto, & per il trauerfo
V'vito 4 canto Ialtro con molta preftezza fenza maneggiarti- molto con
14 €6fta,ne con la perfona,tirando poi da baffosentrando nella carne gen-
tilmence la Farai cadere nel tondo, chetu detii hauere fotto 1a mano ;ha
uendone fecondoil tuo gindicio trinciato 4 baftanza;tu piglierat con 1a
punta dél coltello duid tredi quelle fette della crofta ch’io ti difsi che po
pefsi fopralotlodel piatto, &lo pon erai foprazl'orlo del tondobuttan-
doui dipoi vn poco di quel fuointingolo,cont il medefimo piatto,e butta-
deipoiil fuo falelodaraial tuo Signore, & [c ti fard bifogno,tu andrai
{egnitando, girando 'femprela forcina iritorno  fecondoti fard bifogno
o aecommodartiil cigottoal taglio del coltello , per poterne con pin
facilicd trineiare 1a carne;Et quefto ti bafterd in hauerti detto come fi trin
cia il cigotto del caprio alto dal piattofopra la forcina , dinidendole pol
in quante parti 4 te fard bifogno ; ma quello cheio ho dette 'del cigotto
del caprio , hoancora voluto dire del cigotto del caftrato perefiere quelli
devna medelima grandezza, 8 andando imbroccati & trinciati in vn me
defimo miodd,peril che laflero diragionarne, hauendo detto 2 baftanza
di quello del caprio . o SRS

Come [trincia il cigotto di porco faluaticos
Cap. XXX, :

L cigotto del porco faluatico & molto buono,quando ¢ di porco gio-
uine, & frollo,& béne arroftito dalcuoco; e il cigotto fara di ruffola-

to giouané, quello fard picciolo , & leggicro, & ancora fard facileall'im=
broccarlo,ma fe fard di porco grande; (ard groffo,graue & difficile al trin-
ciarlo fopra la forcina, & bifognard hauere buon Fﬂlrﬂ per volerlo tencte
leuato in alto,puriomi prefuppongo chequellofia di forte che tulo pof=
6 facilmente imbroccare. Volendolo dunque trinciare,tu piglicrai Ia for
cina & il colrello grande , ponendo il piatro doue fard dentro il cigotto &
canto dite dallatua banda manca, & fe quello fard picciolo di forte, che
tu conofchi di poterlo tenere lenato in alto,tu imbroccherai dal canto di
fopra giufto nel mezo, chenon penda da niffuna banda, & con gratia lo
leuerai in alto,ma che il piede venga di fopra, poi conil tagliodel coltel-
lo verfote gentilmente ne lenerai la fuperficie in ferte fortilt da quella
banda che 4 te piacerd , lequali con la punta del coltello porrai hell'orlo
del piatto,diforte che lenatovia quella crolts, la carne {i vederd bianca,
& bella, & quellacon il raglio del coltello,trincierai trica mihuta,come ti
difsi che facelsi la carne divaccina,ouero in fette grandi & fottili fecondo
if gufto del tuo Signore facendola cadere cofi trinciata nel todoy che deui
hauere fotto 1a mano,ponendoui ancora con efla vna,o duediquetie fets
te della crofta,che tu lenafti prima, 8¢ tuste duelemani leu uisatil piat
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go buttando nel tondo va poco diquel brodo,fe ve ne fard nel piatto, but
tandoui poi il fale congratia; ma fe il cigottodel porco fard tanto graue,
chetunonlo pofsi leuare, tu porraila punta dellaforcina difdpra nel j-
gotto,per tenerlo ben fermo nel piatto,leuandone pur ¢6 il coltello quel-
1a fuperficie in fefte fottili , ponendone vna & due fopre I'orlodel tondo,
che tu haurai fot® la mano, dando poi molti colpi di coltello 'uno 4 can
to l'altro per dritto, & per trauerfo , tirando poi il taglio del coltello verfo
te entrando nella carne gentilmente quella farai venire f; opra il tondo t3
to cheti parrd d baftanza, buttandoui poiil falecon la punta del coltel-
lo, auertendo di nonimbrattare cofa alcuna, perche quefta ¢ bellifsima
parte ,& vna delle pitiimpottanti che bifogna che habbi vn Trinciante,
ilquale fi dene parimente guardare dall’affetratione ; Et quefto fard 4 ba-
ftanza inhaverti mofirato comefitrincia il cigottodel porco faluatico
grande 6 picciolo, come fard, I'uno fopra laforcina , & l'altro cofi pofato
inel piatto.,

Cnmeﬁrn'nrf:wﬂdj"jm’!adi caftrato . Capo XX X111

A fpalladel caftrato fucle efiere molto buona quando ¢ caftrato gio
I_,u:mﬂ & graflo,ma yuole effere frolla & mangiata calda.Volendola dit
que trinciarg,tn piglieraila forcina gride, &il coltellofimile;ouero ilme
zano,tenédo 'uno & 'altro nelle mani,come ti moftrai, & volteraila f] pal
12 conil piede di fuori dalla tua banda dritta,& portai la punta della for-
cina nella piica della fpalla,chel'uno debranchi vadadalla bida difopra,
& l'altro difotto, ma che l'oflo refti nel mezo delli dui branchi della forci-
na,ma che entri bene tutta dentro,& giufta di forte, chela fpalland pen-
dada nifluna banda,perche effendo imbroccata male, malamentela po-
trefti muonere; come tu I'haverai imbroeeata, la leneraiin alto con buo-
na gratia, facédo che il piede fia volto difopra, voltando la parte dell'an-
caverfo te, & con il taglio del coltello yoltoverfo te, ncleueraidi quel-
le feree difopra fottilmente, facendole cadere nel mezo del tondo che
haurai fotto la mano; entrando peiconil coltello piti dentro dove
troucrat lagraficzza dell'anca, & quellataglierai minuta facendola ca-
dere nel tondo , ilquale quandovedrai di hauer empito d baftanza, tu
li butterai il fale, & lo darai al tuo Signore, & cofi anderai feguitan~
do dimano in mano, trinciando quella camne chetifard bifbgno,accom-
modando fempre la detta (palla al taglio del coltello. Ma perche io ti
difsi quando ragionai del pauone, chevn Trinciante per fufficiente che
fia potra {eruire malamente 4 piu di fei perfone,io non intendo menosche
di quefta tu p'habbi a far pivi difei piatti, perche quando anco volefsi far
ne piu , malamente fi potrebbe per effere 1a fpalla piti 2bondante d'ofsi
chedi carne, & percio tibifogna anuertire diferuirti di tutrala carne di-
nidendo fecondoil bifogno;& di quefto tifo aunertito,perche la palla ha
dui ofsi che non fi polsono tagliare,ne dareinteri, perla grandezza & dif
formita loro ; finito che hauraiditrinciare , defimbroccherai tutto quel-
lo cheirefterdfu la forcina , ponendola nel piatto, & manderai 11"!.1:::
ditanola
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di tauola, [e bene tirefta il boccone della Regina, chiamato cofiin Fran
cia,&quefto & vn offo piccioloyche fta attaccato alla menatura dell'anea,
che éaffai difficile datronar’, fenzaadoperarui la faluictta con la mano ,

quefto non fi pud moftrare f¢ non in fatti,& perd lotaccero.La (pallag:

il cigottodi caftrato fi poffono imbroccare in due modi, I'vno¢ cometi
moiirai difopra,lalero & di pigliare la fpalla per il piedé, imbroccandola
convla fortina,ouero pigliandola in mano conla faluietta, cio€ inuoltan=
do vno de capi della faluierta al piede leuandolain alto conla mano ma-
cay 8cife quel modo trinciarla s ma Ialtro modo d'imbroccarla che tiho
mofttato di fopra € pid bello, & {i pud ancera con pitt facilia trinciare
1a fpalla 6 cigotto. '

Corme fi trincia vna lonza di Vitella, ' Cap. X X X111,

L Alonza della vitellas'intendale parte della fchena , cominciando
dalle fpalfe fino di dteto al codirone,laquale fchena va diuifa o fpac-
cata in due parti,& di quella fe ne fanno poi li pezzi grandi, o piccioli 3
ma il pezzo che va trinciato fopra la forcina, nondeue eflere manco di
feilibre,Jaquale vacolta nellofpido, & ¢ eccellentifsima quando € frolla,
& mangiata calda.Volendola dunque trinciare , tu pigliétai laforcina &
il coltello grade nelle mani, & imbtoccheraiil pezo da 'utio de’capi; cioé
dal'unodelli branchi anzi opra lecofte,, &T'altro difotto'dalla’ banda
dcl rognogne, (pingendo ben la forcina tutta dentro,ma tito ginfto,ch'el

ezzo della carne non pendadanifluna banda; Et dipoi che tn I'haurai
imbroccata,la leueraiin altocon gratia,ponendoti poi giufto conla per
fona volterai la parre del rognone di fuora , & Ia parte doue fard la polpa
verfo di te. Eteon gratia con il taglio del coltelloverfo te ne lenerai tutra
la parte difopra,cioé la cima,del arofto in fetre fottili, & quelle porrai fo-
pra al piatto , cioe I'orlo ; & con il taglio del coltello darai di molti colpi
nella carne,l'uno che quafi tocchi Faltro per il dritto & peril trauerfo,co-
me difsi che facefsialla carne di vaceinazvoltando poi il taglio del colrels
lo verfo teentrando gentilmente nclla faperficie della carne:ti rando ver-
fo di te allingiu , tenendo alquanto piegato la mario della forcinaverlo
1a tua mano dritta, nefataifacilmente caderela carne trinciata minuta
nel mezo del tondo,che tu haurai forto la mano,ponendo poi con 1a pi-
ta del coltello due 6 tre di quelle cofte , che ne lenafti prima fopral'orlo
del tando , pigliando il piatto della carne con le mani, vibutteraifopra
vn poco di quel brodo del arollo, per fare la carne pitl faporita ; buttando
poiconla punradelcoltelloil fuo fale con buona gratia, lo darai al tuo
fignoro; fe tuvolefsi lenarli le colte, tu incomincierai da quella prima ,
cioé verfo la;punta dellaforcina , ponendo il taglio del coltellofraluna
8 1'altra cofta , quella prima ne [piccherai , & conil coltello fral'una &
I'altra cofta,quella primane fpiccﬁerai, & con il coltello lavelterat in fuo
ra; & quella ne {piccherai,dinetto, pofando ancora il pezzo di carne nel
piatto, e fard bifoguo,per poterne leuar meglio le cofte ; & quelle di ma-
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Et di Reale Fuforitte. 49
"llmlﬁnpertal’efl’ctm,dipuimn il taglio del coltello verfo te taglicraila
congiunturadella colcia manca,& laltra parte d'effa facilmente {picche-
rai facendola cadere nel mezo del tondo , buttandoui il fale con gratia,
lo darai o lo farai dare done fard neceffario. Et quelto bafterd per quan-
to al quarto tondo facto del offo dellapolpa della colcia manca,& dell’'of
{o diuifo in due parti. Volendo fare il quinto tondo , tu trincieraitutta la
carne che fard attaccara allapartedi fuora dellidui [canells; facendola ca
dere nel tondo,poi conil taalio del coltello daraidui tagli;l'uno dalla ba
dadritta,&altro dalla banda manca delli fui feanelli,aprendo beneoue
ro piegando il coltello dalluna & Paltra banda,tenendo ben fermala for
cina, le dueoffe delle palette,; ouero del codirone ne lenerai facendolr ca-
dere nel tondo f& tu I'haueraifotro le mani,buttandoni con gratiail fale;
Erqueltobafterd peril quinto tondo fatto delia carne attaccata alli due
feanelli, & delli due ofsi del codirone ; volendo far il fefto & vltimo ton-
do tu trincieraiil refto della carneche fard artaccata alla fpinadel lepre,
1afpina dico;perche Poflo deila fchena ¢ talmente intrigato infieme, che
apunto par vna (pinad'vn pefce;lenato chetu le haurai tuttala carne, tu
yoferai la coda del lepre nel toads’ cilbzu hanrai fotto lemani, ponendo
il coltello fopra eflo,al »ando 12 mano della forcina in fia,calcandoil col-
rello da baffo sne romperai Foffoal traverfo ; tornando poi la forcina in
alto,porraila punta del coleello nel bufo della {chena , piegando abailo,
neleneraivia vna parte deflo, &il reftante defimbroccherai, facendolo
reftare nel medefimo tondo , buttandoui il fuo fale ; & quefto fard in
quanto al feto tondo fatto di tutte le parte della fchena , & della par-
te imbroceata finoalla coda; ilqual tondo fard bonifsimo, per eflerui
attaccato vna gran parte del lombo ; ma [e per forte tu non hanefst tan-
te perfone da feraire ;cheti anerrd di rado , potrai del lepre farne le par-
ti migliori. Ma fe tu penfaftl di imbroccare il lepre nella forcina in
alcra parte , tu ti gabbarelii, perche tu non potrelti erinciarlo tutto
{enza imbroccare molte volte. adunque terral quefto modo detto da
me , che ti riufcird benifsimo, pur cheil Iepre fia frollo, & hen acconcio,

glouane,

Come fi trincia yn Coniglio, Cap. X X X V.

L coniglio ¢ quafi fimile al lepre, maeglc affai pitipicciolo,& quan-

do fono giontiallafua grandezza fono come vno lepretto gronanc,

di forte che parlando hora del coniglio , voglio direancora del lepretto .
Quelto animale ¢ faluatico,ma per la molte quantitd che {e ne allcuano,
{i pollono veramente dire domeltici 3 1a fua carne ¢ aflai bonaqu ando fo-
no giouani , & frolli,& bene acconci nel fpido, & queftifi tnocono qui=
fi fempre interi .| Volendolo adunque trinciare fopra la forcina, tu pighie-
rai il coltello & la forcina mezana 3 tencndo l'uno & Palcro nellemanial
‘odo folito, & porrai il piatto dalla tua banda manca, facendo che

il coniglio flia con Ja [chena pilopra , & cheil capo guardiverfolama
- mano
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mano manea,pofando poi la lama del coltello al tranerfo del coniglio, &
quello imbroccherai giufto fopra le fpaile,cioé che'viio delli branchi va=
didallabanda diritta, & I'altro dallamancadel collo, ma fopra le fpalle
apunto, fpingendo bene la forcina dentro per fiancho a tal che: lapunta
vadiverfo 1l rognone, facendola entrare di forte, cheil coniglio non ballj
fopra la forcina ; imbrocchato che tu hauraitu lo leuerai in alro, & conla

unta de colte'lotaglierai li due nerui al calcagno de piedidi drieto,per
E.liiup:li‘]idﬂ fieme, & 'vno, & l'altro picdeleuerai con defirez za,fenza im
bratrar cofa alcuna; lenati che fara lidui piedi, ti refiare il coniglio fopta
la forcina con li piedivolti in fuora, & f¢ il coniglio fard grofio,tu trincie=
rai prima tutta lacarne della cofcia diritta; & dipoi con il taglio del col=
tello verfo te entrerai alla congiuntura della cofcia s & quella ne (picches
rai, facendola cadvr nel tondo,che tu haurai fotto lamano,infiemecon la
carne del'a colcia ; & feil coniglio fard picciolo , lileuerai turta 1a cofcia
intiera,e voltando poi la cofcia manca verfo te,farai il fi mile;facendolaca
dernel medefimo tondo,buttandoui poiil fuofale con Ia punta del coltel
lo, lodaraidoue 4 te piacerd; feguitando poi vo!terai il raglio del coltello
verfo di te, edarai duitagli 'vno daliabanda diritta; 'atro dalla banda
manca della coda,alle congiunture delli dui feanelli squale farai facilmen
te cadere con la puntadel coltello nel tondo che tu hauraifotto le mani;
dando poi vn taglio al traner o del lombo del coniglio, quello facilmen=
te i tagliera,facendolo cadere anceralui nel medefimo tondobuttando<
ui poi con gratiail fale, lodarai doue fard bifogno . & quefto fari per ha-
uerne fatto due parti. Volendo far laltro tondo, che fard la terza parte,
che malamente pit e ne potrebbe fare,tu terrai la forcina volta innanzi
verfoil tuo fignore , & con il taglio del coltello volto in fuora daraivn ta-
glio alla fpalla, cacciando la punta del coltel o in effa, tenédo ben ferma
la forcina neleuerai facilmente la fpalla , qual pit ti piacerd, rivoltando
pot l'alera fpalla difopra quella con il fiio taglio alla congiuntura ordi-
narialeuerai con la punta del coltello , ponendola nel medefimo tondo,
voltando poi il coniglio conla [chena difopra daraivn tag'io al traverfo
del coniglio, a canto la forcina, quella parte ne lenerai, & dipoi porrai il
taglio del coltel'o foprail collo fotto li branchi dellaforcina fottola tua
mano,ca'cando il collo nel piatto & alzando in alto,& dimenando la for-
cina facilmenteil collo [i fpicchari laflandolo nel piatto ; la parte della
{chena & del petto che fardreflatanella forcina, quella con il coltello fa-
raireftar nel tondo,doue poneftile due fpalle,buttandoui il fuo fale, facé
dolo dare doue d te piacera; Et quefto tibafterd di hanere intefo come
s imbroccha, & come fi trincia il coniglio ; & il fimiletu dent intédere del
lepretto gionane;ma auertifci che feil coniglio fard grande, &il fimile il
lepretto , & che quello fia pofto in tauola intero , voglio che tulo tagli al
trauerfo,& chela parte da mezo indretolo imbrocchi, come il lepre; & (e
farila parte dal mezoinnanzi,tu le imbroccherai foprala fpalla,trincian
dol'vno & 'altro come difsi, che tu facefti,faré fine in quanta al coniglio
parendomi di hauer detto a baftanza .

Come
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Come fi trincia il capretto dal mezo indreto
Cap. XXXV1,

I capretto € animale domeftico,& ¢ molto buono,quido ¢ graffo cot
l to in dinerfi modi;Si fuole il capretto, quando fi cuoce nel fpido cuo-
cerfi alcuna volta intero,malsimealle tanole de’gradi; ma il piti delle vol
te {i cuocono dal mezo indreto , & di quefto noi ragionaremo , perche fe
bene il capretto veniflein tanola , come difsi intero , bifogna tagliarlo a
trauerfo, volendolo imbrocchare,& trinciare foprala forcina. Adunque
comeio difsi difopra ; noiragionaremo delle parti da mezo indreto, le
alivan cotte nel fpido ; perche di poi, quando fard tempo , ragionerd
elle partidamezo innanzi: Volendo adunque trinciare il capretto da
mezo indreto,tu piglierai la forcina & il coltello grande , benche ancora
facilmente ti potrefti feruire dellaforcina & coltello mezano, ma in que-
fto tu ti gouernerai fecondo la grandezza di quello; pig'iato che tu haila
forcina & il coltello nelle mani, in due modi potraiimbrocchare ; L'uno
farebbe dalla partedi dreto verfo 12 coda nel mezo delli fui feanelli; L'al-
tro {ard nel mezo del filo della fchena ; mala parte di dreto noila laffare-
mo, & ciattaccaremo a quella del mezo del filo delle reni;adunque tu po
nerai I'vino de branchi deila forcina che entrinel bufo del offo della fche-
na,& 1'altro branco entri di fopra il filodella fchena, trala carne & Vofle,
& fpingerai bene la forcina tutta dentro;tanto che tu fenti che il capret-
to f1a benfermato ; dipoi tuti porrai giufto conla perfona al tuo fegno ;
Ma percheil caprettonon ¢ di quella fermezza che éillepre , per effere
qfta carne pin molle,& facilmére lenddolo in alto ¢6 le cofcie,quelle ti fa
rebbono ropereil capretto fopra la forcina; adiique tulilenerai primale
cofcie,con li dui feanelli attaccati,tu abbafleraila forcina dinanzi, & po-=
feraiil capretto nel piatto,tenendo ben ferma la forcina nelle mani, & ¢é
il taglio del coltello darai dui ragli dalla bada di dietro del capretto, l'v=
no dallabandadiritta,&1'a'tro dalla manca della coda,entrando bene da
baffo tico che tu fenti,che quella vitima parte della coda fia ftaccara dal-
li dui feanelli,ca'candola forcinada baffo (taccheraicucea la parte della
fchena dallecofte, dando con la puntadel coltello a quella pellegatrada
tutteduelebande delleanche,con molta facilitd diuiderai le cofciedalla
fchena,la qual partedella fchena p effere Ja migliore,ti verrd a reftar nel-
laforcina; quelta parte della {chena adunque la leueraiin alto, & con il
taglio del coltello verfodite, hauendo dui tondi apparecchiati fotto la
mano,tu leverail'vna o due colle con quella pellegatta infieme dalla ban
da manca, laquale farai cadere nelvno dellidui tondi , & poi accommo-
dandol'vna &l'altra mano ne lenerailcaltredue cofte,c6 la parte di quel
la pelle, attaccara dalla banda diritta,Jaquale porrainel altrotondosvol=
tando poi il rognone di fopra, ftaccherai cucti doa fino alloffo; ponendo«
nevio per tondo; dipoi pur fempregol taglio verfo di te cominciando dal
la coda, neleucrai tutea la partedel graflo & del Jombo di dentro, facen~
. T 3 dola
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dola in due parti, ponendonevna parte per cialcun tondo; voltando poi
la fchena difopra con il coltello gentilméte ne leneraila polpadella £h¢
na datutteduele bande dal'vno capo elaltro , ponendofie vna parte per
tondoj; volterai poi la parte del rognone di fopra, & tenendo ben ferma la
forcina, con il taglio del coltello volto da baflo farai quattro parti della
fchena, ponendo il taglio alle fue congiunture, lequaliper effere quel-
le tenere , facilmente fitagliano cofifopra la medefima forcina; la pris
ma parte chefara la coda farai facilmente cadere nell'vno de tondi, fpin-
gendo poi innanzi col coltello, 1a parte che fara ndlla forcina pon endola
punta nel buco della {chena piegando vn poco la mano ne leuerai facil-
mente la feconda parte, la quale ancor lei porrainel medefimo tondo do-
ue ponefli latoda,& quefto fard per il primo tondo: fpingendo conil col-
tello verfo 12 punta della forcina il refto della fchena del capretto facendo
lain due parti, I€ porrai con gratia fopra 'altro tondo, & quefio fard per
il fecondo tondo fatro de tutta la partedielia fchena , & derognoni, but-
tandoui dipoi il fuo falelifarai dare douea te piacerd. Etcoficomedel
lepre ne facefti {ei parti; hora fei parti nefarai del capretto , eflendotire-
ftato nel piatto ambedue le colcie con li duifcanelli attaccati,facilmente
d'ognivna del'e cofcie ne potrai far duetondi, comeintenderai; voglio
adungue che tn voltidi forte conla forcina &coltelloledue coleie , che
con facilitd tula pofia imbrocchare , cicé chel'oflodel ftincoentrifrali
dui branchi,& fpingerai tanto la forcina innanzi,che tn imbrocchi anco=
ra ineffal offo della cofcia; atal che neli brichi della forcina vi fia 1t dui
ofsi, cioé l'oflo del ftinco & l'oflo della cofcia,tenendo ben fermo la forci-
na nel piatto,tu diniderai con il coltellol'vna cofcia dall'altra,'vna refte-
rd nel piatto,& l'altra fu 1a forcina, laquale tu leveraiin alto congratia,
& cd il tagliodel coltello verfote, taglierai duco tre ferte della carnedel <
lacofcia, & poi col taglio del colrello volto in fuori,tudarai vo taglio alla
congiuntura del feanello , ponendo poilapunta del coltello nel bufo del
offo del feanello voltandolain fuora facilmente lo lewerai,ponendolo con
gratia con la punta delcoltello nel tondo , buttandouipoiil fucfale: Ee

uefto ti bafterd peril primo tondo;dell'vna delle due cofcie tenendo fem
pre ferma la forcina in altestu trincierai il refiate della carne della cofeia,
facendola cadere nel tondo che tu haurai fotto la mane, ¢ poi con la pun
ta del coltello entrerai fotto i brarchi della forcinatra Voflodella cofcia’
& quello dello ftinco, & quellifacilméte diniderailvne dall'aitro,fpingé-
do prima gli ofsi della colcia fuoradella forcina ¢6 la punta del coltello,
facédolo reftare nel medefimo todo, voltando poi 12 pata dellaforcina da
batlo,farai cader con 1l coltello l'offo del ftinco nel medefimo todo,buttd
doui il fuo fale;& quelto (ara pil fecddo todo,fatro divna delle due cofce,
come difsi di fopra:Horavi reftal'altra cofca,la quale tu imbreccheraico
mela prima,cio¢ chel'offo del ftinco prima,& poi llo della cofciaentri-
no nelidui branchi della forcina,leuido poi llain alto accémedadoti sé
prela cofeiaal taglio del coltello,facédonedi quella duitodi,come face-
fti della prima ; Er in §fto modo tu vgrrai hangre della parte del cnlziratl:ltm
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«lal mezo indrieto , fatto fei parti eguali; & hora tagionetd come feims
-broccha & fitrincia il capretto dal mezo in nanzt, .| : ,

Come fi trinciail ﬁpreﬂo dal mezo inmanzi, - Cape XX XV 11.

. Y.L caprettodal mezo innanzi: cioé li quartiattaccati infieme foglit
*l cuocere dlleffo, perche fono miglieri, & pit fani § Volendol adongue
trinciaee foptala forcina,tu piglierai 1a forcina gride &il coltello mezas
no,ponendoti il piatto dalla tua bandamanca,aunertendo bene che f¢ il
capretto fard troppo cotto , tn non lo potraiimbrocchare ne manco trini
ciare; & cflendo diquella forte , Jaffalo ftare ; 6 mandalo via; & fe purm
fufli sforzato di trinciarlo, lafcialo nel medefimo piatto, ponendola forci
na in effo con piu deftrezza che potrai, ne lenerai le parti migliori,che fa

rd la punta del petto, & poi l<picie;& cofi di mano in mano anderai fe-

itandb di trinciarlo fenza ordine, e cometi tornerd piti commiodo ; ma
¢ il caprerto fard intero & ben fermoslo potrai facilmente imbroccharce
winciare nel modo che tu intéderai; & nota che in dui modifi poffono ims
brwhn_:g;]'_uno pofiendo la forcina (opra le fpalle,& farla pallaredinan-
zinel petto, & poi leuarlo in alto; Pa'tro mododiimbroccharlofard que«
ifto: Tl denifapere che tutra la fchena del capretto dalla coda fino al col-
Jo ha vnbuce che patfadal'un capo allaltrojvoglio adung. che tu li tagli
prima tutteilcollo yciod quella parte chefta attaccara alle i paile;, &::i&
tu.ti accomoadi il capretto di madoy che con commoditilo pofsiimbroc<
chate, porédolvno de branchi della forcina in quello buco,che troterai
Araleduefpalie nel filo della fohena, & che’2itro branco entri difopfaia
d¢hena;matanto ddentro chetn fenta che il capretto fia ben fermo nella
forcina, anchora che in quefto modo il capretto per n6 effere imbrocchas
to giufto pendera piti da vna banda che dall’alera,ma quelto nonimpor-
ta molto,perche in altro modo 06 lo potrelti imbrocchare per trineiario
tutto fenza imbrocchar di nouosimbroecchato che baurai, come difsi, foe
pra il collo,tu ti porrai ¢é la perfona al tuo Joco, &¢6 gratia leneraiilca
pretto in alto voltando il petto verfo la mano diritea , 8 cofi come dellz
parte del capretto da mezoin dreto ne facelti [eparti,cofi farai di quefto
Adunque tu ttoucraila cogiunturadel piede , & della {palla maca con il
tagliodel coltello, & prima ne leuerai il piede silqual fard cacciato nelle
Colte del perto,& Gilo farai cadere nel tondo che tu haurai forto la mano,
poi accomedandoti bene la mano della furcina, nelenerai co dui taglila
{palla mica,facendola cader nel medelimo todo,& perche tra la fpalla 82
1l collovi reftavnboccone di camne graffa, & molto bona, quella trincie=
rai,facédola catlergancora lei nel todo,buttandoni poi co gratia il (ale; 82
ﬁuuﬂo fara per il primo tondo fatto della fpalla &il piede manca. Volery
do fareil fecondo tondo, e volteraila fpalla diritea verfo te s & ne lewerdi
il piede,che fard cacciato nelle cofie del petto,& quélle furkicon la pita
Fiﬂ'l_fﬂl,ﬂ{ llo caderenel tonda 4 chetu hayrai otro 12 mano. di poicomaltei’
duitagli 3la fpalla diritea, queliagonla punta dciﬁcoi:dln porai gonl
1 3 graug
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gratia wel medefimotondo & conello ancora vitrincierai quel boccone
di carne,che fta frala fpalla & il collo;& quefto balterd perilfecondo to~
do,buttandoui il fuo [ale.Voldndo fareil terzo tondo, tn volterraiil pet-
to del caprettoverfolatua mane dritta,& darai dui taglil'vno dalla ban
da dritea,& I'altro dalla banda manca del petto in quellioffetti, liquali
pereifere molro tenerifacilmente i tagliano , & cori 1a punta del coltello
la fardicadérnel tondo,chetn hauraifotrola mane)& dipoi con il taglio
del coltello verfo tesne leuerailo due'prime cofte dalla banda dritta, vols
tandoivn pocola forcina, ne lenerdi Faltre due cofte dafla banda manca;
& con gratiatn fardi cadere nel toado buttandoui poiil fale,& quefto ba
frerdpet il terzo tondo.V 6lendo Far il'quarto tondb;tu (pingerkila punta
della forcima innanzi,che il pertodel capretro fia velro di fuori, e'con il ta
gliodel colrello volto dabaffo ne taglietai §uie o tie di quelle cofte dalla
banda dritta,; facendole cader nel tado, P+ =roi altre dut o trecofte aprel
fodi quelleinficnie comefle porrui nelmédelimo tonde ;voltando poivii
pocopini Idforcing accommodande il capretto al taglio del coltellonele
ueraialtrequattro coftedalia banda minca,facendole cadere nel tondo,
virbutterai il foo fale Ficendolodare doued re pizctr:'i;Et qutﬂa'fari'a ba -
flanzaperil quarts’ tondo. 01 o 02 Tagis

' Volendo far il quintotondo,tu (pingerai dinuono il capretto innanzi
verfo il tuo fignore & «ol taglio del coltello verfo di te ne letieraituctele
cofte da tutre due le bande,a due,a due,fino alla forcina , ata¥fchenon ti
reftiinelfa altro che tutea la parte della fchena, facendole cadere nel mie-
zo del tondoyvi butteraicon gratiail fale; Et quelo fard per il quinto ton
do; Hora ti refta foprala forcina tutto Yoffo del filo de'la fchena voltando
la punta de la forcina verfola tua mano drittatenendo ben fermalama
no 8con il taglio del coltello volto de baflo taglierai diriode in nodo tut
ta la parte che hauraifopra Ia forcina, facendold caderin quattro parti
neltondo, che tu haurai fotro 12 mano, & con bella gratia piglierai il falé
con la puntadel coltello e o butterai fopra I'erlo del tondo, dandole de<
ued te piacérd ; Erquefiobalta peril fefto & vitimo tondo fatto delli dui
quartidel capretto dal mezo innanzi; attaccati infieme.

Come fi trincia ynlombo di Caprio. Cap) XX XV 1L

L lombo del caprios’intende tutto il filo della fchena dal mezo'indre
] to;ilquale éfempredilonghezza vn palmos & queltifi fanno' fempre
arrofto nello fpido;&e féno melto buoni,quide fono frollvolédolo adun~
que trinciaretu piglierai laforcinagrande , & il ¢oltello grande a¢com-=
modandoriil piatto,doucfard dentro,d canto di te; dalla tua bandaman
ca,voltando in modo che tu lo deui imbroceare facendo chel'un dellibrd
chi della forcina entrinel bufo del filo della fchena, & I'altro brancho ¢n-
tri difotie dalla banda doue ftd il rognone, accid che quello ponendo da
Laltro cantanon tidefle faftidionel trinciar 1a patte dellombojche il lom
bofi dice 13 carne xlic fta fopra lahena; pollo che ﬁiuual: forcing
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doue io ti difsi, che tu la (pingerai bene d dentro toftoche il pezzo del 15-
bo (tia ben fermo nella forcma ponendoti poi giufto con Ia perfona , le-
uerai il lomboin alto 3 maaunertifci che (ebeniil pezzo fard grande , che
vi fara pocacarne attaccaca;doue poche partine patrai fz_re, perchel’offo
di quello malamente fi puo dinidere , perche li ofsifuoi inf guelli luoghi
fono duri &difficilida dimdere foprala forcina,ma folo di tutta la polpa
ti potrai fernire.facendone dieifa fino a quartro parti. Volteraiadunque
parlzca:lr:.l rognoc verfo di te;& con il taglio del colrello vetfo 2 tua mano
manca, ne Ieuerai prima dui pezzi di cofte picciole da ogni banda, &le
faraicadere nel tondo ; dipoi tu volteraila parte difopra cioé del lombo
verfo te,& ne leuerai daogni parte del lombo dueferee fottili, ponendole
€on gratia niel tondo, 6 piatto che tu hdurdifotto la mano, tenendeben
ferma la mano della forcina ', trincierai tutta la carne de lombi tritaco-
me la carne divaccina,oucro in ferte (ottiliy come 4 te piacerd ; ma tanto
andrai adentro conil doltellosche tufcopri tutto l'offo,& che neleui tue-
ta la carne , laqual farai cadernel piatto youero nel tondo il refto che ti
refterd foprala forcina , defimbroccherai pofando nel piatto , perche fo-

ra la forcina tunou la potrefti dinidere, comedifsi di prima; Et quefto
ardd baftanza inquanto al lombo del Captio , ilquale va trinciato lopra
laforcina. .

Comefe imbrocca & come [i trincia li coppiettoni di vitella o'd
daltre carnls  Cap XX XV I11,

I'coppiettoni fono pezzi di carne di vitella,diporoo , 8 dialtra car-
L ne della colcia, quali fono grofsi di meza libra I'unojvannoinlardati
minuti;& cottinello fpido; Volendo adunque trinciare quefli ; tu piglie.
raila forcinagrande,& il coltello mezano,&voltando la punta della fors
cinaallingitt, neimbroccherai dui oitre di quefti I'vno appreflo laltro;
quanto ne porrd capire nellaforcina;ponendoti poi con i piedi al tna fe-
gnostu lenerai in aleo la forcina, & conil taglio de' eoleello anderai di ma
noinmano trinciando in fere fottili la parce difopra ; facendole cadere
nel tondo che tubaucai fotro 12 mano ; & nello arbitrio tuo fard ditrin-
ciaril reftante in fecé (otrili;o groffe,o vero minute come fa carne di vac-
na; girando emprelaforcina intorno per accommodarti femprela cop
pietta al tagliodel coltellosfiniti quelti ne imbroccheraide gli aleri,tencn
doil medefimo ordine , facendonetante parti quantod tepracerd auets
tendo fempredi tener piegata la mano del a forcina fopra il tondo , che
et haurai fotre Ia mano perfarui caderela carne trinciata nel mezo di
cfsi ; aucrtendo ancora che ne! caderla carne d baflo quella non ti venga
a cader fopra la manodella forcina yperche farrcbbe brutta vedere ; Et
quelto (arad baftanzain'quanté :aluinciare ogni forte di coppiettoni o
pra laforcina.
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. Comefitrinciavna porchettadilatte, Cap. XXXV 1L

- LE Furchc:ttt. dilatte picciole 8z grafle fono molto bone  quando che
Ay Je fono ripiene di bone cofe,8 cotte ne lo {pido, & poi mangiate cal-
de; Volendola adunque trinciare , tu piglierai la foreina‘grande &l col-
tella mezano al folito modo; ma accioche ta fappia, la porchetta ndé s'im
‘brocca,& non fi trincia fopra la forcinz,come {i fanno molte altre forti di
«arne; perche Ja porchettd ha lafnacarne molle, & dipoi guella ¢longa
ditratto,di forte,che imbrocchando in qual parte fi voglia, non ﬂat‘:bﬁa
forte, & fi ro mperebbe nella forcina, adiique tu la lafcierai ftar ferma nel
piatto, incominciando cometuintenderal; Tu farai che la porchetta ftia
conla fchena. di fopra facendo che la tefta ftia volea verfo 1 tua mano
-manca,ponendo I coftadel ‘coltello fopra il collo; calcando da baflo , tu
imbroccheraila refta nel grugno, overo.p4 la bocca ; diforte che tu fenti
che quella fia bene imbrocchata ; dipoi tuvolteraiil tagliodel coltello da
baffo , tapliandoneil collodinetto a canto alle fpalle, &il capo ti refterd
faci!mente nelia forcina,laqual’lenerai congratiain alto, ponendoticon
da perfonaal tuo fegno,con il taglio del coltello voltoverfo te, ne trincie-
raitutta la parte del colla ; &dellegote, laqualeé bonifsima, & quella
farai pofarc fopra 'or'o del tondo, che tn deui hauere fotto 1a mano di
poitu leuerai ambelc orecchie,pofandole nel medefimo tondo, abbaflan
do la tefta poifopra il tondo,tenendo beaferma la forcina, conla punta
del coltello tu aprirailatefta difopra, fcoprendone le ceruella & li cE;-iuc-
chi,lenandone quelli dui pezzi de ofsilenando la forcina la tefia tirelta-
ranel'mezo deltondo’ buttandoui con gratiail fuo falela darai 4 chiti
piacerd; Evquefto fard in quito alla tefta della porchetta; & in quefto me
defimo modo potrelti aprirela teftadel capretto che faria bonifsimo.Ho
ravirelta da trinciare il timanente della porchetta dalle {palle indietro 3
tu ti atcommpderai adunque di forre la porchetea alla mano del coleello,
che con faciliti tn ne pofsi leware prima il piedediritto, ponendolo con
gratia con lapunta della forcina 8udel coltellonel tondo che tu haurai
fotto la tua mano; & dipoi con gratia (enza imbrattar niente,tu lilenerai
1 paletta della fpalla diritta; ma che con effavi fiaattaccata lacrofta di-
fopra, la qual'ancoraporrai nel medefimo tondo; dipoi conla punta del
colteilovolta all'ingiu tu darai vn taglio dalla banda diritta dal'vn capo
all'alero fopra il filo della fchena, dallefpalle infino alla coda, ftaccanda
ne di quelle cofte dallafchena, conil tagliodel coltello volto dabaflo
ne fpiccherai due,o, tre colte attaccate infieme,conla croftaancora , con
vn pocodi quel’ pieno,& I'vno & I'altro porrai nel medefimo tondo but=
tandoni il fuo fale lo darai doue fard bifogno; Et quefto baftera peril pri-
mo tondo fattodel piede & della fpalla dritta, & due,o tre cofte, con va
poco del pieno della porchetta. Volendo faril fc econdo tondo; tvolte-
rai 12 banda mancadella porchettaverfo te,8 ne lencrai prima il piede; &
i lafpalla manca,ponendo I'uno &I'alero nel tondo che tudent haucre
otto Ja mano,dando poi vn'altrotaglio per il lungo della fchena dal‘lﬁba
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fari adunquein poter del Trinciante d'incominciar da qualbanda li pia-
cerd, & di farne quante lg:vmi litornerd commodo , che per direil vero, in
welto alimale non vi € quafi regola neordine alcuno; & perd incomin-
cradaqual banda ti piace , che tuttoti tornerd bene , auertendo: fempre
dingominciare da quellaparte, che pit piacerd al tuo fignore. 4

Cottie [ trincia wa profciutto integro.  Cap. X L.

L 1 profeiutti fi fogliono fare dicigotti di porco faluatico , oucro dome
A fiico,& fono molli quande fono delia buona fortejvolendo adunque
trinciareil proftiutro tu piglieraila forcina grande;8&: il coltello grande,
& lo imbroccherai giufto nella forcina,accio che juelia nonpenda da nif
funa banda,& lo leuerai in altocon gratia,ponendoti guufto con iz perfos
nastenendo il profcintovolto con il piede didhpra,8e con il raglio del col -
tello volto verfo di te tu li leuerai la codicacon la graflad'intorno , & tut-
ta la carne rancia,fe ve ne fard,girando fempre la fotcina intorno,per ac«
commodar il profciutto al taglio del coltello, facendo che quellochetu
trincierai fia netro & polito daogni bruttura. Ma nota che fono molti di-
werfi i gufti de gli hnomini,perche alcuno li piaceil profciuto tagliato in
fette grandi, & altriin picciole,ad altri graifo,ad altri magro,8adalcuni
aleri poi li piace che fia trinciato tutto,& minuto come la vaccina; Aduan
que quelto fard ad arbitrio del Trinciante di trinciareil profciutro fecon-
do il gufto del fuo Signore, & di farne poi quante parti li fard di bifogno;
& quefto ti deue baftare in hauere intefo come s'imbrocea, & come fi trin
¢ia il profciutro foprala forcina.

Come fi trincia v falame.  Cap. XL1I.

D Elli falami ve ne fone di piti forti,quali fi fanno di carne di porco &
altra carne inveftiti nelle budelle di boue,o di porco;&: alcunichia-
mano Mortadelle,cicé conl’'empiture di golle,6 dialtra carneintegraséc
quefta forte di falami fogliono effere molli, & pieni difogo, & per la fua
graffezzanon fi potrebbono tenere fopra 1a forcina, perche nel trinciarli
fi romperebbono & cafcherebbonodalla forcina. Adunque quelta (ortidi
fa)ami (i deue laffar tare nel piatto ponendo li branchi della forcina fo-
pra efsiper tenerli pitt Fermiz& con il coltello ne taglicrai le fette fottili,fa
cendole cadere nelli tondi che tu haurai fortola mano. L altra forte di fa-.
lami {i chiamano falciccioni Bolognefi,grofsi, & pienidi carne battutta,
duridiloree,ched gran fatica fi pollono imbroccare nella forcina;Volen-
do'adunquetrinciare vno di quefti,tu piglierai la forcina grande &il col-
tello mezano,&il (@lciccioneda l'nno de capi; & (e (ard trngepnn groffo ty
1o taglierai nel mezo'd trauerfo,dipoi tu imbroccherai vaa delledue pars
ti,& quellalenerai in alto, leuandone prima quella fcorzadi fopra tanto
che tufcopri tutto il buone del {alame,dipoi con il taglio del coltellovet=

o ditz;ne taglierai fette fottili facendo lg cadere nel mezodel mnio che
: tu ha-
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e hatraifotto 14 pano,& di guello ne farai cante parti,quinte d t¢ piaces
rd girando- fempre la fotcina mntorno per accommodare’ i} falame al ta.
glio del coltello;& il fimile Birai de ogni aleta lorte di falami; & quefto {2
ri 4 baftanzain hauereragionato delli falami di diverfe forti.

comie fitrincia vn pafliccio grande di qualforte fi voglia.
Cap.” X LTI

i

I pafticci fi fanno di diuerfeforti di carne gradi & piccioli; alcani pie
L ni di capponi, & altri di pezzi di porco; & altre cofe fimili , & alcuni
i fi danno caldi,& alri freddi, & I'unoy& Valero fono bonifsimi,qnando
chefono fattidi carne frolle,& beneacconcidal pafticciero, Volendo adi
que trinciare vno pafticcio grandestu piglieraila forcina grande &l col=
tello mezzano, ponendotili pafticcio a canto di tedalla tua banda man-
ca,& [e quello non fard aperto, tu loaprirai,lenadoli viala crofta difopra,
mandadolavia,& fe nel pafticciovi fard cappone,0 altro vecello,tu lo im-
broccherainellerenti , feguitando l'ordine cgc iodifsi che tenefti nel trin-
ciar del fafano.Ma fe nel pafticcio vi fardvn pezzo di porco,di caprio,6 di
altra carne , tuloimbroccherai , annertendo di poper laforcinainparte
che quando tuleuerai ?uclln in alto , & che tulo trincierai, che quello fia
trinciato per il fuoverlo,cioé che lilardellivenghino tagliatiperil trauer
fo &non per il lungo,perche non flarebbe bene,leuandolo por con gratia
in alto,ne taglierai di quellole fertefottiliyfacédone caderenel mezo del
tondo tanta quantitd,che fia 4 baftanza, & di quefta forte ne farai quanti
tondi,ti fard dibifogno.Lipaflicci piccioli poi,fianno pienidiqual cofa fi
voglia,d quelto piglicrai laforcina & il coltello mezano, & prima lo apfi
tai difopralenandolila crofta,& fe quello fofle pieno di carne,cioé vn pez
zetto di carne di Vitella,6 di porco,comil fno intingolo dentro,quelto ti
Jotrincierai cofi nella medefima caffa periltrauerfo; di fGree che lilags
delli,come difsivenghino tagliati peril trauerfo), lafciando poi ftare cofi
tn lo darai al tuo Signore, & fe ancora bifognafle dinidetlo, lo potral facil
mente fare,facendoti dare vn cucchiaro d'argento,& con quello vibutte-
rai vn poco del medefimo faporeper ciafcun tondo,& fe non fard di bifo-
gno,lo aprirai folamiente; & cofilo daraial tuo Signore , ouero doue fard
di hiiﬁgnn, & quefto bafterd in hauer ragionato comefi trincia ogniforte
di pafticei.. b

Come fi trincia la carne di vitella ;3 di céstrato cotta aleffo -
Cap, E 0 A &

Ono molto differentili tagli &qualitd delle carniychefi coftamano di
S cuocerebollitd:& quafi mai ninna diquelle fi fogliono trinciare fopra
Ja forcina,dal pollo & lavaccinin fuora. Venendoti adanqueitinan zivi
rella,callrato,o alera carne cotea aleflo, tu guarderai primada qual parte,
g di qualecarne farail pezzodella carne, & di qual grandezzay &-t;ﬁu fe-
' o
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condo 12 grandezzadel pezzo, tu pigliersj L2 forcina & jl coltello, & per-
che poche fonp le carni aleffe,come difsi difopra, che fe imbrocchino, per
elicce quelle troppo tolle. Adunque tu laffrai ftar cofi pafata nel piat-
to , ponendo la punta della forcina da qual banda ti piacerd ; pur che ti
torni commodo,che trinciandola,la fia trinciata per il fuo ver(o, hauendo
femprevno, © duitondi fotto I'orlo del piatto per farui cadere drentola
carne che tu trincierai,& cofi.con buona gratia tu taglierai di quella in fet
te fottili, facendole cader nel tondo che tu haurai fotto1a mano , accoms-
pagnandotii fempre qualche offecti , 0 qualche neruetti, fecondo il gufto
del tuo Signore,buttandoui poi con gratia con lapuntadel coltello il fa-
le;lodarai doue 4 te piacerd, & cofianderai facendo & féguitando de far«
ne quante partiti fard bifogno, & quefto credero che fardd baltanza in
quanto al trincjate della carne bollita, g
iy M AR i I i 1 | le ]
- Come [itrinciavna tefladi Vitella, ' Cap. X L1111 A 52
Y- Atefta divitellafuole efflere molto buona, ancora che rare volte fica
A, flumino di mangiare alle tanole de gran fighori , & pur quandolefi
mangiane;li fogliono prima pelare,8¢ poi cofi integre cuocere bollite;ma
vanno ben cottedi forte,che la fipofsi dinidere ; Quefta non s'imbrocea
& non fi trincia fopra la forcina,ma folofilaffa coftintegra nelmedefimo
piatto, dividendola poicome tuintenderai. Volendoadunque trinciac la
tefta divitella,tu piglieraila forcina grande & il coltello grandencllé ma
nraccoftandoti il piatto dieflaa canto di te dallataa banda manca, fa«
¢endo.che il moftacciovolto verfo la tua banda manca ; aunertendo’ che
fe bene la tefta della vitella € grofla aflai;non vi é perd moltarobba d'in-
tgri}n, erche come tu fai'si1l caponon ha altro che offo ; & dneffla nonvi &
altro cgﬁunnn che le orecchie,l'occhi,& le cernella , il moltaccio &le go~
te,dtal che d'ogiti cofa infieme ne potrai facilments far fei parti;ma hora
ip ti mofirero folo come 14 fi trincia , chedipoid te ftard difarne quante
parti tuyorrai.Haueodoti'adunque accommodata la tefta nel o det~
to di{opra ponendoti con la petfona al tuo fegno,prima tu ponerai la ipi.'l
ta della forcina mell'orecchia manca,& con il taglio del coltello gnella le-:
ugetaifing, 4 canto alFofforponendola foprail tondo che tu hanrai forto la.
mano imbraccando poil'altra orecchia dalla banda dritta, & quella por=
rai nel medefimo tondoe, dando all'una &I'altra vn taglio a tranerfo ; di=
nidendole in quattro piatti; & dipoi porraila pnnta della forcina nelle
naridel nafo,& con il raglio del coltellovolto all'ingin daraivn taglio per
il lungo della telta,tagliando folola pelle, & {coprirail'offo della tefta, &
con 1a punta del coltello alla congiuntura, & quellaapriraifacilmente,
lenandone le dugpartidell'ofio, feoprendo le ceruella; B tatti dui liocs
chi 3 Andrai poi congratia.con la forcina & con.il coltello lenandoturto.
il ceruello; 8 tuctidue li occhi, liquali facilmente fpiccherai ;/la: coticha:
poidella tefta con le gote andrailcuindo in pezzi picciolio grandidini-
dendoli nellitondicome dte piagerd ; Ex quelto fard il modache tudeui
Fs tener

L
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tener nel trinciargvna teftadivitella,laquale poi potrai dinidere in quan
te partiti piacerd.

Come fi trincia yna tefta di porcofaluatico. " Cap. XLV,

E tefte de! porco faluatico fi fogliono fpiccare dal bufto almeno con

vn dito,0 duidi collo,con 13 ua ganafla,6 gela attaceata, che quelto
¢ la bonta {ua; & fono molto buone quando l¢ fon frolle, & di porco gio-
uane;quelte fi fogliono pelare prima,8 poi cuocere bollite invino,aceto,
rofmarino,fa'uia,& fale;& fi mangiano fredde, & fogliono ritornarein ta
uolamolte volte,come la grue,che fempre fono buone; Volendole adun-
que trinciar quellatu piglierai la forcina , &l coltello grande, ponendo
Jatefta dalla tua banda mands, facendo cheil grugno del porco fia volta
to verfo 12 tua mano manca,& volterai la tefta per fianco , aiutandoticon
la 1amano & con la (alnierta che con la forcina ecoltello non potrefti vol
tarla per lagrandezza fa;& dipoi tuli lenerai tuttala cotica difopra dal
labanda dritta, cioé dalla parte che (ard vo'tadifopra alto 4 baflo due di-
ta verfoil collo & legote, leuandone primavna fetea larga dalla parte di
fuora,cioé quella prima parte negra, & dipoi con il taglio del coltellovol
to dabafloli taglierai delle gotele fette fottili,dvna d vna , € con la punta
de! coltellole ponerai nelli tondi,fino tito che tu haurai finito tutea quel
la partedalla bandadritta {ino d cantc l'oflo della mafcella, & fel'orec-
chid drittalaqualefard difopra fard tenera & bona, che molto bene la ve-
drai,tnla potrai tagliar ancora lei, & diniderla,tagliato che tu haurai tut-
tala partedi buono dalla banda dritta,tu volterai difopra 1a banda man-
ca, aiutandoti fempre con la mano & con la faluietta pernon la toccare ,
& con gratia tu li leueraitutta la cotica dilopra, come difsi che faceftita-
gliandonetutta quella partedi bono in fette fottili fino all'offo della maf
{ella,lenandoli ancora con effo I'orecchia manea,tu torneraidipoi la tefta
peril o dritto,facendo che lempre il grugno [tia volto verfe la tua ban-
da manca, lenandone tutta 12 corica difopra tra la nucca & il collo, fco-
prendone tutta la carnede! collo,& che col taglio del coltellovolto da bal
fone taglierai le fettefortili, &con la punta dél colte’lo gentilmeute le

onerai fepra i tondi,& cofi farai fino che tu haurai trinciato turrala car-

ng;il refto che malamente farebbe buono,mandalo via. Et quefto bafte-
ra quanto alla tefta del porco.

Comze [i trincia &r dinide ogni forte de potaggio «
Cap. XLV L

] L potaggio non vole dire altro, che diner(e forte di carne condite dal
cuoco, per farlo [apere bone 4 chile mangia ,; & quefti fono bonifsimi
quando che fono fatu di buona carne &da cuoco eccellente 5 & alcunife
ne fanno di robba integra,& alcuni aleri (pezzara; (el poraggio adunque
ard di robba fpezzata, la forcina mezana & il coltello mezano ti feruis
ranuo
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ranno benif$imo accoftandoti il piatto dalla tua bandz manéa,panendo
vio 6 dui todi fotto I'orlo del piatto; ¢6 lapunta poi dellaforcina , & del
coltello andrai dinidédo quellod poco 4 poco fopra li tondi, ponendo pec
ciafcuno tondo yn pocodel fao intingolo col piatto ouero con il cuchiaro
d'argento,buttandoni poiil fuo fale per ciafcuno tondo. Ma fel potaggio
gio fard di robba integra, fecondola qualitd della robba cofi piglierai la
forcina & il coltello, & lo imbroccherai, & lo leuerai in alto (e tu conolce-
rai di poterlofare,& dipoi la trincierai; & diuideraifopra li tondi,auerten
do fempre di non imbrattare cofa alcnna,maogai cofa far polito , e net-
t0,& con buona gratia.Er quefto fard a baftanza. '

Come [ trincia ogni forte ditorte ¢ di croflate.
Cap. XLV TL

Etorte &le croftate e ne fanno di dinerfe forte , &4 trinciar quefte
L ogni forte de forcina & di coltello fard buono, & il trinciante in que-
fto non haurd molta fatica;tu piglierai adunque il piatto della tortao cro
fttraa cantodi te dalla tuabanda, hauendo fempre apparecchiatovno, &
duitondi fottola mano, & conla puntadella fercina & del coltello diui-
derai quellain pezzigrandi o piccioli come 4 te piacerd, ponendone vn
pezzo per ciafcun tondo, lifarai dare di mano in mano doue fara dibifo-
gno. Mafela torta,o tartara foflemorbida di forte, che con !a forcina &
col coltello tunonla potefsilenare , fattifubito dare vno cuchiaro dar-
gento,&con quello andraila dinidendo foprali tondi,& (& nd hauefti cuc
chiarone alera cofa per leuarla,piglia fubito vna etta d'argento ciod vno
tondo picciolo, nettandolo prima conla faluietta, & con quello tu ne le-
ucrailatarcaravn pezzo per volta, ponendola con il medefimotondo fo-
pravn'altrotondo,dandolo a chiti piace;Et cofi andrai feguitando tanto
che tn haurai finito; Etquelto fard a baftanza in quanto al trinciare del-
1a torta;ben che nel trinciar di quefte non vi € ordine ne regolaalcuna,fo
lodeue anertire di darela parte piti bella & meglio cotta al tuo fignore.
Fin qui mipare dihauereragionato dbaftanza del modo chefideue te-
ner per imbroccare & trinciare & diuidere tuttele forte di carni, cotre, &
acconcie in dinerfi modi; Et fe benevi fono di molte altre forti di carne,
che ionon horagionato ;io leho tralafciate,parendo 2 me chenon faceia
dibifogno,perche (olo io ho voluto ragionare di quelle, che 4 me pare pitt
neceflaric,perche [apendovn buono,& fufficiente Trinciantetrinciare tut
tclecofccheho narrate qui, faperd ancora trinciare ognialtra forte di
carne,cheli fard pofto innanzi,& perd fard fine inquantoalle carni.Hora
ragionaremo di tutte le forte di pelci,ciog di quelli piti neceffarijma per=
che di tutee le qualitd de pefcinon v'¢ il piti honorato dello ftorione,adii~
?uc noi cominciaremo dal forione,& poi feguitaremo di manoin mano,

econdo che da me tw intenderai . '

Hawende
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Hauendo 10 ragionato 4 baflanga de tutteleforve de carni; hova ragiong-
remocome [ tvincia turte le forte de pefii di Mare,cr pri-
ma diremocome fi trincia & come ¢ dinide il
Storione. Cap. X L ¥ 11 1,

J O Storione fecondo il mio giudicio, fra tutte le forte de pefci arofsi
L ¢ il migliore;ma vole effere mangiato frolle; al contrario di molte al=
tre forte di pefci,liquali fe non fono frefchi non vagliono nulla; & havn'al
tra parte dibuono, che s'aconcia in qual modo fi voplia fempre egli ¢ bo
nifsimo: tanto caldo quanto freddo. Etanchora fi poffa cuocerein molti
modi, come difsidifopra pur il piti delle volte fi fuole cuacere aleflo, ma
diuifo in pezzi grandi,o piccioli fecondo la grandezza dello florione.Ma
fia quello grande,o picciolo ordinariamente latefta fi cuoce aleflo; Adun
queragionaremo primadel capo come paree pit honorata , & ancora I3
miglioresvolendola adunque trinciare ¢ diuidere:piglieraila forcjna me=
zana & il coltello mezano . Ma pérche tu non lapotrefti imbroccare ne
trinciar fopra la forcina,tu la lafcierai ftare cofi pofata nel medefimo piat
tosvoltando il moftazzo verfo la tua mano manca 3 Manotachelatefta
dello Storione fe bene ella ¢ a'cuna voltagrande,che in effavi é pocarob
ba, & percio poche parti ne potraifare ; perche il capo dello Storione &
quafi tutto vn'offo integro tanto neruofo, che d gran fatica vi fi puole cac
ciar dentro la forcina,ne tagliare col coltello;Hauendo adunquela forci-
na & il coltello nelle mani,{tando con la perfona al tno fegno,tu volterai
la punta della forcina da baffo,& imbrocchéraila tefta nel moftazzo dal
mezo innanzi, nella parte piti tenerella per tenerla pit ferma: Dipoi con
1a punta del coltello volta verfo la tua manomancala caccierai in cima
lateftatra la nucha &la erofta,o fcaglia che il Rorione fuole hauere fopra
la tefta, fpingendobeneil coltello adentro yalzando poila mano in alto,
nelenerai tutta quella fcaglia in due parti,laqual per effere dura la man
deraivia;tra il collo & la tefta vi fuole effere di molta polpa; queltaperel
ferela parte migliore,la Jeuerai conla punta del co'tello,e la farai cadere
nel tendo chetu haurai fotto la mano; ponendo poila punta della forci-
na nel occhio dritto,con 12 punta del coltello lo fpiccherai d'intornoslo le-
uerai di netto panendolo nel medefimo tondo , e buttandoniil fale tu lo
darai al tuo Signore : Tu volterai dipoila tefta dalla banda mancaverfo
te;ne leuerai locchio manco,ponédolo fopra vn tédosvn poco piti da baf
fo fotto 'occhio,vi hayna parte di graflo bianco,che pare latte, di quello
neleueraivna parte ponendola nel medefimo tondo girata poila refta
intorno,leverai vno delli duoiofsi che fotto la mafcella, neleuerai vno di
?uc}:f ponendolo nel tondo,vi butteraiil fiio {ale, lo darai doue faradibi-

ognostene leuerai poi l'altra parte dell'offo dell’altra mafcella ponendo -
lonel tondo,& accid che tu fappifotto le due orecchie ,  baife che noi le
vogliamo chiamare,tuvitroueraida ognibadavn pezzo di polpa,laqua
{¢ non ¢ molto biancha , nemanco molto-buona,per effere turtamagra s

quelta
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quetta dinideraiin due tondi aggiongédoui qualchealtraparte della pol
pa diquella che confina col collo,finirai li dui tondi butcandoui il fuo fa-
le. Andraidipoi voltando latefta intorno lenandone le parti piu tenere
& le migliori nefaraidui altri tondi,che in tute {aranno fei parte.Et que-
fio (ard 4 baftanza,in quanto allatefta dello ftorione.Effendo poftoin ta
wola vn pezzo di ftorione groffo di cinque,oucro feilibre,& chequellofia
I3eh cottosciod che ftia duro & fodo, che molto bene lo conolcerai nel toc
carlo con la punta del coltello;tulo imbroccherai nella forcina per il tra-
uerfo,ma di forte chetu conofca quello non ti debbia calcare; imbrocca-”
to chetu ’haurai, prima che tu loleniin alto, tu li leaerai tutta la fcaglia
della fchena & delli fianchi con 1a partetrifta del bilico; & con molta de-
firez za con il co'telloche tagliacome rafore,ne taglierai di quella polpay
fetre {ottili onero minute comele carne di viceina , aggiongendoui vna
parte del bilico,laquale ¢ 1a migliore per effere pit grafla, & 'ana &J'al-
tra farai cadere nel tondo che tu haurai fotto 1a mano ; &quando chetu
ne haurai tagliato a baftanza, vi buttaraiil fale dandole douned te piace-
rd ; 8 dipoi andraifeguirandodi dinidere qucllo finochetu vedi che'l re-
manente tivoglia cadere della forcina; all’hora tu lo laflarai pofarenel
piatto dinidendolo infette fottili , © grandi comed te piacerd;&il fimile
farai di ognialtro pezzodi ftorione ; quando tu vedraidi nonlo potere
imbroccare ; & quefto crederd chebaftiin hauerti moftraroil modo che
6 deuc tenerein trinciare lo ftorione grofio; Ma fe ti fuffe pofto innanzi
ir tavolavna pcrczllr.ra,chc cofifi chiamavn pefce fimileal Stotione,ma
foro affai pitt picciole ditre fino inquattrolibre, aquefta tuleueraila
fcaglia difoprala [chena, &quclla dal'e due bande ,aprendola poi per la
fchena dal capo alla coda, li leverai Ja fpina dimezo,& cofinetea, & aper

ta 1a darai nel medefimo piatto al tuo Signore.

Come fi trincia vna Lampreda.  Cap. X L I X,

A Lampreda ¢ pelce di gran prezzo, & € molto ft'matafra golofi;

I. ina ve ne fono di due fortidelle grofle di quattro,ouero cinque libre
{'vna,& delle picciole come le ceriolesle eroffefi cnocono cofi intiere con
i1fuo faporefopra, & {i poflono mangiare calde & fredde , chenell'nno &
nell'altro modo fono bonifsime,& durano cofiacconcieotto,o diecigior
nisVolendola adunque trinciare,ogni forcina & ogni co'tello fard buono,
tu faccofterai adungue il piatto dalla tua banda manca , ponendoti con
1a perfona al tuo fegno, voltando la punta dellaforcina da batfo foprala

Lampreda,& con gratia ne taglicraivn pez20 per il trauerfo,come fareb
bevn pezzo diangni'la, la porrai fopravn tondo dandoli dui,o tretagli

a] trauerfo, coli persbialcio, buttandouiconvn cucchiaro d’argento fo-

pravn poco del lnointingdlo, & vibutterai il fuo fale, 12 daraial tuo Si-

gnore, & cofi anderal feguitando di mano in mano,& ne farai quante par

teti fard dibifogno;buandoui fempre perogni tondovn pocodeifuo fa

pore ;L altra forte fono delie picciole, & queltefi cucconofopra l2 grati-
cola,
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cola, ouero (i friggono nella padella; con agrefto, o fugo di melangole
fopra, di quefte fe nemette due, o tre per tun‘dur, dandoli duio tretagli
per trauerfo ; la parte di mezoéfem prela migliore, & queltaru darai a -
tuo Signore ; Quelto adunque bafterd in quanto al trinciare della Lam-
preda, laqualenon ha fpina,&va oo tagliata per il trauerfo , dandola ,

come difsi,vn pezzo per tondo .
Conmte fi trintia,la Trutta. ' Cap. L.

A Truttaé pelce eccellentifsimo : Queflo fi fuole cuocere in diuet;
L modi,ma inqualunque modo i cuoca , fempre faranno bonifsime.
Volendola adunque trinéiar=, e dinidere, ogni forcina, & ognicoltello f3
rd buono; fela Truttafard grande;tuda taglierai per il traverfo » Comin=
ciando dalla telta y li lafcierai artaccaro con effa v dito di polpa, & con
gratia 12 porrai fopta vn tondo, ¢ butrandoui il fuo fa'e, 12 darai al tuo Si
gnore , pet effere quellala miglior parte. Et dipoi andrai fegnitandodi
mano in mano , tagliandg per il traverfo duio tre dita per pezzo, ponen
do fopra il tondo ; aprendolo poi con gratia, i leuerai la fpina di mezo,
buttandouniil fuo fale , & cofi andrai facendo fino.che tn hawrai finito di
tagliaria tutta'fino allacoda ; & fela Trutta (ard picciola, tu I'aprirai per
fianco dalla teftaaliacoda con la punta del colrello , dandoli vi taglio
al'traverfodella fpinaacanto allatefta, quellane leuerai tutta intiera
buttarai difopra I'orlo del tando vn pocodi fale, daralle ai tuo Signore,
& fefaranno piu picciole le laffarai {tare fenza aprirle , & cofi intiere ne
darai duc o tre per tondo ; Et quefto tibafterd inquanto alla Trutts .

Come fi trincia il Carpions.
fﬂp il Sl

L' Carpione ¢ pelce eccellentifsimo , &4 quefti generalmente fi fuo-
l ledare vna mano difale,& poi friggere,mangiidofi poi freddi; & fi c5-
feruano cofi cottiotto, o dieci.giorni , & quefti modi di cuocerl i fuole
dire 4 carpionare, & perd fi dicono Garpioni peril fiic progrio nome , 8
ancora perche sépre (i cuocono d quel modo,per porerfi conferuares & ma
‘darliancoramolto lontano quando fa di bifogno; volendolo adiique trin
ciare; oghi forcina & ogni coltello ti potrd feruire; A quefto tu poneraila
punta della forcina nelcapo dandoli vn taglio peril largo dalla tefta
alla coda per il fianco, tantoche folo ty litaglila pelledifopra, laqua-
le poi facilmente manderaiver(o 1a coda ; ponerai il Carpione dapoi
cofi nettonel tondo, che tu haurai fotto la mano ; & [¢ altue Signore
piacerd che tulileui I fpina di mezo »tu lidarai vn taglio dal capo alla
coda con la punta del coleello, voltando poilacoltada baflo ponendala
nel taglioche tu li defti per lungo;l'aprirai per fianco mﬁdamExlm dadue
bande , li leueraila fpinadi mezo, e la darai al tuo Signore facendoli
dare con eifa vn poco d'Aceto forte , & coff farai di mana in mano (econ

L5 E do ti




" I 11 Trinciante di Vincergo Ceruio,
do tiverrd ' occafione: Exquefio tibafierd in quantoal trinciare del Car
pione. : -' Kt
e

2ol 1 ComeJirincialOmbrive; leSpigobs & ﬂwipﬁﬁif#ﬂﬂi: gl i
% BLOSG! 15 C_H'P. L1l it 5 | sl 1y
g

L'O MBRINA é pefce bonifsimo,& puofsi cuocere invarii modi,
che fempre é buono, &1'Ombrisa,la Spigola, il coruo , & il cefalo
fono quafi d vna medefima grandezza, fa uola Ombrina,la quale ¢ affai
miaggiore d'ognivno di efsi s queftifi cuocono in dinerfi modi; &4 yoler-
litrinciare,, ogni forcina, & ogni coltelloti feruira ; tutte quefte forte di
pefci fi poffono cubcere in molti madi ycowne difsidifopra, md enerale
nientefi fogliono cuocere a lefsi . Se adunque il pefce fard cotro integ ros
6 vero in puz iy tu lo vedrai con liocchi tnoiy & fequello fardintegro,tu
)i ienerai prima la re” aJaflardeni atta ccatovno, o due ditadella fua car
ne, & quella per efferelamiglior parte del pe [ce,tu)a darai al tuo Signo
re , ponendola fopra vn tondo , nettandola di fopra fevi fard cofaalcuna
ditriflo; Ma fela tefta fufle grande di forte che bifognatleapritla peril
friezo; th porrai h punta della forcinanel moftact idallaparte dinanziy
fpingendo tantola forcina a détvo che tufentd che:guella ftia ben fermag
evolterai la tefta cofi nella forcina conle baife'di fopra,lequalibaile lele
weraivia, perché non vaglionovulla; &in quefto modo liocchirefteran=
nio feoperti: di poi tu volterai la punta del coltello alPingiu ; ponendolal
riel mezo della tefta, cio fra 1i duibranchidella forcina,(pingendo bene
da baffo, facilmente tu aprirai la teftain due parti ;diforte.chele cernel
lavi refteranno fcoperte, lequali fono bonilsime . Auertédo bene,che nel
1 tefta del’Ombrina tuwi trotetaidue pietrebianche, le quali dicono
che portandole adoflo, che toccano la gdrne , giouano moito alli dolon
colici japerro adunque che tu haurai la tefta nel modo detto difopra; fo
prail medefimo tond»'titvi bureerai iFfio fale , & 0 darai @ltue Sigho-
re , Ialtra parte poi chevi refterd del péfke, tu o aprirai peril fiance, le-
uandone 1a fpina di mezo; & ¢on lapunta dela forcina , & del coitello
ne leuerai poco & affai fecondo la grandezza del pefce , pe rendola lopra
H tondi, buttandoui per ciaftuno tondoil fale conla punra dél coltello &
fe il pefce fard cotto in perzi piccioli, conte malte volte i foglino cuoce
fe; a quefto il Trincinte vi durerd poca fatiea . perche di quelln ne pos
trai porre vrio,0 dui pezzi per tondo, ponendou coneflo vn poce del fuo
(apore; & di quefto modo tu andrai feguitando fin chetu haurai finito'di
diviclere tutto, o parte del pefce che tubatirai inn anzi; Evqueftoti bafte-
v in haverti moftro comé fitrincia, & Aidinide 'Owbrina ;12§ pigela;&
aleri pefei fimili . R
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Come fi tvinciail Tomo, Cap, L 111,

L pefce Tonne & pefce di Mare, & la fua carne non ¢ molto bianca
I ne mancodi prezzo, & € pfii preftomagra che grafla,& quafi per I'or-
dinario quefto pelce {i fuole cuocere bollito , & ancora farfene pafticci,&
quandu?‘;fi vn pezzo groffo, & chefard ben cotto, la fua carne fard tal-
miente dura & {oda, chefacilmente fi potrd trinciare fopra la forcina; Vo-
lendolo adunquetrinciare, tu piglierai la forcina & 1l coltello mezano
ponendoti.con la perfonaal tuofegno accoftandoti il piatto alla tua ban
da manca, typorraicon gratiala cofta del coltello fopra il pezzo deipe-
fce per tenerlo piu fermo conda forcina ; lo imbroccherai per il traverio ,
ma con'tanta.deftrezza, che tunon lo rompi, fpingend» tanto la forcina
addentro, chetu fenti che quello fia ben fermo , & poi lo leuerai in alto
con gratia, lenando prima quella feorza negra di fopra tanto che ne fco
pri lapolpa bianca, &con il tagliodel colrello, ilquale bifogna che quali
radacome raloro, ne trinceraila carne, o la polpa del Tono minuta,co
me difsi che faceftila carne di vaccina, laqual farai cadere nel mezo del
tondo,che tu haurai fotro la mano,burtandoui con gratia con'la piita del
coltello il fale, lo darai al e fignore & di quefto modo anderai (cguitan
do di farne quante parti ti fard dibifogno ; Ma feil pezzo del Tonno fa-
ripicciolo, chet nonlo poflaimbrocchare, tu lo lafferai ftare cofi nel
lattojfacendone di quello le parti,penendone vn pezzo pertondo, auer
tendodidar fempre la parte del bilico al tuo Signore per eflere quella la
pitn grafla, & la migliore; Erquefto tibalterd per hauvere intefo come fi
trincia & fidinide il pefce Tonno : del capo (o jo non ne ho voluto par-
lare, perche quello il pelcatore lo daper giunta.

Come [i trinciala lenzuata, o vero fiola. Cap. LIV

A lenguataé pefce di prezzo,& ¢ molto buono, & ¢ fimilea vna fuo
L la defcarpa,& percio ancora fi chiama fuola; volendo adunque trin-
ciare quefta,poca fatica vi fi dura, perche folo vifi lena 1a fpina di mezo ;
8 ogni forcina, & ogni coltello {ard buono; tu piglierai adunque il piat-
to acantodite, voltando la codaverfo la tua mano diritra ; & ponerai la
punta della forcina nella tefta della lenguata , & con la punta del col-
rello li darai vn raglio per il lungo dellateftafino allacoda, tanto che
rocchi la fpina, & dipoi con la cofta del coltellovolta da baffo anderai
nel medefimo taglio aprendo lalenguata, dandoli poi vn taglio peril tra
nerfod canto la tefta, netaglierai;la [pinaal trauerfo ponendo poi la
punta della forcina 4 canto la tefta nella fpina , alzando la mano alinfu,
& aintandori ancoracon il coltello , ne [piccherai facilmente lafpina
dinetto tutta fino alla coda, laquale ponerai nel piatto ; & fopra 1 otlo
deltondodoue fard il peftefenza la [pina, vi butterai il fuo fale, e Jo da-
raial o Signore. Et queflo balterdperla lenguata, al qual pefce fivale
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glié non tompi le fpinemacfire; & dipoivolteraila cofta del coltello
difotto, e ponendolanel medefimo taglio,condefirezzaaprirailalaccia
da‘due bande, cioé chela sarl:f.: della {chena dalla fua banda, & la parte
della pancia dell'altra banda ; Ma farai con tanta deftrezza, chetunon
rompilafpina , ne manco ledue partidellalaccia; aperto che tu haurai
la laceia dallatefta infino alla coda , & fcoperto tuttala fpina, tu volte-
rai lalaccia con latefta verfola tua mano dirirta ; & darai vn taglio per
il eranecfo alla fpinaa canto la tefta, tagliandoladi netto ; ponendo poi
1a punta della forcina nel mezo della fpinalia canto alla tefta donelata
ﬁliaﬂi,a‘lzando lamano in alto,8 con la punta del coltello andrai ftacca-

odacanto di fotto la polpadel pefce 5 la fpina neleuerai tuttadinetto
fino alla coda con tutte le fue fpine maeftre attaccate , lequali manderai
via ;douelalacciativerrd areftare apertada duc bande ,nettadatutcle
fpine maeftre, la quale potrai dare cofi acconcia al tuo fignore , ouerola
potraidiniderein quattro parti ; Manota che vi fono li duilobi cioévne
daogni banda, li quali fono {enza [pine,& fono molto buoni,ma felalac
‘cia fard grafla, la parte della pancia € la migliore ; Et quefto fard il ptimo
modo per trinciare la laccia , Il fecondo modo fard di nettare prima co-
me difsi, 1a laccia da tutte le bande, lenandoliancora leona dipoi conla
punta del coltellodarai vn taglio peril filodella fchena alla laccia dalla
tefta alla coda,entrando bene adentro, & vn’altro raglio darai dalla ban-
dadinanzi purfino alla coda ; Volterai dipoi lalaccia , che la codaguar-
di verfo la tua mano diritta; & porrai la punta della forcina nella coda
dellalaccia, pigliando con effa ancora lafpina, alzerai la forcinainalto,
facendo che la metd della laccia refti da baffo foprail medefimo piatto;&

T'altra meta lenerai con la i pina,hanendo vn tondo nella manodel coltel-
lole fpingerai [otto 1a fpina fino a canto allatefta; 1a quale dene effer ta-

gliata prima di netto , alzando il tondo con 1a (pina & la meza laccia con
eflorefterd nel tondo pigliando dipoi vn'altrotondo lo porrai fopra quel
la parte doue fard la fpina,rivoltando quellodi fotto,& quello primo lene
ra1 douela [pina refterd di fopra,& conla puntadeila forcina allacoda ne
imbroccherai la fpina rinoltando vn poco la mano la fpina nelenerai tut
ta dinetto dalla coda al capo con le fpine maeftre , douetu verrai ad ha-
uerela lacciadinifa in due parti,I'vna nel primo piatto, & l'altra ne] ton-
do che tu ponefti fotto la {pina; Et queftofari il fecondo modo del trincia
16,0 di leuar lc fpinc alla laccia. Il terzo modo fard dinetrar prima lalace
cia daogni bruttara,che le foffeintorno; & lenandoli ancora le oue, (e ve
nefaranno, tagliando poi lalaccia al tranerfo di netto la fpina & ogni co
fa,facendone quante parti 4 te piacerd,dando la parte di mezo al tuo Si-
gnore per effere quella la migliore; & fevorrd che tu lileni la fpinadime-
20, quel pezzo apriraiin duebandi, la fpina ne leverai, buttandoni poi
con gratia con la puntadel coltelloil fio (ale; Et quefto fard 4 baftanza
pet hauerti moftrato li tremodi che fipoflfono tenere nel trinciarela lac-
€ia ; ma in quantoal mio giuditio non v ho il pitl bello né il-pitinetto del
primo.
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darai dui picciolitagli I'vio per bandaalla punta della cocchia della te-
fta,entrando dentro tanto chetu fenti chequella fiaquafi ftaccara, poné
do poi la punta del coltello fotto la cocchia , tucalcherai bene il coltello
da bailo alzando la forcina ih alto, la cocchid della tefta ti refterd nel ton
do che tu haurai fotto 1a mano y dipoi con la punta del coltellolilenerai
li piedi tuttiinfieme attaccatialla partedel corpo , doue tutra la coda ti
refterd fopra la forcina: Credo che tu fappia che la codadellalogufta, &
del gambaro hanno vna {corza [pezzatad fomiglianza delle lame divne
fcarfellonedivn corfaletto, oucro divna anima diferro , lequalivanno
vno fopral'altro , che volendolelenare fard bifogno che tu incominci da
quellache fta d canto alla teftadellalogufta , chefebene tuvolefti inco-
minciare da quellaparte della coda , tu non potrefti leuarle come tu ftef-
{o conofcerai, tu {pingerai adunquelaforcinainnanzi , voleando la par-
te pit dura difopratenendo ben ferma la forcina, & con la punta del col-
teilo andrailenando tutte le parti dellafcorzaadvnaadvna , & cofian-
drai feguitando (ino alla punta della coda , voaltre modo di nettare 12
coda che fard pin prefto, tu poferai la coda cofi nella forcina fopra il ron-
docon la cocchia difopra , & con la punta del coltello tu ledarai il raglio
peril lungho della coechiadi fopra cominciando alla punta della coda
tra lidui branchi andando infino in cima , datb che tuli hauraiquello
taglioy& tagliato la cocchia , turiuolterail'altra parte della coda'difo-
pta, & darai l'altro taglio peril lungo della codadal'a parte di dentro ,
ma non mandare la punta del coltello moltoabaflo , che bafterd {olache
ta tagli quella parte tenera fottola coda, alzandoin alto poi conla pun~
ta del colrello la cocchia della coda, nelenerai in due bande , reftandori
tutra la po'pa della coda fopra la forcina , laquale con gratia ponerai
nella cocchiadella tefta fopra il medefimo tondo : & non lavolendo dare
cofiintegra ,ytu la potrai tagliare cofi nel tondo in molte parti per il tras
uerfo; buttandoui il fuo fale lo darai al tuo fignore , & con efloaceto for<
té, & pepeefale, & quefto bafterd in quantoalla Logufta.

Come fi trincia il Luccio groffo, e picciolo «
Cap. LX

L Luccio ¢ pefce d'acqua dolce , & ¢ molto buono cotto in diverfi mo
] di,ancora che fe ne tenga poco conto : 4 quelio la forcina &l coltello
miezano ti feruird benifsimo:Se il luccio adunque {ard groflo, tu lilenerai
prima latefta con vn dito della [ua carne artaccaro,& cogratia tu la net=
terai difopravia da ogni bruttura chevi fufle, & fenzaromperla, la darai
fopra vn tondo al tuo fignore: l'altra partedel lucciola piciacla miglio
re; quella adunque dividerai inquante parri atepiacera; Mafeil luccio
fard picciolo, lo aprirai per fianco , lenandoli la fpina integra, & cofilo
darai, ouero tu lolafferai ftare,ponendolo folo coli integro fopra il tondo
buttandoui il fuo fale,& queflo ti bafteri inquanto al luccio groflo; o pic
ciolo :
L Come
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Come [i trinciavn paftellodipefci.  Cap. L X I.

Gni forte di pafielli, che tiverra pofto in tauola , volendolo trincia«

re,la forcina & il coltello mezano fard buono;feil paftello fara pic-
ciolotu li lcuerai folo la coperta di fopra dandoue vno per tondo;ma fe il
paltello fard grande,tu lo aprirai prima , & la crofta di fopra la manderai
via, & feil pelce,chevi fard dentro , fard fpezzato, tunedaraicon gratia
vn pezzo pertondo,pighando poivn cucchiaro d’argento,con quello but
terai per ogni tondo vn peco del (uo fapore , & cofi anderai facendo fino
che tu haurai finito di dividerlotutto . Ma feil pefce fard integro, tulo
apriraiper fianco dallatefta alla coda, levandone poicon gratiaquella
parte,ched te parerd la migliore, auertédo fempre di romperemanco che
fard pofsibile quellaparte,che tu lenerai de] paftello,ponendola nel ton-
do,che tu haurai forto la mane,buttandoni perogni tondoil fale, feil pes
fce non fuffe (alato ; quelto fard d baftanza in quanto alli paftelli de pe~
fci grandi € piccioli. v

Come fi trinciano le Oftregbe. Cap. L X 1 L

L E oftreghe fono di molta ftima,nafcono nel mare trali fafsi, & hono
ranoogni gran conuite;d quefta non fa dibifogno adoperare forci<
ne, ma {olo tu haurai vno coltello picciolo , ma groflo dalla cofta , accio~
che nello aprire che farai l'oftrega,quello non firompa.Tn piglierai adia-
?ue il piatto dell'oftreghe a canto di te ftando fempre con la perfona di-
poftoal tuo luogo , tu piglicrat prima vna faluietra piegata in dui doppi
{opra lamano manca, epigliando il coltello picciolo nella manodiritta,
tu piglieraicon le ducdital'oftrega , cla porrai nellamano manca fopra
la faluietta per non la toccare, & per non imbrattartila mano, alzando
tutte due lemani alte dal piatto ; & ¢6 la punta del coltello tu aprirai l'o<
ftrega, fertbandoti nelle maniquella parte doue fard il buono crell‘ﬂftrc-
ga, & 'altra parte porrai in vno piatto apparecchiato pertal effetto , te-
nendo ben ferma l'oftrega nelle mani cofi alta dal piatto, tuli {piccherat
con il taglio del coltello la parte di dentro, & poi con la medefima mano
del coltellocon due ditala porrai con gratia fopravn tondo; & diquélto
modo andrai feguitando fino chehaurai finito, ponendone quattro,o cin.
que per tondo, buttandoui fopra I'orlo del tondo pepe, & fale; lo darai al
tuo Signore, & quelto bafterain quanto alle oftreghe, lequali folo vanno
aperte, & fpiccato il buono didentro.

Come [i trincia il Granchio di Mare, ~ Cap. LXIII,

] L Granchio groffo di mare prima fi cuoce aleflo,& volendole trincia-

re tu piglierai la forcina, & il coltello mezano , & conlvna & laltra

puntatu volterai il granchio con li piedi difopra voltando il capo verlo
la tua

i
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la tua mano manca , ponendo la cofta del coltello al trauerfo del corper
del granchio per tenerlo me licfermu,&_-: imbroccherai quello giufto nel
mczo della coda fpingdenobene la forcina adentro tanto che tu fenti che
quello ftia bent fermo nella Fnrcina,ynltidu la cocchia difopra alzidolo
vn poco in alto, {] ingendolo innanzi porrai la punta del colcello dal can
to di dreto fotto la cocchia voltandoil granchio con i piedi difopra fenza
mouere il coltello,calcando poi quellodabaflo alzando la forcina in alto
la cocchia facilmente fi fpiccherd,laquale farai reftare fopra il tondo, che
tu deuihauere fotto le mani. Hora tirefterd tuttala parte del corpo nel-
Jaforcina con li piediattaccati; all'hora tu con la punta del coltello ne
leueraitutta la parte buona del granchio,parte biancha & parte gialla,&
quel fonole fue’ona, facendo 'uno &laltro cadere dentro la cocchia nel
medefimo tondo,sbroccando dipoi il rimanente, dipoi tenendo ¢5 ledue
dita della mano della forcinala cocchia del granchio,& conla punta del
coltellone [piccherai tutta quella parte dibuono ,che fard attaccato, &
con gratia mefcollerai ogni cofa infieme buttandoui con la punta del col
tello di foprail fale, & pepe, & con vn pacodi fugo dimelangolelo farai
fcaldarbene lopra lebrale ; ma il piudellevolte queftefi fogliono far ac-
conciar dal cuoco,onero dal credenziero,& le fue zampegrofle fi foglio-
no rompere , & queilo di dentro lo battono coniil coltello; & mefcollano
infieme conl'altra partenella medefima cocchia di fopra, & accociin que
fto medo fogliono effere molta buoni, maionon ho volutoreftaredi ra-
gionaredi queflto, accioche (¢ perforte ne fofle poftoin tanola al tuo fi-
gnore,tu fappi come tu deui fare per volerlo trinciare.

Come i trinciail granchiod' A cquadolce .
oAy L ol B

Olendo trinciar il grachio d’acqua dolce,ouero di fontana delli du=

ri,& non delli teneri, & quefto tu piglierai 1a forcing & il coltello pic
ciolo,& velteraiil granchio con li piedidifopra,& poferaila cofta del col«
tello fopra effo, & lo imbroccherai nella coda , fpingendo la forcina bene
tanto che tu fenta cheil granchio ftiafermo; dipoi tu lo leueraiin alto,
fpingendolo vn pocoinnanzi, & con la cofta del coltello verfote ne farai
cadere tutti li piedi da tutte due le bande;faluole due zipe groffe, lequali
lafferai attaccate al granchio,accio fe piaceffe al tuo fignore,dipoi tu vol=
teraila forcina con il granchio, verfola tua mano dritta conla cocchia
di fopra, & con il taglio del coltello aintandoti con il dito groffo , tu ta-
glierai dintorno intorno 1a cocchia talmente che tu vedi che quellafia
tutta fpiccata di netto‘tenendo poi ferma la forcina , &con la punta det
coltcllo ne farai cadere la cocchia difopra che facilmente fi lewera per il
taglio datoli prima d'intorno, doueil granchio ti refterd netto , & tuz-
ta la parte del buono (coperta,& quel!o poi con la punta del coltello leue
rai della forcina, ponendolo fopra il tondo, & di quelto modo andrai fa-
eendo di mang in mano,ponendo tre 6 quastro pet tondo, ¢ but:;;n_duui il
al€ 3
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o 1l Trinciante di P incengo-Cernio,
(ale, lodaraial tnofignore, & quefto baftera in quantoal trinciar delli |
granchiduri di acqua dolce,

. Come fi trincia il Ricciodi Mare. - Cap. LXV .

]-L Riccio di mare 4 punto come fono quelli;doue nafcona dentrole ca

ftagne,malonorofsi, & fi mangiano coficrudi ; A quefto tu piglierai
la forcina mezana & il colrello mezano,& lo imbroccherai giufto nel me
zo della bocea, laquale fard comela parte del gambodoue ftd atraccato
il riccio del caftagno,& dipoilileneraiin alto pregandoloverfo la tna ma
no dritta, & con 1a cofta del coltello darai al trauerfo di quello girando1a
forcina intorne tanto chetu Uhabbirotto di nettocome fe tu volefsi rom
pere yh'ouo al tranerio,laqual crolta,o cocchia per efferetenera fi rompe
comevna noce,che habbia la coechia fottile,dipoi conla punta del coltel
lo neleuerai la parte di verfo la punta, &l buono:chevi fard dentro fard
roflo,ilquale deuereftare attaccato alla medefima cocchia, & cofi rottoin
due parti {i pongono fopra il tondo;& quella partedi buono i fucle man
giare cruda col pepe,& {ugo di melangole;& alcuna volra fi fogliono cofi
fpaccati in dueparti ponere fopra la brace,& alcuna volta anchora ficuo
cona ne acqua come li gambari integri, ma nel volerli rompere, nonv'é
it miglior modo di queftoche imbroccarlo nella bocca, & romperlo con
la cofta del coltello,quefta forte di pefci fi mangia di rado, pur queftofa-
rd il modo di trinciarlo.

Come [i trinciail gambarodi fontana. Cap. LX ¥ 1,

1 Gambari di acqua dolce{ono tanto generaliche ogn'vno li cono-
{ce,ma ve ne fono degrofsi,che quando fono mangiati frefchi, fono
eccellenza buoni; Volendoli adunque trinciare , non ti fard dibifo-
gnio di adoperarui la forcina, che per la picciolezza fua nonli potrefti im
broccare; adunque tu piglierai foloil coltello picciolo nella mano dritea
& vn capo della faluietta ponerai fopralatma mano manca, per non toc-
careil gambaro con le mani, & cofi con gratia tu piglieraiil gambaro ¢6
la mano che tu haurai il coltello, &lo porrat nella manca cofi con la fal-
uietta , & volterai 1a coda di fopra & li piedi da baflo ,facendo che il dito |
{fo della mano manea ftiadiftelo dentro peril lungo della coda,& con

le due dita della mano del coltello amaccaraitutrala cocchia della coda,
& dipoi che quella fard acciachatala leuerai con le medefime dui dita,te~
nendo ben fermioil gambaro,laqual fcorzabutterai nel piatto; hora tire:
fterd i gambaro, con la codanetta dalla fua fcorza; poi conil ditolongo.
della manodritta alzerai,o fpiccherai vn poco la cocchia dalla tefta, vol-
tandola verfo te, vicaccierai con preftezza dentro la punta del coltelio,
ilquale deui fempre tenere nella mano,ne lenerai il gambaro, 8ccon ello
lo porrai con gratia nel tondo;[& quelto (ard 1l primo modo del nettare il

gambato.L altro modo fard,netto che tu havrai lacoda del gambaro,per
: che
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chein ogni modo que'la prima (i netta, tuneleuerai la cocchia della re-
fta, reftandold coda attaceara a1 balto infieme conli piedi, & dipoicon
la puntadel coltello lo leueraidella mano manca, & lo porrai nel tondoj
& quefto fard il fecondo modo di mondar il gambaro ; Tl terzo & vitimo
modo fard;netro che tu hauraila coda del gambaro comedifsi di prima;
ta porraiil dito longo d_ﬂ!i.‘i. manr)}]ul coltello foprala cimadéila coda,
piegando!a punta del dito innanzi , ftr'ngendo con effolacoda & lacoc-
chia della teltainfieme; tirando quel averfodite; & conla mano'manca
teneraiforte la parte del corpo & li piediinfieme , donela codicacciara
nellacocchia della tefta,ne leuerai con molta facilitd 12 quale con'la me~
defima mano porrai neltondo;& quefti farannolitre modi che tndeuite’
nere per mondare li gambari ; doue {tard poi in tua elettionedi mondarli
come 4 te piacera, ponendone quantid te piacera fopra il tondo del tuo fi
gnore;facendoli dare conefsi aceto,fale, & pepe , & queltocla fuatriaca
& quefto bafterd in quantoa I'hanerti moftrato, come fimondano li gam
bar1 d'acqfia dolce,ouerodi fontana . Vi fono di molte altre forte di pelei
frefchi,& falati,de quali io n6 ho voluto ragionare,per non venira faftidio
alli lettori, perche delli pefci falati queftt {i cuocono , &s'acconcianoal'e
credenze dacredenzieri; de’le altre forte poi delequaliio non ho fatto
memoria credero che faraabaltanza diquello cheho detto perchie nel
trinciare de pelci non vivuole molto fapere; perche malamente in queél<
1ifi puoleofferuarerego’a alcuna. Adunque 1o faro fine,parendomi d'ha
uer ditto dbaltanzade pefci . ‘

Come i trinciase [i acconcia lowo da beuere.

Olendo acconciar 'ouo da benere al tuo fignore, piglia laforcinad

triigolo molle,del'aquale te ho fatto fare qui il modello a pofta per
tal effetto, & loimbroccherai con effa, fpingendo in [ul'anello chea det’
ta forcinain mezo,leuerai 'ouo in alto,& con il coltello picciolo da frut-
ti lo romperai attorno attorno, € con la punta del coltello ne lenerar guel
la cimetea che € fopra alla rottura:,piegandovn poco la forcinaverfo il to
do chetiftard {otro lamano dricta, tenendo il coltello d trauerfol'ouo,ac
¢io non cafchiil torlo , ma folo il bianco, poi conla punta del coltellovi
butterai il fuo {ale , ouero zucchero o cannel’a conforme al gufto del tuo
fignore,e poila porrai nel'onarolo, fevi (ard, & fe nonvi fufle, lo porrai fu
bito fopra la faliera,qual porgerai innanzialtuo Signore,d a chi fard di=
bifogno,e cofi farai di mano in mano d tuttel'oua da bere,

Hauendo io ragionato affai abaflanza come i trincia tutte leforte de pefei
piuneneceffaryj ; hora ragionaremo del modo che fi deue te-
nere nel imbroccare & trinciare tutte [¢ forte de frut-
ti y & prima diremo del Mellone , per cffere
quetlo i Re defrutti,

Come
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Come fitrinciail Melone. Cap. LX V11,

l L melone e mafsimein Italia ¢ opinione,che fiail miglior frutto che i
mangi,mafsime quando fono della bona forte, & che fono poi man-
giatial fuo tempo ; Volendolo adunquetrinciare, tu piglierai la forcina,
& il coltello picciolo;ma non gid quello delle frutte, perche non ti fernird
per la fua cortezza, & quelto fard in quanto alla forcina , & il coltello che
deuiadoperare, Ma nota che molte volte fono portati li melloni in tauo'a
quando vengonole vinande doue che il trinciante malamente hd como
citadi affaggiarlitatti per accaparne il migliore perdare al fizo fignore, &
molte volte aunienne ancorasche inquella confufione di tanti, in cambio
didarliil buono,fe li dd il piti trifto;& perd fara bene,che tenghil'ordine
che da me tu intenderai; Io voglio adunque prima vn poco che fia porta-
ta lavinanda, che fifaccino venire limelloni alla credenza , & affaggiarli
tutti; 8 di quelli accaparnevno, 6 dui, li migliori , & quelli farli coprire
convna faluierta bianca, & poi farli porre in tauoladal fea'co, quando
faranno portate le altre vinande;venuta I'hora del trinciare il mellone, tu
tenerai | ordine,che tu intéderai; In dui modi fi poffono trincrare li mello
ni;il primo modo fard di pigliare il mellone cofiintegro nella man mica,
e facendolo pofare nel piatto,voltando la parte del fiore di fuori;& cé il ta
glio del coltello levadonele fette ad vna ad vna,tenendole nella man ma
ca, levandone prima le anime c6il coltello, cimddo lafetra da ambe dui
licapi, & con vn taglio {piccando la parte bona della (corza , ponendol
poi lopra litondi ad vna ad vna; & quefto ¢ il primo modo nel quale non
fi adopera forcina, Il fecondo modo fard di pigliarne primala forcina & il
coltello nel'e mani,pigliando il mellone nel piatto,lo cimeraida tutti dui
li capi,cimato che fgra,m volterai la parte del fiore verfo di te, & imbroc-
cheraiil mellone iuvna delle fette,nel mezo giufto del colmodella ferra,
{pingendola mano in fuora,voltando la punta della forcina verfo dite,&
& di quello modo imbroccherai la fetta del melloneper fianco , fpiccan-
dola con dui taglilaleuerai in alto,facendo guardare vn poco verfo dite,
ne lenerai tutte le anime con la punta del coltel 'o,voltando pot la forcina
innanzi tenendola ben dritta, & ferma, con il taglio del coltello verfo te
convn taglio feguito ntil"picchtrai la parte buona dalla fcorza,ma nel fi-
ne deltaglio che f(ard verio la parte del fiore, gnarda di non tagliariadfot
tosacciochelaparte del buono non ticada della forcina, matirerai il col-
tello per fianco, con il taglio volto dabaffo daraitre, o quattro tagliper
il traverfo della fetta, incominciando dallabanda del fiore , finendo alla
parte del peligone, ponendo poila punta del coltello nel mezo della feor
za per fianco con il taglio verfo te fpingendo in fuora , tu defimbrocche-
rai la ferta,{pingendola va poco in fuori cd I'nno delle due ditadella ma-
no della forcina , Jaqual fetta cofi trinciata porrai conla punta del coltel-
lo fopra il tondo,dipoi cd bpona gratiavi butteraiil fale , e lodarai al tuo
fignore; riternando poi di nuouo d imbroccare I'altra fetta nelmodo di
nrima,
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prima;la fpiccherai con vn taglis folbleuandola in alto & nettandola dal
Yanime; 1i daraiil fio ragliocominciandodinanzi dallabanda del fiore ,
cacciandolapuntadel coltello per fianco nella feorzala fetea defimbroc
cherai fenza darlili quattrotagli difopra, 8¢di quefto moedo andrai feeui
rando di trinciare tutto o parte del mellone, fecondo ti fara dibifogno : &
quefto ti bafterd in quanto al trinciareil mellone.

oo as 5 Come fitrineia ogni fortedi Melé. Cap.  LXVIIL

E Melefono didiunerfe forti;ma fiano di qual forte fivoglia,volendo-
la trinciare, tu piglierai laforcina & il coltello piccolo,dico piccolo
farto a poita perie frutte, ilquale non deue tagliare dal mezoin dietro;
auertendo bene nel pigliarlone le mani, che tu pofsi col ditolungo arri-
uarealla puntadel coltello ; & queftofi faper potere bifognando manda
re con quello la metd fuora della forcina j tu ti porrai adunqueil piatto,
o la tazzadalle meleaccommeodato a canto alia tua mano manca, poné
doti con la/perfona giulto al tuoluogo; & con gratia con la punta del col
telio tu imbroecheraila mela per fianco , volrande la mela conil fioreda
baflo, & la'forcina ponerai nel mezodel pecollo,8ecofi imbrocchatala le
ueratin alto congratia, & dipoi la cimerai dalla partedel fiore tutta di
netto, (pingendo la punta della forcina innanzi conlamela, & conil ta«
gliodel coltello ver{o te nemonderai la fcorza della mela fottilmente co
minciandodalcanto.del fiorey venendo con il tagiiofeguiro fino da baflo
a canto il pecollo 3 & cofi anderai girando intorno la melas Bdi mano in
mano ne monderaitutta quellz fenza fpiccarui piitodelly fimdedbrza;ma
I'ultimo taglie che tulidarai,entreraifino acanto alli branchi, piegando
vnpocola melainnanzi,tenendo il dito groffo {bpra [afcorza de I'vitimo
taglio, calcandolo fopra 1 lama del coltello, fpingendo 12 mela in fuora
quella leuerai della forcina,lenido poi vo pocola mela in‘alto,voltadola .
con la parte del fioredi fotto,voltandoinalte la punta della forcina,tu vi.
imbroccheraila mela; & fenza lewarne mai il coltello done ftaua prima ,
ta finiraiditagliarne tutta la {corza di netto , auertendo didare quel ta-
lio di [orte, che turtala {corzareltiattaccata infiemc,laquale porrai fo-
pra il tondo,che tu haueraifotto }a mano con la parte del fiorevolta di fo
pra,voltando poila punta della forcina da baflo, la mela cofi mondata ta
ponerai nella fua fcorza,& lenza leuarne laforcina con il taglio delcol-.
tellovolto di forto darai dui o tretagli allamela, & diquelto modo an-
drai facendo di mane in mano fecondo ¢he tifard dibifogno; &quelto a
rd il modo che fi deue tenerénelvoléretrinéiare vinamela,

Come [i trincia yna Pera, fia di gual forte fi voglia,
.+ Cap. L'XV 1I11Tls

Ncorache io habbia ragionato a baftiza del 'mt::dr:- che fi denetene
L\ re perimbrocchare & trincigrela mela;a tal che facilmente: fi po
: ta
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tralaflare diragsionarede la Pera, per andar quellaquafiimbroceata &
trinciata in vno medelimo modo ;ma per-effere Japera vn frutto tanto.
gentile;& apprezzatomolto;non ho volutoreftare di ragionare dictfo, fe
non peraltro, almeno per moftrarti vnialtro modo d'imbroceare , & di
wrinciarlo ancora; Volendo adunquetrinciarela pera, fiadi qualforte fi
voglia,tu piglieraila forcina picciola;& il coitello picciolo delle frutte, 8,
con la piita del coltello tu infilzerai la peratma nota che in dui luochi po-~
trai porre lapunta del coltellojl'vnodard difottg 4 canto ) fiere,alzando
il peroin alto con il piccolo difopra; hauendo poi la forcina con li bran-
chi voltidifopra., & con buond gratia tirandola perd da baffola imbroc-
cherai ne! mezo del fiore nella forcinaslaltro medo fard di porrela punra
el coltetlo nel mezo della pera peril fianco , macheil taglio guardi in
fuoraveltando la parte pel pico'odifopra, tenendo la punta della forci+
navolta difopra a'zando vn po¢o la pera inalto,con gratia laimbrocche:
rai nella punta della foreinaginftonel mezo del fiores, facendo cheil pis
colloreftidifopra;& ogn'vno di quefti dui modi, chetn imbtoochi , ftard,
bene,purche tulofacci con gratia,dipoi con il taglio del coltello verfoite;
tenédo (Empre nelle mani diforte che ta pofla arrivar col ditoalla punta,
& con il ptimo taglio tucimerai via il piccolo di netto tirandolo poi cali
taglioverfo te, fottilmétene monderai la pera giridodi manoin manola
forcina,peraccomodare; la pera al taglio del coltello,auertédo séprea far
di modo,chetu nb [piechi' punto della fcorza;madato che tu hauraila pe
ra fopra‘la forcina con |a parredel piccolo difopra,tu darai'treso quartro.
tagli al; del piccolofino dabaffo o il girare la pera intorno,ma:da
rai ognizgghiodi forte;che tu non (picchi niente;dopoi cd.preftezaa cac-
cierai lapanta dél coltello nela pera d canto la forcina,& con il ditogrof
fodella lla forcinasta {pingérai vo poco la pera infuora,ela de-.
fimbroccherai, laqual refterd fopra la pantadel ¢oltello, 8 co gratia fpin
gerai la mano del coltello innanzi,porraila pera foprail tondo, & con il
dito lungo la {pingerai fuora del caltello,cla farai(tare nel medefinno 15+
do, & diqueflo modo anderai facendofino che.tuhaurai finitodi trincia
retutte,o partedi quelle che faranoo di bifogno. Etquefto fard dbaftan.
za per hanerti moitratoil modo,che {i deue tenere nelimbroceare, & trin:
ciare lapera;Vifono ancora di molti aleri modi pentripciarc e pera,del-
livqualinon hovoluto: parlare parendomiche non vifiail pia bello di
quiefto,folendola trinciare fopra la forcina. L3705 52 r

o |y Comefitringiaileardo,” " Cap. " L'X X, .~ | -

L cardo ¢ noto 4 ogn'ano, & lona molto buoni quando fono delli fpi-;

nofi,& che poi fono bianchi,& ben fatti; & ancora che quefto {i ponga
nel numero de frutti.non € pero altro chevna forte d'herba,chefa le fron
de grof’e & fpinofé;lequali forterandof pqi al fug tempo dinengono bian
che, &/ mangiano dopo palto in cambio de frutti ; volendoli mangiare,

ima fe Vi leuano ‘le fronde trifte diintorno laffavdole lolo.quelle pin
Eanclrﬁmmdolc poi il fuo pedicone; d'intorno dalla teria, &.da tutrg,
&

1a par-

p
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la partetrifta, tagliandoli poiil gambo al traverfo di netto perpoter'o
meglio imbroccare-hella ﬁ:u‘r’ci:_m. Vulen dg adonquetrinciare il cardo,tu
iglicrai la forcina mezana,& il coltello piccolo voltddoil cardo cheil ga
{,m guardi ver 2 tud inano ianicaf pigliandé cofi 12 mano'déhe tu'tie-
wi il coleellosla faluietea,ld guaie fpiegatavn'poce , tu'piglierai il cardoal
traverfo;; fermandolonel medefimo piatto Per non lo teécare conla ma-
no & con laforcinatu imbraecheraii cardo fiel mezo del vitima parte
delpedicone,fpingendotanto 12 forcina adentrg,che to fenra'cbn la ma-
no che quello fliaben fermo,ritornandoti la faluietea fu 1a {palla,ponen-
doti giufto corila petfona,con gratia tuleneraiil'cardo in alto , facendo
chela pica-dellefogliereft dituora,laqualevolrerai vin poco verfolatna
-manhoidrictas & con il coltcllo dardivn picedto ‘tdgliod ciafcheduna fol
glia;girandocome fard'dibifbgno 1a forciaintorno ; & con la punta-del
colrélio tutre le foglie di fopra farai cadere nel piacto, lafsidout folo quel
lefoglie pit piccole; le quali denond reftiare artaccare al gambo ; lenare
chietu haorar tuceele foglie tu {pingerai ‘il cardo ‘con la'puntd delfe foglié
innanzi,& con il taglio del coltello verfote,tu nerréraiil pedicone del car
do,andando tanto adentro che tu fenopra tutea la parte tenera, & bian+
cha del gambo,dipoi tu vo!terai il taglio delco tello in fuora , & con des
ftrezza fottilmente manderdiintorio intorfyo tutteé I¢ foglie,féinpre (pid
gendoiil taglio del colrello iﬁm’ﬁki’;c‘)‘rﬁﬁ"{sﬂdi poinel finelacima dellé
foglie;netro chieta hauraiil cardo foprala i,:}rdgi"ﬁil andrai con il taghio
del coltello alla piinra delle foglie,entrando iu cflccoltagligne: (o te, 1o
fpaccheraiin duio tre parte,tagliando quejle al's :
ta della forcina,facendole’cadere nel nie#® del
la mano,& burtandani il fwofale & pepe
fto modo farai quando vorraitrinciare ile: 1do p :
glie;che tir né lenalti prinia’th'si ponerai ttd colt picgara fopra
Ja man maucafenzataforcinai & confa punta del colrello ir;ﬁmtchtrai
lafogliadel cardoriel mézapdnendola neia mano maneca fopra lafals
vietta;pernonlag 12 pigMerai nella cima, & poicen gra-
tia col taglio del coltello verfo te,intaccando ne lafoglia foteilméte,quel
le fuperficie tirandogerfo te nelenerai per fino a canro alla mano; mon-
dato clichu ham"ﬁ_ﬁgﬁﬂ 1t porrai 1a puntd del colrello nel mezo di
effa;la rivojerai capo tii:d"r,ﬁtp{g! iadola pur nél mezo della faldietta,vol
tando’la punta della foglia difopra,tiettaride 14 parte di dentro conla pit
ta del coltello,onero convno capo della faluietta,volrando la punta del-
lafogliavn pocoinnanzi,& darai vn tagliodel coltelloal trauerfo diquel
la }’cn zatagliarla dinettojd cantola mano,powendo 1a’punta del coltels
lo in quella partedifopra tagliata,calcando dabaflo quella nelenerai, do
ne l:} toglia del c:w_rd-':: ti refterd'mondada egnitriftitia nella mano della
faluiettala quale imbroccherat con'la punra del coltello congratia,& la
porrai{opra il tondc,& di qilefto modé andrai facéndo fino ¢he tu haurai
finito di trinciare tuttele foglie: E¢ quefafard it modo chefidenetenere
mel volers wrinciare il cardo fopra laforcina, : '

Come
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| Come f trinciail, Cavcioffolos - Capo )\ 1 X X Ior.
I L Carcioffola ¢ m.ﬁ‘nﬂq;ﬂbﬁ}aﬁlﬂg‘;ﬂi vnos& fone molto bueni qui
A do fono gioueni,& frelchi,& i pofiono mangiare in diuerfi modi. Vo-
leadolo adunque trinciare,tu piglieraila forcina piccola & il coltello pic
colodalle frutte ; & prima tu imbroccherai quellodifopra nel mezodelle
foglie apunto, & manderai la forcina tanto adentro, che tu acriui nel tor-
fo del carcioffolo , leuandolopoi in alto , ponendoti conla perfona al tue
fegno ; & con bella gratialitaglierai il gambo di netto fino 4 canto il tor-
fo vn mezo dito in trauerfo, & dipoivolterai lapunta della forcina verlo
te;& con il taglio, & con il dito groflo ne lenerai quellefoglic difopra tan-
to che tu fcopri quelle foglie buone & tenere, nettando ben tutto il torle
diogni bruttura; netto che tu hauraiil carciotfolo opra la forcinastupo
nerai la punta del coltello per fianco: 20 del carcioffolo,& quello le
neraidelia forcina : rivoltandoilg di {orto & quello imbroccherai
a punto nel mezo, ma per fermarlo meglio tu poferai il carcioffolo ¢ la
punta delle foglie fopra il tondo, & di nuouo vo'terai la punta della forci
nain alto,& conil coltello & convil dmgmﬂk nelqw.gnm lefoglicte

nere, ponendole intorno il tqndo, con graci ;8 faparte vitimache faran
no le foglie piccine , quellecymeraivia dinetto ; ponendole con la punta
delcolt | mezo dcl tondo, il torfo poi netteraj dagaelli peli di me-

ilkitia cheli _lmﬂ:ﬂ liandp 1 . \parti, ouer ¢o

leuerai della forcina's,pohendolo nel
pepe; lo darai al two fignore. Ma fe il
reft leuare inaltogma folo lo imbrocche
lle foglictrifte difopra ;. ponendolo poi
: Jiconenelmezo del'tondo fenzalenarpe la forcinay & le foglie
andra.ual!arFindo d'intorno , & quella parte delle foglie con vn piccolo
taglio , quelle-leuerai conla €0 opralorlo del tondo,
lenandone poi con gratia tuttask ¢  ikzo del torfo lo laile-
rai {tare coli fermo, done il carcioffole pareravna rofiaperta: ed'intorne
-buttandoui il falc e pepelo daraial tno f:gmr_c; ; i gueﬂo modo farai

mﬂi[ﬁﬁdi e -_t ! l:

volendo trinciate it carcioffolo cotto & crudo fo rcina ; Lafciamo
andare ¢he ancora vi fono molti aktri modiper trinciarlo , qualiioliho
tralaflati per non eflere troppo longo , perche quel'oicheio ho detro fard
d baftanza.. ol sios aia

Comefi trinciail Perfico.,  Cap. LXXIL

1. perfico € vn frutto eccellentifsimo quando fono dellabuona forte s

Valendolo adunque trinciare, tu piglicrai la forcina piccola & il col-

tello delle frutte, & con la falunictta & con lamano tu aprirai la forcina di

fopra allargando I'vno branco dall'ajtro;& queflo fifa per potere meglio

imbrocchare il perfico,come intenderat; pighato chetuhaurailaforeina,
: &il

———
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& il coltello, come fi deue ponendoti fempre con 12 perfona al tuo loco,
tu volterai con la punta del coltello il perfich con la parte del fiore dj fpre
pra & quello imbroccherai, facendo che I'vno de branchi vadi da vna ban
da,& l'altro dall'alera dell’offo del perfico,li quali branchi facilmente en-
treranno hauendoli qui di fopra come difsi che facefti 5 & fpin gerai tan-
to la forcina dabaflo,chetu fenti che fia actaccata nell'offo del perfico, il -
quale leneral in alto, ma lofarai piegareyerfo la tua mano diritea;& con
la punta del coltello , accompagnato con il dito groffo tu Incomincierai
dal canto del fiore; cioé da quella parte cheimbroccafti, & poi fottilmen
teentrandonella {corza , venendo fempre voltado la forcina intorno trin
ciandone Ja{corza {ottilevenendo a finire I'vitimo taglio di fopra nel luo
go del pedicone; ponendo poi la punta del coltello nel mezo del perfico
pet fiancoquello con gratialeuerai della forcina , € ponendo nel mezo
del tondo lo darai al tio fignore fenza lenarlila [corza ; & fe per cafo bj-
{ognaffe che tu lo trinciafsiin fetgesfenzaimbroccarlo folo i leuerai tut-
ta la {corza, fpingendo la forcina eon il perfico innanzi ; & con il taglio
del coltello verfo di te ne taglierai il perfica.in quattro fette facendole ca
dere nel mezo del tondo o della tazza, ponendo con effo loflo del perfi
<o facendoui buttare del vino di foprafe piacerd al gufto del tuo fignore.
Etquefto a me pare affai bel m 18yolere tringiage il perfico
b Ty il g &

Come fi trinciglasfaffe o fane fiefthe.

L E feaffe frefche cofi in tegole fi foglion®h
la credenza dal credenziero, ma fe per fof
piglierai la forcinz picagla & il coltello pictolo deNEIN ! -
no del coltello; 8z con 'a faluietta fringeratlibranchide:la forcinz infie-
me di forte che nello imbrocchare ia caffa, o,tegala, o fcornicchia del’a
faua non entri nel mezo delli branchis ma tanto ftretta che imbrocchino
la tegola , ela fi cenga ferma. in effa; hanengo ferrato li branchi della for-
cinainfieme , tenendg guella & il coltello felle mani, ftando difpolto
con la perfona, tu poneraila punta del coltello nel mezo della fcafa per
fianco voltandoil tagliodi fuori , alzandola vn poco alta dal piatto por-
raila forcina nel mezgiella fcaffa per fianco, o per sbiaffo , calcandola
verfo la puntadella forcina, la (caffa imBroccherai facendo cheil pedico
ne guardi difotto verfo di te; & alzerai la forcina in alto , & con il taglio
del coltelloverfodi te ne leuerai con vn taglio folo feguito tutta la parte
difopra dellafcaffa, tirando verfo te; & fenza lenarne cofa alcana dieffa
fcorza , poneraila punta del coltello nel mezo della fcaffz con il taglio
verfo te {pingendo in fuora, 1a fcaffa lenerai della forcina , ponendolanel
mezo del tondo che tuhaurai fottola mano, & di quelto modo andrai fe-
guitando ponendoui otto & dieci tegole per tondo,é buttandeui il fuo fa
le, ledarai al tuo fignore ; & queftofardil modo, che tudeui tenere nel
trinciare le {caffe fopra laforcina, benche foglion il piudelle volte venir
in tauola trinciate, & acconcie dal credenziero.

F  Come
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L) o) Come fityicia il Melang

"
@4 m et

‘glio del coltello verfodite,
{i mondalamela, feoprend
rando {fempre ibmelangolo

faraicadere ne
¢ina tirefterd folo tutta la paree
butterai via, & la pérte buona

(] u'j

Teyt H Ve ne,
del coltello verfot
za difopra, & conilca
della forcina , taglian
nerai 12 punta del coltelloin vn
1a leuerai della forcina, pgnen
parte; 8di quefto modo
golo indui pat
& quefto fard d

liquali io non ho voluto ragion

1-L

Al

v b R diva il LA AN A B
L‘E Melangole fono di due forti,
_, no trinciatein vn'modo,81e dol
ue trinciareil melangolo tu piglierai la forcina mezana & il coltello pi¢

( ciolo s & incéminciando prima dal mielarigolo dolee tu imbroccherat il

raefsi dellacqua frefca, & dique : ] s
£ pElloleppoi trinciare il melangolo brufco onerai la punta
so0lo voltandolo di ;ﬂt

fo;ma che I'vino de branchi guar&i verfoil fio

lo fopra la forcina; Vifono ancora di molte forte
i ra perche Amenon pare che importi mo

gionare de quelli chefono piti neceffarij,
ciare alletauole de granfignort. -

2 ‘Privickonte di Viiconzp Cendo,

srine] UM sirterdy Jellstlen [ 8
ola.io:! Capa’ I._XHIEII.-::-._-'M-H

s L1844

§ Ol lapirs 0

Qe fort, & delle doli, Teforti van
ciinvn'altro modo « Volendoadun-

 melafigolo con'la punta del coltello per fiarico, & lo volterai ¢& la punta
rdeypiceiols difopra'y & quitito imbroccheraigitfto nel mezo del piccio
116} 16 leuérai in-alto con gratiaycim andolo

Linatanto a baffo che’ta feuopri iFfpigolo
ne verrai mondando via tuttala {torza come

o titto il fpigolo del melangolo d'intorno, gi-
intorrio per-accommodarlo altaglio del col-
tello; nettoiche fard tutto difopra , difetto, & dlintorno , ta {pingeraila
forcina innanti,& cofl il taglio del coltello volta da baflo ne taglierai tutt
lifpigolidel melangélo advho-ad vno condarli duitagli perciafcuno i
| tondo che tuhaurai fotto lamario, di forteche nellafor-

;difopracome facefti lamela,
del-melangolo; dipoi conlilita~

ifta di mezo del melangolo , laquale
{ ofignore facendoli buttare fo-
[to modo trincierai il melangolo dolce.

he tulo imbrocchi

dipoi lo leuerai in alto, voltando il taglio

e, th cimerai vn poco il melghgo'o nel mezo, la [cor
liodel coltello verfo te entrerai frali dui branchi
oilmelangoloal trauerfoin due parti,& dipoi po

a delle due parti, € fpingendola in fuora

dola nel tondo, & il fimile farai dell'altra
farai ogni volta che tu yorrai trinciare il melans
ti per ftruccarlo , o fpremetio done piacerdal tuofignore,
baftanza in hauerti moltrato come fi trincia il melango=

qualita de frutti,del-

are per non effere troppo longo, &ancho-
Ito:, perche {olo ho 1o voluto ras

& che pin fi coltumano ditrin-

F 1'N E.
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Al OP E R A di Vincenlo Cerujo
A ch'io mandat gli anni adsetro in lu-
sabdl cefottoil titolo del T rinciante,é co
ISl [t flata accettanel vniuerfale , che
re—— per la [paccio grade, egiperilmaca
mento,che hormai [en ha,mi Sfonrifoluto; per vbbi-
re amoltimie patroni,gs® amicische me ne facetiano.
inflala,riftaparla dinnono. Nella gual cofa imitan
donel grado mio lo fluolo di quei tanti virtuofi, che
V.S Tllluflrif]: tnttoilgiorno, guafi in [eminarios
#a abbraccidado [ott0 la magnanima protettione, €5
amorenole familiarita di fiia cafa, de’ qualiciafcn-
no nella fua profefsione fiva fempre ananz.ando » sk
per laproprieta dellavirti, come per la bonignita
conla quale ellz vinamente glialietta,es’ dolcemen-
te glt flimola : Ho ripulito inwars luoghi, 'opera
[tefia del T rinciante, g fattoli vna nuona e Aggion
ta di molti anertimenti €5° tunentions , (¢ non fottils
per ffudio,almeno vtili per la nowita,credendomi di
dare al mondo cofé non pise tocche dia altriin questo
particolare . Horaintalnuona, ¢5° accrefCinta for
3 mare-
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ma ridotha lA€onatroalchiare nopedi Vi 8 Wilg-
Sirifsima. E1[¢ bene lapjcciglez.Z.adel dongdoyrel
be di wnaparte [pasentarmi , rignardandoallll-
Luftrif3ima perfona di V.S tuttaniala grandezia
dell animo fuo dccompagnat 4 dalla benitna, ¢5 ge-
nerofanaturafuam afsicuradall altra,cheellafia
per accettarlacon quell iftefSo affetto, con'ché fi com
piacque di fanorirmi chiamandom: al fuo feruitio ;
Etche a guifa diniono [ole , come le alte torri, €5
ampi palaz.z.ide pins (ublimi , g5’ nobils [pirts illu-
[ira; €5’ fabelli con lo [plendor d f'mggi [tioi,cofinon
flaper ifdegnare didriz.zare la vagheXza eg° vir-
114 de’medefimi raggs fopra ' bumili capanne;eq v
li tugury de piu femplict , €5° roX 2.1 ingegni . Et ap-.
pagandomi_in queSto penfiero ,. fupplico V. S . lin-
[rifsima a gradir la denotion dell animomios mens
tre conogni bumiltame le inchino , €5 le pregodal.
§. Diocompiia Jelicita. SR BE A1

VLS. TIafrif e Rewerendiff

Humili[simo ¢5° obligatifsimo ﬁr#};qre i

""" Reale Fuforiftoda Narps.
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88 I Trinciante di Pincenzo Cerno,
& frd nzdrat] BliEH50 Sy al (o luah s ( deferiteraii modold: ordre
chefi hamerdd tenercinfareil Giardino , & laPelchiera con ttte lefue
circofantiesr + + 5 Ty o
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BANEG iE!—T«;T}E} REALE NELLENOLZZE

dell’Ec Ilc'n;ﬁsc’s-iéﬁg‘rwinci e 'di Mantoua; &hora

Duca.ln Mantda.l'ahnd’s 5 J1.del e (eldi Maggio,

1
L

Oppo che fu rccir:;ta'yﬁa bellifsima Comedia con vn bel-

ii/simo parato,& vnafontuofiisima Scepa, con grarjj & bel

Ii I"ﬂ?:% ¥ntermedi)a pparentl;fatapertavisa bellififma’Sa-

la & rischif¥iiramentedppadasalote vi era apparecchiaca
= _5,,:'27-] vni tanola Reale, ..;h:: s'aﬁzundcuacinqut gradi per arri-
Slonan .o uare adeffa tanna  <onwn bellifsimo- Baldachino fopra
lunfd quanto copriuatutta Ja tiuolasla quale.era lunga chewvi capiuano
tredici Segge grapdealla Spagnuela tutte davua banda,cioédafla ban-
da del muro,dong fedenano quatiro Cardinali; Tre Duchi, Dui Dachel-
fe,vn Principe & vna Principeffa,vn Marchele,&vina Marchefa,&in capo
dellatauolayi ftangvn Triciante; & vnodapiedi, & dinanzi della tanola
nonvi {tana perfopa alama;arcio che quelk Bladrifsimi Signg::r‘ri'r:nmm{}
damente; poteflero vedere vinaltra tauolw, cheera poftatn mezodiderta
fala;pella quale vi mangiauano cente gétildonne oltfa modo bellifsime,
& ricchifsimamgenteadornate i Vierano poiolerg le ricchilsime Credens
z¢ & bottigliarig ordinariey vna profpettina didiuerfi Bicchieri; Carrafe,
& Giarre,& aleri be'lifsimi Vafidi Criltalio.di Venetia, checredoyiful
fero concorle turtele Botreghe di Morana, & di cjo ve n'eradibifogno,
peiche tutte le Signerg Conyirate doppe chehaueudno benute rompe-
wano i) becchiere,che tencuaneinmanopar fegeodigrandeallegrezea;
& [i featina alla volte fi fatco firepitos the occupaial Armenia della per-
tettamufica,che (i vding dalli goattrechori, cheetanein dltoncli-quat-
tro cantonidellagran {ala s qualierano fudni g yoct Rupende’ Durola
Cena perfpatio di trehored horologgio, & fu lefuita ta-prima tanolad
tre piacti con tre Scalchi,8 doi Trincianti,con e fernitiy di credeniza&
tre feruitij di Cocing,ciog doi di Camne, & ynodi Pelog Ouis & Latticing
Era la primatauolaappasecchiata.con quattre tropaglie lottilmentela-
porate,& [oreoe ciafchedunatonaglia vigrail fnocoramédccid nons'inir
brattaflero le touaglie.: Et il primo fervitio di Credenza erale Infalate
grandilauoratedi rilieno con diverfe fFantafie di-dnimalifattedi Cédro,
littere di radici, Caltelli di rape,muraglie di limoni ; adornaté di fomma-
te Profciuttosfilate, Bottarghe; Arenghe, Tarantello, Alici, Cappati); oli-
ue,Cauiale,Fiori,&altré ¢ole condite; poi vi erine Palticci di faiuaggin:a
dmodpdi leoni dorati,Pafticci di- Aquilenegre in piedi, Pafticcidi falan,
chg pareuanq viniy Pawontbianich irivcititi- adornati con Ja rota dellalo-
¥0 coda & picni dirfettugcis di Sera:d oro di diverfi coleri co:; mn}ﬁ;m

: i onght
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longhidorati 4 modo di Pontalid'oro, che pepdenano-da pet tattoalli
Pauoni; quali ftanagoinpiedicome! fe fuf’troyibi, con vn profumenel
piccoaccefodi fuoco,8: vn motto amorofo travn piede &2l . Vieras
poanco tre ftatue grande di paita di Marzapane di altezzadi quattro
palmilyna, Ecvnacra il Candilo diCampidogliodel matyrale s Lalera va
Herculeco'l Leone, & I'altravn’Alicorna con'l corna in bocea al Drago.
Vierano poidiverfecofe thela tauola erapiena , coé digielo, bianco
mangiare di mezoilieno, Tazze di‘moftaccioli ; Bifcotti reali, Pignoc-
cati, Morfellerti , Piltaccari, Tortiglioni , Pizze sfogliate, offclle al-
la Milanefe, Gineftrata s Pappardelle allaRomantfcha dorate, Salami,
Oliue, Linguefalate , Pollanche d'India imborracciate con paftafrittad
torno, Potlaltring marinatiyvaa frefcha sy Frauole fuachate con Zucchero
fopra,Vifciole,Sparagi grofsi cottiicon butiro & in pin modi: Le Saluict
te poi;che doneua dic prima, erano niirabi mente lanorare in divetle fog

gie concoloning, archi; & trionphi cheficenano belliima vifta con inf1-

nite bandirole di diuerfi drappt indorate con le armi di tutri i Signori
cheerano 4 tavola,li quali erano L afirifsimo Signor Cardinal Farne-
fe, L'lluftrifsimo Signor Cardinal di Ete, L 'Hluftrifsimo Signor Card.
de (j,,unhm'a,I.Tllmi"tri!‘sfmu Card:nalSignor Vincenzo Gonzaga. Il Si-
gnorDaca di Ferrara,, il Signor Duca di Parmay il Signor Duca diMan-
toia;il Signor Principe,& la Signora pridtipeladiMantoua, la Signord
Duchefla di Mantoua , laSignora Ducheffadi’Ferrara il Signote Mars
chele & Marcheladi Maffa di Carrara, che intutro éranonumera de tre»
dici;8iquifu data 'acqua odorifera alle mani , & poftisdcauolacondol-
cifsimifuoni & cantis ¢ Clormsiorios iy isehalisy :

E +
F dads

¢ ‘Primo Seruitio di: Cucind .

g Ortolani aroftici con fua croftatafapra num.gsicio cul “platti 3
X1 Quagliearaftice con lua ecroftaca foprammmigse 1 100 - platel. 3
Pollanche d'india arroftite num.é. piatti 3
. Animelle finfate con brodetto. foprae fecee di pane:abrufeate: . 11 7

fotto, con cannella fopra. . feirh it piatti 3
.Croltate di pere mofcatelle numi 3.0 piatti 3

Pafticci alla Fglefd di petio diManganaconcappari 8coline + _piarti 3

«Capponi impaftati coperti di annolini num.6. piacti 3
JFrancolini arro liri codfetredi pati dorato fotto efopiaiséon - - 504
Zucchero & cannella. w

 pafticci di Vitelkr batruta, Animelle, Tartfi & tofsid'ona = 4
« ' dentro. piatty 3

-Sommata integra coperta:di fapore di- Vifciole & falfa Rea-
lecon Zucchero & canella fopraydrmata di Panvato fatto
- dlardoni & ftecchi dicinella ficcati in détta fommata fpefsi. piatti 3
sTorte d’agro di cedro num.gunio0 piatti '3
Piccioni aroftici coperti'di mele appie cotte con Zuccherocon.
foligniati
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foligniati fopranum.3o. piatti 32
Corone Duchali fatte di paftaRealedoratenum.'3. piatti 3,
Salficce alla Spagnuola fattadi pafta di marzapane feruite confpanonto

fotto & fopra. piatti 3
Biancho mangiarein pezzi con Zucchero fopra. piatti 3
Moftarda amabile per fapore vn per perfona. piatti 13
Starne impillolate alla francefe confalfa Reale fopra num.24. piatti 2
Giclodi color d Ambra fatto 4 guglie, € bocconiattorno, piatti 3

Secondo Seruitio di Cucina.

Iccioni noftrani cioé fotto banca ftufati coperti di pifelli teneri con 1a
gulcia,c con fette di fommata fopra. piatti 13
Polli d'India aroftitiripieni d'hortolani & copertidifparagi grofsi cotti
nel butiro , Stecchi dicannella con Tartufi grofsi ftufati incima nu-
me.6. : 1) piat.3.
Pafticci grofsi tondi alla Spagnuola con tefticiole di Capretto fenz'oflo ,
Animelle,linguedi Vitella in bocconi  Mortadelle Ferrarefe grattate,
fette di fommata,& Tartufi,Pignoli,Capperini, Oliue,8& fattodipafta
 frolla con Zucchero fopra num. 3. : piatti- 3
Tortiglioni ripieni di pignoli & {alame grattato. piatti 3
Petto di'Vitella ripienainbianco con fiori fopra. . piatti’ 2
Croftate digropponi di Piccioni {enz'offo & Cerucllati disfatte con fetre
di fommartadentro. L) . piatti 3
Mezi caprettialleffatiripieni con petrofemolo fopra. piatti 3
Pernici di piccoroffo incartate aroftite num.24. piatei 32
Tre caftelli di pafta Realepieni diGigli azzurri & ¢6 Aquila grande ne-
granel mezzo & fuoco artificiato nei quattro baluardi, che rendena
- fuauifsimo odore 4 tutta la fala. ' piattiz
Fagiani arroftitifafcianari con grani di granati fopra, & falfa Reale [otto
T num.Is. | Lopiatti g
Pafticcialla vngherefca divitella battuta &roffo d'oua con Zucchero fo-
¢ ipra& fattidipaftaReale,anauicella. piatti 3
Porchete ripienearoftite con limoni.fopra. : piatti 3
Pollanche dIndia alleflatecopertedi rauioli verdifenza sfoglia nume-
. ro'6 A s il ivemeninpliGeenl fpiateilh
Mezi caprettidi dietro aroftiti con oline {enz'oflo fopra & fetre dicedro
atorno. _ Sllxmasn piatti 32
Palte fatte'ad armedel Sign.Principe & déllaSig. Prencipeflairipienesd
& crema. copiatti 3
Bianco mangiarein bocconildghi ¢o Zacchero & granati fopra. piatiz
Gielo in forma d'oui & in'bocconi con lancétte di fafanifotro, - piat. 3
Totrté marzapanatecon gielo di zuccherd fopra.. .- piatti 3
iOlite di Spagna con fete di cedroattorno; . virwil | patti 3
“Silen¢wia ogni cofa, & fidetteFgequd odorifera alle mzm:gn lzifgui
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. ftecchi profumati,&leuata la prima touaglia col fuo corame fi partir-

nole pofate con le cacchiatelle, cucchiari, forcine,colrelli dorati con

- {ue falujetre profumate, &invn tratto li Scalchi pofero in tauola rutei
. ‘trein'vn medefimo tempo.

Calamaretti fritti con lgpoli fritti fopra & fette di limoncelli mondi col

fuo faleatorno il piatto. piatei 3
Triglie marinatecon fua marinatura fopra. piatti’ 3
porcellette cioé [torioncini alleffati col fuo fapor bianco diborragine fo-

_pra efiori. | T ko piatti 2
Carpioni accarpionati con fette dilimoni I‘ufpra . ; piatti 2
Lucci grofsi arroftiti allo fpedo coperti di{paragi grofsi fritti nel buti~

ro. piatti 3
Trotte cotte in vino feruite con le falniette . piatti 3.
Storione in pafticcicaldi. Lounati coperti d gelofia. piatti 3

" Romboin potaggio con pignoli & capperini & {no fegato fopra conbro

detro d'ouc coperto e canella pefta fopra. piatti 3
Linguattole groffe fritte con finocchietti fre(chi fopra & melangoliattor

no NUMero 15 . . piatti 32
Carpe del Lago de Garda cotte in vino,acqua,& fale;coperte di cauolet-

ti verdi & mondicon pepe fopra. piatti 2
Oltrigheacconcie con oglio fugodi melangoli & pepenu. ryo. piat. ‘3
Frittata verde fatta con pignoli & dieci oua. ‘piatti 3

Croftatedi mel'appie num. 3. g Soplatty 3

Frittate bianche groffe facte conlingue ditinche groffe che prima fiano
{tate alleflate, ¢ fritte con butiro con zuccharo lopra., piatti 3

Coppi in cafle di pafta con latte & oue ¢ zuccaro ¢ acquarofa.

Paftafatra con feringa con mele & zucchero fopra. ‘piatti- 3

Oline, Ouefrelche, Gionchate con zucchero fopra.

Maccheroni alla Romanefcacon fettedi priuature zucchero &canella

fopra. piatti’ 3
Foccacine' fatte con butiro num. 5. : piattr 2
Pafticci di latte, & fegato & onidi ftorione, & di interiori di fpigole & di

cefali. LU0 piatti '3
Arme di pafta fritta con zucchero fopra . piatti 3

Rofsi dioua frefche battute cotte in zucchero purificato, che in lingua
Spagnola fi chiamano;Gueuos mefiadoy quale eviuanda pretiofil~

{ima. piatti 2
Oua meze ripiene fritte feruite con zucchera & canella fopra, & fette de
pan dorato fotto,& attorno. (naturale,

Zeppole,frappe,& ftrufoli alla Romanefcha, & fonghidi Marzapanedel

Noci bianche in vino roffo piatti voo per perfona. &c. '

Si leud via ognicofa, & {idette'acqua odorifera alle'mani y &fileud
1a feconda tonaglia col flocorame, & fubito-¢on preftezza li dili-
gentifsimi Scalchi pofero li frutti in tauola con le pofate come dian~
zi difsi, Pafticci dinerfi c6 dinerfe forti di fructi, Pere, Meleds piﬁi;fnrtc,
» ' CalCio




015 Il Trinciantedi FincengoCeruto,
Calcio parmigiano, Marzolinofpaceato , Calcio tri'rdmagﬁoﬁ,ﬂiuigfg-
li fiorentini, Carcioffi cofti , & erudisTartufi acconcicon oglio falei& pe
peidefugo di melangoli;, Caftagoe cortealla brafcia feruite con falezuc
chero & [ugo di melangoli, Finocchio frefco, Sparagi ftufati conbutiro,
Cialdonia fcartocci, latte, Mele con Zucchero fopra ,fcafi teneri, Pifelli
teneri con la fcorza feruiti con fale aceto & pepe, che {iano alleffati pri-

ma y Mandoline frefche fpaccate, Palmette Napolitane, Torte bianche,’
Torteverdiallalombarda , Pafte diverfle bellifsime; Callelli che tirauna=

ne tiri;& viciuano fucri conigli profumati con li coralli alli piedi & fona-
gliere d'argentoal collo,nevicinano perdici del beccho rofio tagliate Fali
& erano bardate di drappo doro, & convna corona in tefta, & vi ¢crano
leprerti & vecelletti diuerfi con tre naui piene di mazzi di fiori, ftecchi; &
artegliarie benifsimo & artificiofamente lanorate. ; .

- Leuato ogni cofa dizanola fi dettel'acquaodorifera alle mani, & fi le-
uo la terza tovaglia,& i miffeno in tauola con preftezza li conditiafciut
ti & fciroppati con le confettioni;quale erano quefte, ma prima Saluiet-
te, coltelll, Cucchiari,& Forcine tutte doratein tazze d'oro, & d'argento
bellifsime, che iui n'erano in gran copia . -
Limoncelli conditi afciutci
Pere condite aggiacciate.
Cedrialciutti-conditi
Radiche condite afciutte di Bus:

- colofa, & boragine
Pere mofcaroléalcintte condite
Lazarole condite afciutte
Carcioffi conditi alciutei
Melangoline condite alciutte
Perfiche condite afcintte
Albricocoli fciroppati
Vifciole fciroppate
Pere mofcarole {ciroppate
Pizzedi Genoua -4l
Brugne confettedi Genoua
Perficatadi Genona
Mermelada di Portugalle
Cotogno in barattolodi vetro di

T Bﬂlﬂgﬂa
Scatole digiele romanefche
Canfetti grofsi mufchiati lifci
Seme di melone confetti,
Piftacchi conferti
Nardrci: confets
Coriandoliconfettiricci
Pignoli confetti),
Librerti di Zucchero

50 Caual~
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: D" CAVALIER REALE,
Cauallucei &altria..  di zucchero facti da Moniche.
Finocchio.confetto grai 1. J :

Tre ftatue di Zucchero  ctrepalmidicanna; quale erano quefte,
1l Cigniale di Meleagro :nla frezzain petto.
Vn Camello con v Re moro fopra.
Vn Elefante con vn caftello {u la fchena piena di huomini armati con
archifrezze,& falsiin mano.
Scatoledi canelloni di Bergamo bidchi,& di'color di canella nu.15.piat. 3
Scatole difulignati di diuerficolori,
Scatoled'ofsi di perfichi fatti di Zucchero di color d'offo di perficho.
Scatole di mandole con la gufcia del colore.
Tre Camelli fati del naturale carchi di ftecchi di canellalanorati, oue
ro tre Porci Spinofi & in cdbio di fpine,ftecchi di canella ficcati perdofio.
Vn pafticcio convp putto dentro finto morettoil vifo & mano, veftito
divna vefte ditaffered roffa feollata alla morefcha con vn ferro da Ichia-
uo al collo, chevlcendo fuori ridendo prefentana d tuttili conuitati vn
ricchifsimo paro di guanti d' Ambra pervno di feudi 25. 1l paro .
Potrd anco prefentare vna bella Cagnolina per vno dtutte le dame ,
che fard cofa dlor molto grata.

p3

ILMODO DI FARE VN BELLISSIMO
apparecchio a Dame, 0a Nozzead vna tauola di Da-
me fole, con vn belliflimo Giardino, Pefchiera,

Fontane, & Statue fottoal detto apparec-
chiocon pochiffima fpefa,

73 N Prima s’hanno da mettere dui tre{pidi, vno da capo &

t1 laltro da piedi, quanto chevoranno far lunga la tanola, &

vi fiinchioderd due hafte forte & di proffezza honefla, che

i) arriuino da yn trefpido all’altro pit in fuori, che fia pofSie

@ bile, & in mezo di ciafcheduna haftavifia vn legno che

_ pofiin terra inchiodato nell'hafta, accid pofsi fofltenere

il pefo dellatauola,chegl'andard fopra, & dette hafte & trefpidianderan

noriueltite 4 modo di feftoni, & da piedi cioé dell'iftefla longezzad'vn

tre(pido all'altro vi fard vn feftone ordinario con la canna dentro , & qui

fi fard fare davn valéte Giardiniero vna incanuciata 2 mododi fpaliera,

ripicna divarieverdure odorifere , cioé rami di cedri,di mortella,di rofe,

rofmarino,faluia,lauri,bofsi; cerafe marine , & cofe fimile fécondo la fta~

gione,chef ard in quel tempo,ma fiaattacata voo alla rpaliiera,cfd{i JJlimo

ni, naranzi, ¢ pomi d'Adamo . In mezodiquefto Giardino vi fard pofla

vna tinozzalunga dieci palmi &langa quartro &mezo & alta du:: &me

20 , fabricatad pofta, & che prima fia ftata piena d'acquatre 6 quate

tro giorni, accio nonfaceffe danno da nifluna banda, & irpl_m}a d'ac-

qua chiarilsima, & dentro vifi metteranno dimolti Pefci ﬂu;: di ﬁtl:mﬂr
CL101C,
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Ceriole, Anguille; lampredoffe, Tartarughe piccioled’acqua s Gambari; I
Granci, Rane , Ricci di mare, & altri (imili & perche difficilmenteyfi po- - |
tra fabricare vavafo ilongo per la pefchiera fe ne potranno dungue fare,
tre, 0, quattro fi mili ali bagniche vi i {uol bagnat 1i homini dentre ;de
Yaltezza detta difopra, & per I'eftremitd della Pelchiera in cima vifarans;
nointorno feftoncini di diuerfi fiori & fronde, a piedi della detta pefchie=r
ra ciod atornovi fara dellarena di S. Pietro montotio , crete ¢ d'altra for-
tey &in cima vi fiapiaftre di herba divn prato con piantarniattorno del-
1i rami 2 modo di arbofcelli nani pieni de frutti , edevcelli , conforme la
{tagione con diuerfi animalucci legaticon fettuccie di dinerfi coloriciog,
leprotti,conigli, Ricci porcelletti d'Indja , Tartarughegrofle,, vecelletti
diuexfi con altre cofe a fantafia del fignor della cafa . Da capo & dapie-
di della pefchieravi aranno duc ftatue 2 guifa di pefcatori con liloro ha-
mi nella canna con fuoi caneftrini & zucchetreda mettereil pefce, & li pe
{cacori fjanodel naturale a federe o in ginocchioni. A trauetfo alla pe-
{chieravi farannoda fei o ferte reticelli c6 le fue bacchette lauorate accio
le fignore pofsino pill facilmente pigliaredel pefce. In cima dell'arbofcel
liyi faranno delli caneftrini inargentati pieni di diuerfi fruttiveri, o finti
di zucchero , onero pieni di fiori di feta finti da adornarfila telta, con ciz
{cheduno vn mazzetto di fiori ben lauorato & profumato. Et chivolefle
fare pinn(pefa, nelli detti caneftrini mettefle vna banda per dama ; oucro,
convn par degyanti negricon 1a volta gialla profumati da vno fcudo il
paro o piit o meno 2 beneplacito,& parranno guanti di Spagna, Vi fipo
erd anco far fonte che buttino aquarofa.

In cima del giardinofi metterd la tauola fatta in pezzi cioé di tre ©
quattro palmiil pezzo,che i ynifcano benifsimo infieme,& che ogni pez
20 habbi quattro piroli nelli cantoni lunghi quattro dita , accio entrino
nelli buchi che faranno ftati facti nell'hafta & nellitrelpidi,ac cio fipofino
{opra,pernon guaftare li feftoni, che altrimenti faria brutto vedere fe fuf
fero acciaccati ouero farele trauerfe a tauolini fenza metterci feftonili
tauolini faranno inargentati odorati d'orpello, lanorati arabelchi, o vero
coperti di diuerfi colori di taffetta imbollettati fopra , & fi apparecchierd
detta tanola fenza tappeto, ma fi potra procurare d hauere vna touaglia
longa & larga,che da tuttele bande tocchi terra , accio non [i vedinole
fpalliere del giardino , ouero conduitouaglie, cofite infieme. :

Hanwo poi da ftare preparati li huomini deputati a lenareli tauolini

:chefara finito il mangiare, & che fara lenatala tonaglia, & leueran=
1o va tanolino per perfona fopra delle tefte delle Dameau ertendo non fa
re difpiacere ne vrtare nefluna Donna col tanolino , auertendo alla con=
fufione dell huomini , che per vedere non lenino lo fpaffo alle Dame,
ma farli fpalla & aiuto, accio ciafchedana habbiil fuo canefitino, &
fis0i animalncci, can 1i fuoi reticelli pienidi pelcichef haucran pelcato,
da [edieffe. ., o

L Apparecchio pot fard fatto davn valente credentiero con piegathre
di touaglie & faluigtte innfitate, cioé foggie noue con farevia triomfo
Ay 1, R <. : ' gran- -




DEL CAV ALIER REALE, o3
grandea modo divno di quelli tabernaculi, -:hzrhaggi fivedonoin quei
bei tempii di Roma con archi trionfali, Elefanti, Camelli, Leoni , Ca-
ualli; Grue s Pauoni, Hercule, Alicorni, Caprii , Cigni , Nimfe, pafto-
ri , Montoni ; Colonne , Guglie , & altri fogliami & Spinapefci con ver
dure & fiori ben pofti : Sard Ja tauolaripienaditante pofate doppie, &
{cempie quanto fara ordinato dal Sig. Scalco,mettendo in ciafcheduna
pofata vna ciambella groffa fatra di zucchero & butiro {opra del pane, 8¢
{e fara di ferd chevi fieno infalate grande in bacili lanoratedirilicuo con
varie & diuerfe cofe dentro, & fia tuttatoccatad’oro.

Il mangiare poi fard {econdola ftagione,& lordine che dard il fealco 3
Et perd non vi mettero la lifta del banchetto, perchefi potr2 feruire delle
lifte gid dette .

Etfornito che {ard ilmangiare, & che faranlenatele tonaglie, & che le
Dame haueranno follazzato col giardino & con la pefchiera, fi fard che
Je fignore fi ritirino alquantoin vna ftanza; Et fenon vi fard alera ftanza
da potere commodamente ballare,fi fard che il falegname fubito fchiodi
le duehafte, che fono inchiodate nelli duetrefpidi, & portar fuora le due
fpalliere ogn'vna da fua pofta , & poi li due trefpidi, & con vn paro de pa
le &due [chifi o conche leuar I'arena , & poi tirar via le tinozze quale {a-
rapofate foprad tred quattro ftendarellidafarla pafta, acciocamini
con pil facilitd , & fifacci con deltrezza & preftezza & fenza firepito di
modo che reftila (ala netea polira & afciutta, accio vi (i pofsi ba'lared
lorpiacere , pero l'ordine ben’ordioato fa rinfcirele cofe facilifsime , &
ben fatte,
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98 1L TRINCIANTE _
ILMODO CHESI DEVE TENERE IN .
Riceuere vn Papa,vn Re,& ogn'altro gran Principe tan-
to dalle Communita, quanto dalli Sig-particulari. M

=] Rincipalmentefiha dafaperedal Foriero del Papa quans
A ti Caualli mena di rifpetto, &quanti da vettura , per pof-
fer fare le prouifioai di fieno , ¢ biade& ftalled baltanza ,

&

%) A5
VAP
eI

& con fapere anco quanti muli da letticha , 8cda carriaggi,
02154 per pofferlimettere feparati,& procurare d'hauere fempre \
alle per trentad quarantacaualli d'anantaggio , perche fempre vi (o=
pragiunge qualche canalcata diC ardinali,0 d’Ambafciatori,o di Prela-
ti,o Baroni, o Corricri, di modo che &neceffario diftar prouifto , perche
come qualch'vno patifce, fd fi facti (trepiti,;rumori,& lamenti, chetutta
1afpefa chefi & fatra & nulla,& per cid fi metterdvn huomo mannale per
cialcheduna ftalla , accio dia loto quanto fia neceffario , & quantogli fa=
ra adimandato. :

Al magazinodella biadavi faranno tre huomini,vno che [criua,& l'al
tri due che mifurino 1a biada 4 chi nevuole.

Nellz Piazza del Palazzo ,doue hauerd daalloggiare Sua Santitd vi
ftara il Foriero conli fuoi polizini della famiglia, & delli Canalli,& hau-
rd appreflo di (e fei huomini prattichi di quel luogho, dd condurre li Gen
tilhnomini alliloro alloggiamenti 4 diftinalarfi, & quiui (ard preparato
da poter beuere,& rifrelcarfi alquito,& (¢ fard d Inuerno bonifsimo fuo-
cho,& da lauarfiil Vifo & le mani con acqua odorifera,& f€ farddi Eltate
Vino eaqua con neue per larriuo. Parimentefi hd da fapercil numero
delle bocche diftintamente I Cardinali, ' Ambalciadori, 1 Conleruatoris
i Prelati,& di mano in mano ogn'vno , fi per diuidere I'allogiamenti , co-
me anco per ordinarele tanole conformed i lero gtadi,cominciandu dal
1atauola diN.S.della qualenefluno i deue intrigare,fe nonche nell'ap-
partaméto diSua Satitdfifard vn bellifsimo parato piti ricchamente,8
& con piti politia, che fia pofsibile, con li fuoi baldachini, & oltreli qua-
dridelle bellifsime & denotifsime Imagini , non fard fuor di propofitovi
fuffe anco il Ritratto di Sua Beatitudine per moftrare tanto maggiote.
affetrione. Nella fua camera vi fard vn letto fatto tutto dinouo con il fuo
inginocchiatoro,& vna fola fedia,con vn tauolino di velluto roffo confor-
meil fotto guardarobba dard l'ordine, non fcordandofila Cazzola di
fuanifsimo profume per ciafcheduna Camera. Si procurera che la Cuci-

. nafecreta fia pit vicino che fi potrd I'appartameato di Sua Beatitudine,
& fia prouifta di rauole nette& noue,dilegnia fecche,Carbone, Acqua
chiara,& altre cofe neceffarie alli Maftri Cuochi Secreti, & che jui fiavna
petfona experta & direcapito, accio proucda fubito di quanto gli fard
domandato , facendo {empre 12 credenza d'ogni cofa che porgera alla
RCucina fecreta. 6

> Si pro=
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Si prouederd anco la Tauola del I Tllutrilsimi Signori Cardinali capa-
ce conforme al numero di efsi,quali vogliono fempre per la maggior par
tc mangiareda loro iftefsi.Quefta tavola vuole almeno due Scalchi,& dui
Trincianti , con dodici gentilhomini {cudieri che portino in tauola . Due
Credenzieri con due aggiunti & due Garzoni:vn bottigliere con dueGar
zoniche continnamentevadino per Vino,Neue, &acqua frefca inanzi &
in dietro, done fard bifogno con preftezza. Vna Cucina fecreta fola per li
Cardinali, con dui Quochi, Duc Aggiunti & due Garzoni,& vn Pafticcie
ro,col fuoaiutante, Etallacura d'efla Cucina vivuole vn pratico, & dili=
gente fotto (calcho, che inlingua [pagnolafi dice Vedor, alquale tocca
andarein difpenfa, & prouedere a quantoalli Maftri Quochibifognera ,
& [tard prouifto per imbandire al venire delli Scalchi che faranno in Cu-
cina dilimoni trinciati & lanorati in pitt modi, Melangoli tagliati, Cap-
paretti, Granati, Oliue [enz’offo da mettere fopraagl'arofti, fette di pa-
ne abbrufcato per mettere fotto alli potrag gi,Formaggio grattato,Petro-
{emolo;Menta,fiori di boragine da butrare {opra gl'allefsi,con la cafferta
delle fpetiarie pelte, & Zucchero pelto & integro,con vn piatto di Tartufi
integri mondi &lauati in vino, con ftecchi di Cannella per armare vna
fommata,o Gallo d'India cdli ftecchi & vn Tartufo in cima 4 ciafchedun
fteccho; & tutte quefte cofe dene tencre in ordine il fotto fcalcho con mol
ta politia & diligentia con li fuoi barrattoli di diuerfi fapori, con li creden
zini di pane da far 1a credenzadituttele vinande alli Scalchi. Vifaran-
no poi due Cucine commune con quattro Quochi , due per Cucina con
liloro aiutanti & garzoni con vn fopraftante, che proueda quanto d lo=
rofard dibifogno , & vna buona ftanza con tauole da lardare &ilpieda-
re. Vna ftanza perla Pafticcieriadoue fieno due Pafticcieri con quat-
tro loro aiutanti {ufficienti 4 Janorar di pafta,con quattro garzonida pe-
{tare, e portare al fornola Pafticcieria,& vi fieno tauole affai con le fcaffe
atracate al muro per poterui porre delli lauori di pafta fopra, & touaglic
bianche o lenzuoli da coprire dettilauori, convn fopraftante da darlore
recapito neceflario.
$i prepareravna ftanza per li Si ori Camerieri Segreti d'N. S. piul
vicina & pit commoda, che fia pofsibile , accio vi mangino detti Signo-
ri, li qualifogliono effere ordinariamente otto, odiecial pin; allaqual
tauola feglida vn Scalcho, & vn Trinciante , & fei gentilhuomini da
portare in tauola, vn Credenziericol fuoaiutante, v bottigliero col fuo
aiutante, & fi fernirannoalla Cucina delli Cardinali ddai piatei ricchi,
Vn'alera tauola pec li prelati , qualifogliono effere da diecio dodidcial
piti, & {i apparecchierd invn'altra ftanza appartata,, & (i fard feruire nel-
Vifteffo modo che fi ¢ dettonelli Signori Camerieri fegreti co altre tante
géti & officialiche fard abaltaza, & i feruiranno nell'iftefa Cucina delli
Cardinali,a dueo 4 tre piatti céforme alla qudtitd de Prelati,chevi faran=
no. Vn'altra tauola 16ga,che vi capino almeno quarata gérilhuominiche
faranno li Capitanidelleguacdie,lancie fpezzate,Capellani,Scudieri,fo-

xieri, Aiucatidi Camera D. N.S. & altri gentil huomini di portata,che ac
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compaznano N.S. Se glidard due Scalchi fehza Trincidte,con vinti huo
‘mini che feruirdno,col fuo Credentiero,& aiutante,& garzone,8 due Bot
tiglieri, accio faccino due Bottiglierie perchevna farebbe troppo cofufis
ne, & fi fernird alla Cucina Comune,Queft'iftefla tauola che hodettopo
tria feruire per 1i Sca'chi, Trincianti,Coppieri, Scudieri,& altri gétilhuo
mini, che hauranno feruito alle quattro tauole, che hauranno mangiato
ad vn medefmo tempo , che fard 1a tavola di 8. S. la tauola del'THuftrifsi-
mi Signuri Cardinali,& quella delli R euerendifsimi Prelati , & la tauola
grande delli Cappellani, & altri che difsi difopra, Quefta tauola fi riem-
pird per il meno quattro vo!te,o pit di diuerfi feruitori di Gétithuomini ,

Invn'altra (tanza (i fardla tauolade’ Canalli leggiers, & fe gli dardlo-
rovin huomo direcapito, perche da loro fi feruiranno nella Cucina com-
mune,doue fard vn proueditore 4 prouederli, Et il fimile fi fard per li Pa-
Jafrenieri diSua Beatitudine. Etvn'altra tauola perli Palafrenieri de
Cardinali, fernita come di foprainvna ftanza da fua pofta. :

Vn'Altra tauola pin longa chevi capino per il meno da feflanta perfo+
ne, accio vi manginoli Sguizzeri, quali manginoin due voltea feffanta
per volta , & fi terrd 'ordine che fi € dettodei Canalleggieri, auertendo
cheil vino fia buono , & inquantita & fenz'acqua.

Alla tanola che hauranno magniato li canaileggieri, Vimagneranno

oi li Credenzieri,li bottiglieri, & altri feruitori de Gentil’huomini, quas
¢ fi riempird piti volte, (icome per expérientia pitl volte ho vilto .

Vifaranno poi lontano dal Palazzo vno 6'due gran tauole perli ca«
rozzieri, Lettighieri, Mulattieri, Vetturini, Bracchieri, & Canattieri, che
farebbe (i fatto ftrepito che parrebbe vn’inferno , Sopra tutto fia vna ta«
uiola in luogo riferbato per otto o dieci perfone polita , & ben feruica ,

ale fernird per qualche Signor, Prelato, & Ambafciadore, chefpeffo
Eiug‘-iuno capitare all'improuifo, & quando non fufle per altro feruitd per
qualche Duca 6 Marchele, oaltro Barone , che per qualcherifpetto, o
competenza non haurd voluto magnare all'altra tauola chedifsi, oche
non {ard forfe arriuato a tempo, {i che in ogni cafo ebene tenerla in ordis
fic, & ben prouifta, cheamemolte volte m'ha fatto gran bifogno,& infie
me molto honore. Parimente il foriero dene tenere riferbati dell'alloggia
menti per ogni occafjoneche pofsi auenirgli, fi come a me € occorfo pin
volte d 'vicire del mio alloggiamento per accommodare alcuni Signoriar
riuati all' improuilo, & I'ho fatto volentieri per hauer tal cura , € perho~
nore,& riputatione del mio Principe,

Il Maftro di cafa poi hada procurareche ladifpenfa fia ben fornitadi
tutee le cole neceflarie,, come farebbe a dire di falami grofsi Bologniefi »
somate, Ventrelche,Soppreflati,Mortadelle,Lardi, Salficcie, Ceruellatis
Prouature, Mozzarelle,Capi di latte,ouer di Bufale,Latte, Gioncare, Ri-
cotte, Butiro, Strutto , Spetiarie pelte & fane, Zucchero di Medera, Zuc-
chero fino, Rilo di Salerno, Farro, Semolella, Fior difarina, Sale, Limo-
ni,Cedri,Mclagoli,Granati,Capperini,Oliue fenz'offo, Olinedi Spagna,
d'Alcoli , di Bologna, Vua paffa di Coriutho & noftrana, Bmggf_?f-?clw:
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Vilciole fecchePerfiche fecche, Melebiono s Mofto cotto , Oglio dolce,
Acetoforte, Piltacchi, Pignoli, Dattoli, Mandole ambrofine, Noci, No-
celle , Cafltagne, Pere, Mele di piu forte , Tartufi, Cardi, o Carcioffi, Fi-
nocchietti bianchi, o altra forte d’hortaglia ; & fruttiche @ quel tempo fi
trouerannoynon fcordandofi del Spago, Carta, Corda, Chiodi,Scope,Fia-
{chi, Caraffe, Bicchieri, Giarre,Orinali, Brocche, Piatti, Bocali.

Senza poi le Confettioni gia dette,con i coditi, 8 cotognate, finocchi,
Vifard grao copia di Torcie avento & bianche,con candele di cera,di (e-
no, & Candelieri d'ottone. In quelta difpcnfa vi fard vn difpenfiero pra=-
tico &efperto con due aiutanti, quali dieno {fenza replica,& con preftez
za,& amoreuolezza tutto quello cheloro vien domandato.

La Cantina poi {atd prouifta di pretiofifsimivini,cioedi Maluagia dol

ce&garba, & di Greco;Chiarello , Maghaguerra,Lagrima,Centola,Bel-
nedere, Pufilico,Mazzacane, Afprino,Albano, & altre forte divino fecon
do i luoghi , Et e fara di ftate cheli Bottiglieri a ciafcheduna Bottigliaria
tenghindvna tinozza con fialchi di dinerfivini , con li polizini dicarta
bergamina, & bottiglic d'acqua ordivaria, & acqua dicanclla, &altr'ac-
qua inzuccherata coperte , & fotterrate di neue,
-’ §i prouederd d'vna Mufica d'Inftrumenti, cioe Tromboni,Cornetti, &
Flauti, quali foneranno all'intrare che fard il SommoPontefice,dopo che
ilpraticho bombardiere havera fattavna faluadi tiri d'artiglicric, 0 dico
dette & mortaletti. ; :

Non farebbeftatoifuor di propofito di haner mandato due barili divi-
nio,pane, formaggio, & prefciutto; & qualche Pafticcio freddo 16tano dal
Juogo fino a tre miglia, per dare vn poco di rinfrelcamento alli rp:duni,&
2 chi hauer fece, perche anco'li gentilhuomini fi fogliono rifrefcare,perd
e bene hauerai vha dozina de fiafchi pieni di bonifsimivini . Etperche
S: §:Suale prima fmontare alla Chiefa Cathedrale, fi fard che'fia ricca-
mente adornatacon molta quantitd di Cufeini, con vna dolcifsima Mafi-
ca;la quale’ potra fernire rIunui anco quando'S. S.magnerd ouers-alllluft.
Siz.Cardinali; Nonfard dibifogno che mi affatichiin far lalifta del ma-
gnare per fua Beatitudine,perche il {uo fcalcho fa chela fua Difpenfa va-
da feco fempre prouifta, Aralche bafterd che in Difpéfa noftra vi fieno al-
cune cofe exquifite;acciochéil fuo Cuoco fecreto le poflahiauerea polta,
chéfaranno Fafani,Falanotti;Starné,Starnotti, Perdici del beccho roflo ,
Vn pauonefrollo svna pollancha d'India frolla,vn Capriolatto,leprotti .
Capretto gionane picciolo@ graffo, Hortolani frefchi,beccafiche grafle,
Tordi ; Quaglie,Lodole, & altra forte di Pollallri grofsi, & pollaftring, Pic
cioni domeéftichi & faluatichi, Paparetti, anetre, Germani, Beccaceie, Ru
folatto, Caprio ; Mongana, Caftrari, Seccaticcia , & altre cofe neceffarie
conforme alla ftagione. _

$ara bene che dui gétilhuominidi portata vadino rivedendo ¢tinua-
mentelejCamere dell THuftrifsimi Signoti Cardinali;domandando'allilo
ro Camerieri (¢ gli fibifogno dicofa alcuna, & prouedere fubito 3 /quito
glié chiefto, & cofi faccino continuamente per tutte Je camere delli
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Signori finochefieno andati a ripofare; perche molte volte mancans di
maltecofe , & patifcono molti incommodi per non hauer chi proueda 3
tempo; & quelto, 50 per. moltaefperientia . £, 9l
NelMagazino dei Matarazzi ve nefieno fempre d'auantaggiosperche
al tardine vengonodomandati da melti/, 8 parimente vifiano lenzuoli
fottili & bianchi, cofcinetti & coperte per taleaffate, fi come per efperié-

tiannpiarku-, i i "y [ ! F ol jon T
BANCHETTO STVPEND O
Fatto in Spagna alla Serenifsima Regina figlivola -
del Chriftianifsimo, Re di Franciaalle fue

Nozze, quando fi: marito alla Mae<

fta Cattolica , del Re Don

_ LD B o e 5
=1 ON miaffatichero di raccontare lentrata che fiua Maelka
IB| facenaintmttele Cittd, Terre & Ville di Spagna , perchd
: non potreifcrivere ka metd di tutee le caualleric, & fante-
Y8} rig, che gliandavano incontro,fenza poili Signori Cana~
a0 lieriricehifsimamenté addobari canaleando alla giannets
5. eacon fontuofifSimicaualli ycopetti quafi trti d'oro,,ar-
gento, & gioie,che in vero era cofa ftupendifsima in vedert: tanta galans
teria &richezze cheeranoin gael Signori-Gabalieri ; &nonbaftana che
digiorno capaleguano in accompagnare fua Maefta , madinotte veftich
alla Motelcafacenane incamifciate contorcie, cola marauigliofa da ve<
dere; In altri luoghi poii Canalieri faceuano giochi di Canna;chein lin
gua Italiana fj diconoli Carefelli;ma con tanta velocitd & preftezzas che
Li deltrieri pareuano cauallialati;& io particolarmente viddipia d'voo di
quei caualierid tutta carrieraricogliere vo dardo darerra; & achinon
I'hanerdviftogli parera cofa impofsibile. Inaltrilnoght-fifacehanocacs
ciedi Toro con bellisime fpettacolo.di Dame;ie quale buttanano dalle
fineftre, dalle logge, & da Palchi grandifsimo numero didardidivarij co
lori, dalanciare al Toro, Et quiui fi vedeuano li Caualieri d garalvnoco
Valtro.a chi meglio lancianail fuo dardo nel Toro, & quel chefacename
glio colpo, era tenuto pitl valorofo, & fopradicio le Dame, 8¢ li Caualies
riiftefsi facenano tra di loro fcommeffe di moltaftima; Sividde:poi appa
rirevn Caualiero, che non mi ricordo il nome;fopra vnigran Palafreno al
la giannettacon la cappad torno & voarzagaglia in manoy cofic fe non
fufle fuo fatto & pianamente afpetto il Toroy checon velocitd glivenina
incontro,quale con la zagaglia che hauena in mano lo percofle. fi fatra
mente nella fpalla finiftra, che paffoil ferro per.mezo del petto,8e atterd
i fuo'mal grado il TerojCofa che dette non peca ammiratione dtutto il
popule; & tutei li fancinlli, gridanano Vina il Cahalier Forzuto che ape
batteil Toro, Et lnimalintonado 8 con'muccia grauedad,e fofiego pals
feggiauala piazzasw: 107 Y3 OIIVIEL B o TR IR
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. 3 Madsidpoiolere Valtre fefte & linreetichifsime ofdind il Serenifsi-
fno Signor Pori Gionanni' d'Aviftria’che innazi al Palazzo reale per me-
20 della piazzafi tirafle vna nizza da gioftrare all'incontro, fi éome mol
ti Si_ghnﬁﬁauaf'iﬂ‘ri gioftrarono ; & il maggior premio fu dato'al Signor
Dot Gionanni d"Aunftria dalli Signori Giudici della gioftra'per la fna
triclea forz4 & defirézza che molird in quel giornos fi come ha nioftrato
fempre molto yalore, in tntte le fue' Ationi ;8 im refeL’ >

“9Capitorno in quel tempo in Madridvna milta' divittuofi Napoletani,
che fi obligorno far {entire 2 S. Maeftd'ogni giorno madrigali, & vilanel-
lenoue non pitl vdite per vn mefe di lungo, & cofi fecero, con varii & di-
werfi inftrumenti, €he correna tutto ilipopulo pervdirli; tanto eraal-
legrifsima, & dolcifsima la loro mufica , &lifurno fattidi molti ricchi
doni da'S. Maeftd Catholica ,& {i partirno licti & contenti, dalla Corte,
per Italigivi <112 :

Oltre lpitauplaReile,qualeftaua in alto da qiattrogradi opl fuo bal-
dacchino fopraonemagniana il Re;la Regipa,il Principe, & [a Prencipel
fa di Spagna, qualifurno ferniti come conueniua atanta Altezza, &2
tanta Maeftd. Wy :

V’erain vna gran fala vna tauola di fignore principalifsime, 1a t}ua‘.e
non era {ernita {e non dallitoro Coppiert; & da alcuni paggi quali ferui-
uano a datloro alenn tondo netto dauanti, & non vierano ne fcalchine
Trincianti, ne foudieri, nealtra perfona che facefsi confuifione conforme
a quefte che fi fanno nelliconuiti di Roma,che cop moplta fatica i poffo-
no fernire per lagran folla & confufionechévi fifd.

Hora per tornare a propofitodico, che'Eccellentifsime Signore ma-
gnauano a quelta tavola, & comeerateémpo cheil fchalcho tornaffe con
1l fecondo feruitio dalla cucina , quefta tauola fi partina, & eratirata da
duie keoni, qualieranoattacati allt trefpidididecea Tanola; & eneintra
uano in'vha perta cheinivicino' era fatta a pofta; & nel cominciare che
facend latauola a partifi, (i vedena dall'alefa banda comparire vin'a tra ta
uola tirata da due leopardi, quale erapiena , & colma del fecondo ferui-
tio; “8veranotrinciate tutte quelle cole,, che erano neceffarie che fuflero
trinciate, & quando futempo che venillero 1i frutti, fividde apparire vn'=
altra tanola tirata da fatiri, qualicantauane & nominauanoli fruttiche

ortauano, & all'appariredi quefta-tauola fi parti 'altratanola tirata
dallileopardi, & fubito chie furono finitili frutrl, & che era tempo venil-
fero le confettioni, i partirno lifatiri cantando , & ritornornovia ladoro
tauola delli frutti, & fubito fividde'apparire vaa fila di nimfecon vaba=
ciledi Zaccherointefta pervno ,&alkredieflecon cornucopie pienisdi
mazzi di fiori & ftecchisquali bacili erano pieni di diverle confettian ;&
cantando fi poferoin ginocchion in luoge della Tauola,8iui {letterodfer-
me {ino che furno fearicate dalle Dame,& dalli canalieriche jui etano ¢d
concotfi per vedere li giochi & falti che shaneuano d fare al partire del-
le Nimphe fi come {i fece , & allhora fi aprirno le porte, accio che li Si-
gnoti. poteflero intrare per vedere li fupendi falti & giochi chefaceua-
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10 fu Ja garda.che 2 quefto efferta ftauattirata per mezodella gran fala
in alto davn capoallaltro, ma primalicoppicri hauenano dato l'acqua
odoriféra 2lle. mani conlibacili in mano, o tenie

arefpidi, 1i quali ftauano pofti fopra le carruenlein cabio delli loro piedi,
& perrifpetto di queftegirelle le tanole camminauano facilmente, per
effere bene acconcie & bene vnte, & bentirate.. :

., Lalifta dellevinandenon le metterg per ordine per rifpetto chefi po-
tranno fare fecondo il tempo , 1aftagione & luogo. |

LeTauoleerano di abeto legierifsime, & erano inchiodate I_'upf&.qé

BANCHETTO "BELLISSIMO
fatto di quadragefima nel mefe di Marzo dal Signor
Ambafciador di Portugallo,quando per Ia Mae-
! 'ftA Cartholicarefe I'obedientia del Regno'di
1" Portugallo aPapa Gregorio X111, 5an-
“40 % 'ta me ' doue mangiorno venti Car-
dinali, Tre Ambafciadori, cioé
uello dell’ Imperatore
DelRe Philippo &di Venetia . In Roma nel
Palazzo di Capranica ; feruito a
cinque piatti concinque Scal-
* chi, & quattro Trin-
cianti ,

TV polta la taucla principale, nella feconda fala del
<1 palazzo convn bellifsimo apparecchio di faluiette pie
/| gateindiuerfi modi; convn caftello in mezo dellaTa-
uola fatto di faluiette con ¥n {tendardo-in mezo del

G fq"-) Caltello con 'arme del. Re di Spagna » incorporataui
|8l 824 quella del Regno di Portugallo , & vno stila porta del

aftello, che porgena lechiaui ad vngran Capitano, che era 4 cauallo
con molte altre fantafie bellifsime, -
Erapiena latanolad’'vnre freddo vaghilsimo da vedere, & vi concor-
fe 1a maggior parte delle Signore , & -entildonne di Roma per vedere i
fatto apparecchio, &ognivolta chefi beucua , i danavna (aluietta bian
ca profumata d'acqua odorifera , ilBanchetto fu ordinato, & feruito
dal S. Angelo Voglia, edaReale Fuloritto, Scalcho, ¢ trinciantedel
Tiuftrifsimo Signor Cardinal Aleflandro Farnefe, 8 hoggi Trincian=

te del Ilnfgifsimo Signot Cardinale .&lv:l'fqndro Mont'alto «

Primo
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Primo Seruitio di Credenza.

Capi dilatte finti del naturaledilatte d’'amandole,e pignoli.

Gioncate del naturale fintecomedifopra .

Ricotte in caneftrine canate quattro perpiatto finte .

Ricotte paffate con zucchero,& acqua rofa finte del naturale.

Mozzarelle,oue di bufale, butiro paffatoper Ia feringa,che ogni cofa cra
tenuto per latticinij naturalifsimi.

Oua dure mondi che parenano di gallina.

Oua dure come di fopra tagliatiin quarti per infalata con fale, pepe, pe-
trofello, & aceto fopra.

Salciccioni grofsi tagliatiin fette finti.

Salciccioni intieri freddi finti .

Profciutto tagliatoin fette fritto,& feruito con pan onto fotto e fopra con
aceto rofato , fatto di {chinale fecco,che 'odore,& il fapore eradi pro-
fciutto vero.

Gielo 4 foggia di ventrefcha naturale, &4 guglie, alte doi palmi, pignoc-
cati,pezzi di marzapani,moltaccioli.

Infalate,polite,lanorate,adornate di cipolletre, & fiori diboragine.

Infalate di{paragi, & pifeletti teneri,con le gufcia.

Bottarghe acconcie,falmone acconcio,arenghe,alice, tarantello,cauniale,
vua pergolefe,oliue di Spagna, cedro tagliato, pafticci grofsi ditrotte
freddi,tartare contrafatre tocche d'oro,diricotta farea di latte d'aman-
dole ambrofine,& pignolati .

Grani digranati con Zucchero fopra,melangolidi mezo fapore monda-
ti con zucchero fopra.

Brugne di Genona cofetre,& moltaccioliNapolet.piftaccati,pignoccati,
marzapanetti piccolini alla Portughefe, quadretti impiali cofa eletta,

Primo Seruitio di Cucina.

Macheroni fatti di mollica di pan papalino con fette di pronature finte,
& cafcio finto,di noci;mandole,nocchi, piftacchi torrati,cioé abrufco-
lati , e poi {troppicciati, e fatti come granelli di miglio, con zucchero
e canella fopra.

Pezzidi tonno arroftito allo (pide,illardato di tarantello graffo,che pare-
nalonza di vitella aroftita.

Teftediftorione & di ombrina alleffate con fiori diboragine fopra,, (apor
bianco con agrefto,& zucchero fopra. '

Lamprede grofle integre fotteftate con fuo fapore negro fopra, zucchero,
& cannella,& fugo d'agrefto fopra ferunite calde, confette di pan fotto,

Pezzi grofsi in ftorione aroftitoallofpidolardati di lampredozze.

Croftate dilatte di (pigola,& d'ombrina, ¢ fegato con zucchero,& pigno
1i,& acqna mufchiata fopra, feruite calde.

polpe di triglie, & di anguille formate 4 modo di tefticolidi capretto.

Laccie de] Teuere alleffate con petrofemolo fopra.

Pafticci caldidi pezzi di ftotione, con pignoli,capperinistactufi,& oua di
tartarughe dentro, ' :

Dentali
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Dentali grofsi copertidi gielo di colot d'anﬁmﬂ{i, con fioretti, di pignoli
ammollati fopra. pous BT

Pafta fatta con la feringa con zucchero;mele, & granati fopra. .

Rifo con latte de amandole, con'zucchero, & canella fopra .

Spigole groffe alleflate copette di broceoli mondi,

Brugnoli afciutti,cotti fit|a tortiera intieri con oglio,{ale,herbette, & fet-
te di pane abrufchato onte d'ogliod amandeledolci .

Gra n;i teneri fritti feruiti con melangoli,aceto rofato, € petrofemolo frit
tofopra. feth 7 ! '

Paﬂiccﬂ*ttﬁ d'oftrighe freflche,vn perperfona .

Secondo Seruitio di Cucina .

Polpedipelcefatte in forma di Fagiani del naturale. ©
Spalle dicaltrato contrafatte con polpa di &I’ ce cotte {1 Ia graticol 2 fer !
uite con fugo di melangoli fopra . L2 0l
Lenguattole groflefritte con limoncelli fopra. _
Calamarerti fritti coperti di cimedi fparagi fritti fopra . ML KA
Tortedi [pinaci & polpedanguilla groffa , che prima fia Rtataaroftica,
Orate fritte coperte di lupoli fritti , & fettoline mondedi cedro fopra.
Frittate d'oue di ftorione di quattro libre 'vna,
Zuppa de Brugnoli, Bianco magnare di pefce cappone,
Fraulini fritti con viole fopra.
Rn!_mbu in potaggioalla Venetiana,con pignoli, capperini,& fuo fegaro
opra. »
Gineftrata feruita ¢6 zucchero &cinella fopra facea di dattolie zebibo:
con frauoligrofsifotto . :
Gelatina di Schianonia fredda.
Trotte grofle marinate mondedalla pelle.
Pafticci di corui ferniti caldi.
Corong regale piene di amido, & zucchero .
Trotte grofle alleflate feruite in {aluiette,e fapor bianco.
Triglie groffe fu la carta in graticole con fuo intingolo fopra .
Palticcetti dijbrugnoli vn per perfona caldi.
Locufte alleflate , canatonela polpa, & battutola con dinerfe matetie, &
fipieno le loculte , & cotte foprala gratticola, con buttaruiogliodi
mandole dol¢i fopra ,
Frittelledi palta Reale feruire in pin forme .,
Pafte ripicne fatte ad arme di Sua Macfta Cattolica.
Rofe fatte con limbottatore dela pafia di feringa in padella piccola con
mele di Spagna,zucchero,& granati fopra .
Spigole groffe,alleflate, coperte di broccoletti aconci.
Anguilla groffa di Martaarpftita<on zuchero, ecannellafopra»
Cefalotti in graticola.- #q 1 £
Sparnochi grofsi cotticon vino,¢ aceto, feruiti in faluictte

Secondo
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Secondo Seruitio di Credenza dirobbedi Cucina.

Oftrighe bollite, & PG'E cauate,& acconcie quattro per £.1f'cia cotte fnla
graticola col fo mtingolo , & pepe fopra feruite calde , & melangoli
atrorno.

Polpedicode di Leoni di mare &{hiteﬁca‘lﬂi 2

Zuppedi telline canatedalla gufeia,

Gongole fit 12 pala con fugo di melangoli & pepe fopra .

Riccide mare aperti {eruiti crudi nell'ifteflo gulcio del Riccio.

Gambari di Piedeluco con aceto,pepe,& fale. .

Granci di Valle 0 di foffati cottifula brace; 6 conacqua.

Sparagi cotti,in piattid'argento conoglio, zucchero,fale,pepe,¢ zenza-
ro fopra, ferniti caldi.

Oliue di Bologna & d'Afcoli, .

Paftarele facee dilatte di pignoli,mandole, & zucchero.

Zeppole fatce da Moniche con zucchero, & cannella fopra fredde .

Gielo con polpe di falmone falato che pare veramente profciutto.

Croftate di prugnoli feruite calde , ¢ prugneliin ftecchi-dv ralmerinoy

. cott1 fulagraticola, % ,

Itimache di Brefcia fii 1a graticola con herbette battute fale, pepe, agre~
fto,& fugo di melangoli cotte su 1a carta con oglioaflai,che primafie-

no ftate cauate dalla gulcia,& poi rimefle due per gulcia, polte incars

“ta fatre 4 lucerna. ,

Paflte fatte con ferro tondo, leggiere con zucchero fopra.

Data l'aquaodorifera alle mani,{i lenola prima touagliaicol fug Corame

.Tdﬁn Seruitio di Credenza.

Siportorono le pofate con mezacacchiatella per perfona; battuta & ta-
gliata,col fuo coltello dorato, cuchiaro,forcina, & fteccho con fua fal-
nictta profumata coperta,& fue faliere.

Perecarauelle calde cotogni in pafticci vn per perfona.

Pere fiorentine,jMelerole , Mele appie carciofani cotti;& crudi, Tartufi
acconcie Tartufi mondi feruitiin fahaiette. '+~ 0 - !

Caftagne alle brace infaluictte,Palmette napolitane,con fale & pepe,

Fifclli conla gufcia teneri alleffati con acqua & fale {eruiti caldi.

Scafi teneri,Mandoline frefche,finocchio frefco dolce.

Croftatadi mele ruggini. Torta aggiacciata marzapanata,

Due lauoridi pafte fritte piene & vote.

Pafticcertidi pere,Cialdoncini , Ciambellette fatte di molica di pane pa-

alino, zucchero,& acquarofa mufchiata .
‘Piftacchi ammollati mondi,& Pigneli frefchi'con zucchero fopra.

Noci bianche in vin roffo,con fale attornos. &

Qlartu
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" Qudrto & vitimo Seruitio di Credenzal

Salniette bianche profumaté farno mutate 2 ciafcheduno . : :
Vintitre tazze d'Argento dorate, &in ciafcheduna v'era vn bellifsimo,
& groflo cardo , fatto di zucchero,quale ftaua dritto nella tazza, con
vn giclo di color di terra , che pareuanato in quella tazza: & tuttili
Cardinali {i pigliorno vaa tazza per vno col (o Cardo, & io nc’p}i_gliai !
vna perlagloriofa memboria del Signor Cardinal Farnefe, quale fii po
fta piti &:pi volee in tanola [i1a, tanto gli dilettana la vifta, & il fapor
del Cardo ,chein vero fli'colarara non pil vilta , fabricati da yn yec-
chio Portugefe inuertore di molt'altre bellifsime confettioni & con-,
diti alciutti, & agghiacciati di zucchero fatto al coftume di Portu-
gallo. byt ¢ e \
Cingue ftatue ignude di pafta di marzapane dorate , alte duc palmi &
mezo, & per abbreuiare dird folo cofi. .
Tuttefortedi frutte , conditi afciutti, gelati di zncchero all'vio di? Portu.
allo .
Tugtt: forte di fcorze,& radiche firopate . : g =
Tutte le forti di Confettioni, incomiaciado dalli ¢oriandoli ii[i;i*mﬁﬁ;hia
ti grofsi come balle di baleftramezane,& feguitando di mano in ma-
no fino alli cannelloni di Bergamo di gran numero .
Tutte forte di cotognate , perficate, ramagli, mermelata,valecti di vetro
di a“[“; » di portugallo, di Napoli, di Genoua, di Bologna in gran
uantitd .
Daga. I'acqua odorifera alle mani, mazzidifiori bellifsimi, & ftecchi
di cannella , con due cori di mufjca dolcifsima; poi comparfevn Sal-
tatore,che fece falti inauditi.

L Ordine da lewar la Confufion® da ogni gran Conuito . |

E(ta hora,chevidica l'ordine che fi téne nel fopradetto Conuito per
leuarla confufione della moltitudine della gente che iui era concor
- fadvedere il mirabile Banchetto . Dui Signori d’Authoritd andanano
er le fale, & con deltrezza canauano fuori li Seruitori, & altragente
_bafla; li Sguizzeri poi ftauano alle porte,accio non intrafle altra gen-
te . Hora poftili Cardinali 4 tauola era tanta la moltitudine delli'Cor-
tigiani,& de Spagnolistogati che facenano (i fatta confufione,che'non
fi potfeua fentir poco ne affai . Comparlero quattro delli gentilhuomi-
ni principali con lefalniette in {palia 4 guifa di fcalchi, & con belle par
role andauano conducendoli gentilhuomini,che non fernivano 4 ma-
gnare,in due gran {tanze , douevi erano quattro tauole longhe & ben
prouifte di quanto vi era necellario , con [ua credenza & botﬂgllﬂﬂﬂ 3
Scalchi & gente da fernire, In quefte due ftanze vi eravna fcala che
viciuainvn gran cortile, acciovi andaffero quelli che hanenano ma-
] gnato
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gnato poi chenon poffenano piti tornare nelle due (ale, oue li Cardinali
magnauano,fi chein quefto modo fileuola confufione,& {i ferui comma
diflimamente, fino che furono pofte le contettioni in tavola , perchein
quell'hora fiaprirole porte, ouc le gentimagnanano, & fiaprilaporta
del cortile, accio quelli gentil’huomini poteflero tornarea vederela tano-
la delli Cardinali, quale eraveramente cofa degna d'etlere vifta, fi come
dinanziviraccontai. :

Furno meffe va'altra volta in ordine le tanole longhe delle dueftanze
& politamenteapparecchiate ,& ben prouiftedi vivande,, & ben feruite,
-alie quali magnorno li Scalchi,li Coppierili Trincianti, li Scudieri, & al-
tri gentil huomini,che hanenano feruito 1a Tauola de Cardinali «

In vn'altra ftanza v'erano due longhe tanole parimente in ordine per
li bottiglieri & palafrenieri , quali furno benifsimo {eruiti, &regolati da
lor pofta commodamente & bene.

Da baflo poiv'eranodue longhetauole piene & colme dirobba, vna
per li (guizzeri, &l'altra per i fernicori delli gentilhuomini,& rutei ben
feruiti, poiche quelti fano quelli che ciealanoil male & il bene ; & mipar
ben fatto cheil Schalco infieme col Maftradicafa anerti(chino in dar or-
dine, che a coltoro non manchi nulla,poi che concerne 'honore, & ripu+
tatione per dir cofi, del laro padrone ditanta fpefa fatea.

Tratterei anco delli funmolifsimi baochetti,honori & Trionh,{i in Ma-
re come anco in terra,che la Serenifsima Republica diVenetia fece alRe
Chriftianifsimo quando ando in Veneria I'anno, M.D. L Xx XTIIIL

Ma perche ¢ ftato ferirro da perfone di bello & [olienato ingegno, non

mi ftenderd in ¢id pi oltre.
.- -Hauerei anco trattato delle follennifsime & {ontuofifsime fefte & gran
conuiti fattinellefelicifsime nozze del ferenifsimo/Bon Ferdinando de
Medici gran Ducha di Tofchana, & de!la Sevesiifsima Madama Chriftia-
na di Lorena {2 conforte, ma temédo di non (aper rdccontar la metd.de
i gran Trionfi, cheiui furno fatti, & perche m'c parfo intendere,che ¢ fta-
to puntalmente delcritto ogni cofa con bellifsimo ordine,& in particula-
redella bellifsima Commedia,che ini furecitata,intitolata la pellegrina ,
refto di parlarne pitioltre. et ot §

Cezchero folamente dunque d'oflernare quantohd promeflo nel prin-
cipio del mio ragionamento, che fard il modo ¢he fideuc tenere in {apere
benmondare, vn-Cardo vn Careioffo, vn pero,vn Melo 5 & anca il modo
di fapere ben mondarevn gambaro di lagao'di fontana con le figure, che
gid didzivi promef(si, & primatidird comefimota, &4 trinciail Carde.

b tovs 2 Too YR
Come fi trincia it Cardo.
Erche nel primo librodifsi del Catdo quafi 4 baftiza,hora perlaloga
. I efperiétiame ¢ parfovolerne raggionare anco vn poco teco,p moftrar
tiil modo che A me pare pitbello & pini politos Voglioditque, che quian
.do tyarraitrinciareyn Carde.alsuo padrons,che 43 prima qﬁc&mgﬂ:w
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dolo all'ingid dritto nel mezo del piatto,’ & auantiche canila
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dal Credenziero , fi comedifsi, gual tn al modo folito imbroccherai con
la forcina delli frutti tenendolo ben con lafaluietta ; fino che fia ben fer-
mo {1 12 forcina,& all’ hora poi che I'haueraiimbroccato, ti metterai cofi
1 faluietta piegara fopra il braccio mancovicino alla mano, & fe ben nel
primoti difsi,che te 1a mettefsi fopra la fpalla fi niftra : ma perche trouo
che per piit politia fi deue mettere fopra al bracciofinifiro, perche men-
tre vainettando il cardo fpeffo fpeflo fd dibifogno nettare il coltellocon
preftezza fopra la faluictta , che hauerai nel braccio vicino al cardo,, che
{i f accio cheil coltello brutto non imbratti il cardo bianco & netto,co-
me faceui prima mentre teneui la faluictta fopra la fpalla, & leuato che
tu haueraiil cardo in alto,darai conil coltellovn taglio leggiermente al-
1a prima foglia all'insit , &vno all'ingiii con grenezza tutti due gli tagli
alla medefima foglia, laquale dinetto cadera nel piatto o tazza che ha-
uerai fotto le mani , & cofi farai con gratia & preliezza d tutte le foglie
grandi,e fpeflo con garbo netteraiil coltello fopra la faluictta, & leggier-

mente verlo di te netterai il torfo del Cardo,fino che tu fcoprirai il tenero

& il bidico, & cH 1l taglio in fuoranetterai la fuperficie della cima del car-
dodecimando,& con gratia convn fol colpo, anuertendo & tener fempre
netto il coltello; & poi con Ea.rtirai il cardo in quattro parti eguali, fe fard
groffo, e non in due,d tre,buttandoui poi con bel modoil fale, &il pepe
nel orlo del piatto, coprendolo lo darai al Scalcho 0 lo metteraiinnanzi
al tuo padrone,con bella creanza.

Vn altro modo da buttaregiit le foglie con piti prefiezza, fard che te-
nendo il coltello fecondo ti difsi in mano, col taglio in sti,doppo che ha-
uerai imbroccatoil cardo , appogeraiil cardo {u'l taglio del colrello, &
conla forcina girddoil cardo , tuttcle foglie ad vn tempo caderanno nel
piatto,anuertendo di fare che vi reftin le foglie picciole attaccate al car-
do,mandandolo al folito prelto, & polito fenza mouere punto della per-
fona; Etquefto ti bafterd inquanto al trinciare il cardo.

Come [i trincia il Carcioffo .

] L. Carcioffo v trinciatoin pitt modi,cioé. Il piti duretto 4 vn modo,
& il tenerino 4 vn'altro;Et per leuare li peli che fono nel mezo: Perd
volendo trinciare il Carcioffo tenerino, I'imbroccherai nel gambone , &
fenon (tard ben fermosti aiuterai con 1a faluietra, tenendo con effa la for
cina & il gambone, & con il coltello piccolo, & con il dito grofio ne feua-
raile foglie trifte fino che fcopri le alquanto giallette,& quelle leuerai ad
vna,ad vna conla punta del coltello fenza toccatle col dito groflo , cioé
ficcando la puntadel coltellonel mezo della foglia del Carcioffo,& vol=
tido verfodi te, ne fpiccheraila fnflia buona, & ti refterd sii la puntadel
coltello, & col carcioffo 'aiuterai 4 mettere fu V'orlo del piatto, & cofifa-
‘rai tutte le foglie maggiori , facendonenel piatto d mododi hirlanda;
'Cimerai poi 4 trauerfola metd del tenero che haurai stila faﬂ:ma;puqm
orcina
affatto

=2
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affatto,gli darai vn piccol taglio nel mezo, aunuertendod nonlotagliare
tutto ; accio refti cofi inticro ; & per variare I'altro lo partirai in quattro
parte egualinel mezo del piatto,, buttandolicon gratia il fale,& pepe.

Effendospoi duro farai comedifsinel primo libro,che € quanto accor-
re fopra al Carcioffo; Aunertendo ditencre fempre la faluictea (opra del
braccio & in mano;per nettare {peflo il coltello,che altrimente nel taglia-
re il Carcioffolo farebbe negro, il che fa brutto vedere ne i magna vo-
lontieri -

Come [ trincia il Pero .

V N nouo modo horitrouato di mondareil Pero con maggior faci-
¥V litd di quel che difsi nel primo libro.Volendolo tu dunque trincia=
re, piglierai il coltello, & la forcina dellifrutti al folito detto : &conla
punta del coltelloimbroccherai il pero lontano vn dito groflo dal fiore;
& con gratia & preftezzalo tirerai ginfto fula forcina,cheil fiorevenghi
3 ftare nel mezo delli branchi della forcina ; & con lapunta del coleello
voltaall’insii, comincieraiadintrar ginfto nel mezo del pero, girandoil
coltelloverfoil pero, &il pero accomodarlo al coltello,& fottilmente fa-
rai attorno al perosfpingendo fempreil colrello fino che arrini al piccio=
lo, & ne leuerai vneapelietto tondo 4 modo di campanello s quale con
la punta de! coltellélo butterai nel piatto, trianciando poi all'ingi il re~
ftante che {tard artaccato al pero fenza far cafcar le gug::,tagliando poi
il pero fula forcina 4 eriangoli con 1a punta del coltello, lo metterai fol
piatto;rimettendoliil fuo capelletto fopra con gratia {enzatoccarlo con
la mano,lo’darai al tuo Signore.

Per yariare poi oltre I'altri modidetti; Imbroccheraiil pero con la fore
cina nel piatto per mezo del pi€civlo, 8¢loleuerai in alto con gratia ain-
tandoti col coltello,& lo cimerai dalla banda del fiore,mandandolo all’-
ingit; fino al piccolo,aunertendo non fare calcare niifuna fcorza ; Finito
che haueraidi mondagle,!'issbroccherai nel mezo del coltello, & ne lene
raila forcina,qualemetterai da baffo, doue era il fiore,& taglierai via rut
tala fcorza intiera , & la merterai cofi dritta nel piatto , &l pero mondo
Jo meteerai vicino alla fua (corza tagliandolo intriangolo nel piatto,po-
nendolilafcorza del fore che ne leuafti, & cofilo porgerai al tuo Signo-
ve, & pareranno due peri. 11 fimile io vfo di fare nel meloap pio , & nelle
mele role,& fempre ne trincio due per piatto,& li caud fuora della gu fcia
di modo cheinvn piatto paiono quattro mele,& quattro pere.

Come fi trincia lamiela vofi .

'V Olendo mondarela mela rofa, voglio che tu 'imbrocchi come me-
glio ti parerd,che pocoimportaimbroccatla dal fiore;0 dal picciolo
mache tula cominci 2 mondaredouel’hauerai imbroccata, girando fem
pre attorno, fino che arrini col coltelloin cima {enza lenarla fcorza,la
mctteral
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' {ina,cio¢ a modo dirole,fi come piu volte haiuifto fared me. -+ 0 2 i
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metterai ful piatto per coltello, & glidarai tred quattro tagh, &lafute~
raicon la punta del coltello dlenarla dritranel piatto ‘conla gulciaator
no,dimodo che fard tagliata d rofeche i dice all'orfina, & cofi fipotrd fa
re-allapera bergamotta,& alla pera franzefe spereflere quafi piatte. Et
aueftoti bafterd per fapere,che le mele, pere piattevanno tagliate all'og«

; 1.3¢ b i1 'I
1] modo che [t deue tenerein trinciare vn pevo , 0 miclo

fenzatalgliargli la feorza,

F ben quefto modo di trinciare va péro,0 vn melo, non € cofa che il
S “Trinciante habbia da farloin tanola de Signori, nead alere tanole,
ma per burlare con vna fpofa 6 gentiidonna,con laqualeil Trinciante,§
altro gentilhuomo habbia domeftichezza,lo potricofiintiero prefentare
pregandola a volere mondare quel pomo fenza tagliarlo permezo, ac<

cioche mentre lo monda ,'gli calchi bello & trinciato in piu partiful ton= -

do fenzahauerlo lei tagliato, dei che ne'refterd marauigliofa per hauerlo
vifto & tenuto intiero nelle mani, & poi trouarlo tagliato in piti pezzi,la
mouerd d rifo, & d marauighia. . & : 1% of5 ol ollziien

Volendotu dunque tagliarlo fenza tagliatglila gufeia ; piglierai voz
agucchia longa infilata con vn filo fotrile &; fottes & entrerai con Fago
dalla parte del fiore del pero © melo, tala gufcia & il pomo , & cauerat
I'ago facendo rimanere vn palmo di filo da piedi del melo, & rimetterai
I'ago per lifteffo buco che lo canafti,& cofi farai fino chefarai in cima del
poro,& pni all'altra banda calerai giti fino che tu ritorni con 'ago;doue
cominciafti,& piglierai con |2 man finifira il pomo, & con ladeftralidec
ti capi del filo;tirandoin gitifinoche il filo doppia-efchi fucri:del pomo,
& reftitagliato per mezo fenza tagliarlila gufcia, &cofi farai anco dal-
Y'altra banda,volendolo in quattroparti, &in quelto modo potrai acco=
modarne,tre & quattro,8 metterli in <ima della tazza doue faranno Fal=
tri peris & meli, che hauneraida trinciare alla tauola delledame, & conla
punta del coltello,ne potrai prefentare vno allavolta i chid teparerd,ma
tar che quella perfona fe lomondi da fua pofta s accio refti marauigliata
di ritronarlo tagliato in quattro parti,& quefio ti bafterd per [aper taglia
revn pomo fenza tagliarlilagulcia, ~ ~no . 0ol ol obatn

"' Come [t monda il Gambero.

Ellabontd & Stagione del Gambero, fe n'é parlato d baftanza nel
primo Libro, pero mi refta folo che ti moftri vn nuouo modo di
mondare il gambero , &l¢ due gambe grolle dinanzi, rittonato horada
nre nonamentes y3 01 4i) : _
Volendo'tu dunque mondare it gambero, piglieraila faluietta fpiegata
inia manmancha, & conla punta del coltello picciolo piglieraiil gam-:
beto che fard nel piatto, & con gratia lo porrai fopra la mano manca, &
i3 con

Ko
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£onlamanodritta piglieraivn capo della [aluietta ; che péderd da baffoy
& con efla acciaccherai vn poco la coda del gambero,ténédo il dito grof=
{o dentrola coda del gambero, & il coltello piceolo che tenerai nella ma
no drittane leuerai tutea la {corza della coda, aiutandoti con il dito erof
{o della man dritta,&lenato che tu 'hanerai metterai la punta del coltel
lo trala coda,& la punta del Gambgro,fpingendo bene 4 dentro;metten
do ildite grofio foprala pancia , Tirerai verfodi teil coltello firi ngendo
benecol dito tiverrd (opra il dito ; con il coltello tyttala pancia conle
fue gambe fottili,quali butterai nel piatto delle gufcic, & tirelterinella
manomancha tutea la gufcia grande delia {chena, conla. coda mondara
attaccita,qaale metterai neltondo finod tre, o quattro di quefta forte;
&duiinvpaliromodo mondati, che farano : Dipoi che haimondatala
¢od1 con [a faluietta, ficome gid ti difsi, metterai la punta del co'tello
fopradella coda tra effa, & la gulcia grande dellafchena,aizando vn po-
o ilcolcellotanto chela galdia fiinalzivn poco , & con defirezza {pic-
¢herailagulcia fino alla tefts dil gamberosllargando vn poco jl ¢oltello,
che X gulcia verghid fareyn paro dale, & colt lo poferai con Ja punta
delcolrello fopra il piateo burtandoui con gratia (ale, pepe, aceto, & co-
prendolticon var'aléro tondo 1o porgeral altuo Signore, Auuerrendo no
toccare mai il gambero mondo con Lo mani,che oltre che faria brutto ve-
dere,fi fthiferd forfe il Signore di magnarlo .

AVVERTIMENTE DIVERSI VTILI,
-0 g0 & neceflarij al Trintiante.

' Opra tutto come hauerai finito di trinciare, ritirati due palmi lon-
tanodalla tauola,accid non ti venifle vogliadi fare come fanno certi
Scalchi, che hoggidi io vedo, che mentre feruono il fio Signore, ftanno
continuamente conle mani appeggiate alla rauolad guifa,d hofte facen
doilfratello, che in vero ¢ tenuta mald creanza, & pocorifperro. alli Joro
Signori: {i che auuertifti bene di non farlo,ne anco tenerele mani nafco-
{te, ne in luogo folpettofo , ne fidéue chi ferue grattarfi il capo,ne la bar-
ba,ne ftuzzicarfi il nafo,ne orecchie ne fare cof fimile;perche tutee fonor
cole ftomacheuole, & difpiace grandemente al Princi pe d veéder tali cofe.
Pariméte ognivolta chevorrai trinciare,ouero dare yna fietraal tuoSi
gnore,prima darai vna nettara alla fietta o tondo cé 12 (1] uictta,che per-
cio hauerai in mano,aunertendo 1 Paggi, o Scudieriche partanoli pratti
dalla Credenza alla tauola per trinciarui lopra ; chevengano copereis &
di piti con vna falnierta piegatad trauerfo;, accioche non li tecchine con
le mani; poiche ordinariamente 1i portano fcoperti, & con le mani aflai
ben lorde, che invero ¢ mal fatto alla tagola dvi priuato gentil hiom o}
non che d'vn Principe & Cardinale . Y
_ Ti forzerai all'hora del fernirio edparire innanzial tuo Signore ini or-
dine al meglio che fia pofsibile, fopra rutto di camifebiatiche,& le mzno
&l'vngie nette & polite, & quantung; tu lhabbi nette, & politesdeni fubi
to chevedi lg Scalcho venir alla €ueinacol piatto s accoltarei alla botei-
i 10 H glieria,
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Et meglio affai notrica,chelagrafla. .~ ;
Del Panene & Gallo d India,
Dura da diggerir,ma da conforto
La carne del Pavon,Gallo,e nutrifce
Gionane, & ftanno quel'pur affai morte,
Del Porco faluatico.
E meglio ch’el domefticho, & natrica
11 falnatico porco frefco & fecco
Evfar troppo non dee,chi non fatiga.
Del Caprio -
Lacarnedel Capriol é affai megliore
Ch'ogni altra camne di faluaticina
Fa pocho humor, leggiero & fanoil core,
Del Lepre.
La Leporina carn’eoperatiua
Quanto ogn'altra carne,é facondiofa
Ma di malenconia non é mai priva.
Del Fagiano , &~ Cappone .
Fagiano € dinatura di Cappone
Ma da piti notrimente, & pili fe affetta
E al gufto fuol dar dilettatione .
Delle Pernice di piceo roffo.
Nutrica piu affai , ch’'ogn'altroaugello
Pernice,efi pit groffo notrimento
Reftringe il corpo,e piti leggier fi quellos
Delle Cotwrnice .
Coturnice in bontade ¢ 1a feconda
Superfluitd fa pocha,& ordinata
E la natura vicn licta ¢ gioconda.
Delle Starne'.
La ftarna € vn Augel di carne buona
E calda temperata,e ancor leggiera,
Del meglio notrimento il meglior dona.
Delli Tordi.
De natura di pollo,e fon {ecuri
Litordi, e merli, & altri angei fifattic
Ma pur fon al padir affai pin duris
Delle Quaglie.
Fredda e fecca, e poi grafla, humida, & calda
La quaglia, e quando prima diqudpafla
Faftidio induce,& ben nutrifce & fcalda.
Naturadelie Carnis
Carne nutrica pinch'ogn’altra cofa,
Ingrafla ogn'vn: ¢ fd forte crobifto,
Da forza pinardita,anco amorofa.
bita H o Naswra
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Dellz Mare.
Caldetemprate fon ledolci more,
Faftidio alquanto fanno nello ftomacho,
L’acerbe aftringon poi d tuttel'hore.
Delle Fraole.
Si come more fon in fua natura

Le fraole [on calde temperate

L'efferto han delle more,anco figura.

Tirarei innanzi anco Jaqualitd de tuttele forte de Carni, & Pefci.ma
perche come ho detto per non fare Palirui mefticro, reftero didirlein ri-
ma, ma non poflo, ne deno tralafciare , alquanto ., Pero brenemente dird
lelor (taggioni,con lelor qualitd fi delle carni, come anco de'Pelci,8& pri
ma dir&g:f:ll Capretto.

W Capretto.
11 Capretto & buono ad ogni tempo,& ¢ caldo, & fecco in fecondo gra
.do,conferifce aili flemmarici,& noce alli}Colerici ..
Caflrato.

La ftagione del Calfirato, {i ¢ in tempo freddo,perche fi frolla bene, &
non rende cattino tufo,é caldo & humido temperatamente,genera buon
fangue,& dabuon notrimento, & prefto fidigerifce, & € buono per lifa-
ni,& per H infermi,per ogni etd, & complefsione.

Lepre .,

La ftagionedella Lepre ¢ da Dtﬂ::mbr: per tutto Carneuale , & dele-
protti damezo Luglio per tutto |Settembre , & caldo & fecco in fecondo
grado,& tardi fi digerifce, & ingenera humor malencolico, & fa fmagri-
re,¢ buon per per It Giouani,& € cattiuo per li Vecchi,

Porchetre.

Le Porchette che fifogliono magnarein tauola de’ Principi,fono di cat
tiua digeftione, nefideneriano mai magnare,fe non vna 6 doi volte I'an~
no alli fuogliati,perche alfin fon pefsime . ;

: Porco Cignale

La ftagione del Porco Cignale, ¢ da Decembre per tutto Febraro ,
caldo & humzd?, e diduradigeflione, cchine magna faccia eflercitio)
fon molto meglio quelli d'vn anno folo che fi chiamano ruffolatei,

J Vaccna .
_Lafuaftaggioneéda Settébre pertutto il Carncuale, e fredda & fecca
di gran notrimento,& genera affai fangue, & groflo,vole efercitio .
i . Firella Mongana,
Lafua ftagione ¢ fempre che fe nétroua buona,c temprata & conferi-
fce 4 ogni perfona,& 4 ogni etd, & perfettifsima.
, Pauone ¢ Gallo d'Ind:a,
. Laloro ftagione vuole il freddo per effere ben frolli,fon caldi & humi-
di nel fecondo grado 5 dan bonifsimo notrimento , & ingenerano molto
fangue,conferilcono adogni complefsienc .

H 3 Cappe
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BANCHETTO PREPARATS
Pet le Nozze dell’ 1] uftrifs. & Eccellen.Sig. Marcantonio
Colontid Duca di Paliano' & Tagliacoz zo, & gran Conte-
{tabile di Napoli quando fi mend moglie 2 Iuftrifs. &
Eccellentifs-SigiPrincipeffa, laSignora:Orfina Peretti Ni-

pote di N.S: Papa Sifto V. & Sorella dell'iluftrils. &
Reuerendifs. Sig. Cardinal Mont’ Alto mio Si-
- gnore & patrone: del Mefe di Nouem-
e bre 158 9. In Roma.

o0 N voglio. gia lafciar di dire il preparamento dyn bellit-
¢ mo & vagho Banchetto,cheio haueno metlo in.confidera-
i. N tiong;& fattone lifta confarme fidird: quale (i haveva dfa

.4 N, & renclle Nozze dell'Tiluftrifs,& Eccellentils.S1gn.Ma rcan

E'_Hﬁq_};% tonio Colonna Duca di Paliano , & Tagliacozzo, & gran

oanilos - Gonteltabile di Napoli mio Signore, hauenafi 4 feruirea
fei piattiy'’con fei Schalchi, & fei Trincianti con le {ue; bande di taffetd di
diverfi calari,cicé divna cannalvna alli Scalchiy & di meza canna l'vna
alli Trincianti,& alli Scudieri & Paggi ,

Sard dunque pofto1a tauolacon due tonaglie lauorate, & [ottilmente
pirqatt_:, con lerighe, & altre dinerfe ffampe alla moderna , oltre poi alle
polate ordinariecon lepanattiere d'argento. indorate , & faluictte piane
profumace.Per il mezo della tanola poi vi hd da eflere piegature alte per
trionfi facei 4 monti,d ftelle,aleoni, d guglie : & altre cofette (econdo l'og
cafione.Nel mezo di detta tauola vifardvna Colona di fel palmi Joga,&
grofla 4 pportione,fatra di zucchero,cio¢ deappéniti con la fua corana
& [erena in cima,cd vn fi édardo 4 pportione grade,¢é le loroarmein am
bedte le parti, &fieno dorari li capitelli, & la corona, & la {erena ¢o for-
me fia neceflario ¢ duifchiani incatenati alti due palmi,che ftieno ingi-
nocchioni ¢o vn cidelieri p vnoin mano,veftiti di drappo alla Turchelca.

1n cima diciafcheduna pofata dell'llluftrifs. Signori Cardinalivi fard
vin arcofatto di faluierre A [pinapelce alto tre palmi,che pafi fopradui me
zi cedrilauorati,ynodi qua , &l'altrodild dalla pofata: &in cima a cial-
chedun arcovi fard vn'pupazzo fateo di pafta di marzapanc 6 d'altra tha
teria,che tenghi in mano ogn'vno diloro pupazzo I'arme del'fuc Cardi-
nale, anuertendodo Scalcho nel metter larme,metterle conforme la lero
precedentia, accio fenz'altra cetimonia ogni Cardinale anderd al'fuoluo-
go, done vederd le fag arme. Parimente a ciafcheduna alira pofira dene
effere vn'arco dife'l oncini di vaghi,8cvari j fiori adornati di_coralli,& per-
le finte aiti dye palmi, & che pofino fopra due limoni lavorati, & dorati _
&uin cimadi cjalchedun arco, vi fia vn pupazzo d modo di Angeletto 0
del‘Di’u d’Amore chetenghi in mano ; 6 motto amorolo fcritte dletteie

¥ H 4 d'cro,
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d'oro,0 rofle,& 3 Frnpnr:ionc fatto,onero tenghino in mano ynmazzo di
fiori,® vnfior di {eta,0 bandirole, & vin dono,& cio che piti piacerd: Er ac-
cio chela tauola fia di maggiorvaghezza,a chila vede, {i metterd in effa
{ubito che fia fornita d'apparecchiate, tutte I¢ cale che faranno le fequen
te per ordine fcritte,Per Ja Cena, -

Primo [eruitio di Credenza:

T\falate Yanorate grande,& indorate con dinerfc materie .
I (alate cotte deradiche,& capperini , & di piedi di Capretti.
Infalate di Cedro adornate di fiori, con zucchero,& acqua rofa .
Telle di porco faluatico cotte in vino, inargentato il grugno con foco ar-
teficiato in bocca,adornate di verdura & fiori.
Sommara in fette tocche d’oro,& falamein fette con limoni.
Profciatto sfilato con anili confetti fopra, & vnia paffersna di Corintho.
Lingue di Bufale falate cotte in vino,monde,& fpaccate.
Polanche arroftite,& poiimborracciate con pafta fritea.
Fafani mafchireueftiti in piedi che paiano viui , con profume nel becco,
tremolanti per tutta la coda.
Pafticci de lepriintieri coperti 4 modo di leoni, & dorati che téghinovna
bandirola con Farme delli fpofi .
Tortiglioni ripieni alla Milanefe tocchi d'oro con 2ucchero fopra.
Bianco magnare di mezo rilieuo toccho con oro,& zucchero fopra.
Gielo di color d’ambra & conlancette di Fafano aroftiti fotto.
Pauoni aro!tit, & (alpimentati con granati, & limonifopra,doratiilbee
- cho &li piedi,& habbia la fua coda pofliccia,& il fo collo .
Torte di perfichi fecchi con zucchero fopra fredde.
O'ivedi Spagna,vua bianca, & Pergolele.
Starue alte doi palmi con vna caneitrina inargentata in ambedue le ma-
ni con dentro cinque moftaccioli per vno , ben lauorari & dorati.
Bandirole di raffera con I'arme ficchare ne i pafticci, & per l'infalate gran
di, ouero in cima a trionfi delle faluietre. _
Pizze grandi, sfogliatevna per piatto con profciutto sfilato dentro &
zucchero fopra .
Foccacine fatce con butiro,zucchero, & acqua rofa, quattro per piatto,
Vnlavoro dipafta 4 groppi fatta conla feringa, & con zucchero fopra &
 grani di granati tocchaté d ‘argento, e meledi pagna,fotto ¢ attorno
l'orlodel piatto. ' .

Primo {eruitio di Cucina.,

Ortolani aroftiti con fua croftata fopra, & melangoli.
Pafticcetti dipolpettine di monganacaldi . _
Animelledi capretto,& fegarelli di pollo ripolti nella rete, aroftiti nelli
ftecchi longhi vn palmo, feruiti caldi, quattre ftecchi per piatto cofi
intieri, con melangoli opra « :
Ledole
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Lodolegroflfetramezzate di falciccia lucchefe 8 fette di pane dorato con
oua, con zucchero & canella fopra .

Piccioncini piccioli fpacchati, & marinati con accto rofato.

Croftate di groppone di piccioni fenz'oflo ceruellati, & falame grattato,

Pirrolata de fafani aroftiti con zucchero & cannella fopra.

Tordi arroftiti con fua croftata, & fette di pan onto fotto & melangoli .

Pafticci ali'Inglele di petto di mongana con tartufi capperini, &oline
dentro .

Beccaccie aroftite convna zuppa fotto , & limoni attorno,

Vna fommata inticra coperta di falfareale,& fapor di Vilciole armata de
lardoni fatti di pan'onto & ftecchidi cannella, con zucchero, & ca-
nella fopra, B i

Gallid'India ripieni d'vecelletti, & ceruellati, & tartufi, aroftiti con cap-
perini fupr:,&mt:lar:jguli._ ! ‘ :

Leprotti aroftiti coperti di ciniero,& pignoli ammollati fopra,

Vn lauoro di pafta fritta con zucchero fopra,

Pafticci d'anatrotti, fatti di pafta frolli, caldi,

Offelle alla millanefe con zucchero fopra,

Secondo Seruitio di Cycina,

Polanche d'India alleffate coperte di cardi, ceruellati e formaggio,

Lingue di Vitellaripiene , & riuoltenella rete aroftite allo fpido ,

C@{laglie {tufate 2 modo di brodo lardiero ,

Patticci pudriti de Piccioni, Animeile, Vecelletti, Telticciole fenz’oflo ,

Ceruellati,Cardi, Tartufi,Capperini , Oliue, Pignoli; & fecte di fommata
Con Salame Bolognele grattato , & fiadipalla frolla,

Fafaniaroftiti allé fpido ferniti con falfa Reale,

Capponi allefflati coperti di Ballotte bianche alla bolognefe fatte di
prouature, formaggi, rofsi d'oue,vua pafla de corintho, & fpetie, coper-
tidi formaggio parmiggiano grattato, & canella fopra.

Groftate dimel'Appie. con vn'altro lanoro di pafta di feringa . Tefte
di vitelle fenz’offo copertedi faifa verde, &granatifopra. .
Perdici del becco roffo aroflite incartate con melangoli fopra.,

Salami grofsi bolognefi fpaccaticaldi. ,
Lombidi caprio aroftiti, con fuo fapore,, & Capperini fopra. (forme,
Bianco magnare con zucchero fopra; Gelatina di bel colore, in diuerfe
Starne aroftite poi ftufare alla cathalana sbrufface d'acqua rofa .

Paiticci grofsi sfogliati, picni di Mongana battuta, & rofsi d'oui duri .-
Me:i capretti aroftiti con limoni fopra,

Tefticciole , & piedi,& lingne dorate con rofsi d'oui feruiti con melan=
goli zucchero , & canclla fopra, Oline d'Afcoli, T
Torte aggiacciate fatre di cedro confetto grattato .
Pafte farte ad armedel Signore,& della fignora,
Bocche di dame fatte da moniche toche d'oro .. T
Capponi




pma || BB DRANCIANE Ao
Capponi grofsi areftit, con pcrcgua&r:;&fu-lignariﬁ:»pu'..r Barali Y

Tertio Seruitio di Cu cina .

" Fafaniripienidi rartuffi, d'oline f:nz'nﬂ'g 5 & ﬁl}ﬂﬂt‘hf}i‘i frc'féqji‘bﬂf;i

{eruiti con melangoli & zuccheto fopras

Groftate di Zinne divaccha, che prima fia ftaraalleifatacon fette difany
mata di falata . Porchette ripienc aroftite . : spg

Polpettoni di mongana d'vnalibra l'vno, aroftiti allo fpide con fuo intin

. golo, &limonifopra. il s .

Paftigci alla Francele dipollo bartuto, detti Gobelletti , vn per perfona.

panoni noftrani, lardatide lampredozzeripienidi tartufi .

Brodo lardiero de Ruffolato, & Picciont dilpdia. i raes

Gigorti di Caprio aroftiri copertidi Ciuiero; € pignoli fopra, i

Lomubi ftufan alla Venetiana; con fuo {apor fopra,

I onza di mongana aroftitacon limoni, & oliue fenz'olla [opra,

pafticei tondi di garganellide i piedi rofsi con cotogni dentro ,

Torteverde, & bianche con Zucchero & acqua ro (a fopra,

Zuppe de tartufoli intieri coperte di Corone Imperiali,

Granci teneri con fale , &acetorofato , copertl di Corone Ducali .

G ambari mondi copetti di Regni Papali. (10 X315

Olireghein lafua gufcia ben acconcie,coperte di quella paftaa modo di
cialde intagliate, che con vn foffiofi [coprono, Oliune; Gielo, & Bianco
maghare , vaa bianca & negra. : ' .'

palticcetti alla Genopele di miedolla,grofsi come vna noce , caldi.

Brafcarelle fatte dirognoni di Mongana feruite calde cd Zuccherofopras

Secondo fervitiodi Credenza, oot

salujette candide profumatevna per perfona, con fo coltelloe forcina.

dorato , : Ja
Pere garauellecalde, Pere fiorentine, Mele rofe, Mel A ppie
Cacio parmigiano in bocconi, Marzolini fpaceati 5 Cacio pefarefe , Ras,
uioli fanefi, Cardi con fale &cpepe . . o
Marroni alle brace, ferniti in (aluictte , Carcigffolert crudi. con fale&
“pepe s = - . iifloe ‘ iy
Pagiféc:ti di Cotoghioucso di Mel Appics
Pere guafte con fulignari fopra ; ) &
Melé rofeintiere in Zucchero: con fuo giclo fopra,
Torte amarzapanate aghiacciatcdi zucchero, - -
Térte negre grofle fatte da Moniche 5
Lattemele con fuoi cialdoni a cartoceind. | ;|

Tartuf intieri fertiti in tuieteayBdefufaci al folitp con feste, di pne:

abrufcare fotto con falepepe, & melaogolidopras, o i hre
Finocchio frefco dolce. Cardiftufadi con ‘burire i pragy diarge
A :

LI TaE .8
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i con fuoco fotte, & melangolilopra & zenzero atrorno.

Lénata ba touaghiafy dard 'acqua odorifera alle'mani, & fimuteranno
Tiluiette bianche, & fitntteranno i tavolai coltelliforcine & cucchiari
indorati. Et poi ftrufoliy Frappe ; ‘Caltelli fatti di pafta con bandirole in
cima, & fuoco artificiato atrorno condentro conigli bianchi¢o fonaglie-
re d'argento al collo; & corralletti alli piedi conla fua mufaroladilacerti
di feta & oro,8 fiano prefumati bene, Mermelada di Portugallo.Piz ze di
Genoua,Corognata di Napoli. Vafettidi Bologna . perficata Genouefe
‘Scaroline Romaneéléhe, Cannellonibergamialchi, ConfettiFulignat, Co
ﬁaudﬂli\gmfsh mufchiati lilki Quadeett Imperniali Portughefi, Piltacchi
confetti,Seme 'di Mellong ; & narancetd, Coriandoli, Ricci, & altre cofe
conforme al volere del Scalcho. Vna ftatuctta per perfona alea vin palmo
ton vn bel mazzo di fiori in mano dorato; & moltoben profumata., cén

_ fuoi ftecchi‘di caninella Janoratiin cima alli Mazzi,8 dalli Trincianti fia

o difpenf; atg: 4 i Commen{ili.

LO SPLENDIDISSIMO BANCHETTO
Fatto in' Roma’, alli Serenifsimi Principi, Mafsimilia-
no , Filippo Velcouo di Ratisbona, & Ferdinan- '
.40, figlino]idel Serepifsimo Guglicimo
sH b sidasm & l)u_c,ai.etii Bauiera 4

| L ] BT "
] EL ‘qual banchetro fi moftre libera'itd, & Magnificenza,&
VAP 4 giuditio de prudenti niolto connencuo'e, & proportiona-
| 10 al merito,& al gradp de conuitati,& aliagrandez za del-
I Ianimode chi gliha ricenuri. . v
: €] o' Percioche  feli bariguardo alla perfona diquedli Sere-
mi{simi Principis (appiamio che fono di (angue Antichifsimo, & Nobilif-
fimo che hine lanuta perloro Aualidai Imperarori,che fonoricchifsimi
8 Potentifsimi di {tate( & quello diche,fi dee maggiormente fare ftima)
fono Chriftianifsimi ; 8 Catrolici in modo, che fi puo la loro Serenifsima
Cala con mille ragioni chiamare Colonna , & foftegnio della Republica
Chriftranain Germania.. Melche hanno femprei Sommi Ponteficitenu-
to'malto conto,& fra eytcigli aleri 1o Santivd diN.S. Papa Clem. VII1,
gh ha delcontinuo fingolarmenteamati, Carezizati, & moftratoverfo la-
ropatticolateinclinatione, Di manieraclie per accoglicre, & henorare le
Joro Altezzecon fi lautoly & (plendido apparecchio non credovi i pofia
nct:trc_ccceﬂ'n alcuno; Ma per tornar &l mio propofitasdiro Come il foiy
tuofifsima Banchéteofu fatro in Caftel'Sant Arigelo.del mefe di:Maggio
del 1593, feruito aquattro piatti, Con quattro Scalchies qudttre Trig-
ctant, NellaSalagrandedel tefororicchifimamenteadabbata s fu pae
fa 1a Tavola Capace;per venticingue perfonaggi;convn velluto Creme
fiocan franged oroatdtna ypoiéon duitonaghic damalkhingpiegan: 4
“ b mari-
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marauiglia, erano fopra la touagliadiece colonne fatte di Saluiette fotti-
Ii(sime alte quattro palmi che fofteneuano cinque archi fatti difiori & di
frondi di mortella arricchiti di perle, di coralli, & di banderole di taffetz
con I'arme diN. S. & delle loro altezze, pendenano da ciafcur arconel
mezo le armi de copuitati tonde in taffetta turchino difpofte con ordine
fopra i, luoghi ne quali haneuano i (edereiconuitati & nell’arco cheera
nel frontispicio della tauola era ligato con laccettidi feta ; & oro vn'car-

tello con’ queftomotto . GERMANIS, VOS, MOTIBVS,
AL PES. Col quale fi veniua ad'accennare chequeili Ser enifsimi Du-
chi di Bauiera fra tanti tumulti della Germania fono 4 guifadi Monti fal -
difsimi 4 difefa della Religione Chriftiana.V aghifsima cofa era dvedere
fopra la tauola quattro panoni bianchi come neuc i quali erano ftati aro
fiiti & poi ricoperti con la propria lor {poglia tanto gentilmente che pa~
renano (i moueffero . Haneuanole code [piegate nel modo che fogliono
quefti veelli quando ruotano,, & adornati di varijlaccetti difeta corocd
vezi di perle tramezatidi corallicon fioronid'oro e d’argento in tefta con
pendenti divalore al orechi & il primo di loro hauena quefto motto nel
betro. SOLO, SIMILIS, CANDORE, TIBI. Quafi vo-
leffe dire cheeffendo veellocheha moltivitij non haucua con che raffomi
gliarfi alle Altezze di quefti Serenifsimi Principi fe no con la bianchez
za,con laquale in vno fteflo tempo fi alludena alla fede,& Religionecan
didifsima , & purifsima della loro Serenifsima Cafa , conferuatafiin vo'=
corfo di tanti fecoli, fempre intatta fra tante macchie dHerefie della
Germania, nel petto dell'altri pauoniera fcritto, DV L CE,REGVM,
ANTE, ORA, MORI. Allato a'pauoni vi erano quattro fagiani
cotti & rineltiti,&, ornati comei pauoni, & haueuano dipii le penne tat
tetempeftate di tremolantidoro ¢ profuminel’becco chevitiuano d'vn
bofchetto Ruftico benifsimo fatto,nel mezo della tanola vi erano tre Leo
ni di pafta Reale fcachati d'oro alti tre palmidrizati in piede che foftene
uano con lezampe dindzivna CoronaImperiale fatti per alludere all'ar-
me;8& alle perfone ditre Serenifsimi Principi inuitati convn motto da va
lato, MEMORES s VIRTVTIS ,AVITAE,Etdallaltro, SIC,FOR~
TIORES . Chedimoftrauano I'Amore Fraterno, & I'vnione di quefti
eve Serenilsimi Fratelli &1a conformitd del loro volere in feguireiveftigi
di loro innitifsimi , & Chriftianifsimi Maggiori . Erano oltre accio fparfi
con otdinato artificio per latauolainfiniti altri pafticci freddi fchaccati
oelifteffo modo detto altialmeno quastro palmi in forme de aquile; di
Leoni , di tigri, di canallide’ Campidoglio , &altre fantafic tutte capric-
ciofe , &vaghe che moueuanod marauiglia gl'occhi de circoftanti , & fra
le altre fuvn alecorno grande che tencual’arme de Serenifsimi Prineipt
col motto chedicena, NEMO, ME, VIVVM, CAP IET. allu-
dendo aila generofitddelic loro Altezze col riferire Ia namradiqueflto
Animaleil quale: come fcritiono gli hiftorici natarali non e chifi poffz
vantare di hauer mai prefo vito,& vi fu ancovn elefite {imile col motto ,

NOSTRAM, TR ANSCENDITE, VITAM, Che portas
ua

=
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a2 dvgurioalleAltezze loro di lunghi, & flici annitatko ddlla conditia
ne di {omigliantianimali, chiee crediamo 4 Plinio viuono oltre dugeiits
anni ; & moltigiungono atrecento. Il rimanente della tanola era colmo
divarievidande fredde (i’ comeperordine fitrouaranno nella feguente
uﬁﬂ."‘ MM lSe Laara: S0 &l EAIIDES _
-1 Allo fmontare di catroz za chie fecero i Serenifsimi Principi all'appas
rif del'Ciftelio fi ‘fecero avdnti aricetierli il Capitauecon Ja nlabgiorpar
te défoldati veltiti tueti d'atme bianche con vna falua di archibugirtein
fegnio d'allegrezza , Nel intrare del Mafchio della forte 222 com paruero
loradinanzit! Signor e Amerigo'capponiigentil hnomo FiorentinoVici
Caltellano col refto de turti i foldati armati nel modo, cHe ha detee, S ar
rinati che'furno nél corrile grantedel Malthio venne ad incontratele lo-
To Altezze il'Signer Clemente' finnefio Caporione diBorgo, & fealco
-del Hlaftrifsimo Signor Pietro Aldobrandino , Ricchifsimamente veftito
‘¢'con gioi¢bottoni doro'di molto valore adornato¢on banda turchinae
collana doro ateranctfoy fpadae pugnaléfenza cappa con baltone bian-
‘cho in mano, Accompagniate da trenta gentil’huomini parimente fenza
cappa con collane doro , & pugnali 1 quali crano fuoifcudieri da portare
in‘tanofa ; Nel'ifteflo punto the quetlo honierarifsimo drappéllo fece ri-
nerenza alleloro Altezze furone (paratelearriglierie del Caftello, & a

S
I bw L gl ¥ I !

‘fucno di'trombe; & poidi rmn‘mhnﬂifﬂauli,‘& cotnettl, falrono nella Sa-
12 Regia doueetano duefaperbiime’; & ricchilsinme ctedenze con bal-

dachini didamafeo roffo I'vria di Afgenteria, & 'altradi pdreellana diva-

i fi grandi di fi belle foggie | &intanto numero che non eraperfona che

viaffiffaffe lo fguardo, che non rimaneffe immobile , Dinanzi alle due

‘credenzevi eravna tauolalargha, & longa che giungena dal éapo al pie-

de della fala, dene erano imbanditii fruteisle confectioni, rconditi, 8 trio
fi di pafta mefsia oro fi comic 2l fuo luogo!fe dira cherendevano vn niobi-

«Je'; & gratiofo fpettacolo. Patlavi chie furnoi Serenifsinii Pringipi per 1a
fala fenentrorno nelle camere che feno alipari di effa, parate nobilifsima~
- mente, con letti , & profumi I'uauiﬁ;imiFtrmatiliquiuia! quantos, ! Alce-
-fero alla fala che ho detto da principio.Si appreffaronole Aitezze loroal

la tanola & andorno mirando,adyna ad vna tutte le vaghezzecheho con

' tato , difcorrendo fra lorg, & moftrando nel volto di ricenerne molto con

tento ¢ guflo. Lauatifi poile mani con adquaodorifera fi afsiffero d tauo
lali tre Serenifsimi Fratelli li due Illuftrifsimi Nipoti di N. S. & molti al

<1ri fignori delld famigliadi S, Santird & delleoro Altekaze. Mentre durd

1l mangiare furno del continono fatti varij coniferti di mufica a tre coricé

varii forte d'iftromenti 8 armonia,di éccellentifsimevoéi; g ign

Nel vitimo feruitio fu portata da dui gentillhomini ¥a Caftello dipa-
ftaritratto Naturaledi Caftel'Sant Angelo , col {tendardo ¢ bandirole ar
tiglierie con quefto vetfo feritto a littere.doro . GAVDET OV ANS,
TANTO, DIGNATA, HAEC,HOSPITE; MQLES.. Epercheleid-
ro Altezze vedeffero che gli efferti erano conformialle parole; furio fpa-
rat¢ nel porlo in tauola molte artigliarie & fonatetrombe etdniburiche

A \ ogni
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i-cofa ribombaua di giubilo ¢ dialicgrezza: Erano chiufein quelCa

no fuori & aportorno. firaordinario piacere vifu ancovn toro tutta dos
rato che caminaua da fe,&per il doffo era picno di bellifsimi mazzidifio
i, & vn'Camello carico di ftecchidi caneda.con vn'mottoal collo che di-
MINA, SOLIS , come fe dirvolefsi che eglicra il toro celefte il quale
hora la primauera percheerarifca'dato , & illufirato dallo fplen
dore de tre Screnifsimi Principi fratelli percioche il Sole; enellacala del
toro nel mezo della primauera. Nel camellovi era quefto verfo, INSVE-
T1S, HVC, PATIENS, ONERIS ; GRAVIOR A, TVLISSEM, il
nale faraagenolméte intefo dachihaletto Janatura di quefto animale
:::‘hc non vol fofferire fe non vn pefo milurato e comee caricato oltre quel-
1a mifora (i carica in terra, quaﬁ diceffe io feordatomi della)mia natural
propricta hanerei volontieri {offerto non felameare il pefo di pochi ftec-
chimaqual fi ﬁa-grauifs':ma. foma per feruire alle voltre Serenifsime Al-
tezze.

Et alliftetfo tempo, mangiauano li gentihuomini, & altri Seruitofi
che cinque tauale, erano feruite 2 yn'tempo copiofifsima, & diligentifsi-
mamente ; da pratichi §calchi, che dalle 17.ore; finoalle 2.1. duro la pri
ma tauola ,ele altre tanole fino alle 2.3, di modo che mapgiorno in quel
giorno da mille perfone che fi potena chiamar Corte bandita.

Nel partir poiche volfero fare , furno fatti giuochi di fuochi artificiali
in molti modi ftupendi, € dilettenoli da vedere, e doppe hauer viftoiRe-

ni Papali, & altre gioie, eteforidella sedia Apoftolica, fe nc montorno
in Carozza con honoratifsima Compa nia. T :

E per noneffere , piv rediofonon difcorrero pinoltre, (e benfopra i,
haureida diraffai, ma incomincierd Ja lifta del banchetto con forme,

ando feruito, € 8'io hanefsi hauutovn poco in tépo chend hebbi ; haurei
fatto fontane ;e cacee fotto alla iftefla tavola fupende, eridiculofe, ave~
derle, fi come legendoilmio terzolibro intenderete, ¢ vinetein tantolic-

ti , ¢ Felici.
Primo feruiriodi Credenza,

 panoni bianchi reneftiti, & adornatidi perle coralli ¢ fettuccie doro &
argento scon pendenti all'orecchie , ¢ profumi ne! picho, og b

Fagiani reueftiti al fimile con vn bofcherto e tremolanti per la coda

~1dre con fezte tefte fattedi pafta frolla piengil corpo di Mongana battu-

ta e rofsi d'ouiduri , ¢ prgnoli. .
Hetcoleconla mazza inmanofattodi paftareale, « 0| .
Leoni fatti delepri inpafticcigrandi. Etogni.cofa col fuc motto, d pro-
- pofito fcrirtaa litteredoto, - gl Al ol s o
Alicotni fimilial i Leowi & feruivano per pafticcirifreddiv - -
799 ' Aqule
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Cappitottata@italmperiale, ¢on fafanottiaroftiti ¢ picciongciniingniu-
di, tramezzati in quarti, i THSIRe:
Croiftifi fatti dirigniopata:di mongana con zuccharo ecanellacfigodi
merangoli fopra, Jimiktsigsh e | ; : :
Ortolani aroftiti cof fua croftara di fale zuccharo, ¢ pane grattato fopra.
:_:on fetroline di pan fritto {otto, € , atorno.l piatto, ¢ fior de finochio
=0 upi‘h:;-—._."- YUMo RS0 o 11 0O SR 1 Bl = 3 1B A3 es 03 =1 it ot n i
pafticci de fafani adornaridéle e ale, tefta, e coda,tochidoro,¢ argéto,
Oliue de Spagna.rn'limsnnt-:ihitqgliaxi_ﬂ-cmnﬁir@lirzu_ﬁchm_'ﬂ eaquarofa
Saluiettedmanche prQfMGes’ca supa 5 o1eaaus Ao shnodos s1ioo Sl
Al ithaey &, Ui . oneas sakonaih 8380 i iasia s, e £ : .
Seconda I:H::nrt:ita‘ﬁ‘723‘112:it,1i,|;.¢I i '
-pollanchotte pichole aroftite voa petfona adornate de gongole mari<
ne finte fattedi pafta frolla, e pichc de aranelliy ¢;orelte di pollo,evua
{pina , B ISR 1A 971 CIBEIN 1o dakel et P
Pa{{}icci grofsi tondi de tefticoli, ochi ¢orecchig di capretto ypiceioncing;
ingniudi, polpettescarciofi, prugnolis € ferte difommata,dentrocom
le Coroni Imperialidi pafta reale agiacciataingima, i desi pafticcr
{erniti Caldi , ol « B104) CIEGDR LS nod 936l sota 1hd 2519
@Galtinedindia aleffate, a:zpmniifctmlipe di fAlameefiorifopras,. = 1
Sallaverde per [apore 5 . $100
pdizetrddi hronganarepiend e cotta aleffo, poi poltain yiTpiatto gran=;
ded'argento ; oue fia dentro, latte rofsi d'oni e zuccharobattuto infie-
¢ e emelloin fotno pervn’credo dorando conrofsi doue la panzettas)
Piccioni copertidi pifellerti tenerini con ferre di mentrollamarga fopra
paftaalia todefcha fattacon la feringa, con mele difpagna ¢ fuligniati 1
fo Ta » ST RSOl RY 1:ine ; 4
Spalﬁ::ttﬂ di capretto ripiene yriuolte in larete cotte in fOrnDi o vs iisls 2
pafticﬂihl'ingié&,-&mungauatrul'md‘n,tii.agia.c-::iﬂi-fﬂniﬂ--5- 1Mol
Gigut:i-.dccapriuripier‘si'noﬂ.cappariniel‘un (apot fOpra, - il - 51130
Teitedi mongana fens'affo ripiene con vilciole firoppate fopra, e taglios |
lini de frittata fritti 4 torno con fiori de borragine perornamentos. .

¥
e iR v

porchettearroftiteripienc diquaglicconlimonia LOIN0, . { o v « i 1

Torte de pifelli & carciofi pefti, | i a* _ osith FREY

Moftarda amabile con narancetti,

Gelatina fattad ftelle, 5200 1 oiuend opsn

Biaﬁénmagmr&jdir-ﬂieun,w il Gl 08D o5 s 1anuitn ibnoredl

Saluicste bianche prafumate , . I it - 47
Terzo Seruitio diCucing.  ~. 14

Galline dIndiagroffe , atroftite, armate di fiacchi con prugpoli, & o1t
hani Hprast ima/lonih @58 o ot 123 Bk 1Ua
Pafticci 2 monti sfogliati grofsidi piccioni, & anadrott1,
i )
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Rifofotteftato alla: damafchind,; con rofsi d'oui dntegti fopra , cotto in’
forno. 281

Capponi alleffati dentro le carrafe cotti sin bagho maria,doratoil piccoa |

Capriolatti pelati cotti in forno,, | & lavd 2t minut. | v

.a Croftate deamandoline , 8 yua fpina chefiano prima firuppate,
Gelatina con polpe de fafano fotto, ¢ b::l.ncu.magn;_m_:m bocconi.
\ Piccioni grofst arroftiti conda fua eroftatafopra, é ripieni. |

Lombedi Caprioin brodo lardiero con pignoli fopra.
Gineftrata foda farta con dattoli ¢ zibibo,e {petiaria .
Colfkiotti de rufolatti arroltiti con oliue (enz'oflo fopra.
Pafticcetti di polpertine di pollanche, alei'dgublerei
Torte bianche,

Salla reale.

Infalata di {paragi grofsi.

Saluiette profumate.

s P Quarm&vltimafcruirindi'Cuti‘n:ditaﬂiﬁg'

Palticci onati di paparotti & vecelletti coperti d gelofie
Ciuiero in baecontdi Caprio e rufolatro infieme,
Polldfkrini marinati fritti feruiti con adobbo fopra.
Lonza dimongana arrofto,¢ limoni {fopra.
Mezi Caprettidinanzi in tocchetto alla Fiorentina ,
Capponi grafsi arroftiti coperti di fettedi pandorato.
) Maccaroni facti di mollicadi pan papalino cottiin latte,
g Mezi Capretti di dietro arroftiti con granati fopra,
R anioli verdifenza sfoglia fatti da Moniche.
Brafciole di mongana con anifi confettifopra .
Popli alla francefe pieni di butiro fatti dirduioliin forno. 47
Code di caftrato cotte foprala graticola con fale, pepe, & aceto fopra,
L ) Gropponi di Capponi grofsi alleflati fatti Corbeo alla francele in gra-
ticola, . ST
| Infalatine di piedidi capretto , capparini & caroteroffe.’
Tortiglioni ripieni di formaggio e profciutto alla Todefca.

-k l:.-: g

Seruitio di Pelce.

Trotte grofle marinatee pelate.
Storioni intieri allefati con fuo fapore bianco .
Pezzigrofsi d'ombrina alardati de fomimara graffa.
Lampredozze ftufate con fua falfa.
I Calamaretti ripieni, Cedro frefco in fette, :
Gambari conciin piatri alla tode(cha con buttiro dceto e pepe.
I Oftres
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Oftreghe aperte quattro per guftia con olio, e pepe ¢ fiico dimerangole
& herbette battute fopra,

Frittate verdi conoue di ftorione,

Frittelle di tarantello battuto ad vio d'vngaria ,

Zuppe di prugnoli con herbette odorifere fopra,,

Salurerte profumate bianche,

Torte bianche.con zuccharo , & acqua rofa fopra,

Frurti ,

Salniette, coltelli,é forcine dorate,
Pere PaF'a-l-iJ
Pere fiorentine,
Mele appioni,
Mele role, _ g _
Mele ruzze,
Carciofi frigtinel butiro cotts; & crm Eotiery L40 4
diin pin mndl > '
Scafi , Pifelli, : , A &
Mandoline frefche e firn ppate, 5 .
Finocchio frefco, & feccho inzue- B o : ‘
charato, g - oRERESTIT
Seloli con aceto, & [ale,
Dragoncella frefca con fale & ;u:qua r
frefca ,
Sparaci cottiin piattid' rento con
butiro e fale ferniti caldi
Marzolini fpaccati,
Cafcio parmigiano in bocconi,
Prouature grofle monde,
Gioncate,
Mﬂﬂﬂﬂlfﬂ
Oui de bufale,
Lattemel
‘Cartocci
Ciambellette,
Cialdoncini,
Gofari ,
Bilcottireali, oty ' |
Tartufi acconci e 1 |
Mandole torate con (ale aflai Ibpra . -
e poi fritte,,
Fritelle di magnar bianco, Vit otha 3 7 iy e
Torte aggiacciate di tutto cedro fat (i1 130000 §
ke da mumch:!
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Torteverdi alla Lombarda ,
Palticcetti dipere intiegri, &in fette.

171

Si dette I'acqua odorifera alle mani , & fileud 1a prima tonaglia colco

rame, & fubito furno pofte in tauola.

Saluiette, pan di Spagna con forcine e cucchiari dorativna polats per

perfona con vn'altra falutetta in cima col
Vn Caftello grande col’ ftendardo nell

fuo fteccho ordinario.
‘arbore, &altre bandirole 4 gui

fadi Caftel’Sant’ Angelo con fue artigliarie alli baluardi & fuoj bombar-
dieriatorno, come fi fentono li tiri efcono fuora le Ecrdici dipicco roffo

bardatedi tela d'oro,, & argento, Leproti, Conigli

ianchi con fonaglie

re d'argento al collo, & corallialli prediben profumati,
Vn elefante col Caftello fopra convn Re moro dentro pieno deve-

cellecti.

8
Vn'Idra piena di talperoffe che fogliono ftare in campagna fotto ter-

ra,eghiri viui .

Vi Cauallo col granvillano in cima cheperla bocca gliviciuano Car

delliviui, con fili di (era .
V' Alicorno col corno in bocca al dra

go che ne vlciuano quaglie fen.

z'ale adornate difsttuccie ¢ focchetridi fera , & oro.

Vn Toropieno dimazzi di fiori ficcati
to,¢ caminaua perla tanola ,

peril doflo, e bandirole per tut

Vn Camello carico di ftecchi dicanella, & vn moretto lo menaua 2

mano,

Bacilidi frappe altifsimi e ben adornate fatte da moniche.

TreLeoniin piedi che fofteneuano vna

Corona Imperiale fatei di pa-

fta Reale , & ogni cofa toccod'oro, & argento .

Vna Galera,& vna naue di pafta fina con fui remi, & vele picnede can
nelloni di bergamo , & altri confetti con bandirole .

Tazze tutee pienc di conferri diuerfi fenza featrole, & fenza faluictte
fatti fare d pofta frefchi candidifsimi, avfodi Portugallo .

Confetti grofsi mofchiati, & lifci come palledi balefira, in gran

Copia,
Semi de meloni,
Piftacchi,
Pignoli, &
Mandole,
Coriandoli ricci,
Cinamomi ,
Fulignati,
Anili,
Cotognata di Portogallo, & diBologn
Pizze digenoua ,
Perficata 3
Ramagli,

2 5

2 Sca-
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§caroline Romane/(che, & fcattole di bergamo di ofsidi petfiche fiati; di
mandole con 12 gufciafinte,di Cappe di mare finte , di lPu:lu fecchi finti 4
di gambari rofsi finti , & altre fimile fantafic fatte di zucchero , & tocche

didroe ' by ] ‘
Si torno 4 dare I'acqua odorifera alle mani » &
e T N A L ¢ L . 3 i
Doppo hauer vdito piu forte de mufiche (e viddera falti con altri bels
fi(sitni trattenimenti de fuochiartificiofi Mirabili, & altri giuo chi ridicu-
Jofi 5 B:qruint ftetrerofin al'e 23. ore, con dolcifsima conuerfatione , €
poi vicirno di CaftelSant’ Angelo con molta allegrezza fatta de tiri d'ar
tiglieries trombe:c tamburi , (¢ ne andorno a diporto per la Cittd di Ro-

m1a, con gran feguitode Signori¢ Cauallieri .

filenila tnuagiia, &

* ]

B_ahcheuu, fatto ﬁell,:nozzt_dcl_Signdr Solde~

rio Patricii. W

ON voglio impero reftare d'agaiungerui I'occafione del

Bl Banchetto occotfoini di fare nelle nozzedel Hiuftre Si-
gnior Solderio patritii, quale fi fattodnRomanel Palaz-
{& 50 e Maffei all4 Ciambella, il fecondo giomed Agofto,
| 15093. Nelqual conuitoyigangiornoquaranta Dame

- oltra modo bellifsime s & tatte {edenano dalla banda del
muro , & dall’altra banda delia’taucla verano quatro Archi a'ti fei
palmi facti di Saluiette picgate 4 marauiglia, & per ciafchedun” Arco
vi ftaua vn Trinciante a feruire con la fua banda, ¢ fu feruito da quat-
tro Scalchi quali erano principalilsimi C aualier Romani con fuoi fcndie
ri fimili 4 loro, e tacri feruinano fenza cappa con fpada ¢ banda, oltre
alle pofate farre 4 fogliami, & ad'altre fantafie del valente Credentie-
ro. vierano Archi, guglie, piramidi, torrioni, alti cinque palmi € tut-
tecon banderole di taffectd con I'arme delli {psfi. Inmezo Poi vera vn
Calkello grande fatro di Saluiette con i fuo [tenddrdi, & vna fontananel
mezo che buttaua acqua rofa, oltredi cio vierano per ordine lefeguenti

cofetutre toche d'oro, & dargento .

Primo Seruitio di Cre- y
denza. E

aattro Pauoni rineltiti , adornati con petle , coralli, & fettucce di [eta
2 d'oro con fioi pendenti « il
4 Gallid India a modo di frozzi,& adornati, © : o
Aquile negre in picde roched argento, ool Sasid

4 Idrecon fetre refte longhetre palmi . pPE 0
' . 4 Gale-

y

R - —,
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¢ Galeregrandearmate longhe quattro palmi,
4 RegniPapali grzpdi del paturalc,
4 Corone Imperialigrandi,
4 Ercole con la mazza in mano,
4 Alecorpicon il cornoin bocca al drago.
4 Camelli con fuoi morettia mano,
4 Giraffecon fuigiganti a cauallo, alti 3. palmi,
4 Cicogne alte tre palmi di pafta fina,
4 Alefanti con [uoi Caftelli incima .
4 Cancftrini di pafla ordinari pieni di gielo di bel colore,
4 Porcellanepienedicapi dilatte con zuccaro e,acqua rofa,
4 Piatdi di torcellati a meze Lune,, con fulignati fopra,
16 Marzapanetti piccoli con I'arme delli fpofi in mezo.
20 Moftaccioli Napolitani, 6romane(chi tochi doro,
4 Tazzedibrugnedi Genoua tochi doro,
4 Pizzegrandesfogliate fredde,e toche doro,
4 Pafke di Crema con I'arme delli fpofi con fuoi colori,
4 Piatri dipapardelle fatre da moniche toche doro,
4 Gartio allaFrancefe agiaciati di zuccaro Facei agigli grandi,
4 Sommateallafarniefiina coperte di fapor divifciole,
4 Tazzedibrugne pelate, &quattro Tazze fenzapelarle, -
4 Tazzed: fichi,& Melloni bianchi,& rofsi trinciati con neue fotto,
Bianco magnare di rilicuotoccodoro a lune.
Gielo con polpe di pauoni aroftiti fotto;
Butiro paffato per la feringa,
4 Statuc amodo di dame fatce di pafta di marzapane, alte tre palmi,

Primo Seruitiodi Cucina.

Animelle dorate con merangoli atorno ,
Piccioniripieni adornari di cognzza ripiena,
Palticcid'Anadrortiin pezzi a nauicella ,
Fegatellidi polliin ftechi di rofmarino .
Falanotti afafanari aro 'o adornati 25,
Capponi aroftiti adornari ,

Croftate dimofcatello ¢ quagliarde aroftite,
Tomalelle grandi di fegato di mongana,
Rauioli con capponi {otto fattida monacke,
Porcherte aroftite con la fua zuppa fotto’,

Cappi rotrata a lImperiale tramezata di piccioni demeftichi, & rofsi

d'ouiarolkici , & facti in quarti.,
Pafticci a monti sfoglian fuorinfrefcamento,
Croftini di rognon di virella. :
Palticcelli picciolidi pedolla di viccina.

Saluiccia

e i—

s il g i
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Salciccia fattadi polpadi mongana-, - .. |

Sapori didue forti, : i Il ;
Palticcceti agubletidi mongana, |
Pafticcioncini marinati,

Tortiglioni sfogliati ripieni.

Bralole di mongana, ,

Beccafichi & falami grofsi tagliatiper il mezo,

Zinne di vaccina aroftite, & imborraceiate,

4 Papari grofsi ftufati adornati di pie divitella.

Seconda portata di Cucina,

Polanche d India arofto dué perpiatto adornate di paltasfogliata
Pafticci a I'Inglefe fattiia s« con fha giaciata fopra,

Lonza di mongana aroftita adornara,

Pafticcio a triangoli di latte e palle di bianco magnare,

Tortore graffe in foglic aroltite con limoni lauorati a torno,

Petto di mongana re; ieno, con fiori fopra dorati,

Croftate dj pere: giacciole calde sbruffate d'acqua rofay
Polpettoni di mongana aroftiti adornati, vl W
Pal{)a di feringa con mele defpagna e folignatifopra, = W
Polanche affafanate : & fapori di duefortiy | !

Quattro Carafe conli capponi dentfo ;doratiipiedi ¢'l becco
Piccioni aroftiti con fua croftacafopra,

Quattro Ofelloni grofsiarmata di beccafichi «

Quattro Cofce di vitella amododi palloni ripieni ,

Quartro Caprettiintieti pelati faranno mezi arofto ¢ mezi alefsi,
QuatrroCogozze intiere pienc di polpettoni, -

Quartrotefte di mogana imborracciate di pafta fritta fui rinfrefcaméri,
Frittate groffe rognofe con zinna devaeca aroftita dentro, -
Tortine di capi di latee, & rofsi douna ,

Boche di dame , & me'oni tagliati,

Granchi teneri fricei atfogati prima nel latte,

. "“i"

i

Gambari mondi con aceto , & pepe.

Oliue , & limoncini tagliati,

Infalatine di mefcolanzine ,& fiori.

Gielo,& magnar bianco ¢ puplialla francele,
nattro Pezzi di ftorione arofto,

Canelloni, & guouos melsidos .

" Sileuara ogni cofa’; & fidara'acqua odorifera alle ma-
ni,& fi lenera }a primatonaglia. .-
per adornar le vinande fi terta in ordine vermicelli di rofsid'oui, rofsi
d'oui duri cochiglicripiene. ' ! - :
; Pan'dcra-




Pan dorato firfétee & alardonispan friccoa dadi, 1

Palta sfogliata fricea’, capparini, oliue fenz'offo.

Granidi granaci, fiori & erbette fﬂl:gnat_l » & anifi, b .

Limoni & merangoli falami grattato, & in fette tagliate invarie fogge ,
noui confetti per 12 fommata, & bognoii per le zinue, & pere guafte .

DEL.CLL HITEI{;}]{JEJIE:__ Ay Ty

Frutti.

Le pofate con meze cachiatelle , coltelli, forcinee fiechi .

Perfichi intieri, & mo ndiin vino bianco,

Perejacciole, rufpide; & Francefe, & Papali.

Mofcatello,mandole , Nochie noci monde invinotoffo,

Finochio monde , formaggio parmifano in bocconi , |

Marzolini fpaccari ; Pronature groffe monde,

Mozarelle, oui de buffale, lattemele , 8 carroccini,

Pere guafte yperfiche in zuccharo , tortedi tutto cedro.,

Bocchedi dame, frappe, Canallucci, & fantafie di moniche,

Pafticcerti di pere, croftate, torte verdi alla lombarda ,

Torte bianche, Carrittionfalidi pafta reale, barchette fimili , & molte

| {ortid'animali fatei di pafta reale tutti tochi d'oro, & argentoindiuer-
Hefoggie. - sh 1209708

‘Sileucrd via ogni cofa, & fidara 'acqua odorifera aile mani ; & fi leui
Eyltima touaglia con il corame , & fubito fi metteranno le pofate col pa-
ne di pagna fatto dalle Moniche di tor difpecchi,e le confettioniin bacs
cili d'argento, fugm latauola gnuda, qualefara turra doratd ; & argen-
tata lanorataarabefchi,

Simettera poivn pafticcio houe fia dentro quellaputta che falta in
quella gabbia, veitita di raffeta incarnitine da martacine , e comeil
trinciante faglia efcopre il pafticcio , efchi fuori; evadi pertutea la tauo=
lafacendo (alti mortali , e poituti 2vn medemo tempo , leuaranno i ta-
uolini, e reftara fcopertoil giardine ; con gnattro fontane, e,tre pefchie-
re;piene d pefcevino, di pin forte ; con granci, e gamberi viui , & ana-
drelle piccolini che notino , actio chele Dame coni reticelli polsino pefs
care & pighare di quello che fara nelle pefchiere.

Gliarbolcelli nani pieni di frutti edveeellini che faranno piantati nel
giardino, vifardno atraccari delli conigiileprotti, porcelietti d Tndia,ric-
ci, {pinoli; viui con fonaglicrod’ argentoal collo, e coralli finci alle gabe,

Vi {aranno poi finoa duscento impolle da firoppi picne diaqua frefs
cha, e fotcerrate al pardella terra , e dentro vi. fi metciro di diverfi fiori
con forme la [fagione cioe, rofe damafchine, earofoli, gelmin. di catalo-
gnia, efimili, altri rametti di mortella fiorits,

Quetto fi fa accio cheile Dame cogliendoli , li trouino frefchie netri
che {e fteflero nella verra fariano palsre, fporchi; Auertendo chele [pal-
liere dentro e di fuori delgiardino fieno ben fatte, e piene di limoni, Ce-
dri, ¢ naranci, accompagnati di fior, ¢ cerafe marine ,

E: qui-
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E quini filafcia gitrar lefonte, ¢ fe gli muti fpefloregiftro accio facci~
no diuerfi effetti aque , Conie a dire bollofi; Vele; Zampigli,8: altrefan
tafie del pratico fontanieri, quale ftara ayertito non gli manchi aqua,e
percio fara prouifione difopra de botti piene dacqua e barili, € facchini.
chg continnamente tenghino pieno il valo principale dal plombo , auer-
tendo parimente a far il ritorno della fonte,accio non bagnafle per penfie
roil lnogo, fi pet pofferui ballare, Gomio anco per non bagnar levefteal-
Je Dame, quale fi lafciaranno a fuo bell'agiofoilazzare, tanto quantoal
loro piacere. i il Fasgiddrexasaon
Aucvtimentiallo Scalcho.
Vertendo lo fcalcho che mentre arritano le Dame' conuitate , che
dui gentilhuomini vecchi di portara glhabbiano andareincontro ,
fino al Cocchio, chealiariuo diefle fuonino trombetti fino che fienoin-
trate in {ala, oue vi faranno doe matrone d riceuerle, & condurlein came
 ra della fpofa. Et cofi farannod tatte levolte che ariueranno di mano in
pano. Parimente filonino quando fi dardlacqua alle mani per intrard’
tauola ; & poi ognivolta chelo ftalcho vfcird drcucina’ con levinandefi=

noche fard comparfo alla tanola, & il fimile faranno quando li porterd .

Ji frutei & 1€ confertionidalla credenza. Mache li trombettiftianalonta
no dalla fala doue fi magnerd; accio il fuono deljc trombe ion occupi li
raggionamenti delli Signori, ne I'armoniadella (wauifsima Muficha'che
fivdirdmentre i magna,, laquale fard tipartita in due cori, conorgani ,
Cimbali; Lauti,Aaati,Cornerti, Tromboni, Atpe; Violini , & altrimufict:
inftrumenti, con quelle Eccellentifsime Voci,che vi fi richiedano.
Lo Sca'chopoi ha daeflercambabile,cortefe & piaceuole con ognuno
& in fpecie con quelli che continnamente ha da trattare, accio lo amino,
& rinerifchino;& non fare come molti fanno, che hor chiamano quefto,
& horgridano 4 quello,& fan fi facto ftrepito , che fi penfano che per fa-
reil terribiledi efler piti ftimati,& obediti,ma figabbano, & fanno illor
eggio. Denelo fealcho veltir politamente, & ornatamente di negro,da
Eﬂmu ripofato & grane,coforme I'honorato offitio richiede. Deue poi ha='
ner grancora alavitadel fuo fignore,& effergl fedele,anziliftefla fedes
Deuc poi il fuo fignore ricognoicerlo & amarlo, & prouederio d honefta
intrata,accio fia reciprocol’amore, fi come hoggi il mio Illufirifsimo Si-
gnor Cardinal Montaito procede non folo con lo fealcho, ma con tueti
I ioi feruitori; Ma chivoletfe vedere vio efemplare delli auertimenti
dello Scalcho; bafta hoggidi vedere il Signor Caualier Bracciolini al pre-
fente fcalchodeli'llu irifsimo mio Signore giadetto, qualeintutte le
fucattioni é tanto compito,che temendo ioraccontandole 16 ledegrada
re.me nc pa{lard con filentic; Li gentil homini di cafa non i deueno (de-
gnare di effer folleciti d'andare alla Cucina d portarlevivande del loro
fignore,anzi fard garal'vn altro per feruitio & honore de. padione poi-
che € vn de maggior feruiti che fegli pofia fare;, & olere chil feruitore fa

il debite fuo,fon perd quei tali fempre ben villi con buoro occhio dal lo-

o fignorc, 0y (LIS !
' Deueno

I
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.- Deueno poi,polteche fiano le vinande in tauola, gnardarfi, &nz'ordi-
ne dello Scalcho, dinon por mai le mani in tauola ne d lenar ne porre
piatto inanzi al Signore, poiche perciovie lo Scalcho Coppiero,& Trin-
ciante,che fonoli tre principali officij della bocca,ched loro fpetta il le-
uare & porre Lpiacti, &alzar 1l lume ananti al padrone y & non ad altri,
fc bene allevolte certigentil'huomini giouinetti che non hanno mai fer-
uito nevifto fernir principi, fimettono addaflo al principevicino al Cop
piero, cheyorrianoin quel punto fare il Coppicro,il Scalco,& il trincian
te:aefferto di effer vifto dal Signore che fernedi qualche cofa,ne fi accor-
ge che muoued rifa li cortegianipratichi ;. pero ogn'vno faccia l'offitio
fuo nevoglia far l'alrrui meftiero,poiche non g'i conuiene, ne afperti che
il Padronegli dichivnavolta, lafciate farea chi ha da fare,co cera brulca,
fi come io piu voite I'ho vdirto, & vifto arofsire quel tale , & correggeflc.
bene.
— Del Maioydomo .

I L Mziordomo ¢1a fecoda perfona doppa il fuo Principe, & percid de-

ueeflcr perfona di qualitd,& dimolta authoritd,& {opra tutto amabi.
ley & cofi fard amato, rinerito, & obedito da tutti,quali al pari del Signo
re, poi che il nomeifteflo lo dimoftra che fi nomina il maggior dellaCa-
fa. A queltgdail Principe nonfo'c rimette il carico della Cala, ma tutte
le fue entpare tanto le teniporali, quanto le (pirituali, Afhtta,loca,Com-
pra, Vende, & fa ogniforte dinfirumentiin perfona del fuo Principe, &
in fomma inJui cola mtto il deparo de! fuo Signore, & ne difpone f{econ-
dola voluntd dieflo ; & 4 queftoeffetto vié poiil Computifia per tenere
il rincontro de tuttii conti. Vi € poi il maftre di Cafa per fare!e prouifio-
ni a fuoi tempi, & gli appalti con l'interuéto pero del Maiordomosil qual
tiene quefto maftrodi cafa per alleuiamento (uo, & per riucdere pit mi-
nutamente le cofe di cafa , & difuori per pofler riferire  picno ogni cofa
al maiordomo.

Ne mivoglio ftender piti oltrein parlar fopra queftiofficialidicafa ,
perche l'intentomio non  era di parlare fenon dello fcalcho, ilquale ha
d’harue authoritd in difpenfa, In Cantina,in Cucina, per far pigliar tut-
to quello fia neceffario, per feruitio di condire le viuande del fuo Signore,
& percio lui hauerebbe da fotto feriuerela poliza del difpenfiero prima
chevada alle mani del maiordomo ¢ del maftro di cafa, accio fi veda,che
quello che é ito in Cucina é ftato per fuo ordine , parimente lo Scalcho
ha da commandare allo fpenditore,Cuoco,& credenzero,Canouaro, & di
fpenfiero; & tutti I'hanno da obedire per feruitio del Principe,che cosi fa
cendo fard ficuro che nelli banchetti ftraordinarii non ci nafcerd maicon
fufione;ne vergogna della Cala ; ma honore & riputatione grande, & fe
alcuna cofa vi manchafle, fard vergogna & mancamento dello Scalcha,
& non d'altra perfona .

Soglionoalle volte i principi feruirfi per Scalcho Principale davn gen
til' huemo ¢ Caualier lor faucrito fernitore, quantunqgue non fia efperta

8 Nne pri-




138 FEF PRI N C I AN TRy
ne prarichoin tale offitio , ma per gratificarlo , & per 12 confidéntia che
moftrain lui,lo fauorifcedifatlo fuo fcalcho 5 ma ha d'hauer bella pre-
{entia,gioniale,Cortefe,& Riccho, Had'hauer poivn fotto fcalcho pratis
chifsimo che fia di buona fchola, piti prefto attempato, che gionane ags
ciofia dibuona efperientia , & perfona di recapito in ogni occorenza , &
occafione che pofia nafcere, & quandoin cafavi fia vno officiale fimile,
pué dar l'offitio dello fealcho d qual fivoglia Cortegiano , etiamchefia
nuouo in corte , poiche non ha da fernire fe non per profpetina.

Et quefto bafterd d'hauer fuccintamente detto del Maiordomo , Ma-
firo di cafa, Computifta,Scalcho , & fottofchalco,

Forma , ¢ Garbodelli Coltelli , & forcine medernida Trinciare «

E bene nel primo libro vi furono imprefsi i coltelli, & forcine cheal-

I'hora fi adoprauano 4 trinciare col manico di ferro, hora per commu
ne oppinione de rutti li Trincianti diRoma {i vfano quefti col manico
d'offo negro ottangolato , & corto, oueroli manichi di Auolio, ouero de
denti di Cauallo , tinti roffo, & bianco , fe ben di quefti non fene {onno
{in'horavilti 2 neffun Trinciite faluo che lamia Cortelliera, che hota me
ne feruo, della quale io ne fui inuentore, & certo che gli€ cofa bellifsima
davedere, & degna di effer pofta in tauola d'ogni gran principe. Le lame
poi hanno daellere di finifsimo acciaiofottiliy & dalla banda del taglio
dritti, ma dalla cofta , che fiano volti alquanto. Et la tempera fia pid to-
fto dolce che dura ; perche pig{ljia piti prefto il filo, & taglia aflai meglio¢
non fi feranano, como quando fon duri.

Le forcine voglionoeffersdi ferro, & di tépra dolcilsima, accio fi pof-
fino firignere, & allargare fecddo fard dibifogno;& anco fi fa accio perco
tendola col coltello , non fi fgrani,ma vole hauere vo dito d'acciaio nella
punta nell'imbroccare vn pollo,6 qual fi voglia altra cofa, perchevolen-
dola poi cauar fuori malaméte fi potrebbe rihauere, per efferfi quella fat
ta 4 modo di Vincino , fi cheeffendo d' Acciaio pii tofto fi [granard la pun
tache piegarfi, & quefto modo di forcinejovio, poiche per efperientia

trouo, che rendono vtile, & honore al Trinciante , & mandar fuori della -

tauolavn pollo d'India con 12 forcina dentro per non hauerla pofinta ri-
hauere per efferfi fatta A modo d'Vncino. Etquefto ti balterd in quanto
alli Coitelli, & alle forcine , & perche nel primo libro nel Capitolo VII.
{i & detto abaftanza il modo didareil filo alli colrelli, & di tenerghi netti,
non mi ftendero fopra di ci6 piti oltre. ‘

i S s G . R
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AL MOLTO ILLVSTRE:
ET REVEREND. SIG_NOI}{E

"ET.PATRON MI10O CDL'ENDISS. VS

MONSIGNOR GIVSTINIANO

Orfino Maiordomo dell Hluffrifiimo e Re-

wuerendiff. § {g?zar#C ardinal Montalto.

ORI O N sache cofa fiailmaneggiogs®
WM gowerno d'vna cafa,nemeno che
| scofa fia quella virti con laquale
SN\ W| Lz mente bumana va ogni fuo pen-
=L FNONL| flero indriz.{andoacerta, e ficn
ranorma dinon far (¢ non opere buone ; chi non sa
con guanta vagione difcor(o , g5 prouidenz.a V. §.
difponga g’ gowerns [ Lliustrifiima Cafa del Signor
Cardinal Montalto noStro commun Signor,eq’ mio
Jingolar benefattore : g5 io che in cafa<vino Seruito
re fotto L obedien{adiV. S. ammirocon gli altri la
uiete g5° [odisfattione di tanta gran famiglia fotto
aliverale ¢5° difiretacuradiles , la quale occupa-
taintanta varieta, ¢g grauita de negots; , che in
quellala tengon del continuo effercitata mofira effi-
cacifSimi fegni della fisa molta prudenz.a. Ma qui
non ¢ tempo di diftenderfinelle lodi di V. S g5 dimo
firare , che colnaturalvalore ha cosi accompa 0772
talacarita, ¢s lapieta , che hormai in quefta (or-
te ¢ ella fatta effempiods fingolar bonta. Er pzr& mi
KU =
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?;ﬁfré per horadirle s che douendo jo mettere in lu
ce questo mio brewe ; €5 Yo% ragiomenio m'e pa-
rutonecefSario dedjcarlo alla protettione diV.S.ac
cid che illuftrato dalraggio e’ [plendore della Virts
fua 'pcﬂ& Piiﬁﬁﬂﬁmmff refistere alla malanatura
diques notturni angelli , che nelle tenebre dellalor
malignitanon fanno f¢non mandar fuoravoci ¢5°
[frids de maledicenz.a g5’ di detrattione. Accettilo
danue VoS- con quel cortefe affetto con che ' bha
[empre Sfanorito s che per finelebacto le mant , €5°

le prego dat Signore Dio compita Jelicita.
- DiV.S.molso lnfire.

Aﬁfﬁamf%ﬁﬁa Seruitore,
Reale Fuforitto.
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AON puo efler di meno, che da qualche perfona io
%] non fiaaccufato di prefuntione , allegando ch’io
1Y voglia ragionare d’vn carico, che non habbia

efercitato,& quando fuffe che fi per poco tempo,
& chefebene ho feritto dello Scalco, & del Trin
ciate ci haneuo qualche poco piuragione per ha
uer tanti anni {eruito diuerfi Principi per I'vno,& per I'altro Of-
fitio . Quefta ragione ¢ di qualche confideratione , perche pare
impoffibile , che vn foldato privato poffa faper ordine, che vn
Maftro di Campo ,6 Generale deue dare 4 i Capitani d’vn Efer
cito, & come gouernarlo non effendo mai peruenuto i quella
dignira. Quefta ragione faria buona, quando non fi fuife vedu-
to perefperienza che davn foldato vecchio viuuto continuamé
tein campo efperimentato in molte Guerre non fufle ftato ben
gouernato, ¢ comandato vn Efercito, come per I'Hiftorie fi ve-
de; & cio per efler ftato forto difciplina de valorofi Capitani, &
Generali, dalli quali con I'efperienza di molti anni hauerd im-
paratod commandare,& reggere vn effercito, del quale fonda-
mento ne potra ragionare ancora il Soldato , ouero Cortegiano
perdirmeglio, fon io vecchio per effer ftato trenta anni in Cor
te, & fempre nell’offitio di Scalco, ¢ Trinciante , & difciplina-
to da buoni e valenti Gouernatori, che per la cognitionedelbe
ne, & del male ho prefo ardire, come quel Soldato , con quefto
Dialogo ragionaredi quello che ho imparato con la lunga fer-
uitu, & efperienzanella Corte di Spagna,& di Roma ., Dalqua-
le pigliatene quel che vi parera fia buono , & fe vi fuffe cofa non
viagradafie, o che fuffe ftato breue per qualcherifpetto habbia
te per efcufo, & viuete felici
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RAGIONAMENTO
DEL CAVALIER RE ALE
FVSORITTO DA NARNI:
TRINCIANTE,

MO
DELLILLVSTRISS: ET REVEREND:
SIGNOR CARDINAL MONT’ ALTO:

CON 1L SIGNOR CESAPRE PANDINI
Matftro dicafadell’ Illuftrifsimo » & Reuerendifsimo
Signor Cardinal Farnefe,

| D E S S O mi pare che V. S. fia difoccupata per

l'aflenza del Patrone Illuftrifsimo 4 mio bell’'z~

gio potro ftare dragionar con V.S. Signor Ce-

fare mio Signoreaccid mi dia qualche ricordo ,

O anuertimento , 0 per meglio dire,ammacltra

mento nell'othtio di Maftro di Cafz , fard con~

| o (o S, tentifsimo, {fperando che non fia per mancarmi
==Jebis S| di quello chetante, ¢ tante volte nel'ho prega~
ta, & lei datamene per fua cortefia, buona intentione .

C.  Signor Reale mio la mi sforza adeffo ddirgli quello chemai glihd
voluto dire.

R. Anzinela prego , e fupplico.

C. Perparlarlealla libera quello che non 'hd voluto dire per il paffato
¢ quefto:Che io non poflo nevoglio pormi & queftaimprefa perche,nd
eflendo buono a darli ricordi, & auuertimenti nell'offitio del Maftro
di Cafa névoglio mettermi invn impaccio,che non ne {appia riufcire.

R.' Non accade Signor mio , che voglia perfuadermi che di quefto of-
fitio non ne fappia dar conto perche ¢ conofciuta per tutto, & in parti -
colare nella Corte di Roma , &1i sd come fi fono fodisfacilj Principi
feraitifi di lei, & come 'hanno amata , ma quefto lodice per modeftia
V. S. con me.

C. ScliPrincipi miei Signori mi hanno amato & ftato per 12 loro nobj

<. lillima , & cortefifsima natura non gid per alcun merito mio , & fe le

cofe dicala trarcate dame hanno fatta buona riufcica » ¢ ftatala mia
buona Fortuna.
R. Anziladeftrezza, & valor fiio.
C. Quelto éper cortefia ua , & per Pamor che mi porta , che & tanto,
che la fatrafparere,
R. Sedunque V.S, conofce 'amor mio effere gradeverfo lei,per quel-
ol Rongiuro dragionarmi diquefto honoratifsimo offitio, ¢ dhjlrmi.-
N 7 ey 2L ZUERE P Sl quelli
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quelliricordi, & anuertimenti cheleisd e fianofitenuti preflodilei
nel concetto che ellavnole) che apFrel‘Iu di me faranno (come da tut-
ti fon) tenuti per li migliori che pofsino vicire da qualfivoglia huomo

che effercitiquefto Ofhtio.

C. Gid chevuol ch'io dichi quanto ne fento di quefta profefsione, gli
dird quello chio fogliovfare in alcune cofe,forfenon conforme all'vio
de glaltri,& gli dird come s'vfano molte cofein molte Corti.

R. Queftoé quantoiodefidero, & fe 1a interrompero qualche volta mi
perdonerd,perche lo faro perintendetla bene, ¢ meglio.

C. Loffitiodel Maftro di Cafa , con dui altri offitij € vno anneffo con
I'altro in tal maniera,che 1'vno non pud ftar fenza I'altro che fono que-
{ti : Maggiordemo, Mafiro di cafa, & Computifta.

R. 1iMaggiordomo, 6 il Computifta ciafcuno di loro potria effercitare
loffitio del Maftrodi cafa?

C. Ogn'vno di efsilopotriaeffercitare,ma perderiail nomedi Maggior-
domo,o di Computifta,&{i ritenerd il nomefolo di Maltrodi cala

R. Sedunqueciafcuno di quefti tre, fotto il nome di Maftrodicafa po-
trdeffercitare quefti tre offitij , dicami di gratia che carico deue hanere
il Maggiordomo . O]u_nn donella Corte medefima vi fia il Maltro dicafa,
e Computifta come defidero fapere di queftoaltro offitio.

C. 1l Maggiordomo ¢la feconda perfona, effendoil primoil Principe fuo,
&percio deueefller perfona diqualitd ,di molta auttoritd, nondouendo
viar baffezzaalcuna,ne indegnitdal firo grado,accid feli porti gri rifpet-
10,8 honore come fi conuiene da tuttala cafa, quafi al pari delfno Signo
rerapprefentando la perfona fua;llnome ifteflo lo dimoftra,chefi nomi-
na il Maggiordella Cafa. A queftoil Principe non folo rimette il carico
della Cafa, ma tuttele fueintrate ancora fienofi diche qualitd fivoglia-
no {i de temporali come defpirituali . i

R. Comes'intendono queflitemporali, e fpirituali?

C. LiSpiritualicome diogni forte debeni di Chiefa,edi Penfioni, benefi-

tij femplici,& priuati. Litemporali di Caftelli Giurifdictioni, Pofefsio-
ni, Cafe, Vigne, denari  frutto,e ftabili dogni forte. Quefta perfonaé
quella che gonerna il tutto, lui affitta, loca, compra,&in perfonadel fuo
Principe f2 ogni forte dInftrumenti: 3 quefto fanno capo tuttili fuddii,
Vaffalli, Fattori, & Offitiali . In quefthuomo in fomma colatutto il da-
naro del fuo Signore, effo ne tien conto , e ne difpone fecondola voluntd
del fuo Principe.

R. Dunquequefto Maggiordomo potria, fe nonvoleffe effer fidele, rub-
bare afsai?

C. Potriarubbar poco, perche quando d qualche tempoil Principe volel-
fe riuedere i conti, haueria il rincontro del Computifta che li fcopreriala
frande. R

R. Dunque anco quefto offitio & fottopofto alli conti , & quando doucfse
renderli,chilitinederebbe?

C. 1i Signore cleggevn confidente per lui, &eglidafe ﬂcl_fml O vero con

alcun’al-
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alcun'altro moftra la fua ragione,& d quella maniera fenza ftrepito fan-

no li cont loro.

R. “Comedifponelecofedi cafa? : ]
C. Terrd vro fotto di fe 6 con il nomedi Maftro di cafa ouero fotto maftro

di cafa fecondola corte che fard groffa, quale hauerd la cura della cafa di

farle prouifioni, commandare, tener conti, riveder minutamente ogni cofa
& di farquanto fard bilogno come io poi gli diro d fuo luogo . Quefto do-
uerd riferire al Maggiordomo li prezzidelli appalti, e diogn'altra proui-
fione,che fi douefle fare per 1a Cafa,e fenza fua commifsione non conclu
derd prezzo, nefard pagamento alcono .

R. Potria quefto Maggiordomo per l'anttoritd che firitroua alienar beni
del fuo Principe?

C. Non/fegline dd tanta che lo pofla fare,perche faria compagno del fuo
Signore, € nen fernitore. Quelte{imilcofefifanno con procura fpetial-

_mente fatta per quefto efferto.

R. Queflo mipiacebene, perche gl' huomini non fi conofcano fenon fi
mangia molto faleinfieme.,

C. Queftoéquanto fuccintamentele poflo dire del carico del Maggierdo
mo : Et perche V. 8. defidera faper che carico € quello del Computifta ,
quale fignificavno, che faccia, ereducaliconti. Anco il nome iqueﬂn
¢ cauato dallo effetto dell'offitio, Quelto riuedetutei li conti cosi delle
entrate, comedelle vicite d'ogni forte , & ne tien conto particolare invn
fuo libro . Pero diceuo che il Maggiordomo nen potria viar fraude d'im-

rtan zd, che non fufie (coperto . t

R. Equefto Computifta potriafar fraudelui?

C. Nonmaneggia denaro alcuno,ma tutto paffaper le fue mani folo con
la ferittura riuede, & riduce,&riforma tutti i conti delli creditori & quel-
1i manda al Maggiordomo yeuale li fottofcrine con vn fiat mandatum.

R.  Chih4 carico di fare Il mandato ?

C. Quefto Compurifta, qual mandato {i manda al Maggiordomo ouero
al Maftro di cafa accio lo faccia fottolcrinere dal fuo Signore, cheriman-
datolo in mano al Computifta eglilo regiftra al libro de mandati de ver-
bo ad verbum,e ne tien conto. Quefto rinede ancora turti li conti delli
prouifionati,& difalca,{e vanno debitori,& 4 fuo tempo feli fannoli man
dati. Tutti li pagamenti paffano per la punta dellafua penna: come an-
catien conto del danaro che entra,& di quello che fi ritroua in banco con
quale tienerincontro ecedola di mano del banco; riuede,& rincontra an-
cora li conti dello Spenditore,Difpenficro,&Canouaro,& vedra fe larob-
ba difpenfata fecondo l'ordine dato. Saldalepartite & le manderd debi-
tore quando tali le ritronafle . :

R. Mi pareche quelto offitio dia molto alleniamento al Maftrodi Cafa .

C. Douenon fard Computifta € neceffario che lo faccia egli come gli di-
ro 4 fuo tempo. I 1

R. Chefortedi pronifione hd quello che effercitard quefto offitio ?

C., A qucftononvi élimitatione, mafi fd fecondo le Cortidone fard pitl e
manco
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manco da fare,& fecondo il valor loro con cinque of&i feudi il mefe cpar
re da Gentilhuomo con feruitore e cana'lo

R. Chc;';arte fard queila da Gentilhuomo 2

C. Queito glilo dird quando ragionerd dell’offirio del Maftro di Cafa,del
modo digouernar la tamiglia,che perdarci principio dird che qualitd de-
ue hanere il Maftro di Calx che quellovorra effercitar quefto offitio € ne-
celfario che efaminila cofcienza fua (e vuoleeflere huomoda bene 6 no ¢
perche quefta éla principale;& habbiatutee le qualitd (pettanti 4 quelto
offitio, & non habbia quelta non pudefferbuon Maftro di Cafa -

R. Credochein tuttili offitij fia necefsario efsere huomo da bene .

C. ' La dicebeneche intuttili carichi é necefsario, ma inquefto pir de gli
altri, perche fi mette comel'oro nella fornace, the bifogna che reftifaldo,
per conofcere 1a fideltd, come fi fi.di quello per conofcere la finezza »

R. Inqualfornacefinwetteesliaccioripofsavederela fua fede?

€. Invnafornacede larobba del fuo Signore che il veder(i commodo di
viar fraude ncl poner partite yin ((ancheggiare i creditori per qualche in-
tercise ¢ Uefsercactorniato de denari,e reftare incontaminato hauerd fat-

‘to efpetienzadella fira fedeltd con larefiftenza d queftetentationt .

R. Diquefto clserfide'enon accade ragionarne perche é cosi necefsario
come'aere d chi vuol vinere .. Dicame lealere qualita?

€. Deucelsereamabileichequefta parte non folo fta bene in quefthuomo
di quelta profefsione,ma inogni minima perfona,perche con efsere ama
bilel, oltre ch'egli fard amato (aranno eleguiti con pitr agenolezzali ordi-
ni dati da lug,perche quelloche hauerdquefta parte fara tuttele fucope«
rationi con amoreuolezzdjordinaria, comandard, & riprenderd con amo-
re; & df qui nafcerd ché liordini faranno efegui ticon preftezza,li féruitij
faranno fatii volontieri,& nefard ringratiato delle amoreuoli riprenfioni.

R, Quelta évnabellaparte & molto necelsaria comedice V. §. ogni per-
fona ne doueria efser dotara ~

C. Cluediquefteduebone parti fariabene fe nontanto necefsarior, che
hauefse bella prefentia,accio che mandato dal fuo Principe d negotiare
con altri Signorifiveda yn’huomo di bello afpetto, perche fard molto pin
rifpettaro prima facie vna perfon 2 di bella prefentiacheyn’altra che non
habbia queltaparte -

R. Credochevifianodique'li,che f& benenon hanno: cosi bello afpetto in:
quefto-offitio arianoeccellenti+ :

C, Everifsimo;peroli dicoche (ariabene' ma non neceffarior Oltre di que:
{to doweria efser commuodo; cio hauer del firo .. 1

R. Inogni offitio &beneche habbiada fpendere perche puo facilmente fa-
re honore alfuo Signore;& anco faria molto pit-rifpettato;perche hoggidi
dquelloche hanerd pitidenari & portatopitrifpetto. e

€. Olrra di quello potria:quando bifognafae [pender del fuo in fernitio del
fuo Signore come in euento: che bifognafse dar danari allo Spenditore ,-
faldar qnalche Creditore, queroaltra caufa, cheoccorrefse; & chenon ha-

uelsepolsutohaucreil mandato per qualcherifperto. !
. K. Que-
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R: Queftaqualitdimi pare ancora nontanto necefsaria,perchefefi trona«
rdvno chehauerd tutte le altre qualitd , & non hauefle quefta commodi-
td difpendere per il fiio Padroneche per cidnon credo permicargli que
ftafelipolla lenar tuttele altre vired , & che non fulle bono perefercitar

quelto Offitio,

C. Quando nen fufle commodo faria tanto peggio per luiyne firia di
danno lolo chedi fe fteflo+ Tn quelto enenta il fuo Principe gli doureria
darprouifione,accid poteflz comparire honoratamente fecondoil grado
fuo, ilcheli (aria di gran laude.

R. Quanta prouifione f& dariadvn Maftrodi cafla accid honoratamente
poteflc comparire ?

C." Inqueflofifard comedel Computifta 1i hd detto fecondo il Prine; Pes
cla qualitd dellaperfona ma mediocremente faria per il meno feudi cen-
to '’Anno, ¢ parte per lui feruitore ¢ canallo .

R. . Mi parpoco cento fcudianio in yno che non habbia del [uo, perche
hoggidi il veftire ¢ molto caro.

C. ' Bilognaandardeftreggiando efarla {pefa fecodol'entrate, che f& non
potrdandar veftito di feca, vadia di ciambellotto . ancora faria bene che
veltiffealla longa .

R. Comedireche fulfe prete?

C.  Nonimporta che fuflefacerdote mache folo foffe in habito Iu ngo,per-
che quefto habito hd piit del grane che veftire alla corta.

R. Mipardivedere che quafi dui terzi di quelliche eflercitano quefto OFf-
fitio di Mafkro dicafa in quefta Corte di Remain perfona di qualicd fia-
no togan.

€. Evero e moltine fon Preti , che all'occafione {eraono perdirMefla, &
efler Cappellani,ma quefto non in Principi,mainalcani Prelati che vo-
gliano vinere con poca famiglia pernon dir miferabile.

R. Credochemalamente poffa effercitare quefti dui Officij, perl'vho &
tuttoper il culto dinino, & Paltro inuolto nel mondo, che alle volte non
potria dir Meifa come fi conuienc con I'animo quieto hanendo trattaco e
douer tratrare con rancori quando con vno, ¢ quando con I'altro della
famiglia,nella qualefempre {i ritrona qualche Giniftro ceruello .

C. Seiofufsi Principe non vorrei mai obligar alla Meffa vn Maftrodicg-
fa per moltirifperri &c. e quefte fono le qualitd del Maftro di cafa.

R.  Hauereicaro fapere fehd da effer Vecchio 6 giouine.

C. Quefto nonimporta purche non fia giouane sbarbato , nevecchio de-
crepito,molto gionane perche faria dipoca autorita,emanco efperienza,
etroppovecchio non potria refiftere alla fatiga fi dello fcrinere, come
nell’andar per cafa ¢ doue fia neceflario .

R. Diqual’erd faria pitl conueniente.

C. Vecchio perche fard molto piti rifpettato, di pitt auttoritd quale € ne-

- ceflaria in'vn Maftrodi cafa . L'etd di quefto doueria effere dalli trenta fi-
no alli feffanta anni, perchetra quefto tempo pud lopportare tutte lc fa~
tighe cheli poflano occorrere in quefto Offitio .
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naccie di mandarlovia, fe non fivorrd poi correggere con licenza del Sis
gnor fuo mandarlo fuordi cafa.

R. Hovifto anco caftigarli con darloro contumacia. .

C. Le occafioni che daranno quelti feruitori di farli le admonitioni 5 ere-
prenfioni che ho detto,lacontumacia non é  propofito .

R. Cheforte d'occafioni fono ?

C. Sequeftitali fuffero beftemiatori infopportabili,& giocatori con gl'al-
tri;menar donne dicattinavita,0 ragazzi per leloro camere con fcandalo
della cafa,pratticar con perfone chehabbino cattiua fama, e vitij {imili, 3
queftinon accade dar contumacia , ma folo ammonitlo, riprenderlo;mi-
nacciarlo, & alla fine mandarlo fuora di cafa.

R: Perqual caufafi daranno adunquele contumacie? :

C, Sidarannoalliftaffieri per noneffere afsidui allalor gnardia, alli fame
glidi ftalla per non fare d tempo i loro feruitij, & 4 certe altre perfone pe
qualche inobedienza d loto fupetiori,che quefta contumacia non (i con-
uiene darla ad aleei. fas

R. Comedinvfodadarfi? ‘

C. 1nquefto tempo che fiamo fi via in qualche Corte, ma poche; &4 mio
giuditio quefti che la danno non l'intendono. '

R. Perche?

C. Percheé canfa di molti inconuenienti, che oltre il dir male del Maftro
di cafa.fi firaparla moltopii del Padrone,& fi dd mal credito alla cafa: &
febenei! Principe non fentiffevtile di quefte parti auanzate,viendetto
che fia di {uo ordine per 1a miferia,& per volere auanzare.

R.drl:rcdc Voftra Signoriache vi (ia alcunio che la dia per auanzare al Pa-

one ?

C. 1o credodind,che faria vnvituperio firo,& del fuo Signore;non folo per
darla fenzaragione,come ancora pervoler tener contodi queltoauanzo,
& farne capitale; oltre di quefto vitupetio sforza il feruitore d rubbare ,
perche non hauendo da magnareil feruitore,fi ingegna di canarlo diqaal
che maniera,fi vendeil fieno, la biada, vino, pane, & cialcuno nell'offitio
chefitroua, mena le mani phiche pud per vinere , & pared loro di farlo
con buonacofcienza percherobbano per magnare.

R. Miparche dicanolaveritd,, perche 4 vn (ernitore feli deue dar da ma-
gnare,e quando non faccia per il padrone mandifivia . h

C. Queflofi deue fare,perche come fene mandaffeviavno, gli aleri piglia
riano eflfempio .

R. Dunque bifognaria quando vn Palafreniero manca vna volta alla fug
guardia, licentiarlo?

C. Signornd,nepervna,ne per due, ne per tre; maammonitli,tiprenderd
1i,8 minacciarli dilicentiarlo , & quando perfenerafle nel mancar del fuo
feruitio mandarlo via,r‘accndnn:?!:mprc prima confapeuoleil fuo Signo-
re, facendolili lor conti, e darlila fua prouifione «:. : i

R. Allioffitiali,come Difpenfiero, Canauaro,Spenditore; e fimili non (a4
ria bene che fi ritenefle tanto dellafua prouifione? b il e,
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€. Di quefto!¢ neceflario chelor paghino come gli dird quando ragione-
ro di quefto offitio gt :
R. Pocoauantila mihddetto del gioco iavitio da non tolerare, pure hd
- veduto quafi in ogni Corte giocare d Tauolieroe Scacchi.
C. Queftedue fortidigiocht ci fidenona ponere in Corte done nd fuffero,
& & bene chenell'anticamera fopra la tauolavifiavn tavoliero eonde {ué
| tanole, ¢ dadiy ¢ coh vno fcacchiero con li fuoi pezzi , perche quello ¢ vn
oletattenimentodelli Cortegiani,cosi di quelli di cafa, come delli foraftigri
* checorteggiano il loro Principe, chelcon quefta ocaafione di paflatempo
uelli dicafa ftando vicino alla perfona dellor Sigaore, & li foraftieri fo-
no pronti all'vicir del lor Padrone di accompagnarloe corteggiarlo s
R. Quefliduigivéchifon neceffarije ci fi potria perdere allingrofio chi
» haueffe il gioco nell’'offa . '
€. -Quando fi conofcefle che fulle di danno , & che {i giocafle di molti da-
« imari & bene prohibirlo:;perchesion: fi haueria lo intento principale che ¢
del trattenimento ¢ dell'efler pronto al feruitio del Padrone,perche quelti
tali che giocaflero per auaritia non fi curariano di fernire il Principe ; ma
“falo atrenderiano al:givco ; vorriano finire 1a lor partita cominciata (e
bene il Padrone I'addimandafles vonnshal
R. Ho veduto in alcune altre Corti,pallamagli da tauola,o trucchi,come
v1¥oglidrh dire, chiene dice V. 8. ? :
© - : Queftod gioco fopportabile s e da fare effercitio  quefto ¢ ben tenerlo
: pit lonrana dalla Camera:del Principe.
R. A qual gioco dunquenon {i conuien giocare?
C.1 'A qual giaco i voglia di carte,e ditre dadi;quelti giochi fona li vitiofi
li quali in modo alcuno non fi dene permettere ne in cafa, ne in loco pu-
+ bli¢o' yneprinato; perchie oltré il perdete il danaro , edefiderar danno al
.profsimo, i dannifica quel ch'importa pifinell’ Anima, conle beltemie,
. dperginri,& molte voltevoti non offeruatis Quefti fono quelli giochi per
- liquali ho detto che fi devono licentiare feruitori quanda non yogliano
oirtmdier fengulain 5 song oo ehaid ol onsil liabo 2,
Ri:: 'Non firiabene'che il Maftrodi cifa non aceettaffe in cafa alcuno di
uelti feruitori che perlivitij che ella mi hd detto i doueflero poi man-

il 1) 1

nd (S-S

«sdar viad o . : .
C.  Sariabenifsimo quando dicid ne fuffeinformato ; ma fe gli fard dato
+ "y fernitote per homo da bene;di bona vita, efenza vitio alcuno ; come
molti fariano, & per far piacere all'amico, 6 per lenarfclo da torno, eche
531 Maftrd di cafa poi ne reffaffe ingannatoyc pafarialafua ; Oconig
faria fe fcoperto poi per tale non ci prouedefle, | :
R: ! E neceifario che habbiz molta auttoried, i1 (r.3 ¥
C. Senzaquefta non {i potria far cofa alcuna, & con quefta & neceflario
cheil padrone lomantenga. - i 4tk
R. Come glil'hd datavnavelta,non bafta? 5.1 | -. )
C. Dico,chebifogria martenergliela col nion preftare orecchic al feruitore
contro il Maftro dicafa anzileuarlelo dinanzi col refponderli wl’cun;;:lra-
1.0 g L1 1io
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 rio di quello’ che egli haneria defiderato , che 4 quefto modo fara temutg
da tutcigid che conolceranno effere ftimato dal Padrone. -Oltre di que-
flodouendo fargli qualcheriprenfione gliela faccia fecretamente in Cas
mera,che alcuno dicafanon lo fappia nein prelenzadi feruitore alcano,
Deue prerumperein parole (eco d fin cheglivefti | auttoritd ; che quando
fufle veduto effere firapazzato dal {uo Signore, tutti pigliariano ardire di
rifpondere dinon obedire; e molte volte diminacciarli,& di qui nafce,poi
cheil Maftro di €afa uilito ogni cofa yiallarinerfa.

R. ' Perdireilvero dal Padronevienetutto il male, e tutto il bene. Cono-
fco diquelli gignori che all'hora gadeno quando dicono qualche villania
al Maftro di cafaalla prefenzadi cutta]aCartE,quaﬁ dicat fe lo faccioin
quefto, che mm in voi altri .

C:  Queflo tales'ing annapuc[wn gre che le cofe dicala fua non poilono
paflar bencperla pocaobedienza ch’ hauerd il Mafiro di cafa canfard Je-
varfi vn cattive nonle, neittouard p::rluna r:hc lo.voglia fernire : & perg
quefta aurtoritd gli deue conferuare ff, accio cheil fuo Mafiro, di cafa, fia
temuto come ancora pee eilere effo Principe ben feruite,Quelto € quanto
mi fouuien de dirli come deue trattare con la famiglia, 12 quale fe il Prin~
.cipe glidefle auttoritd che facefle ¢ neceffario che {:lpplﬂ. la qualita che
.deuono hauere tutti li offitiali,& altri feruitori; & pero gh diro che quali
td deuono effere nello fcalco.

R.. Quelio che gffercita l'offitio dello fcalconon depende dal PHHEIPE pet
ponerii lavitaua in mano.

C. . Evero;madico che in euento i defle quc&n nrdmc,ch: poi ad ac-
cettarlo ci viene la fodisfattione del fuo Signore, Delle qualitd di que-
fio ne parla diffuamente Cefare Euitalcandalo in vn Juo trattato che
ha fatto della reputatione deil'offitio dello Scalco, pero non gll ne diro
molto . '

R. . Queftolibrodello Scalco di quefthuomo I'ho vifto per:il mezp del Si-
gnor Gio, Battifta Acciaiolo ; Scalcodel Signor Duca di Bracciano che lo
tenne alcanigiorni,

C. Quefto lo reftringero in poche parole douerd effer quelto non mc-im
giouanehabbia bella prefentia,ia polito & ben inordine, non habbia vi-
tio alcuno delli gid detti di fopra..

R. Ecredoancorabifogni habbiada fpendere.,

C.. Quanto pit ne hauera meglio fard per lui, & quanto pin honorata-
mente comparird , tanto piti (ard dihonor fuo , & del fuo Padrone. Dico
che fia non troppo giouane perche queita ¢ pcrﬁ}na d'antroritd, deuecos
mandare 4 d:uerf offitiali ; come Credenziero, Spenditore, Cuoco ,
che molto piu € rifpettatovn’ huomo di qu.iit.hL anno che yn giouane
sbarbato per non Imm:l: molti efperienza {aprd poco cummandarc,bellm 4

refenza & polito accio non fiveda qualche nano portareinianola,é che

. non habbia fporcitia alcuna fopra le mani.

R.  Senon hauefle del fuo, faria neceflario che il fuo Sngnure g]:. defle bo-

na prouifiong ? ‘
| SR Cila
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C. Laprouifione che fe potria dare & quefto faria,per darla honorata,céto
fcudiT'anno ché malamente fi pud honoratamente veftire.
R. To credo, che ne fpendo io pit di cento cinquanta, & non sfog-
o e v '
C. Sepotria dareanco d quefto di prouifione dieci fendi il mefe che fon
“€ento venti I'anno , & molti principi fono che non gli danno cofa alcu-
' na,che ¢ffendo l'offitio d'importanza, & di gran reputatione parendo
non {i conuenga darli poco , gli danno nulla, ma lo rimuneraranno al-
I'ingroffo i come ha farto I'Tlntrifsimo Signor Cardinal Montalto al fuo
gcalc-: cheglihd dato trecento fcudi d'entrata {enza la fua prouifione or-
idinaria. '
R, A mio parere fi doueria pronifionare tutta Ia fameglia fecondo li gra-
27di, & offitij foro perchieli Principi nereftano piti quieti, ne fitronaranno
“ con il tempo obligati. ' -
C."" Hauendolidetto le qualitd di'quefto , glidird che ordine deue dare al-
1o Sca'co,alquale effendo confidaralavita del fuo Signore in mano gli
ricordaria fitaceflefar la credenza dal Cuoco, e Credenziero di tutte le
“"vihande per1a bocca del fuo Signore. Non faccia pratticare ne in coci-
“ 'na, neii credenza,alcano fia diche qualitd effer fi voglia per la caufa fii-
- derra;lelie douerido pigliare offitiali fottopofti al fuo offitio , e ne informi
della loro fideltd, efufficienza. '
R.. “Crédo cheturte guelte colelo Scalco perinterelle & honor fuio lo'rine=
derd minutamente {pettando all'offitio fuo. - ! b
C.' Non'@ malerecordargli'o, oltre di cio lidird che qualitd'dene hauere
" /il Trinciante quantunque io habbiavifto nel voftro libro del Trinciante
““¢lie ne haheredetro a fufficienza, perd nonglinedird molto. Credo che
' 'daquello’d quello dello Scalco vifiapoca differenza,non altro{e non che
- non fia vecchiBinel refto deue haner tutte le qualitd dettoli ne'lo Scalco ,
‘e tanto pili che li Scalchi in mo'tiluochi feruono per Trincianti ancora ,
cio€in certe Corti mediocri , mali Principi fi feruono con li offitijdoppij
uafi la maggior parte,& pero dico,che il Trinciante [¢ la doucria inten-
Ecﬁ: tol Scalcoper effere egli padrone dellatauola, 1l Trinciante dene
* ‘aderire,& efeguire la volontd dello Scalco intrinciare piuvna, chevn’al-
tea vinanda di quelle che fonoin tanola. :
R. | A quefto Gentilhuomo quanto fe li potria dare di prouifione?
C. Per il meno fe gli fuol dare cinquefendi'il mefe da Principi', che con
¢/ manco, non hauendo del fuo, non fi potrd trattenere honoratamente.
Adeffo gli'dird chequalita deue havere il Credenziero che per effer ferui-
« “tio della bocea del Principe, dene eifer fidelifsimo in quefto’s e nel Cuoco
“15) printipe pno portare malto pericolo nellavita , & perd credo che con-
«4 uenga aprir molto ben glocchi in accetearli . Quefto évn'offitio da darfi
4 vnodel qualeil Maftro di cafa con lo Scalco nefia benifsimo informato
cofi dcila?ufﬁciqnza, come ancodella fiddedsche douerido hauere in'ma-
“* nole Argentarie,& altrerobbe appartencntialla tano a;bifogna cheegli
Ga wwo fedes T y . et S L PGOUSEY ' 1)
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"R. Non faria bene che non fi accettafie, fe prima non defle vna bona , &
idonea ficurtd.

C. E bene, eneceflirio 4 farlo per ogni rifpetto e donerd effer gionane, fa-
nospolito, & ben in ordine accio nonvenghid [chifo maneggiando le vi-
nandedel fuo Signore,& che fappialeggere,e {crinere per poter dar conto
dell’ Argentaria e biancheria . Diquelto tale (e ne douerd compiacere lo
Scalco fidiaccettarlo come dilenarlo per effer feruitio appartenente alla
tauola .

R. A quefto offitiale che gli fe {urol dare di prouifione 2

C. Secondolafufficienza equalitd della perfona,e piti e meno,fecondo la
Cortégroffa . Maordinariamente fe gli dd trg fcudi il mefe hd dhauere
poi il fuo aiutante, ¢ garzone al qualehd da far tener netta la fkanza del-
la credenza , nelafciargli tener mai cofe cherendino cattiuo odore, e che
li piatti d’Argento fiano fempre fenza macchia, ma netti,e luftri: e dopo
¢he hauerd apparecchiata la credenzain fala,auuerta dinon lafciarintrac

- neffuna perfona dentro alfuo raftello, ne tampoco lalciarla mai fola per
qual fi voglia accidente che gli anuenghi , ne i fratti, ne altre cofe per la
bocca gli lafci maneggiare al garzone ne ad aleri; ma difua mano It pro~
curi. E fubito che {ard fparecchiato con diligenza conti li {uoi Argenti

. prima che lui mangi, eche fempre il feruitio della tauola fia in ordine
la {era per la martina, &la mattina per la fera, ricordargli fempre la ge-
lofia chedenehauere dellavira del fuio Signore . O.tre di quelto fegli de-
ue rincontrare loinnentario di tutte le robbe chetiene, almeno tre volte
I'anno accio la molta tardanza non caufaile molto danno , ¢ tutto quelto
deue fare il buon Credentiero. _

Refta hora che io gli dichi che qualitd deue hauereil Difpenfiero yqua«
le € neceflario che (appialeggere, {criuere, & abaco per faper tener netto
il libro della Difpenfa dell'intrata, evicita, ne imporra fia giouane o vec-
chio, pur che fia huomoda bene, e vigilante, eafsiduoin Difpenfa, la
quale doueria efferc ariofa, afciutra , & capace per ogni forte di robba
mangiatia tanto compra  come donata, hd da intrarc in Difpenfa, ¢
auertire di non pigliarrobba dallo Spenditore che non fia bona, efrelca,
& ricenerla 4 pefo,e numero, enotare al fuolibro foreo il giorno corrente,
¢ fe ne deue far debitore pér l'intrata, equella robba che confegnara alla
cucina, credenza, 0 al tinello fe nefard creditore al libro, all'incontro co-
me hauerladifpenfata .

R. Dopé chelo Spenditore glihanerd conlegnato tutto quello che haue-
rd comprato, hi da far altro con lui?

C. Lifotrolcriverd lalifta delle rabbe, che hauerd confegnate,1a quale
douri poi effer fottofcritta anco dallo Scalco come ho detto per poiferla
poi portare al Maggiordomo, & di pitili portard anco la liftadi tuttele
cofe donate, & da chi , Chetenghi fempre ferrata la Difpenfa , & la tenghi
prouilta d'ogni forte di mifu:eii]ancie,e pefiscelte,con le chiaui da viag»
gi,cafle da torcie,e fimili perl'accafioni che occorrono alla glornata.

R. A cheleruiranno quelte mifpre? A T C1
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C. In dare d cialcunoil fiio douere , efecondo che il Maftrodi cafa ordi-
nerit che i dia tanto di oglio , come di legumi per la famiglia, ¢ biada
per i canalli, e ogni'mefe fe livederanno li conti al Difpenfiero. Etife fi;
trouard debitore fe li potrd ritenere il fulario; potrd feruire quelto tale
per fopraftantedelle biade, edellelegne.

Il Cananaro poi hida effer prattico & intenderfi de vini ; & di far ra-
fpati in pitt modi, cioé di vua, & acqua,e divua, e di mofto,evin vecchio.
Ha da faper lezgere e fcriuere, e tener conto, & che fia perfona fidata;e da
bene,ma non fia Tedelco, ne Francele per degnirifpetti, & procuri di ha-
uereil gufto del fuo Signore per poffer proneder vini a quel gufto, per
confernarli, & che in captina non fi facci bagordi ne magnamentidi of-
fitiali , ne d'altre perfone. Seglifuol daredicara quattro per cento, pet-
che invero il vino cala, e fe bene il Signor Cardinal Farnefe gli ne conce-
deua fei per cento , ma quattto fino in cinque ftd benifsimo.

Labiada per vn cauallo e hanerd vna mifurache ne vadino cinque per
feorzo,chevinti fcorzi fonova Rubbio, ¢ fe ne'daranno tre mifure per ca~
ualloil giorno,che viene 4 effere yndeci rubbial'anno percauallo ordina-
rio, ma quelli di manezgio 6 di earozza che hanno maggior farica fegli
potrd dar quattro mifure il giorno, e calcular quante rubbia ne vd I'anno,
e tante farne prouifione conformela quantitd de canalii, equelto hd da
difpenfareil fieno, ela paglia . Quefto carico fi fiiol dare 4 vn fameglio
di ftalla, e per faa priminenza fe glidi vn cauallo 6 duimanco da gouer-
nare, ¢ faria bene fapefle vn poco fcrinere per faper dar contodelle parti
che dari fuora. !

R. Quantapagliae fieno dard fuora ogninotte perbeftia ?

C. Sidardventicinquelibre di fieno per cauallo tra giorno, € notte, € cin-
quantalibre di paglia la fettimana per fac lettiera, ¢ quando parlaré del -
le prouifioni dird quanta quantiti nevuole pervno 'anno, 1l Maftro di
{talla hd da effer prattico in conofcere la qualird er infirmitd de caualli.hd
da fapere canalcare va pocofe benenon fard cauallarizzo perfetto.s. Ha
da efiervigilante ;follecito Ja mattina per tempo paffeggiar perlacorfia
della ftalla e dar Pocchio , che fiano ben liati, € politii canalli del fuo
Principe, ne particfi fino non habbino quafi finito di magnare la biada,

uardarli fpeffo li piedi accid fienoben ferrati, parimenteguardare le bri
glie ¢ felle accid non vi manchi cofa dlcuna, poi caualcarlamula, chinea,
o altro canallo che foglia.canalcare il Signore per alsicurarlo bene aceid
il Signore non lo troui ombrofo , ne ftallino , eritrouarfi fempre alla pre-
{enza del Signore quando vuol montare d cauallo, fe perd non vi fufleil
Cauallarizo maggiore,che taleoffitio fpetta & lni quando vi fi rittuoua o
Alli caualli di rifpetro fe glihd da prouedere di duc coperte yna di tela
per la eftate per rifpetto delle mofthe , e poluere, & I'altra di panno per
I'inuerno accid il freddo non gli dia faftidio . Eralli fuoi fameglidi ftalla
potrd confegnare quattro caualli per ciaftheduno garzone,e fefono Fran
cefi & Borgognoni faran meglio di ogni altra natione, perche & lor proprio
mefticro il tregliarce gouernar canalliy, o B
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1l Cocchicro che tenga ben cuftodito, e ben [copetato il cocchiio di ri-
fpetto, e che pgni feralo copra con vnatela,accio fi conferui nouo, e bello,
¢ ftia pronifto della fua ferriera con le cofeneceflarie d cocchio e carozza,
e fia diligente,prattico,afsiduo, ¢ fecreto.

I Malattieri aunertir quando fi pigliano non fieno bieftematori ne ar-
roganti,ne vecchi, ne mal {ani, accio pofsino refliftere alla fatiga, & ordi-
narliche ogni fera debbano andare in cameradel Maftro di cala 4 pigliar
ordine di quanto hauerd fare il giorno fequente, e fi fuol confegnarli tre
muli per mulactiero. Ho tralalciato di diredel cuoco, che douea dir pri-
ma ril'Pum d quelti altri offitij;che 'vho mehd tirato 4 dir dellalero pure
lo diro adeflo.

R. Chequalitd deue hanereil Cuoco? :

C. Doucrdefleredierd di 30.anniperche quando fono tanto giouani non
hanno fperienza, nefanno fare cosi bene, ancorche fi prefumano fapere
affaifsimo . Ma quando poi gli viene ordinato dallo fcalco alcune vinande
efquifite oftraordinarie non {anno done fi porle mani, ne tampoco hada
effer vecchio perche non potrd comportar la fatica del fuoco. Sihdda au-
uertire che fia fano,polito,efenza rogna o rottorio,fia tratrabile ¢ non ca-
pricciofo,e colerico.mache fia fufficiente, e prattico, e fia dibuona fchola
fefiapofsibile,accid (appialauorare bendi pafta,di gelo,di bianco, di mi
neftrinepotaggi,intingoli, & in fomma di ogni cofa, ¢ politifsimamente,
noh folo le vinande che lui fard,ma che il fuo garzone tenghi polita,efen-
rata la cucina,rami,{pedi,ftagni, & ogni cola,e fare che fe alsimiglialle cu
cinedi Venetia, che pareno botteghe de {pecchi tanto relacono 1 rami, ¢
ftagni delle lor cucine. E chementrelavinandadel Principe€ in cucing
nonvi lafcino entrare perfona, &vfi diligenza dinon lafciar toccare le vi-
uande al fuo garzone aneflino, e lni facciala credenza al fuo fcalco, nel-
I'imbandire. Parlarei dello fealceditinello 6 credenziero , ma perchegid
i folenano far tinelli era necefTario vi fofle vo’huomo de recapito per tale
offitio; ma perche fivia hora di dar le parti non ne ragionero pit oltre.,

R. ' V.S. potrd hora dire del Guardarcbba.

C. 11 Guardarobba hi daeflere ancor lni dil buona ; e matura eta accio vi
fia molta elperienza in Iui . Quefiitali fogliono per la maggior parte ciler
facti per poflere hauer cognitionededrappi e panni,& per [aper rafettare,
e cucire fecodo il bifogno;ha da effer polito,fidatifsimo, efegliha da dare
lo aiutante e garzone rifperto al metter fuora la mattina auanti giorno
vn’hora nel tempo dell’eftate i pannivelte,pelliccie,barrerli,e fcopettarli,
e riuederli,e ricucirli, percheperlo sbattere i fcuciono fpeilo . Ha d'hauer
poiYocchio per tuttalacala ([:nu in camera del fuo Signore,c douemanca
un chiodo fubito fatlo rimettere, alzare, dabbaflare vo panno dirazza,
corami, O altri paramenti, padiglioni,trabacche, tornalerti, che allevolte
toccano terra, leimpannate, O inuetriaterotte farle accommodare,e ten-

.* ga il fuolibro polite, netto col ferivere ogni cofasfine d quando il fuo Si-

. 1vgnore hauetfe donato aleuna cofa di Guardarobba ad alcuno , edire a chi

-+ eche cofa,e quando parimentehid da fare dituttele a'mre mﬁ:fch:: per ef=
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for brenereftaro di dire di quefto offitio di Guardarobba,ma dird del Ma-
{lio dicafa,qualehd da procurare la principal cofache la famiglia ftidin
pace col non viare particolaritd ne preftare orecchie 4 i maldicenti, e fare
ogni offitio,& opra chel'vn I'altro fi amino infieme come fratelli . Vi fono
certi Maftri di cafa di contrario humore che danvolentieri orecchie alli re-
portatori, ¢ vorriano che l'vn l'altro (i canaffero gl'occhi con allegar certe
ragioni cheé meglio peril padrone quando i fernitori i odiano, & che fo-
no nemici : d me pare che non l'intendino,perche € tuttoil riuerfcio.Oltre
dicio deue egliandarevifitando {peflo la gnardarobba , cucina, difpenfa,
credenza, ¢ vedere come vengono tenute le robbe; e fe fono efequitili or-
dini fuot dati d quefti offitiali, e con tal vifite fi tengono li offitiali fueglia-
ti,e in tema. Deue poi far le prouifioni,e appalti 4 tempo,e conofcere I'a<
uantaggio che fi poffa far pit invntempo,che in vn'altro.

R. Quelio credo Signore che importi affai pero defidero faperein queflo
particolare come,e di che tempo fidenono fare le prouifioni e che V.S.me
ne ragionafle amplamente, come cola neceflaria ; & di molta importanza
in quefto offitio, & in primis defidero {apere il tempo di far prouifioni di

rano come principal vitto dellhuomo. .

C. Del mefediMaggio fi daranno danari fuoraa quefti Caftelli con buona
ficurtd d'hanere d dar grani buoni, e recipiential prezzo che metterd 12
Camera,che fempre {ard meglior mercato,che comprato dal Mercante, &
poi far appalto con il Fornaro c6 dargliil grano, & chelui fi oblighi dar
bonifsimo pane, cio¢ 42. 6 43.0 44. decine per rubbio, che € il piu chefi
fia fatto.

R. Volendo far prounifione di grano per Ia famiglia e biada per canalli

uante rubbia bifognard pigliarne ?

C. Del granofene pronederd due rubbia per bocca volendo dar pan buo-
noadecina, comeé coftume , € délla biada dandone per ciafeun cauallo
che 4.mifure fanno vn (corzo,e 20.fcorzivn rubbio,{e ne pigliard per ogni
beftia 1 5. fcorzi il mefe, cheimporta noue rubbial'anno, fe ne dard anco
3.mifure tra dui cauallise fecondo (aranno grofsi, & perd fe ne fard proui-
fione d'anantaggio per ognioccafione & buon rifpetto .

Devini nauigatiil mefe di Gennaro e Febraro foglionovenire le Cara-
uane i Ripa, doue che col mezo de buoni,e prattichi fenfali vi prouedere-
te dvoliro gufto di Grecodi fomma, d'Ifchia, di Pufilico, Chiarello,Cen-
tola, Scalea, Calabrele, Corfo per accommodar vinid'Albano,della Ric-
cia, Caftelcandolpo, de Marini, Romanefchi e altre forte de vini, che con
vn bariledi Cotfo © Greco dIfchia dolce chefi metta per botte accomo-

- da,econdifce ogniforte devine. . Della Carne non occorrefar altra pro-
unifione, faluo far Yappalto col macellaro ; il qualeappalto {i deue Ig.l'il
quarefima per tuttol'anno . K

R." Comefihi dafar queftoappalto? o

C. Siconuiene -mnE J?Mﬂ | . eidin’.?t;.u_:{:agr .l'mui;'\?inllamnggma
& ogni altracame neceffaria fi per 1atanola come perla famiglia 4 vn

- tanto Pn;:ii& E 1 2 dar] A oonite ip w ne ha-
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nefle Iui, lo Spenditorela compridoue Ja troucrd meglio d [pefe del Ma-
cellaro. L'appalto poi fi fard con ilimaggiore auantaggio pofsibile col
vedere anco altri appalti fatti da diverfi Maftridicafa .

Con il Pefcenendolo {i fard il medémo che fi é fatto’ col Macellaro,
ma fi appaltad capo d'anno auanti pafsi Carneuale , ¢ {i fanno due forti
de prezzi, cioé del pefce bono, &del pefce commune , fotto nome del
bono s'indende ombrina, fpigola, cefalo; orata, triglia, fraolini, calama-
retti, linguateole , ¢ fimili pefci di mare, ma nonvogliono merterui 11 Pe-
{ceaendolii Rurioninello appalto, ne porcellette,, pefce {pada, nombi
grofsi ¢ tondo. Li pefciordinarijperla famiglia fono farde, frittura,t¢n-
che; lucci, rouiglioni, arzille, ¢ fimil pefce di mare,e d'acqua dolce,eccet-
tuando le anguille grofle, barbi, fyuali di fiume , e non hanendone 'ap-

.~ paltarorefi potrd pigliared fiio interefle douefi tronard,& li buoni, € pra=

. tichi Spenditori fagno tutte quefte cofe & menadito, & pero € necefiario
hauerlo pratichifsimo, Il imi'e fard con il Pollarclo,e Pizzicarolo : & nel
mefe di Gennaro fi Fi[rruuiﬁnnﬁ dell' olio bono 4 Tiuvoli, efanto Relto,
21’ Abbatia di Farfa, 4 Narni, 4 Terni , d Cefi, che per tutti quefti luoghi
ve ne fono de bonifsimi, & dolcifsimi, ma per famiglia non vuol efler
tanto dolce, ma alquanto forte, e polputo che fa maggior fartione nelle
mineftre di famighia, & mafsime di quarefima. Ilegumi, cio cecirofsi
e bianchi, lenticchie piccole e larghe fe ne poflono farvenire da Sczz¢ €
Piperno;, che fono cottore, ¢ bone.

Le Candele di fego i fanno venire da Spoleto, perche fono di fego di
capra, che paiono candele di cera. ' :

L'Aprile & il Maggio fi [uol fare la prounifione delle legne a Ripetta,
ouero mandare 4 farie fuora di Roma con vna édue barche fecondo il

bilogno della Corte, condotte che {aranno in cafafi faranno conlegnare
al fopra!! ante della legna , qual ne dard poi conto . Dcl mefedi Sctcem-
bre, e Otrobre fi fuol far prouifione de ie falcine, auertendo nen ficno
marce , ne muffe : & chi manda il fuo carretro alle vigne coftano manco
aflai. Del mefediAgofto fi fard prouifione della Paglia, ausriendo di
hauerla che non vi fia pionuto fopra, perche € pit bianca, e f¢ conferua
meglio, & li caualli Ia magnano pill volontieri .

R. Quanto fienofiddper canalloilgiorno accio [appiail fopraltante dar-
ne conto ?

C. Trail giorno ela notte venticinguelibre per cauallo, che fono libre

50.il mefe, & di paglia pec far lettiera libre so.la fertimana, chie fo=

nolibre 200. il mefe, 4 250.libredifieno il mefe per czuallo importa in
yn'anno libre gnoo. che fono fome grofle nnmero 2¢. in circal’anno.

Vi faria dadire aflai volendo fpecificarui le parti, litinelli, ¢ qual fia

piti & manco {pefa del Principe , ma dvoi poco importa, &io foro hor«
mai {tracco. '
R. V.S.mifavorird almeno dirmi la parte che (i fuol dare d gentilhuomie
ni, poi che non §'via pit il far vinehi. :
C. Vidir¢ folamente guello che svia (n Cafy dell Illuﬁ.rifsim:}d.‘i ignot
' 3 3 Capdinal
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Cardinal Famele mio Signore alligentilhuomini, che tengono Seruitore

{e gl:.dauq vn giulio d'argento il di, cin que libre di pane, fei fogliettedi

Vino nauigato il gierno , vnalibra i candele , vna foglietrad'oglio, vaa

foglictta'dageto, vna feopa, e falelafertimana r Alli Palafrenierivin boc-

“ea'wdivino; tre libredi pane, e va carlino 1l giorno, & ilfimile fidaua d

queliiclie non feglidana ilfernitore conforme alli Pa afrenieri,alli Gen-

-fhuonimis& offitiali fe glifacenala fpefa d vn cavallo pervioin ftalla, ]

-0 in cafa loro d lor beneplacito. Vierano poil DlaftrifsimoSignorCar-
dinal Madrutio e Sermoneta chedanano maggior parte; mavi erano , &
we ne fono hogei-che ne danno molwo meno, & pero viprego digratia
non mi fateidir altro per ogai buon rifpetro, ¢ contentateni Signor Rea-

“Je miodi queltoperadetio. afo1y

R i 8ignor Cefare micontento di quanto V. S. mi commanda,ma mi p4-
ré fe ben;mi ricordoghe ellanon mi habbia detto lgqualicd dello Spen-
ditote. . . - .

C. Evero, & molre laltre cofe ho lafciate di dire pernon effer fi longo:
ma dicove dello Spenditore, che in fomma confifte perabbreniare che
fia fidato y & homo da bene, ecbediente allo Scalco; follecito , polito J'e
prefto , € conofca lo avantaggio nello fpendere , & affetrionatifsimo al
fuiio Principe, non fia giocarore; ne tanernicro, ne feminicro, ma afsi-
duo alla difpen(a per l'occafion che potfono fuccedere, & cheogni fera va-
da in Camera dello Scalco 4 pigliar ordine di quanto hauerd & fare il

© giorno fequente che cosi comporta Yoffitio dello Spenditore

18 FL "N “E.
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Tutti fono quaderni, eccettofche éduerno, & I termno, & Kj
duerno.

IN ROMA:
N ella Stampa del Gabbia.
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