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BARTOLOMEO
SCAZPPI

DELY ARTE"BDEN €YV OL0O,
del Trinciante, e Maftro diCafa.

DIVISo IN LIBRI CINJ3VE.

Nel Primo de quali {i trattain che confifta Ia prudenza
d’va buon Cuoco . |

Nel Secondo,il modo che (i deue tenere per far varie forti

di viuande,tanto di volarili quanto di quadrupedi con
laftagione loro ; & fimilmente il modo per far diuerfi
gecli,cfapori. '

Nel Terzo, il modo di farediuerfe vivandedi pelci, edi
conoicerela lorobomta, e fragione.,

NelQuarto, il modo di fare diverfi lavori di pafta.

Nel Quinto & vWimo , il modo che fi deue tenere per pre-
fentar e fervire e dette vivande ( doppo che f{aranno
farre) in mano delliScalchi. Erinoltre il modo di po-
ter ordinare diverfe Maffaritie fpeteanti 4 tal’ vificio,
come {1 vedra per i ritratti e difegni , oue farantre Cu-
cine differentil'vna dallalera con gii ornamenti e Maf
feritica quelle {petcanti.

Com L2 T anola del contennto in tusts effe nel fine.



DELI"OPERA i oot

DI M-BARTOLOMEOQ
SCAPPI DELL’ ARTE DEL CVOCO.

LIBRO PRIMO.
Delle circonitanie necefJaric al Maftro Cweco. . Cap. L. o

Hogna che v prudentee fufficiente Cuoco,volendo hauere
buon principio, meglior mezo, & omimo fine, e femprehio-
nore dellafiza Opera, ficeia come v giuditiolo Arcluteno,
il quale dopo il fuo giutto difeene.fabilifce v foite fon
mento, € fopraquello donaalmondo viili , € maraniglho
edificij; 1l difegno del Cuoco hida effeee iibello; e ficuro
ordine, caufaro dall ifpericniza , della quale hi d’hauere il
parte che pit tofto pofla egliferuire nell’ vificio diScalco,
che lo Scaleo per Cuoco,8 i daingesnarti di fodisfare con

delicare vinande a gli appetiti generali, e diverfi . Ecche Ie winande non meno i
no faporofe, e grate al gufto, che piaceuoli, ¢ dilettenoh allocchio » conlor bel
lorese vaga profpertua.ll primo fondamento ful quale hida fidaifi principalmens
teshada eifere la cognitione & pratuca di diver(i mod: di cofes acciorfie quel ch
per mancamento delle cofe non fi pud fare d’vna mareria, pofla farlo d'vi’ alira,
che quel luogo, o quella &agmncpnﬂ"ﬂrmd:u%h e con quella faccia i banchetd

compiti, e fonmwef delle é}fﬂ prnetpal cofe che fi ticereano ; e per meritar pome di

E:udidnfu e ‘gmtﬁm, hi dia conofeere ognifortedicarne, ¢ d;.PL{cc sediqualun=

&

que altra cofa, che glifari confignara alla flornara, e compartre ogni fotte d*ante
mali quadrupedi & volatiliy e difcernere mi 1 elcl maritimi, ¢ di acqua dolee, ¢ §
Jochi,e membs pui appropriati per fargliamolto,oucto aleflat, oucr farne altre vis
ﬂﬂﬂdﬂ; déi maodi, ¢ Eﬂlﬁpi di farlh .&ﬂ'ﬂl_, ":E[-'rﬂf‘.‘.'m:ll'}]' s conafeen do iﬁpﬂ-ﬂ:l P"-'l O
suatibili, ¢ pit durabilile pitfaporofe; e le piti delicare. Fii da effere anco, fe non in
o alinenoin buona parce prattico in conofeere ogniforte difpeciarie occarten-
upertal’officio& deue fapere la qualita d'ogniforte di liquore tiro di graflo,quan-
to i ma.giflq,e mitee le forte di futne d'herbe,ele Joro 2gioni, come Molte volre &
biiopuo.H v da effer prefio, patiente,e modefto intutre Ic fire attiont. ¢ fobris fhsnl
el cfc fche chinonha quefta parte della fobricr , perde la paticnza & il
nataral guito delle cofe; Debbeanteporre Fhonordel padrone, ¢ il fuo pLOpria in-
i e l’vqhm del padrone a mitee Palie cofe: hi daelftrricco di partits, accioche
mvcalo dibifogno d'via fola cofa fappia fame diverfe vivande. § opraornt altra
parte,appreffo allumiltd,& a quelle altre dette di fopra,debbe effor Bulitt o nae
della ﬁ“Pﬂ{mﬂ} singegnandofi di compiacere non menconle fue viia de a ol
apetd communtche conla polirizza, e plactnolezia vaiusfalimente a rurr. Dege
¢ ”-Mfi‘dl mimﬁ;qﬁ fuanto prima ¢ poffikile la natirs equalita dol Prencipe :1
.d altro fﬁl.@lﬂfﬂ'& E}II‘IUH_I{EZL s PET Fr.'-_‘i'lﬁ}rﬂ] arii QUANLO P faer 1 Cli."d.f'! la: Non -'EIC{IE
In rumto npofardi 0+ fidardi de foi aiugay L8 alert a i OLeer, tenendo 3 i SRich
Faatico dewo: Che chimolo fi fida HINANe IBgannag, :

Dl




LIBRO PRIMO. | @&

Delfieo,forma, edifegno m&{gﬁ!ﬂﬂ‘ ; _; ¢ delle maffaritie di quefia vfficio.
E meceffisio che i appiail difegu & i modo difibricire viacilina g6
ygna pomicramente, che la cucitias
he fifa per diuerfi nifpeei, ¢ partica-
| concorfo delle genu apponta, &i pencoli in-
fieme,e per non dar nota alle convicine habitations del palazzo. con lo firepito,
che neceflanamene fi £ meeffa. Vuol effer fabricaa inluogo piano; e fopra mto
allcora , ariofh , eben proporuonata coni camimialn, e largidi canna; le ﬂﬂil]'l_ﬂ.-l
yoglhiono efier l::l?ll{: con ic ftaffe di ferro , eclitanidayna: alldtim che jofo-
frenpano, ¢ con alcun: ferri congegnati nel muro perawacea: catene e piii ballo
conticcan nello fperone del muro alcuni ferei {nodat ; douefi poflano ataccar
«aldartin mcuiucﬁg i poffanofpingere innanzi , & indictro; ¢ fudn. Appreilo al
caminovogiiono efler duc ordmi di murelli; vn vacuo conle cl:pﬂa m modo che (i
offa pore il caldare, o le padelle per fliggere, nel vacuo del guale fi porranno
rafe per conferuar calde I¢ vmande, ¢ farle fimir di cuocere; e ' altro murcllo fa-
r fario 2 vola , ¢ di aliezza ditre palii, e di lunghezza di quattio . Nella inede-
fima cucing G pouwebbe far vn forno per cnocer palhicei, & alt Javorien di pafte;
edavn canio due conferne d’acouasciafecuna delle quali fia capace dicento fome,
‘conle lor canelle convefolito, lequali debbanorifpondere in ¢ffa cucina, perd
guando I via s adopera; U alwa (iapofi  Intorno ladeta cucina hanno da effere
-due ordini di tasele conficente Targhe we palnu, | vna per pot réﬁfmt:r fopras
" dmgrfc mafianac, ¢ panmente fopraletavole mloco arioto ha daétferi vn' otdi-
ne disattelli per appicarui polli, & altre carne . Sonole dette tanole hanno da effer
doc credenvonigandi; compartitiin pinnipofli, ¢ conlelorchiaw, nei qualifi
l::ﬂ'an::; confernar dwerfe vinande ; cheanansane alla giomaam ; edall'alro canto
a daeflerui v caflon grande, oue {i poffano contemar mantili, IGHAEH-‘: » falnics=
‘te, grembial, ttamigne s{etacet (& alire maerie . Dopo quefto ha & haverla cu-
ciinx v masello & alwzza di meza canna appreffoal camimno, F{T potertiparar dal
Jouerchio calore , colmdhizmvolien: V' aroftos oucroin loca del murello vatausio-
ne. Hid'havere di pio uel baflonella fchiena del caunino doue i fa foc , voa gra-
teola di cinquanta ferri groffi; e larthi ciatouna defii mezo palino ), &8¢ akrrquat-
tro palmi, h qualihanoo da elferbene meattan nel muro; ik che G £ per conlcar
muro , acGonon f guatticoli preflo, e troso che 'dpernienza m' il moiinlo
ﬂue:qu cffermoleo pia vitle di quella pierea , che chramano fperone. Da vncanio
ella cuzina hi da effer voa meza colonna dipierra Giffa in predi, per poteraiin va
bifsgro poner i mortaro grande, & vn bancon profio di legname &' altez2a di
palmi quastro., - edi longhezza di dicce, o sradel qued (i peflane taghare diverle
carmi. Hanno anco da effen {oi rauole fhodate con i los wetpudis di lungherza d
paimi ono, ke quali fi poffano fcilments portate & vno i v’ aleo lnogos tohvi
aid diunpliezza drpalimi fedeci, e di larphezza (5 la qualehaierh da ferire s
per imbandic e vinande, 8¢ vi aliea fimile di noce’; & @ adteo legno liEio; per pa-
terui laucear. fopra ognifore dipalte; & di pitt dieci alue tanoletie inezanc i
quatopalmi Pvpa , che haueranno da femire per rafchvar peftd & parimens
i dicee alwe alquanto pit grofic dolmo, che ferwimnno per batemi fopra
Fardo, &alue marerie, Nella medefima cucina hanno da efferealcune fCI{I_EﬁItHI:
C1ZA

creta quanto commune, Scordinare ofnif
del che o wattero nel prefente capirolo., Bifa
fij pitl tofte in loco remoto sche publica . i

larmente pervietar i difturbi, cheil
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fenza lnme,cioéarmarijdoue fi poffano nponere candelieri e lucerne; ma fe mlfﬂj
l:;m hauerd da feruire al tin r:IIn,Far:i bifogno chie habbia vn fineftron: rifpondente

ad effo tinello , con v murello altodue palini, & mezo dowe fi pofia polfar fopra
il caldaro , accioche con pii preftezza, e facilitl fia truitoil detto tinello dellevi-
uande ; quella feneftia pero ﬁida effer fempre fermat s faluo all” hora del feruire, &
hi da effere di larghezza di quattro palmi. Nelladetta cucinia i da effere vncame=
nnopoftoinalto, fito ditauole per li garzonidella cucina , quando faranno d
guardia , oue fi porrebbono ponere letaere,, e far let ; &alriformiment Appaites
sientia tal camerino, & oltee 2 cid vuol lamedefima cucina hauere vo' alra cam
raaterrenoche lefiacongionta , oue i pofla lauorar di pafta, e di fapori, di bian-
co magnare, digelo, e dimole alue vivande, le qualirichiedono effer lauogate it
locoamplo . Quetacamerarichiede cifere fpatiofa, chiara,, &ariofa, con i¢ fue
feneitre a relaro compartite in pitt femeftrini, di modochefi poflano ferrare, &3
prireallibifogni . Intorno le mura hanno da effere tre ordini di tauole conficca s
nel modo, ches' e detto di quelle dellacucina, doue quando {ard neceffario 1 poF
fanoripomre fopra L& alire robbie ; 8¢ oltre a quetlo richiede che habbiadavi
canto ditimperro alla feneftxa vo forno al quanto pri grande di quello della cucing
conle fie pale di leapo, & diferro, efpazzaton dellefca conyna sbarra di ferro
per poterchiudere quando bifogua labocea del forno.Il fimile vuole hauer quello
dellz cucinay & a picdidel detto forno dava canto voole hatere va ridotto faro:
di nationi a modo diforncllo oue fi poflzno fealdare acqua, facendopero che
fitmo ch'vicid da effo fornello, vada nella medefima nappa del camino del forno.
INé farcbbe fior dipropofito fe quelle due conferue d'acqunle guali feruono alla
cucina , femiflero ancoalla detta camera con due aftre canelle tﬂrn:i{'lm ndenda
uella, e con vno ftiacquatoreapprefio . Sihi daavuertire cole forto I'vitimo or-
ine delle tauole hi da effere vna camerm ouero fparuea tramiezata con ka fua ra-
fchiarora di ferro con fetce s buratt 8¢ lafagnator pertirar le patte, ¢ dipio hi
daefler nel mezo di effacamenz vo tauolone lifeio, ¢ fpianato di longhezza di
g;undi:i palmi, ed’ altezzadi palmiere 8 mezo , oue i poila lavorare ogni fofte
patte & diuerferauole lunghe, ¢ corte con le tre predi da portar di loco inloco.e
da yn canro drquefta cameravn credenzone alto J;L'l’.‘f s ¢ largo fei palmi,con pil
tramczzamre s che uric fi poflano ferrar con le chiaui per confensar zuccari, {pe-
cicrie & alue cofe per la bocea del Prencipe chealla giornata poreflero occorrere;
quantunque non farebbe male che ve ne foile va'almo della medefima grandezza
per confernar mantili, touaglie,, burari  fetacei, fili agucchie , Scalire co necef-
tarie. Nella medefimacamera hanno da cffer accomodati cadclien di ferro pro-
portionatiin loco eminente, che non incommodilacameta , & alcuni vncun dos
uc Ja notte fi pollano ponere lucerne ; ecandele, e pertranerfodella camera vici-
noalla volra alcune pertiche per diftenderui fopra le touaglic , le quali fi haueran-
no daadoperareacoprir pafte,, & altri varijlauori . Bifogna nonmen d’ognialma
cofa.vna gramola per gramolar pil forti di pafte ; & accioche ogni cucina habbia
oguicommoditd, mie pafoaggiungerui vin cortiletto , nel qu:fl fi poffa d'ogni
tempo ftar a Pr.:InJ' volaterie, fcorticar animali quadmpedi ,” ¢ farm dfmﬁtﬁﬂ
launorieri di pii forte, maggiormente nel tﬂmPﬂgdl’ eftate , quando non (i puére
flareal gran caldodelle cucine. HAd* haneril demo cortiletro due ord; P“cll.{"J s
ftelliconficcannel muro in loco oue poffa ' i et o
tana , ¢ feruranno per ata BT NEIOE AR il vento di tramon-
: HO'p cear yolaterie, & alwe carni. E pmt fowo va' alwo
ordi-



"'LIBRO PR.IMO. .
erdine pil baflo diraftelli per foftentar animali quzdrupidi quando fi fcorticha-
mm.lﬁﬂw vitelli, mpuﬂ?ﬁndh » tufalod, n:ignaiE » capretti, & ﬂ.ltl'i fimile
animali, Mi 8¢ da avuertire , ¢ Edﬂn'camnnpprﬂ]himﬁci_ liha da efficre vi'or-
dine di tauole conficate nel muro del modo di quelle della cucina pl:t;ﬂjl_ong:m
fopra dinerfe maffaritie , appreflo del qual fi dowerd ponere , v bancone di legno
ﬂw,:mmmmmﬁm, fopra il qual i potrano compartic

; catni; edavn’ ﬂﬂmﬂhm tauola edi Iunghmﬁ} di Pﬂlﬂﬁéb ecl,e
di larghezzadi palmi fei conli | refpidi per acconciarui fopra varij | ami ,

: feruir pepiie it levivande; & olue alle dette
tatole hanno da efferui taunlette s e fotili; come quelle deila cucina, fopra
le quali i poffano battere  lard; »acconciar pefol, & i arcofti grofli, e
minut ; ma ¢ bifogno che wtte le dette tauole fliang d'ognitemponietie; € polite.
Neldemro comilewo hi da efervin 0 convao ftiacquatoro youeli pol=
fano lauare e le mafsaritie , fopra il fttacquatoro h datﬂ'ﬂt#_n'pﬂ-
coditetto per difenderlo dalle piopgie, né fa male cheil detto pozzo rif]
defle in cucina., ognialtra cofa tal cortille ricerca di effere in Iumagﬂ Oytl=
legro, & ariofo , € mattonato con va conduto largo in modo che polla vicirna .
ogni fporcita . Hidaeffer il demto cortile netto d’ogni tempo , ¢ armesnte
Feftate; percioche altimente darebbe flime odore alla cucina, e farebbe ca-
gione difar pigliar alcun fetage, ¢ le robbe, dmaﬂa'%;nmm vi ficonfer-
ucranno, Sartbbe anconece(fano , chie quefto corile foff: fornito di mafMaritie $
come fon malellidilegna, ¢ conche; laare pefti, ¢ camni, € mole alire,
conle caldare grandi, ¢ fuoi trt:fpidida'ﬁdam acque, & pui forre di coleelly per
fcomicare , e finembrare 2animali, e rafihiar pefce e tagliar }Ecrbami . Sarebbe aneo
Sran commoditi,, che nel detto cortile foffe yna riots di pietra per aguzzar cor-
telli , 8 vna macinetra aifaj pitl grande diquella della cucina s PEr potermacinar,
fapori, ¢ far lawe di mandbole , & altre varie matene, Ho ahco confideraro che ap-
prefsoal detto comile flarubbe bene vi cametino, chie 6 oteffero conferuare ogli
o, butiro , Jardo , & ogniforte difapori, e fir neue r.[;i larre,, e conferuami Pe-
flare il gﬁﬂ:&ﬂm&nmmﬂgnﬂe + Bifognafopra tano, che il detto cametino (ia
n loco fiefco, con duefenclire,  vna vacanio, & Paltea dall’ alro, accioche
"“““:Pﬂﬂ&m‘_%lfﬂ confemarierabbe - Apptefio la fudera eucina trono effer di
grancommoditivn'alra cameraal pit grande & affai pil rimona pertipo-
nerwimaffaritie, carboni, cefte, cafle, & altre bagaglic , che fi adoperano per
viaggio, e davn canopillionrano di quefta camers hi da efscre vi'ordie di

ci, con pit pofie ¢ con lifaos cédiots, oue al ten Ipo necefsario pofsono ferui-
requell delfa cucina nellj fuaibifogni naturali, Il che (i i » accioche gli huoming
nonhabbiano bifogno diallontan atli, ecofi in quefia patte, come in ogni altra ,
b1ano le lor compite commodics.

Modi per eonofcere la bonta delle cofe fpettanti all'arte

del Cuoco; col modo dj farle,e conferuarle.
Dell' Olio & Olive. - Cap. ]11.

Molce fonole forte & opli: cio? forti, ¢ dolci, o grieni ¢ leggien , torbidi e chiari,
‘“'i'tmlf-ﬂ!;hdulup 'ﬁ:nn:l:tfs.iim!'g[ﬂ:ri per mm?'iht: € potaggi, che
peringgere, ma quadli chzfbno mangrofli, e chiari fon pid 2 proprian per frig-
Beic; che gl aliri, ¢ quelli che tirano al veede , efsendo fatu d’ ohue cernue 5 e

non
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son finaccate, fon perfemiffimi , &anco quelliche tirano al color rancio , moltes
volte foin greut ; ma per pid proua i auaertca, che quando Fogho fac: fchua nel
fliggere, non A ttoppo buono.coli aico quando crepars jmaquandofi fcalde

riicriza far oMo ; & non rendera tilto odore; all’ hora fara peltewo, codl rat gl
alot oglt. Er volendo purgarc etli ogli faccianofl fealdare nefia ella , ¢ gquando
(aranio ben calds, pongauii denteo v poco di pane , ta cruda, ¢ lafcii

itase per va qunio ' hora, percheefsopaneo paita, riurrekia feil wiio, & ogm
toodore, € " ogho relterd purgato. :

- L oglio di mandole pet efser buono, vuol efser fatto di mandole ambrofines
cernute , e non vuole ftar fato , percioche pretto {iranafe , ¢ quelt’ oflo e
al bianco, & ¢ piu appropriaio pet far mineitre , & mnfalae sche per fggere.

V olendo conferar 1predetuoghi d' olie lungo teinpo tenganiiin vafi di pics
tra life1a » 0 di cerva ben wiran, Sumilment fi porannoconternar aellydi Imola; e
dinoci, L L}uahquaﬂduihﬂﬁiﬂidlmd!hqﬂ!@HQHﬁg\r 05 € di noces
cernuiti, € lano frcich, n moli laocht d’ Jtalia i adoprano per mangiare; ma io
rrouosche fono pidapploprian per brufciar, che per inangiate. Inderfi lochi ma-
cicuan & via far oglio di var) pelct Imanim, pero m italia nondono in vio per condis
meao.ne per rggere.

Della Strerte.  Cap. 1V

1o ftmwo vuole efsere di fongia di porco fretco, © ben cottoy, ma non brufciato,
vuol efser bianco , € non hidahauer trfto odore ; € migliore di quanro mefi, che
quando pafsaviranno, It dla efser piu tofto faporito che nfipido per poter{l me-
_'.f:hc- conternare . Cofi vuolefser que lo dell'occa Tal kquore hu datenere in vaio
di legno,o diterra, & inloco frefeo per conlema megho.

Dulla Ropnowatica faatea di Boweso ds Vaceina. Cap. V.
LaRognonaticali £ del grafso delli fopradeta animali, ¢ fubito morto Paninas
fe vuol efscr cauato , € feruato daquelle pellicine; eda poifi battera nel modo che

{ibatee la falciccia, meltolandoui per ogni libra due oncicdifale, viy oncia difi-
nocehiosyn quarto di pepe Anmiaccara. Stconferua perturto I'annom vn d“"ﬂ‘
di lino bianco s & inloco ariofo pit totto afciuto che humido ; & vuole efserc
ae firema, cioé ammalsa miieme, accioche non fi rancidiica , e non pigli taito o-
dore, Quando fivorra adoperare,fi pefterain v mortarg, con vio volo daglio

e {i themprara con vy poco dibrodo. Erin queto modo {1 puo ogni {orte

i herbami. .
Del Lavda colate.  Cap. 1.

Il lardo vuole efser ﬂam.ﬁhmdnumﬁﬁ:gjfwiﬁml batcer nel modo che fi bas
te 1o falciccia, e bactuto che fard, i porea nvalo dirame con va poco d’ acqua a fo-
colento ; facendo disfare, e disfatto che fard , i colera per vn foratero minuto, o
nero con vna pezzadi lino, ponendolo in vafo dilegno , ouero di tera , ¢ fi l:::.in-
femuerd m loco ficddo. Talliquore fi potraadoperare per fuigger paite , e fame
}urﬂ: , ¢ mineitre , auertendo chie non paifi Fanno, perche non ﬁ.rcbb; COS1. Jier

CIto .
_ Del Butiro.  Cap. V1I.

il butiro vuol efser fatto del gratso di lare frefco ;ancorche alle volte {e ne o
ui b due coloricioc delbianco,edel grallo , per I'vno e per Palwo quando fon
frefche, faranno perfem . Vero €, che quelliche fifanno dal pancipio di Maras
per o Maggiotengo che flano1mughon ; come anco ogni forte di caftio M;

Pefser
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ianco 5  giallo, procede dalli paftoli. E quando talbutito f volefses
'I:‘;Hﬁ}gtl:ﬂ qug:r :eﬁ]'lpa » {i potrebbe disfare, ¢ farlo bollire pian Esmﬁ alfocochia-
fo convnpoco difale, ¢ porpafsarloPer lo{eraccio, pigliando Ear'tmmghnm_:,#u
conferuandolon locofrefen , & invaloditerra » ouer dilegno; e fopra o i{
cotto per effer perfe. shi daeflere granito, e ritirare alquanto al giallet ), ma il
ciudo deue confervarfiinloco fiefco : e ftaro che farl il cottonel vaio per quativg
giorni, facciafi va buco nelfondo delvafo; ecoan 1.!'113‘11:&;_'::;? Eu]q;{ﬂ_bﬂm;
niftafiil butrodi modo, ch’ eféa fuoniilfiero, eda pot ritunfi il buco. ;
Di tutes ¢ cafcs tanto ﬁ'rl(chi » quanto falati., Cap. V1II. :
Circa li cafci frefchi ; che voglione efer fatt dilatte allo, e non fiha daafpe
tare pit d' v giornoa falugli, percioche fi farebbonofort, io I afermo per i.:..
ricnza : € benvero, che quelli {i fanno in Tofeana sche fidimandano raumigeioli 5
vogliono effer farti di late pii graflo, e fono fempre piiteneri, e medincrmﬂ?m_
falati . Ma quel cafcio, chein Milano ¢ detto cafein g\mﬂh, é portaro di terra Te-
defca nelle d’atbori , e lafia bontd € quanda ¢ mediocremente falato 2 102
aleune volte ha vo’ odore ftrauagante. Quanto .-:;_gh' aleri cafei falati, come é 1l Par-

miggiano, ¢ dinuiera ; e marzolini, trouo che fono affai m:ﬁﬁuﬁ quando fong
farti nel principio di Marzo permtto Giugno, e quando {i tagliano rendono E::-
— fetro odore con aleune lagnme : ma aleuni cafei che {ono portati a Roma dal Re-
odi Napoli facia diuere foggie fi dimandano cafeicaualli, efono men buoni
ﬁg\ Parmeggiano , Veroé che quando lifeefchi fon grafli, fon diquella bont, che
Ie prouature frefchie ; benche 1e prouature marzoline fono migliori tano frefche s
quanto falate. Ma quel cafeio da noi chiamato Sardefco  vuo effet fodo, ebians
codientro ,ancorche di natura fia negro, & volendo conferuare i detti cafci, bis
fogna pongeri; e riucdertifpello, cccemando il Sardefo,
D¢ falamsi , cominciands dallarde. € ap. 1X. _
Itlardo pereflecbuono , vuole effierfodo, e mediocremente falaro ; :.]i]lﬁ-mﬂ:u
diporcomafechio giouane che di fernina, e pitttofto nudrito alla forefta, ches
fa, e fara fempre migliore diporco giouanc, che veedhio » come ho detio ; e per
conferuarlo vuol farin laogo non o caldoné troppo humido, percioche il
tmchn caldo il fa rancidire, e Phumidica il fa colare, e [FigI:'m' trifto odore . Laven-
weica, ela gola del porco per effer buone vogliono ciler mediocremente falare ,
& vergellate per dentro. La fommara G £ della pancia della ferofa, ¢ maffime., |
quando hail latce, fifala e confera comeil lardo, Vuol efféralea, e nonbafla, e
nelagharlarenda perfetio odore. I prefciitto perbuon vaoleffer farro di porco
giouane,e non troppofalato,equando firazlia hidaefers perfetto odore,e quan-
donon palferd vir' annoe mezzo, effendo frato bety conferuato , non perderi la.
fia perfettione, e fe fard fatto di porcogiouane di montagna fard fempre miglior
deglialoi. Allevoltei prefciuni quando fono fkati affumati G neano, o ficonfcss
Hano nell* oglio permolti giorni. Tutte le carni bouriefalate da poi che fon caua=
te dalla falimora hanno da. effer aftiuteal fole, & all’acre ; e conferuate in loco
freddo, &ariofo: ¢ quando fitaglicranno, ferendetanno buon odore,, ¢ faranno
rofle, faranno perfettein quefto modo fi falano . & conferuano le lingue de boui,
edibuffali. Le camne mifaltate vogliono effere mediocremente falare » ¢ fenzaef-
et feceate,, ma folamente lanate f; otranno cucinare, auertendo che quando fi
felino, non § tifcaldino, e non piglieno trifto odose . Li falcicioni pet effcrbuont,
4o da effer fati dicarne di porco giouang, e dilombi dimanze E:: 2 & lmcl&'?&dﬂ
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effer mediocremente falati, ¢ fodi , € ben conferuati nel modo che fi conferua 1t
tiuto. Vero ¢, che da poi che faranno fam perwemefi fi potranno conferuat

i oglio d oliue , oucro fi vageranno piti vaite , ¢fi conferueranno in loco nons
eroppo caldo , né ariofo. Il fimile ha da effer d'ogpi forte dimoradelle, E quando
{i maglicranno i falamife renderano b:}ﬂnu ucl{::rc::: fmﬂn:: rofli, iztz_nnu pir’fcm.
"D diserfi Fecellamsi (alari , e confernati smoglio s estratte,  Cap. A.
Turti g '#ﬂﬂmﬁm{ﬁ scome fono oche, grue, anatre faluatche , piccioni di
hianda & altri, cauari che faranno dalla falimora , eben lavau con efla falimora
Ehfara.n'nﬂ_fm al fumo temperato o all’aria , & volendo conferuarli lungo tem-

, da poiche faranno ftat nel fumo , conferuanofi nell’oglio . Tali vecellamt

Emi (i vfano pii in luoghi freddiche incaldi, ¢ nc i lochioychanno penuna di

_carne di quadrupedi . Gl hortolani, beccafichi, 8¢ alui veeelletn, dapoi che firane
po ftati conferuari in falimora per feigiorni, fi caueranno, ¢ {i poneranno nelle
firutto liquefarto in vafo diterta, Jafciando congelar lo ftruno con gli veeelli 4
qual ftrutto (ia mefcolato con gran di finocchio.In vn'aliro mode fi poflone cone
feruarii derti vecelleri, cioé nell'aceto ben falato doue fiano alcuni tpigoli d’aglio
e pepeamumaccato, Inquelti due modi io gli ho vedutiin Venetia portan di Cipro.
Er hanno da ftar fempre in loco freddo per conferuarii meglio. -
DellaT onina, & del T arantelle.  Cap. X1.

La Toninaé il corpo del Tonno, & il Tarantello ¢ la pancia d’ eflo Tonno, &
volendo conofter la bontd della Tonina fi hi da fapere , che vuole efler fola, e pit
prefio roffigna, che galla, & ha darender perfetto odore . Coli ha da efseril Ta-
rantello, ma afsai pi vergellato, che la Tonina. In quefti modi tutd i pefti hanna
da efler poiti in falimora frefchi , com’ é il pefce falmone , il cefalo , Forata , I'alici,
le farde, & I arenghe, le ferache , & gliagoni.

Dl Anguslle falare . Cap. X 11
[;ml.;ﬁn uille falate vogliono effer fode, € non paflar annos € quando taglia=
3

1ono eflerrefhigne; e render buon’odore.
. Della bonra del Cantiale Cap. X1II.

1l Caviale fone I'oua. delle Storione falate , il buono e negro, & ogliofo,percio-
che ve n’ édi pini forti. Di quello chetiraal color berettino , il quale ¢ fatto della
pellicola dell’ oua, il cotto non dura tanto quanto il crudo  per magnarlo fubito
chefia farto ¢ migliore il cotto; cheil crudo, e perefser buono vuol havere i i
derufegnali; I’ vao elaltro fi conferua in vafi di legnoo di terra in loco hunudo .

. Della Moronella. Cap. XIV.

La Moronella ¢ la pancia deilo Storione grofso, che i piglia nel mar maggior ,
e fi fala nel medefimo modo che il Tara quando e buona, e perfetta, non é
rancicts , anzi ¢ vergellata, e rende perferto odore. Nefsun delli fudett falami dj

pefers fe i vormnne conferuar lingo tempo , fi hauerd da imouermai dal prino
vafo, oue fi pongonoe la prima volta;ma vi hanno da ftar di continuo copert di
gtl;:; ¢ diquellafalimora, che loro hanno, & in lochi humidi, ¢ frefchi , ben e

Deile Bottarghe.  Cap. X V.,
pﬁnuﬁhcfnmm di cefali;& voua difpigole,benche fe ne pofsano fare di
mbcnﬁ I_g;iﬁtiﬂ dt:f'i:“ fpf‘r:::}c?: E::E; :;:;n? le r[gm liori. Perilche volendo conafeer
Rklor s : clscr loee, e non troppo vecchie ¢ grofse,
ke quali vengono dal marmaggioree fi conferuano nella i‘c‘rril:h ufﬂmﬁ:ﬂ%ﬁ . :

_ Delle
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' Dello Schienale. ~ Cap. X ¥ 1. * '

- Efsendo lo Schicnale, cioé Ia fehiena dello torione falata, h{ogmﬁpm
ha daefserfodo ; € quando fitaglia hi da rofseggiare, come la carne feccaticria.,
filaia. :
- Dell’ avenghe corre al fumo, Cap. XVII. _
L'ﬂr:n%he per efferbuone hanno da efser grafse, &cogliofe, picne divoua, ¢
dilatre , & fopra tutto tonde difchiena, & fode, e mediocremente ﬂala.u:?acquel!c
che faranno di color leonaro, farannole migliori, conferuandofiin barlle, & in
loco non‘troppo feceo. E fe nell’ apritle fi rouctanno bianche, efrangibili, non.
faranno buone , mahanno da tirare al rofso, '

Dee i pefei accarpionars, e confersats infoelic. Cap: XV111,

Vulrndal:aﬁzfccr labonti del p{fﬂ:a fﬁmm. @ m‘:li;'ml:im m foglie; pris

mahai da fapere, che hi darendcrbuon odor, e da poi, che hi da fitime fodcs o1
colorargentino pitt v’ ad altre color, perdfecondo 1 pefci; mafopra wiro per ef-
fer buon ; hi da efser fodo . _

Del pefce marinara, epoffoineels. Cap. XIX.

1l pefee marinaro per efser buono hi da efser fode, e dibuon fufto, cofi anco
il gelo del pefee maritimo, e d*acqua dolee, e per conferuargl; longotempo han-
1o da ftare in loco frefeo , & ariofo, eben copertnel vafo.

- : Deb Mele.  Cap. X X,

Ll mele per efserbuono , vuol cser granito folo, grene , dibuono odore , e di
color d’oro; ¢ fopra tto W da efser netto , ¢ f conferuain vaGdilegno, & di
RCrra. .

- Del Zuccaro. ﬂ':f. X XL

Aucor che fiano pit force di zuccaro, pure al noftro officio per la maggior par-
¥ fiadopera del grofso, edel fino, e 'vio elalro hanno da efser leggicn, e net-
u; & maggionmente nelia cima , che molte volce fon pieni di varie tiffe marerie,
©per contetnargli lungotempo ricchiedono farein loafeinto .

" Del Dartero . Cap. XX11.
1i dattero er efserbuono vuol efser frefco, e di foane gufto, percioche come_s
Pafsa fer meli, s'infracidifse. :
Dells pignoli, mocele , mandole , ¢ peftacchi mondsi . Cap. XX11I1I.
-, L1 pignoli, lenocelle, ¢ le mandolenon v 1ono pafsar I'anno, percioche.,
daporfpefse volte s'infracidano , & vogliono efser nuiiti fpefsorifpeno della rugi-
ne; che fannatrd oo ; coff li ptitacchi; ma quelli, che fono con b feorza » ficon-
no moltopil.
Dell vz paffe Talirevuefecche. Cap. X X IV
Trovoefser molteforu o vae pafse, ma quella di Corinto é afsai migliore che_
s Epanimenie il zibibbo € migliore delle noftre vise grofse; e perifperien-

*tiouo, che wtte le yue chiare, ¢ che hannol'anima picciola; otero ne fon fen-
71, fono miglior delle ofture.

oo 068 fichi feechi , pragene, O vileioleficche.  Cap. X XV
Lifichifecchi tanco dibartile come di filza, quando faranno paltof, cben con-
nat, ¢ non pafsermanno v ANNO , faranno perfett , dcomtimi permale officio

& anco le prugne tanro damafcene, quantol alire, quandofarannobenconcie
fina feecarle yCome mell"awccon-arle el Zuccaro, i porranno ado perarein dincg-
fe viwande, comie in piblsoghi dell: fegnent libr § nar.,

B 2 A conoftere
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ofcere le [petiarvie pertinentia tal vificio. Cap. XXVI. '

Tm,f: ;Efﬁgmm{ﬂi che t{,r'n:c le{ort di fﬁ‘-::;tcrgc effendo frefcheche non pll-
fino Panno, e rendanc buon’ odore, fono aflai mighott, e meglio condiftono o

i orte di viuanda, che le vecchie ; e volendo d’vna parte fame vna compofitio=
ne peradoperarlan diverfe viuande a beneplacito; diro la quantita, l:ht.: di crafcus
na né va 4 fare yna libra da poter adoperare come di fopra ho detto, cprma.
 Canella oncie 4. meza,Garofaniencie 2. Gengeuero oncia 1. Noce mofeatas
oncia vna , Grana paradii oncia meza , Zaffaranno oncia meza, Zuccarooncia L
: B’qqﬂiﬁrre di favina.  Cap. XXVl MR As.

La farina di frumento per effer perfenavuol efiere cernuta, cioc{celto il framens
to da ogni aluo grano » e quandofara micinara ynmefc prima, fard mighore, e
maggiormente in molnod'acqua grofla, e quando le mole non fiano batte di,
fiefco: ¢ cuelladirifo vuol effere adoperata fubito , che fard fana:quella di amido;
quando fard candida , e frefea che non paili fei mefi, fard migliore della ljccchn;l:
per confernare tali farine ; quelle di frumento hanno da flare in loco humido,e fic=
{co, e quelledinifo, e diamidoin loco giciutio,

D¢ vini , sivaffi come bianchi, li guali i adoperanoin diverfe vinande.
Cap. X XF11l.

Il grecodi Somima ,& 1l greco d Ichia, fimilmente il Chiarello & il Romgnes
{co chiaro, fono i miglon vinide gl alui, per far 2elo, cofianco perimpaftar pa-
fle per friiggere in giorno dimagro . 'Magnaguerrasla Lagnma, &il vin France-
fe fono atlai buoni per far falfa reale,& almi fapori,come fi dice nel libro delli fapo-
11 ne’ {uoi capitoli,c cofi alui vini negri. Del mofto corro; cioe fapa, ¢ deliagretto
e dell’ aceto si si publicamente, che i adoperanioin molte,s e varie vimande,mag-
giotmente quande fono ben conditionari . Il rafitio; cioc tofina di botte ; fiadope-
ra alcuna volta in dinerfe vivnande in loco di agrefto, e li fopradetti vini per farglies
lo fempre faranno meglio 3:1[:: ditre inquattro mefi, che livecchi. il
I ogns forte &' animalt quadrupedi e domeflici s e feluagai , Ii quali richiedono effer

[eerticati ;0 pelari con acqua s oriero colfiroco . Cap. XXIX.

“Trouo per ifperienza chelamaggior parte de ghanimali quadrupedi vian fu-
bito mort cofi caldi fi poffano pelare con acqua calda. Vero €, cheil porco do-
m*:‘l?m::: & feluaggio fi potrebbono pelare alla fiamma del focoy mail bue, il vicel
lo, 1l caftrato, lacapea, il ceruo, lalepre, il daino, il porco fpino groflo, e orfo
vaano fcorticati ; ma quandoi detti animali faranno piccioling dilatre , i potran-
nopelire con acqua calda, come fi pela ia teffa del virello, ¢ quelia del capreto ,
& 1{uoci piedi. b

L'alcune carni & animali quadrupeds domeffici, e feluaggi , le quali fubito moy-

tol' amirzale fi ponino facilmente encinare . Cap. X XX

1 fopradett animah ;.luancl_n fon giouani, e da larte fubito morti i poffono facil-

mente cpcinar m diverfimodi, come ne'fuoi eapitoli {i narra nel libro delle vinade.
- Aconfervarledette carni . Cap- it X X X I, :

Le domefliche , comie del bue, 1a vaccina, & il vitello fubito mort vogliono ef-
fereben purgare delfangue > € br;n aperte fin’ alla feannawra , facendog|i ffare in
tochi ariofi fenza efsere forticati. In quel modo fi confervano afsai bene le carni
e nmangeno pitbianche. Il caftrato fi confervano afiai bene le earni e 1-in~.-.mgg:
no pitbianche. 11 caftraro fi conferna meglio quando ¢ fcorticato, ¢ ranto pid

quando fara compartito in pitt pezzi , ancorche v enga pid cofso faca ¢ pitt fapori-
to. Il
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to. 1l potco domeftico dapoi ch’ é morto ficonferua con il fale.. 11 feluaggio quan-
do fard tenuio in loco ariofo , aperto, eben purgato del fangue , e magziomente
in lnoghioue € ferita {i potrd afciugare convn drappolino , e da poi fpargemi del
fale, facendolo ftare in loco atiofo fenza effere feormicato, & in queltomodo i
conferuerd aflai bene . Cofifi fara del ceruo e del capriolo, e d’ ogralwo anima-
le feluaggio ; ma {efi vorranno mandare dalocoa loco 5 fi empirannodi rami di
tofinanno ; cfaluia , ¢ da poi fiaccomoderanno di modo che non fi rifcaldin , né
mceno fi bagnino nel portarli. E fe fark & eftade, 5' hauerd avertenza d” aviarli pelf’
hore pid frefche: feil viaggiofari lontano , come faran condorti ali’ al loggiamen-
to, fi afciugheranno dentro, & vi (i fimetterd il rafmarino, e non effendout rofina-
mno , mortella s ginepto, oucr ortica a beneplacito. 1l fimile (i pus far del lalepre.
A far frollare i detti animali con brenita ds tempo. Cap. XX XI].

Se ftari il bue, e lavaccina da peiche faranno morti, con gll;inl:{:ﬂntf nel corpo
fin che fiano raffreddan ; e dapoi frorticati, e poftiin loco caldetto, fi VENZONo a
frolite . 11 medefimo fi f1 di ttte | alore carnigrofle, & anco f {i facefle bene affi-
ticare 'animale, ¢ dapoi fubiro fi ammazzafie, tenendo pero ordine fopraferitto,
fitrouera la camne pilt fapotita , & piti fiolla, ma fard pitroffa. 1l porco domeflico

uanto pitifari affaticato ., e poi morto; e fubito IPE ato conacqua calda, ouero
El:nrtimm nel modo che fi fuole, ranto la carne rinfcira pit frolla, ¢ pii faporica . Se
fard il vitello , 6l capprento non occorrerd . farli frolfare , né meno cert animale-
t giouani. 1l caftratoanco fubio che Grimorto fi potrd cuocete ;. e maggiormen-
teatrofto; percioche fempre fard pidfaporito , & ﬁfne: 3 rgiheﬁ:gp in{e, che quan-

do fard ftato morto pitt d’ vagidrmo. Vero &, che perale » cio® bollive, e fac

~patticei, vuol efferealquantofiollo, ma fefari giouane non importara.

A farchele fopradetre carns enacine con brewsra di remmpe. Cap. X X X T11.

Lecarnide ghanimali vecehifi dinideranno in pid pezzi, e fe pezzi faranno
picciolini, tanto pitt prefto ficusceranno ; ponganofi a cuocere in vn vafo di ter-
12,0 di rame flagnato, eben turato , facendol bollire in modo, che non poffano
rifintare per due hore, 0 pitt , & meno ; fecondo la groffezza della carne ; ele car-
ni, che {i cuoceranng conyinog , € con fpetie; {i cuoceranno pit preftoalla , che
con I'acqua; coti quelie che fi cuoceranno al forio : ma quelieche fi cuoceranno
nitllo fpeto, e fu la peadeola i cuoceranno molio pil pretto nelli fopradeti modi.

A faresche ooni qgiod’ aninpali guadrapedi nel cuocere nello fpeco rimangafa-

i porito, ¢ fuzsfo. Cap. XXXIV.

Gliarroftide giianinali giouani hanno da effer rifaai pitttoftoalle !JriIrE , che
all' acquas accid Hmangano, fapoti, e nel principio fi hi da dar loco il foco ada-
giofin’ atanto, che il caldo habbia penetrato denuo ; e come fi vedra che comin-
a gocciare ; all’ hora fi dara il fuoco pitt gagliardo , dimodoche quel gralfo, e
fugofiriftalds, e bolla dentro delle vifcere nellacarne s & vol pii prefto cfier ca-
Wio dallofpedo alquanto verdetto,, che in tutto cotto, & 2 queito modonmmar-
Rfaporito, epicnodi fugo; malecarnid’ animali veccht richiedono d effer cot=

tadamo. T A

< far che naté le (opradette carni rimangono biwnche nel crocerle, . Cap. XXXV

Facciafi come o detto che fiano purgate del fangue,e m aggiormente e grolles

-ngiicile part, che fi dimandano ftannawre e nen {1 caning mai di fotto Tz pels

i fin'atanio, che fivomanno alefiage, percioche di patia wete le carnt qifan-

4o fanio feorticate diiengono roTigne ¢ pigliano diucriz fporcitie , ¢ Mmaggiors
. mente
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e auando ftanno sile tole del macello.Sappiafi che le grofse,come itbue,
Tﬁﬁaﬂu vogliono ftar tre horea molle nell’ acquatepida o€ da;rﬂ:j Thﬁmﬁ
con acque chiare,poriendole al fuoco con acqua ﬁ{."l.;d{;; tI: ?l endo o {;I;:'mb’;?nﬂ
pian piano, di modoche nﬂﬂ.ﬁfﬂPﬂth&f;J;'ﬂm St l;gm el vioeliin
a pl.lIg,ﬂI lﬂfgh? del :Ei.‘ﬂguﬁ .CU E.P“” ': Eglﬂlm‘?’: ,I:I'ﬂ" el o allai pit
il capretto , & il caftrato, ponendolial firoco in aé]gmi] chebe bﬂ,u El:ujl h Fﬂ:
bianchidi quel che farebbono in acquafredda, clienda perobene feubimee -
volendo che e le carmi nmangano b}ﬂﬂﬂhﬂ come ho detto, hanno da effcr ca-
nate dal brodonon troppo cotte , € fubito coperte con drappi candidi , ouero con
piati, Fcrcimh:a!uimcmcvmchhﬁnu fofle. Mo patlo siciimage Iwim-

, lefsare : F.gm‘gchg:ichi:dnnn a maggior parte efser cotte con laler lauat-
d{:I;c: rmanere faporite. Ogniforte di ca%n-: duprﬁiﬁca groisa che fi porrd ad a-
E!'aarr} fubito canatadalla »mumarra put faporita , che quella che {acd flama ins

«Inolle , ma noncofiblanca. _ jelbs. 3 ,

elli inteviori che (Wbita morto Panimale vanno cucinati.  Cap. X X XV'I,

Tustis fegan, animelle, polmoni, tefticoli, ¢ ceruclle, & anco le trippe fi po-
trebbono cucinaré , ma per efser loro di natura pit dure de’ fopradeni interioni fi
pofsone trafportar pitt avantidell aloe; le zinne, cioé poppe di vaccine, maggior=
mente quando faranno piene dilatte (i pofsono cucinar fubito dopo morta la be-
flia, ¢ cofi anco parimente I oua della capriola . Sono I'ona di capriola certe glan-
dole, che ftanno anaccateglla marrice dellacapriola, e nowo pafsanoil numeto di
otto ; ¢fon dinamraanellate comeirognont di capretto s e quefl’oua fi caua~
no quando la capriola ¢ pregna ouer comuncia ad impregnarfi 5 il fuo fegatonon
ha fiele. 1! capriolo non pato{ubito cavare dal corpo fin cucinaro, hauendolo pris
ma pelato con acqua calda 3
Dgeni forte & animali volatili vfati, fi domeflici come (aluatici; i quali richiedono

_deffer [pinmati afciutti , oner conacqua.  Cap. XXXV 11

Pet ifperienza rouo, ehe mitd %Ti animali volatli fisbito che fon morti fi pofsono
pelare con ' acqua calda, maifaluatici per vianza fi pelano afciuen. I che fifaac-
cioche rimangano pin faporiti , i cosi potrebbe farfi anco delli domefhict .-

Dells animali volatili li quali [ubito morri [enZa lafciarli frollare, [i poffene ar-

roftire neilo [pero, :ﬁ:ma altre vinande. Cap. XX Xf 11,

Tumii volauli di meza piuma, cio¢ li giouani , che non pafsano va mefe in due,
fi potranno arroftire nellofpero , ¢ farne altre vinande,, fenza lafciarli fiollare ; ma
il ifico, I hortolano, latortora, lalodola, la quaglia, il piccione fimoro, le_,
beccacie , le pavoncelle , e garganclli quando fon graffi, e frefchi, volendoli ar-
roftire nello fpeto, non occorre canar loro interion ; ma volendone far alire vie
uande, fi hanno da canare,, perd con deftrezza. Mail piccione di torre, & 1l do-
reftico, il pollafrod’india, & il noftrale, lo ftamoro , &l faggianotp, prima
che fiano poftincllofpero, richieggono " efser privi d'interiori.
Cnfmngmﬁrmd'g{smﬁ volatili, domeftici , ¢ (e lnaggi. Cap. XXXIX.

egalline, F“"‘]:)F"‘.r"'." » ACCIO rimangano pii bianchi § fg tteranno ; cipe fean-
neranno, l.'a'fcmn li ripofare mlocoariofo per due giorni legati peri predi, fepa-
rati'vn dal'altro ; ma fe faranno graffi appatiato fubito morn fi pelleranno afout-
4, lafciandol ftare come ho detto ; & efsendo I eftade fi priucranno de elinterion
coifdeftresza fpargendoui va poco difale mito, finocchio,, e pepe per dentio,, ¢
@empicndolid’ ortche di modo ; chele mofchenon poffin fa nido dentro =

{e perione
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fe perforeeil gozzo fofse pieno di femole, 6 d'alwo pafto, s’ vierd diligenza con
I' tmbottatoro , & tepida per cauarne tal materia, facendoli ftare in loco a-
nofp al frefro, di chenon fitocchino I voo con 1 aluo . 1l fimile, i fari del-
le pollanche d'India, e d'ogni furte di pavoni, e faggiani grofli, :d‘?_g'n' altro ani-
mal volaaledomefhico , & feluatico che fi vorrd conferuare . Sappiafiche la galli-
na, 8¢l I" eftate fi conferucranno in o modo per tre g ',el:tpnl-
lanche perdue. Le pollanched’ India , le qualthanno la carne pitt bianca , fi trol-
kano pinprefto dell alue, fic q liuﬁfpuni.[lpmﬂnt noftrale &
il faggiano dimontagna, i r}glah hanno da éffer confernar fenza effere {piuman,
cfenza canamne gl interiori, {i conferuano I Aununno per giorni ; &1l ver-
no per oito; e quando faranno prinide glinterior , & netd con vadrappo di quel
[ ,chzqcmqmquc fpoluerizati difale,, pepe, tﬁmﬁo gcn-
uo, fi potranno ﬂﬂﬂcgﬂfdlﬂm:hhﬁdimnj dirofmanino, o difalua, e fi confer-
ueranno pilttempo che nel fudetto modo. Cosi potrd farfi delle grue, e dell' oche
fcluaggie , le quali nella fua ftagione , chv'é di Veerno, i conferuano quindici gior-
ni. lmedefimo i fard del faggrana nottrale , e ogn’ altro volanle grofio: ma fe.
faranno ftamotti, e faggianotm giouani , da poi che li faranno cauate con vn fode
d'vna puma, ouercon v colteilino le budelle per lo buco namirale fenza tagliac-
Ie, i empiranno ancor loro d*ortiche , ficendol ftace com’ hd detro in loco ano-
fo,c frefco, (epatan 'vn dall’alro. 1l che i 2, accioche non fi rifcaldino , 8¢ (e alcun
voizile madare iderti volanlidiloco aloco , anerafi che fopra mirto non fiano am-
wriacciat . Et li groffi fubito morm , 8 canat g)'intenion i neteranno con vodrap-
podi teladilino di quel fanguaccio di dentro, & fpoluerizzan, come 5’ ¢ dewo, fi
potranno mandare la notre; ouer nell” hore pitt frefche, ng&lmﬂm-: I eftate .,
accommodandoli in modo che non fibagnio. Gli alo volauli piccolini come s
hortolani, beccafichi, e quaglie, (i conferueranno affai meglio fenza piume, pur
quando le quaglic non faranno fracciate ; né fanguinoft , cofi frefche i poranno
inuiar con le pume infieme con gli aleri veeelletnin ciftelle accommeodate con fo-
lie di feler, onero altre foglie, dimodo che non fi amunacchino , e non fi poflano
gnare, ¢ talivecelletti, ¢ I eftade al piti non vogliono paffar due giorni, & vo-
lendoli wafportari pii avant fi fpiumeranno fubito morti con auertenza di non.
romper loro lapelle , e nfredati che faranno {i poneranno nella farina di meglio
feparan I'vndall’ aloro ; ma nonvolendoli nung;]:ﬁmti y & fenur{enc in pia volte,
in loco della farina fi potranno tenere in foghie de vit 5 di feli inloco anofo , guar-
dandoli dalla nebbia, e curina, ¢ cost fi porri far de jtordi , merl, e tortore, It qua-
.~ hinon hanno da effer priui d'interion . Del piccion domeftico, dell’ anamino , del
¢ro, e del pollaftro piccolino e non parlo, percioche fubito mort hanno das
* amm i (orte 4" animali volatili domeftics , e fal C. L X
Per[ar (rollar ogniforte 4 animali volatili domeftics , e faluaees. ap. .
1ouo per iperienza, che i faggani, le flarne , & ngn:(:ﬁ'm Mahrﬂm
che fia ftiro prefo con veeelli di rapina ,fi frollanoaffai pii prefto di quelli che fon
prefiarete, & di quelli che fon nadritim cafa, e tanto pai fe i lafcieranno loro per
| ¥n Si0mo gl inteniori in corpo ; ma fe faranno capponi galline, e piccioni noftra-
b, e gallid"India; morti che faranno , cosi caldi 1 bagneranno con 1';_11:1113 calda
temperatanel medefimo modo che fe fi voleffero fprumare , riuolzendoli poi cos
I i caldi con la piuma, fenza cavarne gli interior, in vn drappo dilino bagnato nel-
kmedefima acqua, feparati I vada ! alro , ¢ facendoli far foro vna nmg;lm di
no

g



s¢ DI M.BARTOLOMEO SCAPPL.

Geno ouero di ftabbio, o forroalcun letto I'Eftate per quattre hore, &il'verno pet

R 16 fecondo lafua proflezza , & vecchiezza. Vero ¢, che anco da
ﬁ?{: n:.,“]f;lg?;fnti fi poilano rem:r% inluogo caldo coperti con alcunc ['r:hhziajmnc
baenate diacqua tepida, I Eftate per ere hore ; € il verno per oo . Si potrebbono.
anco far frollein Verno in vo'altro modo, maconvyn poco pil ditempo; ¢ ques
fto ¢, che da poiche faranno bagnan i attaccheranno per I piedt in loco ;::Hufa &
dotie fignoreggtil Vento , ¢ I'Litatefianaccheranno in loco caldo. i fimile :
Elm fare & ogni forte di volatili giouanl, & vecchi, It quali fi vorrano fols

: r_; fier che li polatili dwzcﬂ:ﬂ:‘? in #Iaﬂké'_ﬁ ’ nmxéiﬂ}rh Con ACquat 5 TIMANGAND |
EERCTNE < liPp i . i py. iy 7

Trouo cheutti glianimali volatili hanno lamedefima qualiti delli quadrpe<
di, ciot o’ effer fempre fugofi quando fono poftinello fpedo fubito che fon moru,
percioche quanto pui fi frollano tanto piu erdono il fugo. Vero ¢; che faranno
pill durem , ma farannoanco pit faporiti diquelli, chefon frolli. Lidetu vulfttl'h
quandofon gionani;vogliono haucreil ﬁlpcn'al?mntn pii gagliardo dellivecchis
e richicdono ¢’ effer cotnin fretta, € cauad dallo fpedo alquanto verdeni . Le bra-
cie fatte di carboni enoceno affai pit prefto gliarrofti , e danno pitr bel colore m%,~
I’ altre e k
Perfar che tueti i [addenti animali volarili , quando firoftivanno wello fpedo riman=

Zone Iﬁt_gﬂ 7 s¢ habbino bello colore . Cap. XLI1."

Tutti gli antmali volarli domeftici , che farannofcannari, ¢ non trati 1 lorcol<
li, nel cuocerli rimaranno pitt bianchi , mettendoli perd in acqua che bolla; &vos
lendoli cuocere t:i::r_l[Pifi brewra di tempo , fchiumaa che faranno , mirifi il vafo,che
non poffa shatare ; urti:'fc}%mdem' volatili faranno fe mpre pit E:ipﬂnn » € piil fu-
goli quando faranno cotti fubito che faranno mor, intendendo delli gronani,pec=
cioche livecchi quando faranno frolli, fatanno pid faporit che fubito morti, ¢ cot=
a. Tueti gb interion , e le crefte delli foprafetitu volauli; volendo che fiano buoni,
hanno da cucinarfifubito morrii polls

Horm vertd conerdme a narrare ogniforte d’inftrumentr, ordigni, e mafferide
pettinentia tal” officio , e primieramente patlero delle mafleritie di ferro , comin-
ciando dalli capifochiche foftentano1legni, in che modo debbano effer farr, pa-
rnente dalli baftoni di ferro in chie modo debbano efler fatti, e molce forti di fpi:-
diere,le quali per ordine diremo ad vnaad vna.

Li capifechi, ouercauedoni vogliono efler grofii ; & quadri con hafta diferro
lunga cingue paimi, & ala poco piu d’'va palmo, & vogliono efser fatti a ftelle,oa
luna , oncead arco; come noivogliamodire; di modoche la palapofsa pafsar per
F'azce, & vicir carica di fuoco, ¢ fopra tutto vogliono hauere vi piede in mezo dell’
haftaper folténer meglio lelegna, &non vogliono efser diminor pefo , che 200,
libre il pato,; lefpediere grandivogliono efSere con vn palmo dicanne di cima pet

potetle pontare al maro quando fiadoperano,le doppie vogliono hauere vna for=
cinaincima, le pit bafse vogliono efser farte a fogga di capifochi, della medeffs
malunghezza, mavoghono efser piatee; & diminor pefo dell’ alre, & vogliono
haner atco da micee lebande , & li dentia foggia diforcine , libattom di ferio, che
haucrannoafemure perfoliencre 1caldan atrazrio le fpediere vogliono cfseria-
di, & arolli , dilunghczeadi none valmiy & vogliono efser compartimiin e lochi
lontanoi'vadall aliro due palme tcatene , con Gh VaCni pec poter atacear cals
dare
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dare guando fi adoprano . Ma fi hi da fapere che queiti batoninon fi adoperane
guim:?mz nou ¢ camino fornito , n quel modo che fi ?ﬂt.ﬂ:ldﬁ&gﬁdﬂ-

cucmadic: .

Mafferinieds ferro pertinentiallacucina.  Cap. X LI11.

Capifochi dipni ford . Spediere fatea canna picciole, e grandi. Spediere fna-
date, cio? doppic, piccioh, & grandi. Spediere balea foggie di Capifochi per
arrofto fouili. Baftoni tondi permranerfas le fpedicre », Catene lunghe , & piccio-
le. Foconia vento, & d'altre fomi, ciot grandi, € piceioli, come adoperano li
fpeciali. T d;gmn&ﬁ‘luaﬁ 1. Trepiedipui baflial-
uvo palmo, & mezo. Trepieds su is Quattropiedt con 1l arcolo di
{opra tondo come fi vede nel difegno della cocma dicaimpasna . Trepiedi tond:

& -

pes fofiencas *IIF-:E;’I‘IIE-::I:. Lrepiedida torte di it lom, Trepiedi di pid

grandi gu:uil.s gmﬂ?iﬁ:ni@adn;bafmdnn!m?ﬂ!ﬂm edar ca-
peetts, j, & alurt animali mtieri. Spedi groffi quadri di lu  dodect
m%‘ﬁ:&nmﬂliﬂdlhmu lclnli'u:t:m. edi ﬁ%m.

mezant. Spedipicciolipervecelli. Spedetti piccolini di due palmi 'vono. Pre-
gonodiferod d'imbraratore con 'afta lunga. Vincinidipui ford per ca-
wircamedal caldaro . Candchen datorae. Pale dafoco con il manico di le-
ED. Rafchiator di ferroconil manico dilegno per rafchiar la cucina. Smdera
7 i 7 Sy e - el e

e difpecialiper le e : iccioles ¢ grand:
mmfgib'thgm wm.m#mm e d'akra
forte. Falcioniper aghar carne grandi, e preaoli o Coltelh grofli da bamer=.,,
Eoleellida paita. Colrellida fcormcare. Coltellsdi varie forn con la lor cortel-
lieza dicorame cotto. Rafchiaion per rafGiar e canole. Forcine per attaceare, ©
dittaccar le carni, Femitondi per acconciar inppe con liboccoliin cima. Pilloe-
u di ferro, cioé lardom di pid fori. Lucerne diput fora. Candclien grands , e
iccioli di ferrocon il manico. Speronidi ferro , d’ottone, ¢ d'alire materic per
torar pafte. Padclloni grands per fuggere conil lor mamco. Padelle mezane,
Padclle per farfimmate. Cucchiare onde forace mezane, larghevn palino , &
pittcon il manicolango . Cocchiare tonde ferate, mezane . Cocchiare forare
aguzzein punta per far voua fritellawe, & cavar torte. Cocchiare fenza for, che
rengano vanmezo d'acqua contlmanico lungo . Cocchiare da mincfitrar mcza-
ne. E cocchiare fparfe per canare ouafperdune. Cocchiare da mineftrar pu pic-

wole.
Mafferivie di rame fagnate dentre. Cap.. XLIV,

Caldarigrands di 2c0. libre I'vno con h lorcoperciu, & di 400, Caldanne di
libre 100. conlilor hi. Caldari dilibre yo.conli lorcoperchi, & di 15. li-
bre. Caldari mezani I;gi}ﬁ:m:i. Baracchine , che vadanol'vma nelfalmacon i
lot copetchi. Pignarte di rame con due manichi. Ducballe'di caldarette , che
vadano I'vna nell'altra, le qualifiano di otto caldarette I'vna, & la pid grande non
pailifilibre. Caumi ouerconcoline , cioc battardelle grandi, ¢ picciole per far
mignarbianco. Bﬂh:dcll:d:fﬂ fort . Foraton grands, & picaiolidi put fora,
Foraton minud, ciod ftami tame per paffar broch. Conferue tonde, elat-
gh=conli lorcoperchi. Nanicelle di prifora con li lor coparcin, ¢ anune , cloé
patelle forte, e nonrforate. . Forni grandi, & piccinlicon le lor anime noa fora-
& coperchi. Criuellidi ram= grandi, & mezani per Pﬂﬁ:‘ij Cucumi grand ; . &

: piccioll,



S e erandi con il manico luogo . Cazzuolccon il mantco diferro grandipics
ciole di pit forti. Padellead occhi dibouc,; pet fare noue tirellate piccwole

nde. Padelle datortacon licoperchi gtzmch, & plccmh di pua fora . Padello=

yie grandi, & mezane, per rifare; & cuocere peices Padellon pit fotull percuds

cerevone fparfe. Suo i di yame per far ganafure alla Genouete . $E1mm'm..f¢l¥;l

piccioli . Conche gtande, 8cmezane peet lanar caenes & herbazi . Cocchiare A

jer pighiar acqua dalle vetine. _Ghtt-:;mlq?nué leccarde 2 di, & picciole. Bots
ticlie di pri foru per porat brodi per viaggio. Fiafcin itk PELPOIiALe ACC10,
moito cotro, & agrefto. Encmlr;fﬂt are {truffoli con li coperchu, Sitn he di
{tacno per patiar butiro, 8calwo. Mottarl i bronzo gradis mc;g{;mnh or pe=
{toni per eftare{pecietic. Sc:ar.:-:lc-::mta_m!::umpﬁrpnﬂaz: peciene, Mortacidi
armo » & d'altre pietre con ltlor peftoni dilegno fode. Seraccidiyelo pet pals
far farne conmmuni. Crizelli di corame di piti (orti. Boile per portare, & con-
‘feruarc fpecieric. Sacchidimmmn&fa:tiabm'ﬁ:per pmrﬁ;n%-;@nr[m;m le=
enocon pitl pofte pﬂpntermrd'ema::f ecierie. - alzptgﬂ.:hpa.ﬂiqr gclo.. Stas
migne gro 1, & forili. Tauaﬁspﬂrim andwe. Mantifiper fencr copene ley
vivande. Cannouaccididue ccia Pypo. Tele lungheduc, canne per co prie
carni. Forzieridivia o con le lor ferratture; $cchiaut. Sportoni ramezancon
{e lar ferramre; & chiaul. Cefte di vinuni per portar maffenue dicucinacon f2t-
fatrure, &cchiaot. Schiﬁdi-le_%nlti:ﬂ di pitt forti. Soffictu per accender flloco -
Torchio per fuffidio. Vafidi conaltri m:dr;%pi per far neue di latte . Buf-
foliditegno pcrﬁﬂtﬂﬁ'ﬂeﬂi . Dalle dipitforti dilegname dolce, bianche conil
manito Mngo fir bianco magnare . Baftoni danmarpaite. .an'ﬁqf‘i: di ramg
g’raut!icpitﬁn eperogho- Tauole pEl:t'mhﬂﬂdiI‘ﬁ. Taunoleda paita . Banco-
ni grofli per tagliar carne. Tauolette da barere » Tauole fnodate per w'a%.u:).
I,utdﬂri,a:fp'mcmh d legno. A hucchie di pit fort. Sacchett di rela fara a bog-
fe per tencre Yua pafla , emandole. Pale da forno di pia ford . Rafchiator: da
forno . Spazzatorida forno.

~ Won mi ftenderd afat mentione di diverfe ftampe, ¢ forme, le qualifogliono
hauere, eadoperarei machin euochi,e pafticcieritanto dioone qUANIO di piom-
bo. ¢ di ferto bianco, ciof cannoncing pet pemar gelo, canne per intagliare p
fte,con dinerfr alre forme di cera; edilegno; percioche quefto fara {ecandola
prudenzae virth del ciioco . Mi parrebbe perd cola MlPﬂl?fﬂ'ﬂiﬂ indegna, fe non
i ricordafTi della prouifione, e commodita s che conuicne hauer v maftro Cup-
co pradente;e attoa tal officio con lifuoi aintant, € garzon, ¢ panimente e non
gagronafh dlt]lucl che ficouicne viare fe perforte in v cucing folle pit d’vn M
160, come nelle gran corti, nelle quali s'via cambiate ni {ettimana. Dia:ud‘i""!'
?m- the qu;yy-:lw fono pil msaftri;ambidue hanno da cﬁ: evguali, econtas Sy
ma autrorits dell’officio, e quelloa chitocchera ferairela fia fertimana , {e non
haucrd: bifogno dellaiuto del compagno. haucra mite le regalie, ma i't:"ifﬂnmiﬂ"
gnolaiuters, € pAITLAANG Jda buoni frarelli, riconofzendo pero li (ol aiutant, €
garzoni fecondo lafufficienza loto ¢ fefofle fatta conuentione con il mﬁﬂ
d cafa, ¢ Sealco, allhora per offeruatla ; haucranno U s i ek 5l
regalieperviodeliacafa. Quantoal falatio io nonne pario, ﬁmamndgﬁ alles
COnMERLON delPvna,ePalira parte : ma quanto alle commodict . & pari quot

diane dico, che hanera il cuocolafua camera, % il letto fornito s L}fﬁ d
e leone di verno nel modo chie hannoi genulhuomini, & BEABGENC,E OPR
b ) B¢ womini, & per fuo vito e lioped

FH ne
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E; glorno, e fei fogiette di vinoalmeno del medefina , chefi di putoalla tas
deigenulhuomin § del companatico non parlo, poiche fack fecondolas
fonuentione. Ma nelle corti grandi ( ecceruan uqutIﬁ?Ier' Papi, Imperadori,
&R, liqualifono bere, f fopliono dare ad ogni maftro duelibre , ¢ meza di
nedivirella, o di caftrato, & yn cappone, oucto via iﬂ.ﬁm il giorno appreflo
llﬁ{.u_‘t-dtnm del piatro, che fifiin cucinaze ne 1¢iorni di nu%mqm: voua,e nel-
L di quarefimaliduc libre, & meza dipefoe fior dell’ ordine della credenza delle
yiuande , coltre 2 queftola metiit della fopradetia robba pet vin fuo femitor 5 &
dipii fe lid fpefa per vna cawalearira; qual peroha da feruire per viaggio,
E:amig il demomaftro ﬁunmvﬁ:nlf:mitiuﬂcli&mr:ipc . Gliaiutanti, garzoni,
Rﬁhﬁdﬂﬁ.ﬁ‘ﬂﬂ le camere, & letti fornit deuone hauere per loro {pefd il giorno
e libre di pane, 8¢ diie boccali di vino ordinars per bocea, & yna i;@ '

“HA d*hauete di piil Maftro Cuoto prena autorii s fenza pregiuditio pero delh
Sig.Mattto di calié Scalooidi riceucre,e mandar viaaitanti,pafticeieri, & Zarzo
LA qualingue ahra perfona,chichidaftar fottola fuaobedicza. I che fi gl con-

'{:Edg‘pﬂﬂ*ﬁtﬁa&fmﬂﬁﬁdulﬂmmmmﬁn ag hidtllﬁuﬂiF@*

“colin8 commoditi di far' elerdone wchi;& fidats,e delle maller
-perinend aale offico pitleggiere ,_E:Phlammihm: 10n laftiando ma
bamo o
carpe

TE cauAlcartive 4 o Lot epafticcien v i quali
nanzicon la pri gn cucind, & fimilmente a quelli, che hanno da reftare addiertc
conla feconda; & hi da procurste; che non manchino fearpe , &altre cofe
darfialli 2arzoni, che hanno da feguire a predi, & alls facchini s che vanno con
effe cucine per edricare e feariéar fefome , non mancando d'haver torcie da
venio, & lor guida, quando la cucina marchia perviaggio . Refta dire delle rega-
lic,cheperuengano alli maftn cuochi, le quali fempre ¢ ffatoinvio darfi a ¢ffi
mafiri. Sihidafaperadunque; chealor peruengono mtte le ceneri,che fi fanno
in cucina,conpefy perd di fartenes e newis mantli,touaglic, & alti panni,che per
Ja cucina bifognano ; & ance e le pellidi qua lnnque animali quadrupedi, che
farinno confignati'in cucina, feortican ouer ;'lmn' frorticare da.eili maeitri,& pari-
menit tinte e piume d*animali volatili, ch’eti {Pprumeranno, oucro faranno piu-

e o & dr phirtatti 1 piedi , collije tefte d*animal; quadmpediy; che faganno confi-

“guati i cucina,fcorticat; con e le eiunte di cam e,c dupelee;panimenie fiar
nicrion,&¢ collt d'ogni animal :'mrazﬁ?:;r: tutei 11 graflixche caderanno. da gli arro-

iti,con quelliche farano difoucrchio appreflo afic carni groflesdi pitia lor peruen-

onourt ol ogl, & grafli fritri con leeotiche , & rancic uim < lardo . Er alme-
vna yoltaPatine It Mattricon i loro aiutanti, & garzoni y effere yeti, .

ot Eon A Fine del Primo Libro .

Ul i



IBRO SECONDO>
NEL QVAL SI TRATTA

Di diuerfe viuande di Carne,

i ek ADRVPEDI, COME DI VOLATILI
ST D7 QY Cominciando dal Bue . \ {

Per accomnrodar La teffa del Bouein dinerfimodi. ~ Cap. "1 pbon
S G
| NCORCHE lateftadel Boue paiachenonfiainvio, ne menp
el nmmero delle vinande elewe , pur fi puoaccomodare in dmer-
fimodi,&ritrono che tal tefta ¢ afsai faponita nella ftagione ¢
boue, la qual conincia I Autunno , & dura per matto Felbraro..
9\ \ it vero chelivecchifi ringrafsano nella Primauera. conk herbenma
(21 3ol M tenera, &l Verno (i ringrafsano condl panellodi noce , & dili-
nofa, e d'altre cofe . La fagione della vacana cominciadal fin di Maggio permt-
o Sertembrescoli anco le (iccarticre; perdin quette ftagioni (i pud pighare v del-
lefopraderte tefte fubito doppo morwo I animale : e fcorticata , ¢ fpaceata che
& newa in pid acquefi potraalefare imacquacon prefciutto, o falciccrone che nol
fia rancido , 3 cotta chefary, i fecuitd cofi calda conaghata, oucr moilarda fopm
Ma fe ne vorranno fare diverfe fricafice delle pard mighior s cio¢ della punta del
mufo 5 & delle cemuelle, e de gli occhi; e delli polfi fara in o arbitrio, & quando
ie dette tefte faranno d” animak di meza et , faranno molto mighori . Et le denes
parti mighori dapoi chefarannobeac alleffare , & poi fritte, {i potanna coprire i
peuerata ; 0 di cunero .
Per cwocerelalingua del Bowe , 7 della vaccina in diver[f modic. Cap. 11
LE lingue dellifopradett animali facanno fempre mighorn fubito morto I' ani-
male facendole ttare in fale per ono hore, & lanandole dapoi con acqua chiara,
& facendole aleflare,, & aleflate che faranno coprendole J i totti quet fapor, deu
auali fi copreno le partimiglioridella tefta al capirolo. fopradento, & fi potranno
anco accommodare in win i modi di quella della vicella al capitolo 92, E' ben ve-
ro; che aleffandolo fenza effere fate in fale , faranno il brodo pi vuile per far fup-
pe» & minettre di quel che fatanno fe faranno ftateinfale . Ma fopra itto voglio=
no effer nette della pella, cio2 fcorza > che € difopra alla parte puimagra.
Per aleflire ogni agiv.cioe parte delli fopradetti animali,cominciando dal petro.C A1,
PER eflere il pero lapiti duca paste di wite I'aloe , yuole anco pitt cocitm-
radell* alre , & vuole ftarein molle men dellaltre; percioche di natura é leggiero,
efpongiofo,e fta fempre a galla, pero fubito lanato vuoleffer pofio al fuoco ad ac-
quacalda, Ecpertenerlubaﬂnwﬁ attacchera va filo il qual filo habbia attacca-
ta vna pietra viua netta, oucto vna palladi vetro groffo, perche quella il tenerd for-
oacqua: Glialmagivoghono ftare pi in molle, & maggiormente quelli che fo-
no pit fanguinofi, & vogliono cffer lanati a pit acquetepide, & fiedde, & pofti
alfuoco in acqua fredda , & voglione bellire adagio ; percioche nel rifcaldar ac-
qua, la came {i purifica dal fangue . Etfopra wiro habbiafi auertenza di non rom-
pet lafchiwma; percioche tale fehmima ¢ pul graue di wtte laltre fohiume dicame,
- | & fubira

1
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Sefubito dh'é rottas vifortoacqua , & fattacia alle catne . Erper quefto bi
‘vﬁrdi!fghﬂninﬁ:hhrgfaé}c. g T )
Permsfultare s O aleffareognilato de i fudesti asriomali. Cap. 1111,
FTROV( ﬁm le cofte, &1l petode i=dﬂm£m'm:ﬂi fon pii nppmpﬁ::r;ridm Paltri.
'ff.tn_mrm ilboueola vaccina,e {L'm_'lgc'g:a fenzaefler lavam,fit lieranao 1 dewi la
1n pit pezzl, 8¢ fi poneranmo infale in vafo diterra, 6 di legno, il qual fia ben neto,
perche feil flenon foffe neto; la carne (i empircbbe diterra, & pigliarebbe ifto
ﬂdnrr.ﬂﬁmmmndag:lchﬁ gamrum i m&:u hfﬂpra. l'altgm,ﬁ coptiri il vafo c6 va

COPEmo di lefino, ponédoui opra v carico cive [a tenga ben fopprefata fin' 2 65
chehaverd farea la falimora, & Feftate come fary [tau%pi: qua$ iorni, & il vm
gcrnt:u,ﬁ_ cauera d:l!jr;i'u quel o, che §i vors cuncerefeiac u@ﬁn}a In acquia fie-
ca,& facedola cuocere o6 acquafenza fale, & fieciaf; che o ofab %
mata. Cortachefari fi pottd femire calda, & fredda d’ori tempo con agliata, oue
moftardain piatd, & fe per forte fe ne volefe uel mccgﬁmn giumﬂ}ﬁ:’lf‘ 11
fart morto;prétlifi va pezzo della fehiena,d dalira parte,&¢ facciali bollice 1 forza di
falefin'atumochefid ben como. Seruefi poiin quel modo, che s% detto difopra.
Per cucinar la pavita del pesso cive il callo del bowe avier I aceina in dinerffmodi. C. V.
TROVO chels punta del perto ,':i'@n’ virdell detti animali quando for eraf
i, & grofli hanno il callo,, cioé firaflo fodo nella detta putit nel modeo che i’%‘;‘ll
porco cignale,etira alquantoal Prallo.fealefatache fard la punta con acqua,&: fale
in modo che Gaben couafi canets dalbrodo fafciandols taffreddare, & poiconvn
coltello foile fi iy quel callo, che ft in cima delld punta , in fettoline digy
fezza d' vna coita dicoltello infannandolecon fior di farina » outero indoran
con roffi di vouesbatrate, & fiigendole con lo ftrutto,, &. fiitte che fazanno cost
-calde, vogliono effere feruite con fugo di melangole, zucearo, & canclla fopra. i
“pud anco accommodare in tutti i modi ; che fi accommoda Ja zinna di vaccina al
Cap. 6.ncllibrodelle ’PJ ite, . .
Prrﬂng{}'rmrf off dafg‘:’g’tb'ﬂu diboue, o divaccina.  Cap. - V1,
ANCORCHE nun_ﬁﬁ: invfo ponterenellofpedo tal came, purio ntrouo, che
fi poffano artoftire , & magiotmente quando faranno di mezza et Piglierafia-
d:u;guciaﬁ'hﬁ:na, &ficompariri in pezzi, chenon paffino libre qatro, & cia-
fcheduno di loro fi fard fare per quatiro hore in foprefla con fal tito  finocchio
OUET PUANATO, PEpeammidcato, & vn poco d aglio batano, ponendogh poi nel-
lofpedo fenza effer rifari e nnpilottati dilardo , & & vi fivorranne ponertalcuns
‘rami di rofmerino per dentro, fatd in arbitrio, & 6 milmente aleune cipolle fpac-
cate fotto nellagiottela, le qualtfi cuoceranno con il graffo che da lor cafvhert fow
Pra, & cotte che faranno i (eruiranno cosi calde con Je cipollefopramitticate con
vafapore fato d'aceto,, mofto cotto, ef] pecierie commmunni .
Per far brifanoli difehiena di bowe » o di vaceina alla ¥, ENELEANA COtti s bt gratie
cola. Cap. Fll.
PIGEIST 1a fchiena d'vn delli fopradetr animali quando fon grafli, & di meza
» compartendolaa cofta per cofia, conil colteflaccio dalla parte piara fiamma-
ching, targandolc alquanto, & baronofi con la cofta 'd'effo coleello da Pvia par=
te, & I ala. Tl che fi f accioche la carne fiapit fiolla, &pititenera , & dapoi fi
sbruffino & acetorofiro fpoluerizandole conpepe , canella , {2l trito, fior di finote
chio, oner pitartamo, & facendo flare 'yna oprataltra ben fopprefiate per fei
hore, & pii dineno »fecondo fi hauerd tempo, & facendole cuocere fu la grari-

cola
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gola pian pi fetta di lardo fopra pet ciafcuna, inmodo che fi cond
ﬁﬁﬁfﬂﬂkﬂ%ﬁme alcune vn_ltrp; & cotie.che faranno , vogliono clles
fcriite con vo fapoicito {foprafatto di aceto, znccaro,8e cannella, & g,;'l_[ﬂ{i}ll,&: noe
cemofecate.11 fimile i potra fare della fchiena del caftraro, della feccaucc a;8cdclla

: s X camperecaa. ikt . ; 11
T ailo [pedo. ¢ lufare il lombo del bone »6 di waceina.  Cip. V111,

: e mello [prdos €
s Iupjgig{mn li deci animali fiano graffi,& quando firanno di
mezactl , faranno affamiglioride: veechs, & dapoi che fara ftato morto inimas
ledue giorni , & pit S1meno {econdoi tempi, & la carne fia alquanto frolla fi pis
gliera quellombo di dento, chic ft1 forto al rognoneattaccato alle cofte » il quale
fene dalla punta delladpalla fin® all’ offo maefiio, & aflai pit tenero di quello d"Q
3 difopra.che fi dimandalombo f[;htf]'ﬂ_!ﬁ s e ﬂ:ncl:utﬂ che fard dalle c{}ﬂ::_-. Cﬁ.uﬂl'g'-
dogli quelle pellicine, chetiene infomo,li qualiiranoal panonazzo,& perfarcly
fia pitt frollo ;& rimanga pmitenero, i baterd con v baftone per lungo ., sbi
findelo per tutto dimaluagia, ouer divin greco , & aceto rofato , & fpolucrizan.
dolo di faltrito , pepe cannella, zenzero , noci moftate,, & garofani pefti con ]1;&
rartamo ouer fior di finoechio » facendolo flate per tre hore in {oppredia con
detta compofitione , & pitt 0 meno fecondo lafua groflezza: habbian(i poi fete
dilardo larghe , & alquantolunghetie,, & p-::mj]!,anh con dettrezzamtorno a lom-
baolo con rametn di rofmenno, legandole con lofpago . & facendolo cuocerecont
filoco ben temperato , 8¢ [‘ﬂ%ﬁf_‘ﬂdﬂ quel liquore , che coler: da cflo; & come fard
coto, cauifi dallo fpedo ;& femafi caldo con vn faporito foprafico diquel iguos
recaftato nella ghioua , con aceto, vino , & zuccaro ; ma yolendofi fiufare nellas
pignat , cauifi dallo fpado alquanto verdoletto, & lienifial rofiarmc , &l lardo
che ha d’ intorno, & pongafi nella pignata , o ftufatoroditerra con qucel liquote s,
ch'é cafcaro nella ghioma , glungendoui maluagia, ouero vin greco, & mofto cot-
to, ouer zuccaro con yvn poco d-aceto rofato s & dellemedefime fpecicrie dewe
difopra, & wmrifiil vafo, & facciafi finir di cuocere, rinoltandolo alle volre |, &
cotto che fara , femafi caldo con il fuo fapore fopra; & nello ftufiwro i pud anco=
ramenere dell vua pafia. :

Per arvasiiveil fopradettolombo ad va' altyo modo . Cap. '1X.

SCARNATO-che fard, & pro di quelle pellicine,, che hi intorno,. piglifilas
paie pid magua {enz’offo, ¢ facciafi ftare per re horein fopprefa conla medefiiha

campofitone difpecieric, che 8 cadopertoall aliro ; & fior difinoccliio;, & i

llottil per lo luafo di pilot dilardo alquanto groffi , che fiano fad innolu ne

opra feriita fpecicna , hqualidall’ va , & I aliro canto del lombo, & diflioral
pillorafidi pillottidilaedo piccgling, in modo che fiaben coperto dalli deni pitlos
ti facendolo cuocere pian piarhy & ricoglicndo quel fugo, che da effo cafches.
S come 1452 colto ; ferua ﬁ.cajd-{:- CEn quﬁ lisjuore ii::p‘f,a etro, che fi mefcolert i:ci::
w ﬂ;‘; *{ﬁgmﬂﬂﬂ cotto,, & acew, & yno fprgoletto d aglio ammaccato , efugodi

Ber arvoltive e fufare il lombBodella vaceina . & s . : .
- PIGLISI il lombo con alquanto déﬁﬁ‘;ﬁﬁ{f : f‘:ﬁ‘ ”FE‘E.";”’.““{’" i Cap. X
tofuo, ¢ {paluczifi dellefopradetre fpecicne, & Gl né “?{--.’ M Sdvies & ACE
euniramidi(alua intomo, 85 volgafi qﬁcl liqu::rrc ::E.’- d: f W?-I‘lmzchﬂf: con al-
pi prefio acoto,, canifi dallofbedolesando.quella i - K. v ters & cone fa-
: quella faluia , & ponendolo in v valo

diiteira con vna cocchuara dibrodo ; & niczo bicchicrod*aceto, & vn difapa, &
2 ngnc’:,



pmone s &¢zibibbofecco , con il gradh, chz dafe ¢ caltaro , Sccon cippolle, che
prima fiano face cotte foito le braggia,&e facciafi finit di cuocere con ﬁmuﬁﬁu
pt_jﬁtl'nni , & cotto che fard ot cofn, feroafi calds con'il fao brodofopra, fi pUS
mettere n effd fapore mezo bicchiere di maluaggia, ¢ deli'acqua tofa. ;
Per flafare ius forno ouer forteflureillombo del boxe , o de lavacina., - Capo X I
PIGLIST 1l lombo di bone, & della vaccina di quelia bonta ,ch'é detto d *?3
¥
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con yna parte del fuo gralo, & vn poco del flo della fehiena; & da pol chic
fietto diquelle pellicine sbruffifi di vinos& aceto bianco s efpolactzzifi di pepe
gatofan , fal rito , cannella ; zengZenero 3 & prartamo , oust fiore di-ﬁnu::cﬁdi&
cifl ftare in vavafo di terra in fopredla per quatieo hore con va poco di vin gre<
95 Odi malnagia, fapa, &acero rofato, pongfi poi al fymo con quella medefi-
ma compofinenc in quel medefimo vafo , gmngendoui v poco dilardo battaroy
& fertoline di prefeiutio, & come fard pid dirmezo toao, hanendolo tmoltaro al=
cune volte vifi pormanno prugne , & vilciole feeche, effendo il verno, ma leltaces
¥i i potranno porre l¢ nuoue , & cotto che (ard , feruafi cofi caldo con le medefime
materie,& brodofopra.In queito medefinto modo {i puo cuocercanco foreeftato,
: Perstafare it lombo alls Tedelea.  Cap. X1,

FACCIASI chetl Jombo fia danimal graifo, & habbia vna parte del filo dellas
fchiena, & delgraflo con ¢fd, e neroche fara di quetla pellicina, & nerui, filas
BETCon vinD , aceto , & acqua , & (i portd in via pignata diterra con pepe , can=
nella, garofani , noce mofcara , & gengenero, & pezzi di prefcinms , ouer gola di
pocca ,ehe hon fa ransida., paffando L ladanira per 1o fetacio , & gungendoni v

o dh molto cotto, & ofnicofa con efalanamra pongafi nella pignata, douk €
lombao ; &come fara ftato per quanro hore in quefta compofidone, wnfi |2 pi-
con il :rchja,f?lrmduh con lapaita, & facendola bollire pian plano

per duelmn:az coméfara preflo a coto p-cmgam'ﬁ vira pafls, & zibibbo , & fie=
ciafi finir di cudcere; cotro che fard , vuol' effer eruftocofi caldo con le medefime
compolitiont {opra. Si pud anco fir cuocere con eflo delle cipoileinuere , che pri=
mafauo ftate abbruftolite nelle bragie , ouero perleffare indcqua. In quefto me-
defimo modo fi potrebbe acconciar la puntadel petto, & la fchiena , & lacofcias
del decoanimale, dapoi che faranno comparntein pii pezzi, & con cfiolombo

I Inuernara fi potra cuocere {tarne, e fagiani, & almi vecell faluatcr,

ff;{ﬂ:fgminﬂﬁ.muﬁndf lomsbo di boue , o di paccina. Cap. X111,

* PIGLISI ka parte pii magradel lombolo, prinad' offa, & dipelle, & dinerul 4
eaglifi per trauerfo in pezzi groffi difei oncie I vno, {poluctizandoli difal trito,
fior di%nnt:chiu, ouer pitartamo pefto con fpecicrie commumi, & ponendoul

@ﬁmﬁﬁ di prefointto vergellato per ciafcun pezzo, & facciandfi ftare fh -

& dapoi

con la dem compofidons, & vn pocodiacem rofato,&¢ fapa,per tre hore,
fpediniofi con yna fetradi lardo i I'vno &¢lalro pezzo con foglie di fal-
wia, oucr di lauro., ficendoli ciiocere con foco temperato . Corti che faranno, vo-
liono clfier feruit cofi caldi convn fapore fopra, fatto con quel liquore;che calca,
effi , & mefcolarn con quella compofitione , che fecero quanda furono in fop-
preffa. il qual fapore vusl hauere vn poco di & darfegliil coloredi zafferin-
no ; In queflomodo (i poffono accommodare 1 idelle vitelle camporeccie; &
wongane d' ognialro animal quadrupedo.
Per tour briansli O polpett e di lornbo J?e boue s o.di waccinavipieni.  Cap. X1V,
P1GLIS Ja pante P&ﬂﬁﬂdﬂ lombo, ewglifiin feroline di lunghezza di v
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larshezza di quattro dita s & d'aliezza d” vna cofta di coltello, & bat
Balids Et:dé duele banclec-!:ﬂq la cofta di coleello, € sbruffinofi ol ‘*‘%Pﬂf‘-'—:lgi a
ceto s fpoluerizinofi con fior difinocchio, fal trito , pepe, 34‘:1 Fﬂ!nﬂf a, E‘m E
ftare 'vna fopral’ altra rc-t duchore, accioche Flglmn meglio ECF*F?PE | :[;51?&: 3
cuocanofifil la graticolaconvna ferradilardoiopra pet ciafcuna; 1 rC fi-l:llﬁ cﬁiﬁ
conferuarle morbide ; 8 come faranno voltate due , o tre volee, & five s
haranno vn poco di colore , fi feruiranno cofl motbide con fugo di mg]ﬂng&lﬂ o
3 , OUELO CON VN facfmt:f:_utqcha:gtﬂ,mﬂtqlﬂ >cannella , ¢ garofani, & fe not
fi volefTero cnocere di detti brifanoli fu lagraticola,, ﬁ'l[?an nello ftrutto, oue
lardo colato; ¢ volendofi far polpette ripiene comes’ e detto,, peflifi vna parte de
lombo con altre tanto lardo , & prefcinito con hi coltelli, gitngendoui dui {pigol
o' aglio , roffi di voua , v poco di caftio , pepe cannella, pgxru{'qmqiu ’ ﬂ{tﬂti}:ﬁ
& ﬁg::pﬂh}bmum & di quefta compofinone fi empiranno i dewti bufauoli , rivol
tandoli amodo dicialdoni , & infpedandoli con vna fettolina di lardo ua I "'-nfh'!‘
P alira , & foglie diSaluia, e come faranno preffo a cotte , inmodo che habbiant
vn pocodicolore, fi ponnerano in voa pﬁnaﬁamn vn poco di brodo , mofk
cotto, agrefto, vua pafla, facendole finir di cuocere col vafo wiraw , & coue ch
faranno, -.rnigljnnn effer feruire conil fuo fapor fopra. Sipoflano anco feruire fen
za {tufarle , laftiandole finit di cuocere nello fpedo , ma i potrebbeno anco ftufa
re nellapignatta, & foftentar nelforno , & cuocere in tusti quer modi , che ficuo
ce il lombolo fopradetto.
Per cucinare la carne magra 4i Yacca, o di boue in diserfi modi . Cap:  XF
La camme magradellacofoadivaccina, o di bue i pomi cucinare 5 clog fotre
ftare , & anco arroftire , e farne polpette , € polpettoni in tuett quellt modi 5 che |
fail lombo, e volendofi aleffare, tengafi wito I’ordine che i gene nel ‘
effo boue. E*ben vero,s che d” ogni tempo vuol effer frollema s eccetmando quel
la, che i mene nellafalimora. - '
Per cucinar li piedi di bowe s o di vaccina indiserfimodi. ~ Cap. XV 1.
Lipiedi vogiiono effer cucinat fubito morto I animale, al contrario dellacarne
la qual viol* effer frolla , e vogliono molto mageior cocitura , che ogni altromem
bro dell'animale ; e percio dapoi che faranno fcorticad, e neti dell'vngie, ficom
PAITitanno in piti pezzi, j:m: potergli meglioaccommodare nella pignata 5 € col
eflo fi ponerd a cnocere del prefeiutto, e come faranno bene fchinmar , i poner
con effi vo poco diaceto; ¢ v poco divin bianco con f] pecicrie commumni, € Vi
oco di zaffaranno,ela quantiia d'ogni cofa far fecondo il gindiciosturando
a pignatea con U coperchio, e figillandolacon Ia pafta, e facendolabollire plan
ann fui le brafeie lontano dalla iamma per cinque hore ; ¢ pitt e meno, fecond:
i FEE:{.‘IIIE‘I.I.E dell’ anmma IE'_, CCoto E‘hE f.lranm:]?i otranno {emire cosi caldi CoOn ]
prefciunio, e del brodo {i potranno farfuppe allalombarda, e perfuo fapore vi |
ghrlil | ﬁlmm, O !rn[?!lgarjcj:t souct falfa verde ; il che fard fecondoi rempi. E quands
ipedi laranno aleffan, i pomranno acconuno 10 cli odi,c
moderanno quelli del viufl? 0. Sesilia E s
Per cucinar la Zinna della vaccina in pise maodi, Cav. XF11.
LaZinna, 6 poppa, bifogna che fia ﬁn':na di latze, efefard della prima sfiglia
tura fard affai migliore, & fibito morta la vaccina cofi fiefea vuol effer cucinam
petciochealmmente il latte (i puttefarebbe , e del mefe di Maggio far affai m

gliore , che d altro terapo , quantunque il Verno (i confena §i cruda » LOME COMA

P
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gﬁ_ﬂic I'Eitate;, ¢ fc fivorta porre la demazinna ad Eﬂﬂftﬂ‘ﬂﬁtﬂﬁ?dﬁ’ Ga
i mezza alleffare con acqua , & prefeiutto che non fia rancido, &ficaveri poidal
brodo, & come fara raffreddata con pilott di lardo lunghi, & groffett inuolt ir,

yna coinpolitione di pepe , parofani, cannella , fal tritto , nocimofeate , 8 fior

finaicclito fi rimpillotterd di modo chet pillott paffino da vn canto all’ o, &
porri nellofpedo , & fifard finir dicuocere con fuoco temperato, .haﬁnan&alha
2 {1 fpoluct-

P

alcune volre di ftrutto, ouet lardo colato , & come fard prefloa cot
zerd di pan grattato , zuccaro , & fior di finocchio,con della medefima fpecicria,
chic s’ ¢adoperata alli pillotti , & coma chie fard fi feruird coficalda confugo dime-
langole, & fette dilimoncellifopra . Erfe fivolefie la deta zinna inuoltar in rete |
aleilata chefari nel modo gia detto, & riffreddatafi hanerd da fpolucnizzare delie
fopradette matetrie , & poi con rete di porco , o di vitella molhficata con acqua te-
1da inuolgeri deftramente dentro, facendola cuocere nello fpedo, & contache s

i[’,afﬁ , hauera da effer feruita cosi calda con alcuni faporetn fopra . Er volendolas
ftufarc in pignatte , dapoi che fara bollita per meza hora inacqua confale , con li
capitelli ligati di modo che non poffa vitire il latte , ficanera poi diquel brodo,8
fi ponctd in vna pignata di terra , ouero in vno ftufiworo di reme contanto brodo,
che fiacoperta, & con vn poco d' aceto, & vin bianco meitolato, giungendomni
prefiuto , & lacdo taghiato a dadi, 8 zuccaro , & alcune apolle inuere, che po-
ma fiano ftate petlefate conpepe, cannella, & zenzero, Sarofani, & noci mo-
feate , & facciafi finie di cuocere con il valo mrao , nel modo chie (i ciocenoi pie=
di , recitato nel proflimo foprafcine capitolo |, & coua che fac ; fiferaira cosical-
da,; & del brodo fi porranno farfuppe . 'Sipotrebbe anco fauefiare nel fomo das
poichefaribene aﬂuﬁ'hm in quel modochefiforeftail lombo diboue, 6 di vacs
dnﬂ.:ﬂ E'H_FHYL ; . .
Per foffrizeere , " far diner(e fricaffea di Zinna di Faccina. Cap. XVIII.

Dapoi che la Zinna faci bene aleflata conacqua & fale, ouero con il prefciarto
laftifi rifreddare fuon del brodo , & fe (i voma fiigere nello ftiuito, ouer nzllardo
colato, i taghierd in fewe forili di groffezea divoa cofta di coltello , lenandoles

rélla pellicina che hi inormo , &infarinandola in fior di fanna , oucro indoran=
glﬂl-l con o1 d" o sbhatut s zuccaro , acqua di rofay cannella, zaffcranno, &
pan grataio, & fritta che fadtin qual (i vogha modo, hia da effer feruita cosi calda
can fuzo di melangole, & zuccaro {opra,ouer con altr fapori ; & anco fenza efler
mfannata ne indoraca, (i pud figzere con alcine fertoline di prefommo. & apolle-
te barture ; Serdendola poi cosi caldacon pepe, & cannella foprm ; mafe fivorrd in
fiicallea con voue sbattute , {f ifigger: cosi femplice, colando poi fitora vaa parte
diquel gratfo, & giungendoui v cocchiaradi brodo, tinta con zafferano , pepe
cannella , zuccaro , agréfto chitro , & roflidivous sbatute @ Ia quania delles
rotibe fari fecondo il ginditio ; & come haneri levato il bollo, df modo ciwe habbia
algoanto dicorpo fiferuira con zuccaro,, & cannella fopra.

Per cucimareil fezatods bose o di vaccinasn dinerfimodi.  Cap. X 1X.

Ancorche tal fegaronon fia in vio, ne nel npumero delle viande elete , pu-
re 10 uono che i pud accommodare m tutd quei imedi, che fiaccomoda quello
del ﬂfh&m:plﬁﬁlminlﬂ pera fubito morto [ anicnle, & lenato che ne fari 1) fie-
be,&¢ quella pellicina che hi intorno, fi piglieri la paste migliorz, e fi wglieck in
feree fotuli, et grofleabeneplacito, vogliono edler fiite con oglio, o ftruto, 6 con
kudo colato ; e fine che faranno, fi hanno da feriir coficalde, et {i potrebbono

' D anco
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et con effe delle cipollette basturte ; Ta fefi vn{eﬁfbmizmﬁn-e tal femao
:i%tllirli Ff?il. afi phtrcbhf pig-ii:up jcome hio detto » laparte mjglﬁ?ﬁfﬁ?&ﬁ;& m
d'vnalibra v no.fpolacrizandoh di plartainose pepds ouefo ¢ hor g

Huoleendoli nella rete dekdeto animalesla qual fia mollificazain acque tepida:ac
commodari chefasanno , i infpederanno facen doli cuocere con foco CMPErios
¢ cotdt che faranno , vogliono Sfler {eruin cofi caldicon alcunt fa m_rclifﬂ E!a. Al
Per far fricaffea a!iul! polpione ;del fangue Jdel ranone s Tde fgﬂ ella

' ACEH s Ay LA

AlefTato che farh il polmone » € ben coUos con acqua; & fale, m"ﬂw hcﬂﬂﬁr
nutocon il coliclio, ouero fitaelieram bt}f{.’ﬂt‘ltjllllrdl- gmﬂmgl vn@ada-.- 1=
Ssilmente fi fara del fegaro, & delrognone crudisfiipgendoognicoftinicig ¢o8
lo firmto, ouercon laido colate, con i.“l]:ﬂ?ul_ﬂffﬂ bauutte; € friree, che faranno ﬁ feed
wiranno cofi caldinel moda che fi ferue il iCZo iﬂ;radqtm Jefe ﬂ"r’ﬂlﬂﬂ_ﬂ- frigges
ro mnfieme del prefuinnes &ceruellat; farebbono migliori, ¢ da ot che ﬁ:ﬂ_m frit=
ti i powrebbono rccomnmodareinmodo di mincita, giungendow brodo con het=
bicine bature; €1 ncorporandoleconvouc & agreito.dn quefto medefimo mos
dofi puo rccommodare ilfangue dapol che fari aleflatoseccetmando il {hngucdcl
Tored' "~ F i : : _
Percucinar lamilZadi bowe s 0 di vaccina i piy modi.  Cap. X XL
Sopratutio la milza hada effer frefca , che non paffivn giormo s nella quale con
deitrezea fi fard v buco nel mezos ouerdayvu canto, in modo chefi poflaimpre
d'vna compofitione di lardo battatosaglio, p errofemolo, mently I?Tﬂi[}f:lﬁﬂjfar
cartato, tofli & voua , fpecierie comimuni, € picna che fac, {i cueird in mado,che
na polla vivi thon ia campofitione,e i potr porie nello fpedosoucto [_lrﬁ_-:r_nn,..m;l
wodo che s'é poftail lombao al Cap. 8, 51 pautbhe anco aleffare , & pol laftiarla 1=
fieddare, e taghiarla in fere, & frggerla nella padelia con lo ftruro.nel modo che
o fiitta la fricatTea del fegatose cona che farim qualungue modo,t fernira cofi cals
da con alcnnifaporetd (opea. St pud anco quando ¢ bencota, € aleffata in fetied
nenocere fula araticola. ' i
Perenacinare rrippe di bowe ;o diwaccinai wdinerfimodi,  Cap. XXI1.-
Lewippede gh animali grafli, ancorche fiano vecchi ; faranno perfette; matos
ratutte voglionacflferben newe con acqua calda, & ben purgate & ogaitimmons
ditia facendole [tare in acqua cofrente pet divci hore 5 ouera in vafl mutande
I' acquatanto che perdanonl fetore chie hanno, facendolealeflare Inacqua-fenfas
fale . fin 1anto che faranno bene fchivmate, & da poifi caverannos & 11 {ciacques
ganno nacqua fredda. Tichefi fa accioche non fcoliil graffo; e parunfino inpil
pezzigrofli , e piccioli fecondo il ginditio ;& fi poneranno in viy' altro vafo convi
perzo dipre fcintto . oner ceruelan , &eacqua a baltanza.ficendole finir di cnocerts
dimodo cherimanghino bianche; &nontrop afilate , & ilbrodo fia gr.ﬂ'ﬁ::. &
{c faranno pezzl grofli, comein aleuniluochifi via, & patticolarmente in Bolo=
gna,Cin Ferrara, Ii quali i dimandano caldumi, fi accommoderanno m piatl
modachefi accommioda la fuppalembarda, cioé Pvn pezzo fopra l'alwo, traime
jatidi cafcioPasmepgizno gratrato,, & feue di prouatura mefcolate con fpeaent
eommuyni,; & concli =rrippe fi feruirdal prefciuto, oucr ceruellawo ft,mg,:“dmi
{opra Vo foro dibrodo gmlﬁ“-:  tinta di zafferanno , et facendole flarein loco cal
o, fufare i I vn pato, & 1 alo tanto cheil caliio, 8 le prouature fiana u-
eorporate con le tippe, feruendole ealdéabencplacito “Ma e fi voranno: in ik

neftics
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neftee, dapoi che farannoben cotte, e tagliate minute, fi porrannn 1COTpOrare s

€N YOue s €, S eaforo, melcolate con le fudette tpedierie, & menta , miig-

Bna, et petrofemoliobattuze, fetuendole coficalde, con cafeio BIATAO 5 & Catl

nella (opra.Ma per fapete iapaenigliores che i i da pighare , dico che deug,

igliarlila parte piu grofadal bomaceio, &l reltance =] budello maftro per far

“alwe viuande , gl alt budells fon pidomagri, & pukcurs, & fono pilt-appropriat
per far falciccions, chealro, Ma quande di grlovenchi, aoc manzuoli,
potannoadoperartar, . ¥4

Prr-lflhj{#h tefla divitella con atq avefale, {'aﬁ. XXl -

- Volendo che la tefta nmangabianca,. o gnore lavisila faschifi jatefta dal
bufto, & pelifi conacqua calda , auenendo che Quando G diviellawda, & non
fard ftataammazzaca la vicella con il maglio, reitzri fempre pibianca. Neitache
fara d'?gnmum;diu'n, cauifile lafinzua , etapaflilefivn legno teile naricl, ac-
cioche i purghi bene &’ ogni materia, & immoln invn drappodi inobianco,di.

- modochenon i pofla fciore, & pongali al fisoco in v vats di rame ftagnata, &
di terra ad acqua fiedda fenzafale: Il che fifa, accioche vengabens a purgarfi,ds
come comncierd abolhre fchiumifi con deftrezea, auertendo, che non 1 rompa,
I fi »efchinmara che fard, ponmanifi fal bianco abattanza, onero va pez-
zodi prefonito s che non ﬁammiga,&ﬁimmuchnbaﬂj afalaresl brodo; & per
Fonmel’.‘u‘cqumdu eflateltaécom, pongalivo piede della demavirella nal vath a
Cuocere con eila; percioche quando il piede fara prefio acoto la wettafart comas,
cauibi poi dalbeodo, e feiolgat dal drappo, & ferwal fitbito con fior d boragines
& petrofemolo pra, percioche fe fara feiolta fuor del drappo, & non fiterrd

vert s & non fei cofi faporitane cofibella di vilta,& pighadoades=
ta tefla nella ftagion delia vitella faeiaffas nugliore. La quale (lrgione comincia
delmefe d’ Apnle pertunto Luglio, main Romale mongane fono fempre buons,
perche fono nudrite dilatee ne calcine,& le campareccee i nudrifcons o6 lemaw
drialla forefta. Etla tetta quanderfari cotta, fi porra fermrre ron vari faponfopra. Si
pudanco cuocere fmud:aljﬁ‘o, M non verri cofi bianca, & lapelle creperi,

Percucinarlareita dellawis bat ds Lesere fenua offa int pilesmroddy, Cap. XTIV,

- PELATA, & nemache fara la tedy nel modo fopradeno con deftrezza catiile-
fila ctinuolufi mmdnzu dilinoa pit doppif, Szammacchif deftramen-
teconil pifton dilegno, o anerenz dinon romper lapelle , er amc-
catachefia, dl’ »che gli offi hano mmivom, f; cauerann i perla parce
d‘?[h-m*m.ﬂf{ﬂﬂh n modo, che quel di dento venga fuora, & cauati che
E'E“?“P’ dena, i cemuell, ec l'offa, lauifi a putacque, et riducafi nel primicio

% €10< Ia pelletornidifior conl'orecchie, chenon fiano maceari, maben

u’mﬁ,"’”‘ E"md-lﬂmlrr:?ﬂrj filo s ez habbiafi poi via compofiion firra i
semelle d'alra ‘F'Ht!hmngr Mo diognone, & pretciueo s baruto | oo con i

mﬂﬁ" "&““‘Hf'{“ﬂﬁﬂl‘ﬂf FEHM@HWMD »VOud , pepe , canacila 8¢

p&lag d’ ogmi cofa fia ad aberio, & ginditio, empiali la detias

“ihai'::]prﬁni:rugi,?uﬁmﬁ 1'Ii:.|u:3_:T ;Eﬂffﬁ che nan2fta la com afidons, &

Nt che Lo - conacqua fiedda finza fale, & lafeiff hollire piat D

ﬁ#nnm chelatelta hauerd prefala i forma, & 1y c;rn;mfi:imtef.;iﬂi ap i

u:gr_nm chefach > d' effo vafp, Fpﬂngnﬁm aquafredidngde parcon.

_ dunr:l s mﬂﬂﬂlm\'ﬂ drﬂ&pn & facenali cuo-erz con va perzo i!I-E‘k'E:-_

aclinodo dellas »&fennfialmods fo prafc:riftnu,; Ma Epll{:u_, ala,

-~ Cnza
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fonma oflu in vivalromodo, come fara polita , S netta, comincifiafcorticat per le
2t da baffo, efcortichifi con deftrezza . & auertenza dinon tagliar la Fclle s la=
E:i;mdnui gl'orecchiattaccatialla pelle. Lauifila detta elle,; & cufciafi fa parte da
baffo, etlabocca , & empiafi dellafopralcnita compo itione ;& cuocafl nel mo-
do foprafctitto; ma voiendola ftufata, tengali Pordine  che i dird nel fuio capitolo,
Per arroitiv nello fpedo La refba di virella di Latte con pelle, & fenzapille. C. XX Ve
PELATA , &netta che fard latefta; cauifile Jalingua, deinloce d’ efla lingua
menauifivn pezzo di prefeintto, 6 cerucllato , & leghifi il mufo, facciafi bollive al-
quanto in acqua; cauiti poi, & lafcifi rifircddarnell acqua; (Il chefifa, accioche
2 carne rimanga tenera nel arroftire; & non vengacosi foda ) inuolgafi poi nel-
Ia rete della demtavitella, & di porco ,ma fia Iflﬂlm {polucrizata di fpetierie commus
ni, fiori di finocchio ; & fale s infpedifi y & facciafi arroftire con lento focoe, & cot=
tache G , feruafi conolive fenzoffa fopra ;& (ugo di melangole;ma volendofi
artoftirfenza pelle,, nerache fard -d'ogni incommodita , fard in arbitrio di cauarle
a lingua , & poneruiil prefiiuno fenza cficrerifatea . Indj pedifi, & facciali cuocere
4 lento foeo 5 bagnandola con lo ftrutto , O lardo colate, doue fia ammnaccato yno
fpigolo d' aglio;, & cotto rhef;&rﬁh, {eraali calda con moftarda fopra , in piatt,oue-
ro altco fapore , ma fe tal reftu fard fenza offo, facciafi che prima fia meza cotta nel
brodo con il prefemutoslafciandola rifiteddare fuori del brode ; & fe fi yorri inuol
gere nelle rete, ¢ cireondare con fetee di lardo fara inatbimio » cuocendola , & fet=
uendola nel modo {opraferitto.
Per aleffave so bufave Latefa della vitellamongana ripiens.  Cap. XX F1.
PELATA . &nerache fara latefta nel modo foprafcoito s fi {paccherd; apren-
dola dalte paiti di baffor, & lafaando le pamt di foprainticre , & con deftrezzale f&
catierd lalingua ; & le ceruslle, nettandola beniffimo con piracque , & maggior-
mente nelle canalerte delle narici, & da poi sempir il loco doue flanno le cemel -
led’vna compofitione fatta dilardobatuto, & le fue ceruelle perlefliue 5 taglia-
te in bocconcing , &¢ cafcl grattan; voua , 2uccaro ypepe ycannella , & zafferanno
con pt_rrrg:_:f' emolo ; haiorana & vua pafla di Corinme , & cafcendo con dellrezza, fi
vnitiinficme la parte dabafio, & ilmufo , & il bucodellacoppa , aleffandola con
acqua & fale; ma perconferuarla bianea, & fare che il pieno non efca fion  ac-
commodera nel drapponel modo, che fiaccommoda Paltrafopraderta al cap.s.
T}If" yolendola fiufare ; dapoiche fara piena,{i ponera fenza il drappo in v vafod
rerrouet ditune fagnato bene con fette i prefciutto,che né fiano rancide,ouet
cerucllan giali, a anta acqua che bafh, ouer brododbaltra carne; che non fat
po falito, giungendo con cila s cannella intiera, zenzero, pepes garofani ,5,; a0
fto chiaro, e mrando il vafo,, chie non pofla fiaiare, & (i tara cuocere fis le hmﬁi
lontano .-.=1_:111:_1l Ham ma-,l-ﬂ.-: corea che fard , (i femiri cost calda con ferte di prefeiut
w0, 0 di carucllatointorno , & con alouni faporetti in piattis & delbrodoiene
rranns g fi uppe alla lombarda, 8zalwe mineftre ; & fe i vorrd ftufitein ﬂmﬂ:
é&?ﬁ :r;fjlﬁﬂﬁ "ordine; che (i tenea flufare il lombo, ouer zinna di vaccing ante
Per forteftare in forne batestadi vitellasmoncana. - Cap. - XXV 11.

PELATA, & nettache faralatefta, fpacchifi per mezo , & pongafiin vafo d

 E
terra con tanto brodo d'alra carne,; onctocon acquametcolata con mofto. coo

& acato chiaro, che prdella it della tefta fia copert: i
_ : atefta perta , & pongafi con eflo lar-
do bamyito , & prefcuno tag iatoa dadi concipolle, oner aﬂlrg Pém ,m’; 3 ﬁ?ﬁi‘“'.
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ﬁt}. & vifciolefecche, pepe, cannella; Garofani, noci mofeate , & zefferanno 5
la quantin delle cofe fisirette al giudmo . Pongafiin forno che non (ix roppo
aaldo, & lafeili cuocere,, rivolandolaalle volie; (e larefta fhrd con la pelle, fard
neceflario tener coperto fivafo s perciocheil calor del forno feccherebbe la pellé,
mmiafe fara feorticata , nonoccomerd., Cotta che fard , feruall calda con il fuo brodo
JInquettomodoli pubaccommodare la tefla apiena, inten , & I Autunno
inloco di prugne , & vilcioleton pezzidi cotogni, & pere carouelle, & I eftade s
prugne, & pere mal marre, & vuafpima, & agrefio . :
Per cuocere latefla della vittellamoncanaindorata fis Lo graticoln. C, X XV111.
NETTA 5 & ﬂlt‘iTﬂt:l-’F‘hl: fard larelta C_ﬂﬁiﬂﬁtl:ﬁ.in &oGua convn pezzo di pre-
fiutto , ouercon vnialciccione, che non fia rancido , cavifi dal vafo , & laftili rifs
freddare; & paruli per mezo , feparando via parte dall ala, latdinouifi le cerucl-
Ye,&e mondifi [a lingoa di ?_Helh pellicing, la qual lingua ancor elfa fara partita per
mezo , & dapoiinueftiftali in vnacompofitione d’ voue sbanute , pan granato ,
cafcio vecchio, Jltpc_i cannella ,zafferanno, F:tmﬁ:mnln y mena , & majomna
banuta, ponendolain vo padellone , oue fia fifurto caldetto , con la parte delles
ceruelle g5 & fouo le ceruelle vifia pofto prima vo paco di quella compofitio-
ne chic fi édeno, accroche le ceruelle non efcano dalla wita, & i fpargera dellas
detta compofinone fopra con vncocchiaro, frizgendola in modo , che pigli colo-
re davinabanda, & U altra; & fiina che fard fi ferwird cosi calda con fugo d% melan-
gole , fene dilimoncell, zuecaro . & cannellafopra.- B fe fivorai cin vno
alrro modo, dapol chefara cotta, ¢ fpaccaa, i canctanno le cemelle mefeolan-
-dole concompofitone di ceruellats gialle ,zuccaro , & voa pafia, &ﬂFmenduic
nel (e loco, & dapoi fi haueranno voue sbattute,, con zucearo , canneila, & zef-
firano , & vopoco divin bianco; & d' vina panie di queita compofinone fe ne fa-
s via finzata grande , & fama che fagi vi i porra fopra mezatelta , cioe con le cer-
welle i gui ™, {poluenizandole di zuccaro 5 &cannella ; & rmoolgendo pot
con deftrezza la friciara, 1n modo checopra rta la deta tefta, 8 con alquanto pie
diftruto fe le darivoacalda nellz padella daambedue le bande fin’ a tanto che fia
cotta P impitra , ccosi calda & colorita {i cauerd, ferucndola nel modo che fié
detto difopra , convn' poco diacquadirofe ;& quando non fi haueflero padelle
da friggere cosi grandi, fipotrannoadoperare le witicte, Ma volendola fula gra-
-ticola non occorrer: indoratla , n® mggerla , & baftera {poluerizarla di pan graua-
to; fior di farina , {al trito , fior di finoechio ; zuccaro, & cannella, ponendolafu la
graticola ; Scome faci nuoltata vifi pord fopra vna fetta dilardo farga per ciafcu-
na parce della tefta, oucro fi bagnera con vn poco di ftrutto. Exfacciafiche la gra=
ucola fia fpefla ; accio le ceruelle non cafcluno nellacenere . Cotra che fard, feruae
Aficosi cilda con alcuni faporem fopra, & eflendo le fopradette tette piccoiing, fa-
fammo affu mighon con la pelle , che fconicare per far le deme vuande.
“"Perarvoitive nella fpedo lalinzua della vitellamongana. Cap. XXIX.
~ UPIGLISI Ja ingna con quelle animelle, che ha d’ intorno , & priuifi del canal-
buccio, lawfi in pi acque , & facciafi pereffare. Perleflata che far , canifi efpoghifi
di aquella pelle, che hi d” intorno s & impillowifi minutamente dilardo con alcuni
chiodi di garofani per dentro , infpedifi, &facciafi arroltive conlento foco . Excot-

ta chie fard, feraaficalda con feus dilimoncellifopra, ouero coprafi di civico d'al-
uﬂ ﬁP,D:-D! 2 Ll L -5 i
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Per arroftive nello fpedo accomimodare ‘E‘ pite m?}?}ﬂuﬂ della vsrella monga-
% W Tipiena. dAp. A . .
NETTA chefarklalingna 5: uclla vifcol iwd che ha d’ intorno, le fi fara vn bu-
coperla parte difopra appre(lo al canalluccio, il qualbuco venga per dentro del-
Jabingua firralla punta, empicndola poi d'via compofidone di carne magra batt-
0, & lardo , & cafci grattati , voua, aghi, perrofemolo e fpetierie cominuni, &
a che fard, fi chiuderd il buco con lo fpago , facendola pii di meza cuoceres
conilbrodo , & cauifi poi, & prinifi della pelle, che tiene d intorno. Habbiali pot
ia tete di porco mollificata con acqua tepida. Etinuolgafi dentro la lingua con
ume quellaempitura , & fior di finocchio intorno alla !It 1, e come facd
accommodata in v bel rotolo , ligata con lo {pago sinfpedera , facendola cioee
récon focotemperato; & cotta che fara, {ifemiri cosi calda con fewte di himon-,
cellifopra . Ma fe (i vorrd foneftare , oucroal forno , dapoi che fard prena, &
aleffaa, & neta inquel mpdo che ho dero difopra, f1ponera in voiegame di
rerra , oue fia frutto , ouer lardo.colato, facendoia fofinggere con alcune cipol-
leree, & vifi ageiungenl del brodo con prmgne,, & viftiole fecche ; facendola Anir;
di caocete, & cota che fard , §i (eruird cost calda con il fuobrodo fopra , & I'Eitare:
vi fi potra porre dell’ ageetto inticto » & de glialm fiutti con miner quantita di fpes
tieric che nel Verno , Similmente fi pora fare della lingna divitella campareccia,
& dellafeccaricaia, & (iporrebbono anco arroftire nello fpedo le fopraderte lin=
gue pisne, & vore,cost crude,(enza perleffarle, ¢ sboglientar folo la patte pii ma=
gra per poter levadle lapelle, | ‘ _ _
Per arvoftir [u lagranicola, indorare , & far fricallea della lineua della vitella
MONgANA - Cap. XX XI. vy o
ALESSATA chefard la lingua, & neria di quellapelle, {e fara picciola, i la-
foierd intiera , ma fe fard groffa, fi particiin due pezai, per lungo(poluerizzando-
Ia di fior di finocchio, pan grattato , & fal o , & pongafi fu la gravcela convima
fetta di lardo fopra, per clafcunia parte noolgendola; & come haueia prefo vn poc=
chetto dicolore, fernafi cosi caldacon iugo di melangole ; & zuccaro fopra ; Ma
volendolt foffriggere , taghtl in feme perlo mauerio dapot che far nffteddaca, 8¢
fotfrigzafi con firutto, ouer lardo colato, & con cipollewte; &f{cmali cosi caldas
eonclie cipollette , pepe, & fugo dimelangole fopra 3 & volendola indorare con
voue sbattute, partita che fard per lungo didue patti{ come s' ¢ dewro Jinuolgafi ia.
voue sbatmre, & herbuccie batate, & pan grattato, & facciaf friggere nello firti-
to, inmodoche fiacoperta da ambediie e bande di etfa compofitione ; & feruali
ezldaconfugo di melangole, zucearo . &cannclla fopra.
Per cuvcere la detta livgrna s diner [ fricafTe. Cap.. XX X1l1. ,
ALESSATA, & netra chefard la lingna nel detto medospiglifi la parre imigliore,
ch' e dal mezoindiciro , con l'animellc che hl intormo, I'lfﬁ in fette per Eratcs=
fo . Soffiiganofi le dette fere nello (trutto , & foffrirte che faranno, colifi la mag-
E‘Wﬂ dello ftraro, habbianofi poi rofli d’oue shattute con agrefto Ehiam:%c
di carne freddo , zuccaro, cannella, 8¢ zatferano , pongafi ogni cof nella
adellaconefla hl‘l}"ul.‘l » & facciali cuocere pian piane lontano dal fumo, mefco-
ando femprela padella fin' a anto che ml vivanda fark venur come vo bradesta. |
ferrato , & feruali cosi calda con zucearo, & cannella fopra ; Ma volendofi. effi:
linguain vn' altro modo, {offiia che fard, fi ponecin v vafo di terg , o di FAme
con tanio brodo ;che ttia copaita, & pepe;cannella , zafferano, vua fpina , oucra

AgKe-

#
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agreflo ntero ; herbicine ragliate mimmee , & facciafi, che t:g;ni.:nfa!eui il bollay
8¢’ incorporiil bmdu:&ﬂfue grattato, o con mandole pelte, ouero con oue
sbartute ; & fermaficosi con cannella i i

Per aleflareilpettodallavitella. Cap. XX X1I1. sl
- Piglifiil perro fubi:ofcorican la vitellas accioche nmanga pitt branco , lawifi in
vna folaacqua , & pongafia cuocere invafoditerra, ¢ ditamc inacquache bolla
confalcabaftanza , & factiafi cuocere; E pertenerdobafip, percioche di fa na-
mra il petto (ka o galla,si offeruerd l’cuf;ﬂ:' detto nel ¢. .del petro dallavaccina : &
cotto che {ard, perd nd disfareo,fi canerd fibiro dal bro ﬁizrduchc comeefla car-
came fta cotta coeffo brodo,s'impregna diquello, & vieneinfipida , & beretrina,
maferandola,come ho denofemprelfara pit faporia.8epity bianca. Con la derra
carne i poffono feruire alctni faporetri in piagti, & ﬁr:tmfctmln In, turti quefls
miodi si paranno aleffire turee e part della vicella, hanendo meﬁmﬂﬂw :
marla bene,& magiormere la ftannamira, & la pancietta si cuocerd in queftomos
do, hauendola pero prima piena di caftio , voue bat ute,pepe,cann ; 1100
& herbicine s Bilogna anco anertiry che la pancetra fha foro acqua, percioche vos
lentien firagalla, & volendo fare d’effa pancera diverfe vinande, corra che facd
cauifi datbrodo, & laftifi iffreddare , &craglifi in fette ¢6 v coliello fotdle , les
quili feiresi pottanno faggere nello oo con cipolletce batune , &cfenza, Scler-
wifi cosi calde con fugo dimelangole , & pepe fopra, ouero copritled” alcuni fa-
portcond , & coadi . Srpolionoanco por ﬁtxﬂt?f;m: st la grancolla facendole s
pigiiar colore da ambedue lebande, & feruendole cost calde con zuceato, Sl
go drmelangolefopra. 3 b :
Pev(fufare, O foreeflare il perto della virellamongine. - Cape. XX X1V,
titlnofi la punta del perto che ¢ {1 parte miglivre , & vempiafi di quella com-
pohons, défla qual s'empie [z pancetanel prodimo fopradetio capitalo ; pon-
ifiin vno ftuforo diterra & divame; nzl qual fia lardo b itaro, & feree dif pres
cilstto , & conefle ponganofi epé, Sarafant, cannslla , nea mofcure, zafferan~
no, cagrefto ehiaro , &antobrodod” alte carne, che noa fia toppefalato, che
fha copero oueroacqua. Tuddfiil valo, & figillifi con pafla intorno, in modo che
non pofla fiatare , & fatciali enoeere , & come fard fato per lo fpatio di wyn’ horaw
& meza, feoprifi 1l vafo s &feruafi caldo con il fuo brodo fopra. Si porebbono
pore a cuocere con effe,, prugne , S vilciollefecche , & cipolle perleffate,, & di-
tztfealae materie. Mél medefimomodosi pudacconciar la feannatsa, & fate
Slialtn agi, cioé par della vitella, & compofitione , & duc ipigolens d*aglio am-.
maceaio fi faranno coocere nzllo (pedoal mods che (i cunceno i aleri defla vac-
ana, ¢ comefaranno prefloa comr, i pomanno Rufire nella pgnara nel modo
;F:m‘l}!'lﬂfﬁ'ghmm% Ic-;{rﬂ}p:t:j: ii'np::ld L'Ii[ii‘l} fen ;_ en thi'.ih cofi caldi conil fapor fuofopra_.
1 I putfaredel pefee dellacofcia difeccaticeia, 6 di vaccina, ]
chefard ben EEILI; I di vaccina, da poi.
Per farbrifawlidi carne magra diVittells , fritsi o comi fiula gra-
: ' ticphe. Cap. XXXV,
TAGLIATY che firanno i brfanoli nel modo , che fitaaliano le polperte ) &
la : A Poip
s coft lacoftade] coltelloda v banda ;8 I alira, sbruffindoli con vn po= .
e Ateto, & vingreco, donce fia it aglio ammaceato , & con fior di fenocchio,
pitarmo peito, PEELE:E!ME: (poluctizzandoli, & facendol ftarc infopprefiol'va
fopral‘aliro per va' hora , ¢ volendoli mggere in firuwo ouer in lardo colato, pri-

. mas in-
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»infirinarannoin fior di farina , ¢ fritte che faranno in modo che habbiano v
masn :iicuiﬂﬂ‘-': e rimangano pii tofto morbide , che almumente, fi ﬁ:nlumnm a:gtﬁ
calde con zuccaro, cannella, e fugo dimelangole f-E;PI‘H. > ouero con vn fapor far=
todiaceto , ziiccago ycannella, gatofani , ¢ noci mofcate. Ma volendoli fu la gra-
ticola , da poi chefaranno ﬁﬂii’i':élugzrizau, ¢infoppreflo, (i mereranno {u lagra-
sicoli von vna ferolina di lardo per ciafcuno , accioche li byifauoli nmangano pitt
motbidi facendoli cuocerea lento foco , € rivolgendoli fpeilo; Il famo che elcedi
fomo la graticola per caufadel graffo che coli dari loro perfernfiimo odore; & ot
timo fapere. Cotti che faranno , vogliono efier feruiti con v delli fopradetti fa-

o, con liquali fi ferueno i friws . L1 denibrifavoli in loco di ponetli fu la gratico-
Ei, fi potrebbono cuocere in yna tortiera vota di firutto con le medefime fetoline
dilardo fopia , & fiferuirannoconil fio fapore,, & fucco di melangole fopra.

Por far cerrellati dicarne magra di Virella , & del fito fegato con
: lafuarere. Cap. XXXVI. o)
PIGLINOSI libre fei di detta carne fenz’ offa, pelle, e nerui 5 ¢ frefea; cioc {iz=
bito morto I animale , accioche habbiafugo in pii abondanza, & libre due del
o del rognone privo di pelle , e battafi ogni cofa bene conli coliells, guungens
oui quattro libre F{:%.'lm dieffa vitella, che prima fia ftato perlefiato, & graimto
con la grattacaftio , e da poi giungauifi quattro oncie di fal o, inez'oncia di pe-
peammaccato , Vi oncia di cannella pefta, mez’oncia di gengeuero, v otaud
dizafferano , fei oncic di cafcio grattato 5 fet oncie d'vua patla di Corinto netiasve’
encia di finocchio fgranato, & otto rofli d' voue crude; & riduno che fard ognico=
fainfieme , giungauifi voa brancata ua menta , e maiorana batma., & oncie quat-
wo dibrodo di carne freddo, habbiafi poi la rete nella parte pith fortile mollificata
inacqua tepida, e tinta di zafferanno, &cinuolgafilarerenroflid’ vote batuite,
& faccianolii ceruellatidi ml compofitione grofli, & piccioli fecondo 1 giudicio,
faccianofi cuocere fu la graticola, ouer fiien nella padella . 51 potranno anco cno-
cere nello fpedo dapoi che faranno fermi fit la graticoly;Cotti che faranno voglio-
no cfferferuincaldr, & in loco del grafio di virella, fi puo adoperare fongia di
FDICID &
Per avvosiir wello [pedo la [chiena . cio¢ lonza delia virellamonvana .
; Cap. X=X XVoEL
LA {chienadellavitella sintende dalla punta della fpalla fin’ all'eftremo della
coda,mala parte mighore ¢ lalonza per arroftire , laguallonza s'intende quante
duorail lombo, cioc la parte pil grqﬂ"a,‘{}uu (31l rognone. Staccata dunque che
da glialr membii. & compartiea in pitt pezay, le i dard vaa fviacquata nell’ acqua
tepida.facendolarifire nell'acqua chebolla, come fack bollita per vn quinto d'hos
1a fi caverit, & filafvierd afreddare, dapoi s'impillower di p|[:::.tr_i di lardo , ches
non fia rancida, & fi fard cuocere nello fpedo con fitaco lento nel principio,il che
fifa accioche fi cuoca deniro, & fuorainvn medefimo tempo; & quando fard 5
reffo acor, le lidard voa mano di fal twito convn poCo pitt dEﬁ}m , & cotta che
ard fi feruia cofi éalda confugo di melangole fopra; & ft fi volefTe tifare s la
ucola, fubio chefar) ftortcata (i fud rifare fopra effa graticola fenz’ efier lauam »
& ['uhtm fi fpoluenzzera di fior di finocchio , pepe ammaccatoyefale, & {e fivor-
12 imprllotiare dilardo, fard in atbitrio facendola cuocere nello fpedo con alcuns
chiodo di %‘ﬂf?m » W ameds rofmatino per dentro ; & cotra che fard , feruafi cofi
ealda conaleunifaporem fopra. Se fi volefle che quelladifopra, la qualé ,f:?,
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nell"acqua timane(e pit colorira del {0lito, fi hauceria da far cuocere al foco dicar=
bone, &che prima < he folle ftaw nellofpedo , haueria da efertenuta a molle co-
fi impillotata nell’ acqua fredda per mez” hora JInium queftimodi i potra fare di
quella vitella compareccia ; & della feccaticia; & fele lonze fi veleflero in adob-
bo , fi haueria da rener 1" ordine; ehie (i temd della lonza diporeo feluageio ; & yo-
fendone brifanoli alla Venctana ; partra che fara cofta per cofta , & bartuta con la
coftadel coleello , i offcrueri tutto I ordine che fitiene i quella della vaccing al
capitolo ferumo. ‘ i e L L PR IR NG TAL T R
Per arvoitivencllofpedola [camnatura dellavitellamongana,  Cap. X X X 1 X.
PARRA'ad alcuni cofa eftranagante , &invifitaa , che lafcannama i cuoca
nellofpedo : maio perifperienua trouo clic rle feanna &ﬂgﬂgu@ fpedo fen-
za eflererifarn , & effendo netta, fenza efler lapara s ma. ﬁ;ﬂ}ﬁ:_&ﬂ Hen:
difale, & fiordifinocchio , € cofi faporofo , & delicatacomela lonza, perd G 13
da cuocerea lenrto foco; & cotache fard, hi da effereferuita con fugo di melan~
gole fopra, & moftarda ;0 conaltro faperein piatti . In quefto modo portebbe
amoftire la pancietta, dapoi che foffe piena. Vero &, clicla pancictta deue effere
nfatta per mfperto del pieno y & dapor mapilotiaia di lardo . \ by 47
Per euacerwello [pedo, & in altri mods sl lomsba dellavitellamonganas Cap. XL
§ha dafaperc che laviiella ha quattro lombi; cioé due per banda; come ha |
boue, & molualirianimali quadrupedi, & due regnoni, il lombo fthenale ¢
quello ,che fia fopra le cofte foto lapelle , & ¢ tondo né pitk né meno, cheil pefce
della cofria della vaccinna, il quale anco? eflo ¢ busno da arroltire nellodpedn ,
& i puiraccommodare in rutt quei modis che (i pud fire del lombo fopradetio, L
uene dalla menatura della fpalla fin alla givnuira del groppone, & ¢ alquanto pit
durerto diquello che fla foro il rognone .il quale piticotto. Da poid unque che
faranno levati dalla fchiena i fudett lombi s & fearnat di quelle pellicine , fi po-
teanmo accommedar in wittt quel modi che {i accomodano aguell del boue , &
dellavaccina ; Ma perarroftire nello fpedo, lo frhenale ha da cffere alqguanto pra
frollo dell' almro, 8 ha da ftarpitin fopprefia , che quella da baflo , impilotrando-
lo per hingo du xfrcﬁ:imm » 8¢ di fuorn di lardo minuramente ; & riufeira molo pet-
ferto . Il fimile fi potra fare del pefce della cofiia dellavaceina.
Per arrvoftire mello [pedoil ropnone della vitella wongavia. Cap. XL1I.
« PIGLIASLi regnonedella vitella conil fuo giafio, che tiencintormo » & i
fiefcas & nonfrollo , & fpoluerizaifi difale , & fiordi finocchio, infpedifi, & fac-
ciall cuoceresricoghendo qucl graffo, che dacflo cola, ecotto che fard feruafi cal-
do con quel gmilo, che [ colato; mefcolaro con fugo dimelangole, & zuccaro ,
aueto conaipollettefofivitee . Si powz anco dapor, che fard (poluerizzalo,, poncre
ncllarete , con ¥na compofitione intorne di oue shattine , & cafcio granato,tené-
dol ordine dicuacerlo,che fi iene nella inguainuoltancllarere al cap. 1o,
- Per cuscerenello (peco, & in diserfi altvi modi la cofera della vurelia
' £ ORI 2R Gap. A L. -
S E lacefda, il zigotto della vitella fari picciolo, comefon quelledelle vitelle
Frenune,le qualialcuna volma non paffano otanca libre P vna s Si poma arroftire
coll oo, nfgachefad , & impilloaio di lardo nel modo che si (i lalonza. .
Ma e fara cieRomanefche, le qualifono affai piu grofle,, 5 poira [l']mcxllf
il mgoio permezos; lafdandolo tipoface perdue hoggeon pepe, falritto ; ¢ fior
fnocchio fopra , & facendolo sifare su lagraticola nﬁgia chi l'uluarigciw.: 5 ﬁ:riﬁmu
- 2 che




e g, laifirifieddare ; jmpilottandolo dilasdo, mia primai dett pilo fane
ftati rinuolt nellafopradetta compofidone, paflinodall' va canto all’ altro, fa-
cendolo cuocere nello fpedo in quel modo ches’ ¢cotta la lonza. E cotio che i

, fifeuirt cost caldo conaleuni fapot fopra, & fesi vomi nel forno, & thifato,

tengafi |’ ordine che fitienie dellombo della vaccina AEENBARE 1t i AR W

' Per far polpetre , Cpolpertont della carne magra della j‘?fﬂf#ﬂ' F’.-QH '
- divircllapongana.  Cap. XN LI |
PIGLISI la parte m_igliﬂfﬂ,':iﬂﬂ' quf.'”ﬂ. Chﬂ rﬂ‘.lﬂpnl]'ﬂ'. i P'EHE:EE m;ﬂf m

done fare polpetoni ,offergifiwurro I’ ordine, che fi nene a fare i polpattond ddl
losmibo di vaccina,nel c.1 3. Ma volendofi far polpette,taghti la came alquanto pil
forrile, & pit corta,pii Rrera del polpetone battendole,con la cofta delcolrello da
amenduc Je part . T1che {i fi accioche nimangano pitl tenere, ¢ pul frolle; sbwuf

fandole con v poco diaceta, pepe, fale, & finocchio ; habbiali por va compos

Grione dilardo baturto con lamedefima carne magra , rofli d'oua, pepe, cuk
nella. perofemolo , & altre herberte odorifere con vno fpigoleto dragho, &
con eﬂ{ s'cmpira ciafcuma di loro volgendole in s a foggia di cialdont , pe-
nendole nello fpedo con vna fettolina di lardo ua vna, & I'alma, & facen
dole cuocere con fuoco gagliarderto nel principio fin’d tanto che faranno &
me, & cotte che faranno in modo che habbiano alquante di colore, fi caue
e ; Cofi calde fi feruiranno con alcuni Gporer fopra , & fevihi vord
porre caftio grattato nell’ em itara , fara inarbitiio . Le dette polpette anco picne
¢lic faranno 1i potranno inuolger mrete nel modo , che fifa deifigatells, 8 mfpe
darcconvnafogliadilaurora I wvna, & I' alera , facendole cnocere con patt leitd
fuocodelic foprafonte , & feruandole caldecan aleuni faporem fopra. Ma vor
lendone itutize non occorre ponetle nella rete, & bafterd come fatanno mezes
cotte s canarke daliofbedo , & ponerle invia pignatta , 6 ftufarora doue fiail grals

fo che ¢ colato . & agrefto chiaro,mofto cotto, zibibo , pepes cannella, zaffering,

& ro di melangole , & faccianofi finire di cnocere con effb fapore pian piano,

Volendale ftufire in va'aloo modo, pienc che faranno cofi crude fi meticianno
v tufaiora , nella qual fia lardo colato , onero ffruro , facendol: foffiggere.
pian piano, & voleendole fin'a wntoche lacompofinone fia apprefa ; & giungal
con cifetantobrodo che ftiano coperte.&¢ prugne,& vifciole {ecchie ; dvea fpina |
ouero agreaintero; Il cheferdfecondo empi ; con lamedéfima fpencra yche
5" ¢ a loperatadi fopra, & faccianofi finir di cuocere teuendo il vafo wrato, &ccoe

1e che faranno feruanofi con 1l medefimo brodo fopra; hanendour polto prmt

«he i vogliano feruire vna brancam d'herbicine barute ; in quefto modo ancofi
pofionc iomeltare nel forno’. Ma volendofi invn’ alo modo , battute che firrans
nale palpoteecanla cofta delcoltello, bagninfi conagrefto chiaro, ¢ {polueris-
zino 1 di 2uccaro; pepe . & canclla, lafciandole ftarel” vna fopra Paloa per vn'ho-
ra, & habbiafi vna rorucera v di ftatto , ouer di lardo , facendo v fuoelo delle
polpere fonz’ cllere inuolte, & foprale polpete fhargafi calcio nuous , & veechio
fraratw migizolato conznccaro , pepe, cannella, zafferanno , 8 vua patla; dapol
piglint aluwe wnte polpote bagnate nelie voue batute, & ftendanofi foprale po-
me , & pongauifivn’ alra voha dellamedefima compofitione con alcune fertollis
ne i prowatuea , & cafife ne verranno a farre tre , 6 quatrofuch facendoli cuoces
re ' tomo, ouero Ionoil glo con vaafena dilardofopra; Etcome faranno thate
permez horamiomeo ; vi poria vn poco di brodo tnto di zafferano , 8 vn po

o
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c0 d?ﬁeh‘nm,bimﬂm;&.m chefaranno vogliono effer feruite coticalde
con il fuo brodo, & e vifi volefle pometra b yna, &b alua fewre di fonimata difa-
Jitos farebbe in arbitno . Br R R TR |

Fer "E{"ﬂmm alla Romanefcadelladetta carnemagra ... Cap. X LIV

* TAGLISIla derta came inpezzidifei onciel vno, & ciafcun pezzo impillor
uifi chﬁ:gﬁ:_muwztgﬂlﬂm.wdtzhrdﬂ_;ch;pmﬂaﬁ_a fatonunito in fiure di
finoechiosin pitartamo, fale , pepe, garofani, cannella, ¢c no - motiarte, facends
che ideti pilloi fHiano unt defio nel cogpo della carne’, ciod che non appasiica-
mﬁm&,ﬁcnmnthdcma?ﬂpﬁmﬂ}fﬂﬁiﬁﬂ ﬁaﬁzﬁmﬁﬁpeﬁuq hore baltery,
oone o Perfoffriggere s far ﬁ‘né.djﬁ :?Eg avirclla moaga.

- : "I.P"- i iy L BT T ' |
. Aleffato che fard il petto pieno , 0 vow che fia, ficancth Aalbeodo, e fi firt ftas
re per due hore invna compofitione d'acero,mofto cotto, ower zcarn, f@i{’nfi
d'agli ammaceati con finocchio dolce, fale, pepe, Sarofani, ¢ cannella. Cauifi poi
o effacompofitone, & lafcili fcolare, & infarinif cofi mnuicro in fior i farig, oue-
10 coOmpattio in pezzi , faccali mggece con lo firurro ; ousr lardo colato piin pias
na sitle bracaes nuolgendolo nellapadella di modo che iaben fito, ¢ colorito:
da ambedue lebande, & femafi cosi caldo con v fapor fopra fazro del medefimo
adobbp. $1 porrebbe anco foffiggere fitbito cayato dalbrodo s & mnfiinaro fenza
giler poftoinadobbo, feruendolo cosi caldo con qualunque fapor coso » 0 2o
dimelangple & fene di hmoncelli, quel che fara pit grawo. My volendolo i di-
uerfe facatlee ;da pai che fasd aletlao , fe ne faranno muce quelle facafiee, chs i
fanno della lingua della dema vinellasalcap. 32. Volendo la puina del peaa cio
il callo, mn fricaflea,aleffato che fard, aghfim feve fouli 5 gcinfarini 10 for di
farina, ouero indorifi conroffi d' ous shamute, pan grattato , & cafcio,fpeociies
communi ,& herbicine batwute , & figzafinello ftrugo nel moado , che fi friggono
lemgliamure dellalingua nel cap. 3 1.D¢l detwo callo fe ne poranno fare aitez quel-
le vivande , che fi fanno dcl r::rin del petto della vacana. |

Per arroitiv neilo (pedo, € sula graticola :'fiw.-a delladettanirella ripie

' v vondn i Xk F ks |

. Empiafiil dertoperto dilardo bammuo , & hetbecine, aglio, & voua , efpetic-
rie & facciafi rifare all’acqua chz bolla , erifatto chz far,cauili, & lafcifi ridred-
dare , & impillotifi di lardo minueo con aleuniram=iii di rofinarino per dentro
infpedifi, e facciafi cuocerealento foco., Cotto chie fard vuol effer {eruito cosi cale
do con fiigo dimzlangole, ouer di limoncellifbpra ; ma volendofi sii la graticold,

ieno & voro che {ar, fieciifi piddi mezoaleflire ; € poi cauifi , e lafcifiniffredda-
ree fpalucrizzifi difale, & fior di finocchio, & pongali si la graticola con via fer-
tadilardo fopra per confemarlo morbido , frecnfi finir dicuocere, &femal cost
caldo con cipollete fofftitte fopra , & con fugo dimelangole, & pepefopra, oue=
1o conalui faponia bepeplaciro.

Per accommodar la [palla dellanitella msngana in p: skels.
Cap. XLVII. ‘

- Nonwolendo mancare dzlla promeffs fatca nel primolibro di mofteare in qua-
t modifi poffano cucinare a vo per vno imembri de gl ankmali quadrmpedi, af-
fi:;rlmu p::_r cofa provata.con I ifp ::rirnz..;lh. che la fpalla della v}:elm mt;-ng::irl:'tf cio

arte, 1 pud eucinare it qugi modi, ches'ed che fi accommodail pete

o delladengwolasit ¢ gutis S :

E 2 iPme
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© Peyfarballotre di carne magrase fegatodi vitella mongana informadi-
o pere.  Cap. XLVIIL _ ek e e
Piglifi della medefima compofitione fopradenta , perd chenon vi fia brodo, &
faccianofene ballotte di eroffezza d’ v roflo d” ovo duro, E'Fﬂlﬁﬂ“‘?‘.ﬁ‘m VR [Ote
tiera, nella qualé fia flrurio fredddle diafeglivna calda con'vatefto (opra ;& gune
afi con ::I'E: tanto brodo ; chefliano coperte; e pepe, ecannella, e'zaiftranoad
aftanza , & voafpina , oucro agreftointiero I eflate, &il verno, agreflo chiaro}
con viabrancara di herbicine battute, faccianofi finir di cuocere; 8¢ feruanofi
-cofi ealde; ma fe ¥ fi vorranno tidwuire a foggia di pere, diafi la forma del pero con
12 mmano . ponendoui in cima vno ftecco di ramo di finocchio feeco. Di quettas
compofitone {i poffono fire tommaccile con farere dr porco, di cattrato,&cuo-
cetfi nel modo che i cuocenao le ceruellare nel proffimo foprafcritto capitoloouct
‘nel modo, che fi cuoceno le ballotte forteftate conil fuo brodo.
Per accomrmodar i picdi'di pirelis in disevfimodi.  Cap. X L IX,
Piglinofi i picdi{ubito mofa labellia , e pelinficonacqua‘calda, auuettendo
ehe quellidinanzi faraino pin I‘ﬂJI"'-HEI » e mihior di quelli di dietro , & netti ches
faranno dellynghie ; ¢ d'ogni imuondita, faccianofi aleflare con acqua, & fales
& aleflun clic fzranno ypaniftanofi con o, e dipollettes oucro s’ mucltifcano
in oue shattute ; ¢ pan grawato , & herbicine nel modo, che §* inucite la meza te-
fta dolla detra ﬁtc'lsn al cap. 18, &mzranofi ¢ili ancora in thurto, & feruanofi cak
di con zuccato , & fuga di melangoletopra : ma volendofi coprire di falfx veide,
¢ di ciutero , oner &' agliaa, o d" altte fapore, aleat che faranne, e frit, cofi fome
lict femiranno convno & eliifapor fopras i POLANND ANCO porre si Ja granco-
a dapoi che farannoaleflati ; 8¢ rifteddati alquanto fiioti ‘del brodo, hauendoli
fpolucrizarn di fior di finocchio, fales & pan grattaro, confervandoli morbidiconl
via fortolina di lardo Bpra percinfouma parte s & fernanoficaldi con fhgo di me-
langoletbpra.oucro convnfipore fatto d'aceto rofato ;zuccaro.& cinella; ma vo-
I2do 1détr piedi in fricaflfea’con otiesbatmte,aleffate che fitra nno.aglinofiin pez-
zuolf, & faccianofi foffiigtere conlo fiinto, ouer lirdocolato, & habbianoii ap.
partectian rofii di oua shatane, mefcolare con pepe s cannella, & rafferanno,nites
caro , & aprelio chiaro , & vin poto di came fiedda , € pongafi ognicof nella pa-
della, & dranifivoa calda lonranodalla fianuna, & come thra pj'r."'i:'a afogoia dibros
dettoy, fernali con zuctaro . Sccannella fopras mavelendo amottive 1. dotti picdi
nello firedo, come faranhio pitidi mear aleffan i caveranno cofiantieri dal b rodo,
&1 lalciatanno rifiedddre y & mmpilleteranno mimniinamente di lardo , 8 sine
F'ﬂ':*d::gumtm_ R If‘gr:nn_ﬂ CHOCeT A fatto con forogaghirdeco ; 8 cori clie faranno
1feriiranno caldi cancaparetti fopras fi pofiono anco ftufare idewd piedinel modo
che'fl fufinolatefta, &il peao d’ efla vicella,
: Pzr: arroitey Panimiclle di vitellanello (pedd & sit Mgraticela. Cup:oukt
PiglinofiPanimelle , & ftacchmofidal cannariccio s & diafiloro via ciacqua

canacquatepida perleuar quel fanguaccio ; & volendole conlarete  cosi crude
compartitcanofiin pezzi, & fholuctzzinofi dipeps , canellas garofani , noc mo-
fcate , & fiordifinorchio , & hatbiaila rete d” elavitetla s cing ha ek
bEjlfhE: lnig]1?1:-i:1rclef_-r.: quelladiparco intolganofii dewi pezzi , & infpedinofi,
Sctral’ vo, &1 aliro fia voa taglinmura di poreo fakatas Bicaranofl cuocete con fo-
cotemperato, & conechefarnna; feruanofi calde . 5 potrebbono anco cuocere
le dettg animelle nello {peds finza rete , tamezzate con pezzi difalciceia, & co-

e
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me folleroprefloa meze cotte , fpoluerizzarle della medefima compofitione, che
s éadoperata difopra. St lafciain arburio fe fivorra far’ alzar va bollo alle dette_s
animédle pima che fipongano nella rete, ouer nellofpedo, & anco dapoi ches
faranno cotte fenza vete fipottano m$~mnﬁueﬁ, : pmiibpl;a , &¢volendole s
sila gcaﬁr:pl,a-,_ammpamt:;cht faranno in pezzvoli, ' infpederanno invno flecco
dilegno, o diferro, dapoi , chie haueranno wano vabollo ;& ral'vio, & Ialoo
ponZafivna ferwolina digoladiporco falata, ouerdilardo , & facciafi finir di cuo-
cere inguelto modo su la graticola , rmolgendofifpeflo , & come haueranno. pre~

fovn ﬁnco di colore , 8¢ farannocotte , femanof calde 1n zuccaro; canella,fclugo
dimelangolefopra. ; _
<« Perfoffrizgere & accommodar in dﬁuéﬁ modi Eanimelle di uitella yeop-
AT . AT A :
Perleflate che firanno J‘m&fm”u, ouer m?il‘ crude, mghnnﬁinpm:ﬂ;, & per
oenilibrad’ effeanimelle , (i habbino fci oncie di ventrefca di porcofalata, & ta-,
ata in fere, & frigeali ogni cofa con ftrutro ; ouer lardo colaro , & fritie, ches
ranno; {feruanoficalde con fugo dimelangole,, & zuccaro fopra, ousro con al-
tu fapotett, & 1 loco dellaventre fea (i potrd friggere con cflc della faluia taglia-
tainbocconi, ouer fewoline di prefoiuuo : 8¢ {e le deme animelle faranno perlelia~
te,{i poiranno friggere conil fegarn agliatoin pezzuoli ; & anco perleflate , che
faranno , & tagliao inbocconani {i potranno acconciace 1N Zratinaca, cio2 in fri=
caflea fava diroli doua,f agrefto chiaro,nel modo che G fr quelladelh piedi;se
volendo fu & efeanimelle cerucllae , tranto che hageranno vabollo, i bateran-
no minuse con licolrelli, gungends per ogni libra d® efse ammelle quativo ongie
dimidoila dibouz , oner graflo di rognone di effa vitella, 8 quattro oncie di cafcio
Parmeggiano gratiato, e oncie du = di cafcio tenero, Semeza ondadi cannclla, 8¢
mezataapeps & zenzero, & vn ‘5]1 rarto di noci mofcate, ogni cofa poftainficme,
quatzro onciedizueearo, otto tofi d'oue crude, zafferano a baftanza, quato on-
cie & vuapalsa, vaa brancata d® herbuccie batute, &epoi conlarete di caftrato &
-di porcoumadi zafferano,, fi farannoi cemuelan, & tommacelle , fi cuoceranno
& feruiranno come fi cuocono , & ferueno quelle dellfa carnemagra. St poisono
anco mettercon effe le ceruelle d' effa vitella petlelMace , quando fe ne fanno cer-
ueliati.
Per far pottaggio delle fopraderte ammelle in diverfimodi.  C EIL |
Piglifi la paste mighore , & partafi cosi cruda in pezzuoli, & diauifi vna frwara
nello (katio . onerlardocolato, & pnnj;:maﬁjn vi vafo diterras o di rame con yn
-poco di graffo dowe fon fritce,; giungendoui tanto brodo che fhano copert, cipe-
cierie communicon v pocodi zaffiranno, ficendale bollire; & come faranno
preffo aconie , ponganouifi prugne, & viftiolefecche, & insorponfi il brodo con
vt poea dimandole pofto nel mortaro con duz foglie di fpinacci, le qual mans
dol fiano tamperate conbrodo , & agrelto chiaro , ¢ Peftade in loco delle pru-
*En'.:', 8 vifeiole fecche pongau fi ynalpina, dagrelto intiero, & el vidmo her-
scintbatuute . Si poffono anco incorporare ; quandodatanno colic con voue bai=
wie s ecafpigrastati, & herbicine mefcolate infieme; non mancando di poners
dellvno, & aliro lefpecie; 8¢ cotte che faranno inqual fivoghamodo d’ognt
rempo vopliono efser kerute caldes.

P
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Percucerele cevnella di witella in d::mfmdi - Cap. LI
Cauati che faranno i detti ceruelli dalla refta , lenifene quella SE:eIh::mi & faccize
nofiperleffare , € taglinofi in fettoline,, & inueftanofin voue sbatrute , mefeola:
te con pan gratam, Izerblclnc 5 € ﬁ‘lgg:u‘mfi con {trutto . ouer 13.135!].(;013[.%.&
feruanofi calde con fugo di melangole, pepe,; zuccaro, & cannella fopra, ma,
volendone farceruellat nella rege , i terra I' ordine, che fi icne nell’animelle
e volendofene empirebudelie di porco , ouer della propria vitella, Pﬂgfﬂﬂitﬁ-%
faranno ; peflinofi nel mortaro, & ponganouifi per ogm libra di ceruclliduc ongg
dicafcio Parmegiano, & due altre di caicio graflo granato , tre oncie di ricorta fie-
fia,quattro oncie dizuccaro, vi'oncia i pepe,e cannclla,tre oncie d'vua paila, g
voue frefche batute ,vna brancata d’herbicine, ¢ di tal compofitone {i CIMpIFANNg
le budclle di porcosyd di vitella, che fianobea nere, & faccianofi aleflare in vn bug
brodo di carne , oue fia prefriuno, &aleflate che faranno,, {i potrano feruire conil
detto brodo, &1 potranno anco nicuocere fu la gratcola , & in qualunque moda
fiano cotte; hanno da efler ferute calde. 3
Per accommodar gliocchs della virella in pit swods . Cap.... LIV Sigd
Faccianofi aleflare gli ncchi, & prininofi del mi%m ch’ ¢ mefli, & perleffan che
faranno , lafcinofi fteddace , & (poluerizzinoli difale, pepe, fior di finocchig
€ cannehia , &anuolganofi nelia rete d’effa vitella, o di cnikmm, ouer di porco, &
faccianofi cuocere nello (pedo ramezaticon fettolime di kardo , & di gola, & cane
nella fopea . Dellidetti occhi §i poflono farc tutte quelle vinande, <hie fi finno dell
animelle della deea vicella, . o et
Peronocere testicolids Fitello ,d' Aanello , di T ova , df Bufiletto, di Cienale . ds
Cerito s & d altri animali quadrupeds pfatiin pie mods.  Cap.. LV.:
Piglnofi i deti refticoli privi della prima ; & fecondapelle ;- i quali fopra. g
fiano frefchi ; &volendo arrottire nello fpedo con Ia rete, faccianofi rare due.y
bolli nell’ acqua , accio vengano afodarfi , & poi tengali ' ordine che (i uene nelf
animelléal c.49. mafe i vorrano {mrrt' allofpedo cofi crudi,biferneri,che lo fpe-
do prima fia bencaldo,& cofi caldo s'mfpedino 1 wefticolil! che fi fa.accioche (Ha.
1o pitt fermi nello fpedo, percioche altimeére (i voltarebbona; & i bagneiano con
lofrucco caldo, ouero con il lardo colato, accioche ven ranoa fermare.&a Zon-
fiare , & come f::.mnn_u preflo a cot,fi {polucrizzeranno df voa compofitione fam
dittor difatina fal ito ; vuccaro, & fiordi finovchio .. Et corti che faranno, 6 fer-
nitanno coficalds, ma feli dettitefticolifaranno di toro, 0 di cemo , & :iil:igm']ﬁ', i
PRIanno comparare in pezzi, & d’effitefticoli fi putranno fare mige le vinande,
chefifanno delfanimelle,& i porranno anca frggere nella padella, taghiaci in fet-
fe €Ol r::i:olh_:ne, & prefeiumo, ealtre materie, Quefla vivanda I’ hs poita foto gl
occhi della vitella,percioche efla ancora ¢ vinanda , che nonhi offa in fe. By
Fer cuvceve sl feeato dellz }nm’jg ?Mjg’ﬂﬂ# ii2 pise weods s cominciando dall arraffir-
o nello fpedo. Cap.: LFL ' '
i fegato peceffer buono hi da effertencro,e 1f:::m.&: ha da tirare al colore bere.
I‘Iﬂﬂ[:l'll:'l che ;;I.l NeTd, ¢ pid ta {to ﬂ:hD L EI‘?@ bafls, & nettoche Gold: qch,I';l ol
03, chehia dintorno , & privo di quelli neraeni, che alle volte vi fono per :F::ntm,
taglifi inquattro pezzi, & pi, emeno fecondo la roflezza dob fegato, pery I
pezzi non vogliono efler men d” vnalibral’ vio,, sgnuaminuﬁ_i detti pezzi nell
acqua chebolla, e canmnoll, & lafcinofi rifteddare , & unpillontnifi con p;'fum'di
lardo, che fiano ftat in pepe; canncllasfiordi finocchuo, garofani , nocimoftate,
o fa-
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& facendo dimodo , che ipilloti tengano dayn cantoall®alro ;. & mipedinofi of~
fi pezzi nellofpedo, che ﬁaﬁui:n!dmia. accioche poflano ftar pri fodi nello fpedo »
dandoniil foco adagio ; 8 bagnandoli alle volee di firutto iquefano, e come fa-
ran preflo a cotti , fi fpoluenzzeranno con fior di farina ; pan grattato, meicolato
con pepe, cannclla , Garofam , nocimofcate ; ¢ fior di fino 3 & faccianofi G-
nirdicnocere ; & cotti che faranno fefuanofi con vn faporetto fopra fatto d'aceto
rofo, znccaro , cannclla s & vna paffa ; ma volendolo nellatete, fitaglicrs ins
pezzuoli pit piccioli , e fenza effere impilotat ,ma folo fpoluerizzari fopra-
dea compofitione , s'inuolgerd nella vere ', & vinfpederd , ¢ fi fari cuo-
cere al modo fopradenio; e volendolo ﬂ.mﬁpm » impillomatiche
faranno li pezzi, & mifpedan nel modofopradeno, faccianafimezo cuocere nel-
lo fpedo, & habbiafi via compofitione dirofli d* vonedbate jacqua ofa , vin
bianco , fior di farina, zuccaro, cannella, zafferanno, 8 dal ﬁiﬂb*’*h‘-ﬂ. COMm=
itione fia iquida come guella delle fintelle , & con vn pennellodifewleco-
me quello, che fiadopera ad indorarei pafticer; & con vn cocchiareno ftendafi
d’efla compofitioneioprail fegato . vokando pranpianofin’a tanto , che fia fer-
mata ; & come {am fermata , tacciafi va' alcravola A fiomle ; & cost §i fard py
volte, & all’ viima quando fara ben foda; inuolganowfi intomo fete di lardos,
& carra acciocche la dewa patka non vengaa binfoiani, macenfend ‘colona y &
Jacente; & cotto ; chefam), fuolgafila cartas8eitlardo, & feruafi caldo . Que-
fta viuanda § puo dimandare pafliceiin' fpedo); nia € 1t derti 'paftizzt faranno ars
roflti fenza pafta, fi potranno feruire con cpolluite fofftite fopra ;, ouerp con
akn fapon ocon prugne , & vifoole fdochecome in ymo & muccaro | & vo-
lendolo friggere nelia padelia, netto chefara dellapetlicing , ¢ mgliato in fotte,
sinfarinerain fior di farina, & figgerd i frutto liquefaro, suero inoghod
oliue. Sipoud dnco: fggere fenza cfsere infitimato con fee di fpmﬁumm_.;_ &
fertir ¢on pépe, fale, & fugo di melangole fopra , & 1l detto fefato i porra
frigeere con dipolicne bawmute , & con cime di falua, & gola di porco falata,
Per cuocsre la coratelfa , cioé il polmione dellnuitellamonganain diverfs
: Vigwili, L BT T S DI BT
SPICCATA che farilacoratella dal canaluceio s con vn coltellino fi an-
dera fpaccando per li {piragh, percioche quelli molte wolte fono pieni d'im-
mondstia ; & netta , & lenata che fagh, i facd alefsar eonacqua 8 falesd fopra mit-
to 1i hauerd da fchannar molio bene, & fiteneri forto acqua. percioche difuama="
mra {td a gallo,& cota che fard, (i caglierd in fere,8 fi porr friggere in finittonel
modo che fiffigge il fogare, & fiferuira cofif calda, come {1 feruail fegato con fu-
di melangolespepe. & fale fopre; fe ne poranno anco far unee quille vivande,
focaflce con cipo & fenrache i fanno dellfammelle; ma valendofene far
pouagtio, aleffara ¢he fars,6 banera miinumcon i colic i, onsr {1 taglierd in boc-
conci di groflezzadi dad , 8¢ (i foffngZera m thuno hquefarto con cipolette
batmte , & {ipored in vavafo di terra, 0 di rame con il medefimo grafo, & pepes
camnella ; & zafleranne’; & brodo d'alra carme y & farafli lenare 1l bollo con vua
{pma, & agrefto inticro FEftarte, & il Verno con agrefto chiaro, & nell’vitimo vna
rancatadherbnecie bamne, & feruefi calda con fpecie dolci fopra ; fi potebbo-
RO IN-O MCGIporare in cafcio gramato,8¢ vuoue sbatuee .
_ Per cvocevevrippe di uitella monganain dinevfimedi.  Cap. LV L
PIGLISL fa pare muglhiore delle wippe, che fon Ie budelle picciole,de :}ﬁﬂﬂ"ﬂi
& lopra
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: fiano ben nette, & rinerfare, & friacquare inpitiacque. & faccianofi
EE,E?F: gﬁ-q;mrm'dihnm nell’ acqua {enza falefchimmandelemolo bene, f
hanendo auuertenza, che fhiano foto lacquasperche verrebbono negrey & bellis
te chi faranno caumof, & ponganofi in acqua 1:n_:d’:!a: & come faranno rifieddas
te, comparianofi in pid pezzuoli , & rimettanofi i v alweyafo pil icciolo cott
biGHo dicarme; che non fia oppo falaro, & gola ci poreo, che non f1a rancidas
Iche fi fiaccioche piglino fapore , & reftine pitrbianche s & faccianofi finir di
cuocere con il detio E:mdl:h & corte che faranno, feruanof in piatti con caftio, &
canella fopra & nell’vitimo anco {i pud aggiungere con efle vnabrancata diher-
buccie barute, & fe non fari con efle cotto del prefciutto, {i potranno incorpos
fe con vote barure, & cafcio; {i potrannoanco le dene mippe dapoiche firanng
aleflate, & tagliate in bocconcini foftiggere in fimitto liquefato,onero in lardo cos
lato con ipellete batute.& fame mire quelle fiicaflee, che 6 fanno dell’ animels
ledelladetavitella. Volendo Ie dercz i fritte. in v’ aleo modo-piglinetile
budelle,le queth fiano fite acconuie conil bafton di ferro » [£10¢ non fiano: {
ftaccate dallatete, ma folo fpaccaie, & ben nete. & perleflate di modoohe fiaug
pitr di meze cotte,& capartite in pid Etzmuii,pjglinnﬁ- o1l dewn pezzuoli di tips
& mueftiicanofi in vna compofitione fara d'voue sbanute s acquadi rofe, vin
Einm,z:tﬂi:rmu; & fale,&¢ fiigganofi in modo, che efii pezznoli venganos comd
fiitelle crefpate,& cotre che faranno, fernanofi calde con zuccaro, & cannelia fo-
pra. Sara pero moled meglio tachare i pezzuoli,quando faranno crude,che dapoi
che faranno cotte, & volendo ¢ ri liip-l: fu la graticola , imghate che faranno crude
in pezz faccianofi perleffare in modo che fiano ben conie , & cavinofi dal b
l.:q.t}:.r inofi rifreddare , & diafi loro via calda fit la gratcola , bagnandole continu-
mente di fratto liquefaro, & feruandofi caldi con moftarda forte , G altto fapor

£ Perviempir trippe disistella mongana.  Cap.  LF 111 e
PIGLIST il budello gentle,il qual E:Epm mitto f1a ben newo denuo, & fuﬁ
faceiafi ftace per va quarto d*hora in yn poco difale, pighinofi l'alire wi pe i
vitella; che fiano ben neite, & perbollite , ¢ mgliate munute con i colell; mefoos
lando conefle pepescannellagatofani;noc mofcate,fior di finocchio,mentaana
toranay& di tal compofitone empiafi 11 budello,che fara ftato in fale.& pienoche
fara, leghifi da ambidie li'capi,& facciafi aleflare in brodo di camne 3 & couo che
fara feruafi caldo,ouero pongafi fu la graticola, & femafi nel modo che i {eruong
i cemcllati; ma volendo emprre il deérto budello di cafeio,& voua, noci pefte,; it
buceie bature, vua paifa, e fpetietie communi, non occorrerd, che fhiamn falema
che fia ben newo, & pieno che Gird fi mettera al fioco a erleflarein acqua fed=
da 8¢ come hauerd prefo 1a fux forma, e 14 compofitione g.r& foda, E!mac}i firur dt
euocere i buon brodo di came, & fertaficon agliata fopra . Si pudanco ampie
il dewwo budello d'viia compofitione fatta di ccmﬁ?c petlefiate, pefte nel mortio
ftemperate con latte 'di ca pra,vous; & zuccar c.Zmngendoui pepe;cannellafalede
zalferano a baftanza ; ma volendole bianche, non vi fi ponga {petiaria alcunas &
cuoeanoli nel mode (opraferito . > S ey :
Per cxocere il faneve della [opradetia uitella in vite miods .
ANCORCHE "auefte viu:m?c‘ non fianain vfuf pur i pui'!‘unupaccﬂnrimc in
dinerf madicome i accommoda il polmone; Pera fubito canaro dalla bieflia fac-
ciafi perleffare fenza fale in vo vafo argo , doue fia molea acqua 5 & pongalial

{a ngue
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fangue in acqua che bolla, percioche ponendoinacqua fredda,andarebbe al fon-
doper la fua ' }&s?emaﬂ!hcmhhﬁ;ﬂ:pcﬂi: ato, che fad , canifi , &12_

e 8 mg,liﬁri;i3 ¢y 0 bocconcini, & foffriggali nella padella con ci-
pollette, & feruafi con fale , &fugo dimelangole fopra ; & lo ne glialer,
modi , tengalil’ ordine, cifiohodento, che {i uene nel polmone della vitella

al Cap. 26. | iy allher 2ot
Pﬂmmhg{hdimgn;jnwﬁm
P ek . Rt : .
Benchetal tefta non fia in vio pin di quella della Vaccinna , nondimeno pernd
mancare di parlacdi nﬁimﬁ%&lm,ﬁmg ho parlata di _ 1del
boue, ho voluto dar principio da tal refta coma con acqua , 8fale, Piglifi dunque
latefta delcaftrano nella flagion d’ effo caftraro, la qual cominciadal fine di Guu
gno, & dura per tutto Febraro, benche in Roma fi v?iirmgm‘ empo , feomchili,é
Wmm,&mﬁfmemmmbigmﬂﬂ bianco, pelofo, chehanel cere
s tifciacquifi in pitt acque nettando quelli canaleai, caninofele ancoidenti, &
facciafi aleflare come §° ¢ derto in acqua,&e fale, & aleffata,che fard feruali copera
o' agliata, Etfene potranno farutte le vinande , che fi fanno della tefta di vacei-
na . 31 potrd ancoarroftire intiera nello fpedo, ma fempte fara migliore la teftay,
d' agnello groflo , che di caftraro. | | i
: Per cnocere il pettodi caftvatosn diverfimodi » : Q

Seil caftrato farh grofio ngmtmmﬁﬂ '.il i
€1 catlato »ELN > L,che faa morno i vero
perdue giorni, & I' eltade vo giotno , & elfendo giouane fi poua fubito. cucinare
volendolo aleffare , pongafi a cuocere in acqua,che bolla,& volendofi empire_.,
jafi nel modo, che s’ éderto di quello della vitella nel Cap. 3. & fopra mtto
ciafi,che ftia forto acqua , nel vafo per conferuarlo bianco, & cottoche fard, fer-
confalfa verde , ouet con aluifapon in piatti; volendolo peroamroftir nello
ﬁmﬁﬂmuncf& nfarlo,ma cofi crudo fi porrd nello fpedo con ramettidi rofima-
no , &{e put fi vorra rifare, infpedifi,e mpillotfi di fpigoli d‘:_t%f_ic lardoyéc vo-
lendolo fir 1a graticola facciafi pud di mezo cuocere, & dapoi chie fard corto faccialy
fare per v hora nell'adobbo, &' aceto.mofto cotto,aghio, pepesds Oy
‘& dapoi cauifi , & infarinifi; & pongali fula gratcola , ouecro fiiggadi nella pas
della con frunto liquefarto.
Per far potageio di pettodicaftrate.  Cap. LXII.

Pigliffila punta, , poua della pancia , & partafi in pii pezzuoli , laquale cffen-
do nerta , non occorrent lauarla, & ponganofi idem pezzuoh invnvalo, doue.
iz frurto liqhefatto , ouer lardo colato , & faccianofi fofdiiggese pianpiano cone
cipollete batute , & foffvitti,che famnno per va quatto d'hora, gumganili pepe ,
cannella, zafferanno, e mnto brodo d'altra camic, che fhiano copert, & faccianof
cuocere, & come faranno preflo a cott, PEftade giongawi vua ipina, onero agie:
fto intiero con vaa man di herbicine battute ; & 1l Verno in locodi quelte martene
ponganouifi prugne ., & vifcolefecche, & agrefto cluaro.% coui chefaranno,fe-
rrano fiin piatt, con il (uo brodo fopra. Inquetto medelimo modo fi porranno an-
co conciare quellecofte ; che ftanno foro la 5 le qualifonmolio pi fapero-
{e,che ogn'aloa pane del caftrato . Le medefime cofte ancadapoi , chelimsne
meze alellate, i poranno pong i lagticola fpolncnzzate con fior di finoccuo,
&vapocodi [n,[lé . R 3
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' reio di peeto di caflratoin vy altramodo. ;
- M e i B BB S i
Se il eaftrato fard vecchio, facciafi prima perlefiaria punta del petto, L non
ﬁi‘gﬁﬁh nofé fafd giouane, ) partafi poiin pid pezzuc E y 0 ﬁu:cmnnﬁ Hi‘EEﬂfﬁ,
‘con lardo,o finitto liquefatto,& foffrtu chﬂfagmapunganaﬁ-nulv;fﬂqmtquq;
brodo, che ftiano copeitis giungendoui la fpetiaria del proflimo foprafcrina capis
tolo, & frccianofi cuocerecon il vafo uratofu lebragie lontano dalla fiamma, &
come faranno preflo a cotti , per-ogni libra di deta carne peftifi nel mortaro yna
libra di mandole ambrofine monde, & oncie quanro di pane imbeucrato nel bro-
do, ¢ ftemptifi con brodo, 8cagrefto chiaro, e paffifi per lo fetaccio Jﬂqqg-f;cgf_::
fi ponga nel vafo , & faceafileuare ilbollo fin’a mnto, che il bmdn_’li:mq' prefo
i ntn_di?jxsﬂﬁfﬂ'imﬁ caldo condpeuedolet fopra. Sipotrebbenoanco i:;
e J

.{h_mp con le dette mandoleoncie feidicalcio Parmeggiano grattato , 8¢ onci¢
d'aglio cotto fit le bragié,; & va poco di cirme di pinact per mutar loro il coloré
Siporrebbe anco fare in vn'alro modo ; facendo bruftolite mandole i la pala fo-
cara, & dapoiche le mandole faranno nette ; peftandole nel mertaro con tre on-
cie di muftaccioli's & quattro oncie di pane bruftolito, & imbeuerato in acetoros
fato, & mofto cotto , & come ogni cofafard pefta, e ftemperata con brodo,aceto
rofaro,& mofto cotto, pongafi nel vafo con li pezzi del caitrato,giungendoni pos

e, cannclla , garofani ; noci mofeate , & facciafi levare il bolo come difopra&

cruafi caldo 5 & per farliin vo' altromodo , foffritd , che faranno i pezzi, & poftt
nel vafo con tanto brodo , che fhanocoperti; pongafi con cfli vaa paifﬂ 5 &Eg:lhi_-
bo, & comefaranno corti , battanouili roffi d’vouascon agrefto chiaro,& vi pos
co di maluagia , gionZendoui pepe’, cannella , & zafferano ;. & pongafi ogni co-
fanel vafo, & facciafi leuare il bollo , dandoui via mefcalata con vn cncc%um
& come kauerd prefo corpo, fertiafiin piatticon fpeciedolee fopra. Si potrebbe-
no anco cuocere con effi pezznoli, chefarannofiie, pifelli s & faue frefche.,

P arroftreelsffeds & fulagraticoa lisfpalice i callr ato.

Cap.  LXIF. %

Volendoarroftirela fpalla del nﬁkuﬂénﬁeﬂ‘aﬁm chefia fiolletta , & maps
grormente fe il caftrato fard vecchiog® vuol eflcre poftanéllo f pedofenza effere
nfata, fregandola confpigoli d” ﬁhﬂ batwuti, & fale s accioche pigli I’ odore. Si
potrd anco prima, chefi ponga nellofpedo,empir dilardo barturtosagli herbere,
cafti gratan, voue , fpenerie cormmuni, & farla cuocete nello {pedo a lento fo-
co, & cotra,che fard, vaol' effere feruita cofi calda . Volendola furla § aticola, fac
ciafi pritna piit di mezaaleflare, & poifpolucnzzifi di fale , & fior di finocchio
& facciafi arroftire i la graticola fin' & tanto che pigli colore amendue le bande 3
& feruafi cofi calda con va faporettod’ aceto rofate, zuccaro ; cannella garofa-
m,&vn fpigoletro d'aglio.

Per fortefidre, & arroftive fiulagraticola ;& nello (pedo fpale di ca~

rato inolte in la vete comtrafarea.,

_ Cap. 'LXF.,
ighnofi due fpalle,, & vna i facaa meza cuocere nello fpedo, & poi cauifi, &
con diigenza lenifele tuttala polpa,; facciafiil medefimo della cruda 5 lenando-
le perd lapelle,, & li nerui , & habbiafi amertenzay chela paletta della fpalla cru-
da non figuatti, &nonfi ftacchi dall offo, bartanofi potcon licoleelli ambedue

lefpa lle,

"
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1&{palle,cio® le lorpolpe le quali iano poue di pelle, & di neui: pitnEali con el
faymlbra pelchanbvanidisto; soseeiy i duing oo i vicellas &
di caftrato, & mﬁ-‘_d"ﬂ &Ehbﬂﬂ“ﬂgmmfﬂs_m : linofi con effe oncie quat-
tro di cafcio Parmeggianc graato, & due oncie di cafeio graffo, & quatro voue
cntde, mez'oncia di cancllapefb; & mez'oncia tra garofans & nocimofcatc, &,
éi‘.l:ll'.‘: , &mez oncia di fior < *ﬁmth’&hm“hﬁmiﬁ g CADen s
yna manos due oncie di fugodi melangole dnte di zafferano, & e oncic diyuz,
paffa di Corinto , € fara queftacompoliione, habbiafi a rete .di caftrato , o di.

J{ che farebbe mighore ) ben newa, & mollificaranellacqua tepi L3 oo,
dafi ladetta ete fopra vna tauola,& fhefayche fard, pongafi con “:. dP*F:.. i
atte con a.c:lmdi rofe . 11 che fi £ acciache quande fennd il caldo pofla megio.
conferuare la compolitione ; & pongafi via parte &’ cffa comy firione 7
& foprala deta compolisone p}:;%m: L paletta con Foffoay pficine

14 fpalla cruda s & fopra la deta palea pongafi I aloa parte del
& dapoicon deftrezza innolgafi laretein modo che habbia duc gitifacendo che,
H(F,nmhuctiﬂ dﬂlafpalln-m‘n_.ungn la meta fitora delli rete , &cintoltache (ark inv
efla retefe le dara 1a forma di {palla conla palma della mano, lafci andola ﬂP‘: u-g'ﬁ'_ﬂ'
re fopraviia tauoletta pervivhiora & ongafi difuori per taio con li roffi d voue
sbattute,& pongafi la dera pallainvna padellalarga, doue fia irurto hiquefatto,,
per |';1rdu,dmﬁﬂm 1l foca pran pranefotios & fopra, nelimodo chefi da alle tor-
te, tnto che fia cotta ; 8 habbiavn poco di colore , & femali cofi calda confugo
di inclangple; ﬁczuccm;-hiannlmduh-ﬁthﬁmﬁmhi acconamodata chie fards
f1on occorreri darleil colore di fuore;mabafteriponerlanlagraticola Toe Gas

1o aleuni ramett di roffmarino s & habbiafi amertenza a darle 1l foce temperato, -
rgolgendola cond eftrezza,ciod con Ff%_ﬁar Ja graticola in mano,& hauendp vir
alra graticola similes alla qual 51 fuolu fopra; & come fari ben feomatas vi fi
pomanho fopfa alcunefewe dilardo per confermarla morbida. C.ota che farid,
Aol eferfeniits cost calda con aleunt faporertifopra « Ma volendola nello fpedo
bifozna far la compofinon pit foda, & higar larete con lo {pagos, benche alPhora
malamentetale fpalia pora haner cosi benela fua forma,, come hauerain quetti
fopraderamodi. . ; .
=gE0 Percuscerelafchiena del caffrat in diserfi vaodi. .
e : iy (o B B ;

Piglifi Ia fchigna del caftrato s che fiafivlewa peraleffate ; ancorche per arro--
{tire quandoil cathato, fia giouine NODOECOTIeTa s che fiafrolla; & volendola
aleflare, tengafi la formasche s’e detianel capiolo 61.con acqua,s fale,comenn
& rotto : & volendola amroftires non occorrerd pifarla,ma pongrla coficiuda nel-
16 fpedoimpillotata di fpigoli d agli.&¢ cime-di rofimanno. Pero effendod caltra-
10 magroi potrd rifarenell’ acqua; & mopiliduarta dilardomunuto. Etvolendo-
 afilz grncola , facciafi prima prdimeza aleflare, & poi cauifi del brodo, 8¢ la-

{tifi al quito riff eddare fpoluerizzandola di fior di finoechio fecco, {al wito,c pan
orantatos facendolepigliar colore daambedue le bande fitla gratcola,& ferua-
fi cofi calda con fapor difopra fawo d'aceto rofato,zuccaro,ée u{ﬁ: dimelangole
& {e & ¢l fchiena (i vorranno farbrifivoli alia Venenana dico er coftaten- -
gafiPonding; chedi tiene nella vaccina atcapitolo 7.1l lombo.che {1 {foro. al ro-
pnoné , & ancorchie fia pictiolos (i powi accommndare in imodi, che fiac- -
‘commada quelio delia vicella antefentto, - . rxdf

% o Foa. Fax
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Per cuocere vlgroppone , O codadi caffrato fie lagraticola .
_ i diserfy Tim} 2 ?P'thL X1 & haf T L
! oneper efler buono ha daeffer di caftraro Brouine, alla, .
ﬂaﬁlg;nn ato mpu:hm allamontagna, cheal pia uc;&vtlﬁﬂq%iﬁrhﬁﬁﬂmhﬁh
ciafi prima alc(fare , ¢ dapoi canifi dal brodo , ¢ fpolucrizzifi delle medefime my,
terie, che s”¢ fpoluérizzaca la fchiena nel capitolo foprafenitto,& facciafi lace
&eferuali nel modo fopraftritto ; ma volendo il: &roppone ncllo fpedo, facoy
mezoaleflare ; & poifpedifi con deftrézza , & facciafi cuocere, & ¢ Iy :
fodcotto, facciafila croftara di pan Srattaro, #iuccaro, X fale, &fmﬂﬁﬁmﬂ coa
fugo di melangole fopra: lacoda vnlﬁudﬂla‘mdu;ar; con roili d'voue batmte .,
facciafi prima cuocere conacqua, & fale » & lafcifi rifreddare fuori del brodo;&
con cfli rofli & voua batnwi,, & pan grattato indorifi, & fiiggafi nello futto
quefatto;ouetlardo colato; & frita, che fard feruafi cofi calda con limes
taglian , &czuccaro, S cannella fopra . Si pud anco copnre di diuerfi fapon,
detto groppone dapoi che fard cotto, tanto aleflo, comearrofto, & panmens
tela coda, '« RS :
Peraleffare il Zizotro del caftratointiers Cap, LXFIITn00
H Zigonto fiollo; & prcciolo, & dicafirato. giouanc fari fempre migliore pe
alelfare’, che H?mﬂ*u, e di caftrato vecchio, & cffendo frollo lauifi con acqua.
pida . &miéttafia bollire in acqua calda con fale 3 batanza, & da poi icn !
medefimo ordine dicuocerlo | & feruirlo , chie fitiene nel pgtto il capirolo 61. B
fe fivoleffe riempire , véngafi ordine fottofcritto del zigono foticitatg, .
: Per foreeflare il Zivorro di cafraro s fEroTipserio, .
Q-comaitbteni o et LT i ot
Piglifi 1l zr&g_,;mn di quella bonti, che s'e dertodifopra , bartafi con vn baftos
1€, tanto che st 'fcchfl}:f;&me_ dall'odo che ha in mezo,& dapoicondefirezza Ca
uif Foffo,chie é fa canna bufi cia, lafciandoui il pinocchi cllo,&a prnl%) alloflo can
fivna parte délla polpa;, & batrafi con altre tairo 1a rdo, & p'_:{ﬁ-fgmttﬂ vergellato,8e
fpigol d*aglio , 2mngendoni pe :.cannc!la,ﬁcrhzftt:féﬁmqte > ¥npoco d’ vua
patla, & zafferanno, & duerfifi i c_iinm, dandoui alcuni tagliper dentroda olpa,
aunertendo dinon taghiarla pelle . Shraffi( ey cigotto d’ aceto rofato, & polue-
tzzifi di pepe, zuccaro ;s & cannztla & dipoi ritorni il cigotto acl fuo efiere ’ &
empiafi delld deta compofitione Scaiftiaficon lo fpago, & pongafiin vno flus
ftoro,nel qual fia lardo barroto , & fanto biode dalua camne , che ftia coperto 5
gungendouiagrefto chiaro,fpericrie communi , & prngne , & viftiole {ecche . :‘.‘E
tarifi 1l vafo in modo, che rion poffa sfiatare, & facciali cuocere col le nio - foco gcq
ﬁt

dpatio’di due htwe; 8 cotto che fard.feruafi caldo con eflobrodo fopra , cauan

#e lofpago: ma volendolo arroftire nal fpeda ieno che (ard, facciafi mezoalels
fare,canif, & lafcifi nfireddare,& :'111pz'ﬂblgriﬁ di i’grduben minuto, ﬁlgfz-nfp czd?i?ff '
cuocafi nel modo, che i cudceno glimrofti S potr anco dapoi che fagd plcnoco
lmedefimacompofitone . che § cadoperata a flufarlo, cuocere al forno, met
tendonimenbrodo. Er potrebbe parimente infi edare cosi crudo, |
: Perarvoftire m.a’:’:gj:edd'ijzf ofto di caflrato imtiero.
. ap. . o
“lcigono per effer buono), vuol effere dj qaftraro giouane , Scorq elfen-"
doil cattratovecchio, ficciaf; frolla, & qua v Te 1{:1%1;1 g?ﬂ Eﬁn ﬁﬁ_
Ji_ff'.- battali con v baftone, & fenza lanalo popga i nel fpedo.impillomandslodi
: - C

1§
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chiodidi ! ";'F:"fFf'gblid’ngli,E&ﬁédﬁﬁcmecréiﬂz ueftomodo , ricoglicn=-
do quel fugo, che d'etlo colerd , 8 cotto che fard , feru: mnvn!&pmcnn_ﬂfra
fatiod' aceto rofito , Tuccarn, o molto cottosmeltolaro con 1l fuo gl[-.lﬂ'n s €é com
hxun*ugm:m&tﬁgg 'qi:r}"t_}fa;t:iﬂ vivaliro modo, Eiii?r!:m;ﬁ%cgh CIZGT s
efere braoaos fatendolo ben perleffare in acqua,& fale, canifi , & impillotei(i di ga~
m&iﬁ&dihiﬁitﬂ_inum.B:ﬁqiiﬁéuquﬂqe‘ﬂgﬂnfpb!ﬁ,; n;I ydo che ﬁ.:ﬂilz:'__,
lomza'di vitella nel .3 8.8 cotosche fatd, feruaficon lilunoneelli agliad fopra.,
oriero con Cipollete fopta cone nella joracon 1o graffochecola.™ "
LA SRper accomaniodare in dier[i modild carn W aradel Zigotto di

caftrata. ©  Cap\ Iy

£
. S TLX |
':antn&nfarpnlycn?mt,&: vote, & cuocere nello {pedo, & fufate, e fot=
teftare, tengafi aeed Fordine, che fidene in quelle della vitellaal cap . 43. Della
medefindd catne fi pofiono fare e le vivande, che fifanno di quella dellavis
tﬂhr..-”:_ .. : : : Py " ..:-I'
Per fir porageio di carne magva del cigorto di caffrato .
R L. b o Cape (XX
Piglifila came d'effo cigotro,, che non fia Eo]ivipl)ﬁ'nﬂa, privadipelle; offa ;&

neru, & baitafi con li coleelli , & per ognilibra della derta came , piglinofi oncie
g_ﬂam_thgmﬂh dirognon di caftrato . & oncietre dilardo; ‘& due oncie di pre-
curio veigellato , & come {ari bamuta ogni cofa mfieme, gmnganowfi duconcie
d*{ua pafla monda ,; onet vua fpina , © agrefto intiero ; viv onciadi {petierie come
muni, & zafferano Abaftinz . & ¢ fara la dena compafisione , ftempen
conbuon brodo dicarne freddo 5 & facaafi pian {Pmmm vnvafo di terray & -
dirame ftagnato,& come fard preflo cq::a,nr::nfgra 1 con il coechiaro,8¢ giu
uifimenta,, imaiorana, & pimpinelk, & perofemolo bactuto s & lenato che haverd

il bollo, fernafi cost calda con (pecierie dolei fnpm"i:cslé;-apianm incorporare, &

] mone
4 I ;CE

¢tforire con rofli di vone sbarture. Della detta com rimache fi {tem
riconil brodo.fe ne poflono far ballotre,& pere ne e fi fanno quelle del
la'polpadivieellanel cap.47. = ; :
ek e R fﬁi’pnﬂ?@: di carne aavra di cigotto di caffeate ; con latte.
s diamandole, — Cap, LXXI1II. i
Piglifiil cigoo,& faccifi mezo cuocere nello fpedo.& cauifi dallo fpedo,&¢ efse-
do cost caldo , Racchifi meeala carne dall'offo ; aunertendo pero di non metterut
Ia pelle;& nicolgafiil fgo,che efce, quando fitaglia,ée peftifi effacarne magra nel
mortaro,& per ogniférlibre della derta carne pegtifi con effa vna libra di mando-
fe ambrofine monde,& ftemperifi ogni cofi con brodo di carne.che non fia trop+
po falato ; & parlifi dgni coflt per vaforatore, giungendouw va bicchicro di agre-
ftodifart con quel fugo b & vicito nel taghare, & vnalibradizuccaro, vn oncia
di carinella, 8cmeza oncia di pepe, & pongafli ogni cofam vna cazzuela ftagna-
& faceificudcere a lents foco,mefcolando di continuo;& cotea che far,di mo=
do ¢he habbiavn poco di corpo.feruafi cosi calda n piatti con zugcaro,& canngle
la fupra. Ma velendo ton ¢ compolitione polpe dicapponi,ouero gropponidi
preciont fenza offo arroftin nello fpedo,come fara meza cotta vi fi porranno effe_s
F“"F”{-'J‘“h mﬂuui, facendobollire ogni cofa fiiva tanto, che pigli il corpo ;&
eruafi nel modofapraferitto.S1 pourehbono anco peftare con Ja detia carné feion
cié di cafcio. & due oncie d'aglio perleffaro,& tal e6pofitionc da molti ¢ dimadaa
caparotati.n quelto modo 1i pud far della carne magra del Cigouo diE.uﬂi}lmaL
"F i
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 Per farpottagasodi pieds di caftraro. . - Cape| LX XIF ;30
Pelati, .{zui{;ﬁ,{ﬂ e i"}a:anﬂc.-rP; piedistaglinofi in pezzuoli.&e ponganofi al focom,
vn va{o con tanta acquasche fliano coperin,& fewe di prefomo,&e aﬁﬁ’tﬂﬂ e
vin bianco, & cipolle {paccare, & 1] etierie communidczafferano abaftanza ,
paiwnti il valo, & ficeciafi bollire firle b_l:ag:c_ lontano dalla fanuna, per !j:g:uu
we hore,& cotu, che faranno feruanofl cosi caldi con il fuo broda fopra, & G
inarbitrio di memer yna brancasa di herbuccie barte nell’ vitime.,, Si poflc
anco accommodare rdei picdi nel medefino modo,che fiaccommodano
1della vitella nelcapitolo.g 8., i, Ot oaerihgl eyl Veik ik
us Pé?mrf:":'tg%ﬁrm'd’imﬁrfﬂﬁtdp caftratoin rﬂm‘ﬁm#ﬂi- = 11l sl
' Cipog PR oticnion Wesitt siad
1l fegaro del cafirato,, fubbito morto I’ animale; hi da effer cucinato per el
buonosie s'hi d'hauere anuenenza; che malievolie ¢ macolaca di certe macchiet
te, che fon picnediterta; ma non effendo nm::nlaﬁn 5 {1 %)m;u:un.nnm in. it
modi, chefi cucinaquello della vaceina & cas 19. ¢ (i mente il polmone di el
caftraro, le trippe perla maggior parte f adopmpea farne corde i leuro, put qui-
4o fﬂ“ﬁ"}‘:’-ﬁﬂﬁ-‘: ben nette., fipollono cuecere nel modo che fi cuoceno quelle
della vitella.. '
; Pev ewcinare o agio ioé agni payte di Cetpra o T Camo{xa s 1
' CAps e X HHCT s wanimivicy ,
- Pigiifi ladétra carne nel lafua tagione : laquale cominciadalmefe di Nouen

bre,, & dusa per mira Gennaroy perehe in quel tempy rendono men mal'odore,d
- fonmolto pui graffe ;ﬁr;._?uieﬂef;ﬁ aleflare, tengah Fordine fopyaftrito,che sitiey
nenel caftiato, 8 femasicon agliata. Md ﬁ'ﬁﬂﬁi beceo,, le pasu didierro sipoy
tranno arcaitic nello (pedo imp itloreare o’ aglio, & effendo flambecco , che alm
cehiamano argy 3] ¢ caproae caftraro,, & altai mighiore dells .-fu_p_!’:l_.ﬁ:r!n_:t_n.
&maggiormente quando noné veechio , & della carne si poflono fare e le .
vinande, che si ianodel caltraro foprafcrito. Perd eflo flambecco ¢ molto M,
Eimn: Peftate ;&lanmnno;che d*alira fagione. La Camozza e, amimale , ches
birane i monti fterilis & safformiglia alla capra, mahale come puiondeggian-
u, & pinacure , & piagili, che lacapra s &1l verno si_pollono far &' etfa tute .,
quelie vinande , che si fanno della capra.. . a0 1 sfetis o Trgd
. w1 Perarroftir ucllo (pedos fotteflare capretti intiers... _

. Gyt PN X B P s o i

1l caprerto per efler buono yyuol effere di Iniee, percioche come hi pafcolato,a
camcnonc cosi (aporofa anzi slepnofa s talianimaleti piceiol; voghono efs,
et presineila loro ftagione , la qual comincia dal mefe d; Gennaro, & ducaper
tytto. Gingno; benchein Roma (& ne.rouino quasi tuo Fanno , & fe fars pic-
colo, & tlatre come ho dettos, feannaro, che fard si pelericon acquacal
nelmodo che si pelane le por chere o8¢ glisicaveranno gl interiori per la parte
del fianco, o perlo filo. detha fehiena, lanandolod piti acquedenmro, ¢ fuori, &
empiast d'vna compositione fatta di lardo, & preftiuno barruto,me (Colato conla
fuacorate la,&¢fegaro,che fiano ben nem.Ssfpeticnic com muni,prugne.& vifcio=
lefecche, caftio graflo,che non sia-falato.& voua, Etl'eftate in loco delle prugne,

i

2

vifiole fncthu,pﬁgﬂuisi Vi in_ﬁgﬂi_:tgrd@ 1HEr0.R¢ peremofcalore & alm ﬁﬂf
BHONTappo mawmr ; & pienoye ¢ fard cufesasi il bugo, oucroil filo dellafchiena,
percioche sépre si accdmoderi meglioper lo ﬁ.la:d@[i_a {ehuena, che per alrodoco;

* ¢ pare-.



























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































