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Delle circonstane neceflarie al M aftro Cuaco. Cap. L

{ogna che vn prud-nte,e fufficiente Cuoco,volendo hauete
buon principio, meg'1or mezo, & ottimo fine, ¢ fempre ho-
nore dellafua Opcra, faccia come vn giuditiofo Architetto
il quale dopoil fuo giutto difegno,ftabilifee vn forte fondaw
meno, e fopraquellodonaal mondo vili , ¢ maranighofi
edifi~i’; Il difegno del Cuoco hi daeffere 1l bello, e ficure
ordine, caufaro dall’ ifperi ':11.1,dc{L1qu.1ic ha d’hauere af
parte che pittoftopofla egliferuire nell’ vificio di Scalco,
che lo Scalcoper Cuoco.& hida gegnarfi difodisfare con
delicate vinande a gli appetit generali, e dmetfi. Etchele viuande non meno fiae
no faporofe, e grate al gutto, che piaceuoli, e dilettenol alfocchio .~con lor bel co-
a profpetrina. |l primo fondamento ful quale ha da fidarfi principalmen
i daefiere lacogmuaone & prattica di diverfi modi di cofe , accioche quel cly
permancamento dell cofe non fi pud fare d’vna materia , poffa farlo v’ altra
che quel lnogo, o quella tagione poffanodargli e con quella faccia # banchett
npith, ¢ fonuofi delle piu principal cofe che fi ricercano ; e per meritar nome d
raditiofo e prartico , ha da conofcere ogniforte dicarne, e di pefce, e di qualun.
quealra cofa, che glifar: confignata alla Slornata, e compartire ogni forte d’ani-
U1quadiupedi & volaily, ¢ difcernere tuta 1 pefci ma itimi, e di acqua dolce, e i
¢ bri pri appr an per wrofto,ouero alefiat, (:u'.'r!;um_‘ a f_u'c Vi=
nde; deimodi, ete npi cli farli frolli, ¢ conferuarli , c mf)ﬁ'cm_{o le part _piii cor=
il y bilnle piifaporoft, e le piti de te. | l da t_[l}'rc anco, fe non in
nenom buona Parte prauco in conofcere U;;{ni forte di 1pcc[;_1:1c occorren-
fficio,& deue (apere la qualiti d* »eniforte di liquore tato di gra(lo,quan-
gro,e tutte le forte di frutty,e d*herbe,ele loro ftagioni, come molte volte é
.Ha da effer preflo,patiente,e modefto in tutre le fire attioni,e fobrio quan-
ffibile, perche chinon ha quefta parte della fobricti, perde la patienza & 1
1al gufto delle cofe. Debbe anteporre 'honor del padrone, e ilfito proprie in-
fieme, € Pydlitd del padrone a wrte Palire cofe: ha da effer ricco di partits, accioche
in vn cafo di bifogno d'vna fola cofa fappia farne diverfe vivande, Sopraognialtra
parteappreflo al’humilty,& a quelle alire dette di fopra.debbe ¢fer pulito,e Neto
dellafua perfona , ingegnandofi di compjacere non men con le fue vinande 2 el
apeuu communix he con la politczza,e pia 2 vninerdalmentea citid. Deue
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LIBRO PRIMDO. )

pelfiro forima, cdifegnod’vaa c:?.:i:rzz, & c-}'z.r:;'m delle maffaritie di gnesto yfficia.
. ap. .

E neceffatio che fifappiatl d]'!_"cgmf, & ilmodo di ﬂlbi‘ilfﬂl't vna cucina tanto fe-
creta quanto communc, & ordinare ogniforte di maffaritic fpettanti a tal officio
del che iotratrero nel prefente capitolo . Bifogna primieramente, che la cucinas
£ij pu tofto 1n foco remoro ,che pnll‘rhco.llg“]*.cﬁ {a per derfi rifpeta . ¢ partico-
Jlarmente pervietat 1 difturbi, che il concorfo delle gentiapporta, & pericoliine
fieme;,e per non dar noma alle conuicine habitation: del palazzo, con lo ftrepito,
che neceflariamente fi fa 1n effa. Vuol effer fabricata in luogo piano, ¢ fopraturto
allegra , atiofa , e ben proporuonata coni caminialti, ¢largidicanna,le nappes
vogliono efer larghe con le ftaffe di ferro , e chiauida vna parte all'aliea che lo fo-
ftengano, e con alcuni ferri congegnati nel muro perattaccar catene, ¢ pitibaflo
conficcannclio fperone del muro alcuni ferri fnodati, douefi poflano attaccar
caldantn modo che {i poflanofpingere innanzi, & indietro , ¢ fuori. Apprefio al
camino vogliono efler due ordini di murelli, v vacuo con le pofte inmodo chef
poifa porre 1l caldaro, o Ie padelle per frig@ere , nel vacuo ael quale fi porranno
brafe per conferuar calde le viuande , e farle finnr di cuocere ; e I altro murello {a-
12 faroa vola , e dialiezza ditre palnii, e di lunghezza di quattro . Nella mede-
fima cucina fi potrebbe far v forno per cuocer pafticei, & altri lavoriei di pafte;
€da vn canto due conierue d’acqua,ciafcuna delle qualifia capace di cenio fome,
coile lor canelle com’¢ folito , e quali debbano rifpondere in effa cucina, perd
quando I vnas’adopera, Ialtra firipofi . Intorno la detta cucina hanno da efiere
due ordini di tauole conficcate larghe we palmi, I’ vaa per poterui riponer fopras
diuct{e maffaritic, ¢ patimente fopra le tauole in loco ariofo ha da L'H.C'[l!!.\'1’1‘:.{:[:?1-
ne dirattelli per appicarui polli, & altwe carne. Sotto le dette tauole hanno da effer
duc.ctg‘dr'n:fEm;;;1;11_]&1!,__L\.:rnp-al'qf.j in prinpofti, econlelorchiaui, nei quali f

Q!Ktxlu conferuar _c?mmu vinande, che auanzanoalla giornata ; e dall’altro canto
12 da efferui v caffon grande, oue fi poffano conferuar mantili, touaglie , fahiets

i¢, grembialt, ftamigne, ci, &aliee materic . Dopo quefto ha d hauer la cu-

<ia v murellod’ altezza al mezicanna ap i’i’(‘f!i_} alcamino, pcr potel
|{ :

fouerchio calore , coluiche volt 95 OUCIo| !
ne "L{ Phaw L !‘.L<;l-!ft.{.: \“‘,I“' - Parofto, m.-;‘.olnl.’o{‘u\.L-? murellovn
n .JI b drancre ai pra nel baflonella {chiena del camino doue fi fi foco . vi
ticoladi cinauanta ferri oraffi. o laratis min s LI o e il
;roo --Im:” I J.j:u.tu.u[i{.'jﬂ:l;“.J. gitciaicuna d’effimezo palmo, & alu
il palimi, hquairhannoda efferbene incaftrati nel muro; il che i fi per ce
il muro ,Tgccmno:m guafticofi prefto, ¢ trouo che Pifperienza m’ ht moitrato
<liu1£1=fto elfer r;‘.z)ho ptivale diquella pietra , che ¢l no fperone. Da vn canto
f‘;: 4 cucina 1 da effer voa meza colonna dipietea iz in piedi, per poteruinvn
IR et e o i seximendd « G -8 o LCrnmvn
i n?i 9poner ilmorta ogrande, & vabancon groflo di legname o altezza di
o ?,_l_il:uno, edilonghezza di dicce , fopra del qual fi poflanotagliare diverfe
arnt. Hanno anco da effer: (2 raiimla R R e e
palmiotro, “.}.quic_.xlt:_,_uth {ctranole fnodate conlilor wefpidi, di lunghezza di
alra dilun 1 f:h [.. I_}.lq.l_z).n_z_.?.f nente portare d_morn v’ alro luogo,
_ \:_. \..{_1.{1_11::.u1-:';1, ¢ dilarghezzafei, la quale hauerd da ferujrs
C Mande. & v alrra frmtle A mrmes e N 33T : o
e JIU"!:":.‘“(-)%?‘?L\ n .!._1_1.‘ fumile drnoce ; o @’ alrolegno lifcio, per po
- AoPra ogntiorte dipafte; & dipit dicci alie tauoletie

aua palivy Pvna ~he 3 (] .
A Pvna , che haueranno da feruire per safchiar pefei , & pagimen
aid i 5 il o . iR M . £ preill o5 Paincn-
- equatio pu grofie d’olmo, che ferairanno per batrerui foy
LA . ili':

fanilo._\',, g e AN a3 - : "
» calue materie, Nella medelima cucina hanno da effere alcune fepeftrelle
fenza




6 DI M. BARTOLOMEO SCAPPL

{enza lame,cio¢armarij doue fi poffano riponere candelieri e lucerne; mafe tal cu-

da feruire al tinello,tara bifogno che habbia vn fineftron 2 rifpondente

), con vnmurelloalio due palmi, & mezo doue i poffa poffar fopra

aldaro ,accioche u'.-npm}:.;'!11'3;}__1, e facilita fiaferuitoil detto tnello delle vie

ande ; quellafenefira pero hi da effer fempre ferrata , faluo all’ hora del ferwire, &

11 da effere di larghezza di quattro palmi. Nella deta cucina lid da effere v came-

rino pofto m alto , fatto ditauole per li garzoni della cucina , quando faranno di

guardia , oue fi potrebbono poncre letuere, ¢ far letts; & alu fornimentiapparte«

nentia tal camerino, & oltre a cio vuol la medefima cucina hauere viv' altra cames

ra a terreno che le fia congionta , oue fi poffa lanorar di patta, e di {apori, di bian<

oelo, e di mol altre viua , le qualirichiedono effer lauorate in

ta camerarichiede effere fpatiofa, chiara, & ariofa, con le fue

ini, di modo che fi poflano fertare , & aw

v eftere tee ordini di tanole conficcate s

LCug 1e quando fard neceflatio (i pof-

¢ fonra vaite, & alire robbe ; &¢ olire a quetto richiede che habbia dava

impetto aila feneftra v fornoalq piti grande di quello della cucina

pale di legno, &diferro, eipazzator {ellefca convna sbarra di ferro

- :ndo bifogna - ¢l forno.Il fimile vuole hauer quello

: canto vuole hatere wn ridotto fatto

e L 1, facendo perd che il

To fornello, vada nella medefimana adel camino del forno.

tito fe i  conferue d’acqua;le qualiferuono alla

-on due altre canelle corrifpondenti a

| Siha daauuertire come fotto |'vltimo or=

lelle tanole hi da effere vna camera ouero fpartura tramezata con la fua ra-

2 di ferro confetacci, buratti , & lafagnatori per tirar le pafte, e dipid ha

2odiefla camera vn tauolone lifcio, ¢ fpianato di longhezza di

- & altezzadi palmitre & mezo , oue fi poflalauorare ognt forte

(¢ tanole lunghe,e corte con le tre piedi da portar di loco in loco,e

{ta camera vn credenzone alto dicci, & largo fei palmi c_rm"pn"l

e wiree {i poflanoferrar conle chiaui per confernar zuccati, {pe-

++ labocea del Prencipe chealla giornata pore(lero Occorrere;

bbe male che ve ne fofle vmaltro della medefima grandezza

i manali, touaglie , buratt , fetaccifill, agucchie, & altre cofe necef-

medefima camera hanno da effer accomodati cadelieri di ferro pro=

iin loco eminente, che non incommodila camera , & alcuntvncin lo-

¢ fi pofiano ponere lucerne, e candele, € per rauerfodella camera vici-

volta alcune pertiche perdiftenderui foprale touaglic, le quali fi haueran-

are a coprir pafte , & altri varij lavori . Bifogna nonmen d’ogm altra

la per gramolar pid forti di pafte ; & accioche ogni cucind habbra

cornmoditd, mi ¢ parfo aggiungerui va cortiletto , nel qual i poflz d o5n!

ypo ftar a pelarvolaterie, fcorticar animali quadrupedi , ¢ farui dincrhl 2itn

seieri di pit forte, maggiormente nel tempo delf eftate, quando non fipuorc-

oran caldodelle cucine. Had’ haueril detto cortileto due rm‘hm di ra-

elli conficcatinel muro in loco oue pofla fignoreggiarc il vento dt tramon-

tana , € feruiranno per auaccar volaterie, & alire carni. E pw lotto vn j-“f')
Ordi-

1
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: : ntar animali upidi quando i fcortcha-
erdme pil.'l baflo diraftelli per f?l"tj}'gw jgx;;l;}h ?}-{l{fs-;lllﬁIdca?n'q‘tti, Felrigrsn
O ‘.:m:ih, g ﬁ‘gmil v m"imto -131 n?r'lé:ir:lﬂ'clhlm daeflere yn'or-
e M? s d%‘lg:éctlltctlr 31;1‘;1]:;: :{Ig[\:?uf;io d; }qfulcllc della cucina per rponeru
dinc di tauole confica - i doucrd ponere , va bancone di legno

I aritic, appreflo del qual {i doucrd ponere ,vibar 509
fopra diuerfe Il]ﬂﬁJfJE.L;Q‘PPlE[ e o et o atscen compatt
gods Iun-g:) ’c? (;it?J:?;liitgllil;Lljt :;]»]lf:qj:g]l i;'(’:mdq' di [ﬂlghczzla di pa_h%n !'E-d:a':,'c
ﬁli,:j‘{?lgl;; :ﬁ p;hni fei conlifuoi trefpidi per acconciarui f(_l}‘l\l 111| ; ]Li .D‘;]‘f}l.:

Bl 1co l'eftate fi potea feruir per imbandir le viuande ; & olu e alle dette
e ks anca Loy . }-)' tte grofle , e fotli, come quelle della cucina . {opra
tauole hanno da efferui tawolctte groffe, ¢ [otu 1, come ]r_ el et Ly
le qualifi poffano battereilardi, acconciar pelct, C.\ u;zqal ott: :\’1 e g
minuti ; mac¢ bifogno che wtte le detce tagole fbano d ut-_,trn te Fp % o,uc‘lipr"il
Nelderto cortiletto hi da elier vn pozzo con \'n()_ﬁ‘mcqm@i)bl.;tuﬂuﬂi gy
fano lauare e le mafsaritie > fupm il ‘q_ual {‘L‘:.“-.u]uat:)19_11?”:-- ¢ J(») -'f'"wlm-.-
coditetto per difenderlo dalle pioggie, né farcbbe male ;lh:"._ t":}u)lpt?a_ar:)-[}d- y

defle in cucina. Sopra ognialtra cofa tal cortille ricerca di eff Ll_‘.-‘H} )(_)Lf;)"lll':lé‘.”;:
legro, & ariofo , € mattonato con vncor rdutto J;lis’;,\r;}fl? m?do C he r%’:?l?:m.‘“;ll I;..—
ognifporcitia. Hada effer il detto L?I[I[L :1: tt:)c‘ Jo:,nr?n,nlh: c.i:’:b'uu-
e sl mentedarehbe pefima odote llacucia, ¢ i conit.
gone di far pigliar alcun ﬁ:rtow{c_puu:_:mic tob 1‘1 > i__lll\:_'lr'. s,un n L;I, f ‘LF e
veranno . Sarcbbe anconeceflario, che quefto cottiie fofle fornitoc 5_111;1:.11].::_&‘ 3
come fon maftellidi !cg:;o > € cgn_n'_hc, })U'Llﬂ;‘.l'c ]JCI_';'I‘, € caimi, ¢ 'I‘l{)lik.'l'r;““r.f
conle caldare grandi, ¢ fuoi trefpidida {caldare acque & pia forte di coltells per
{corticare , ¢ fimembrare ammali, e 1'.1{-;1;1.1; pefce e tagliar h_crb.m'.l .Sarebbeaneo
grancommodita , che nel detto cortile fofle vna ruota di pietra per aguzzar cor-
zell » & vna macinerta affai pith grande diquella della cucina, If([:}'ﬁ:'}:(’llin-.‘-lll'_']nli',
fapori, e far latte di mandole , & altre varie materie. H5 anco confiderato cheap-
prefsoal detto cortile ftarcbbe bene Vil camerino, che fi poteflero o nferuate ogh
ftrutto, butiro, lardo, & ognifortedifapori, e far neye i latte,, conferuarui l'e-
flateil gelo, & il bianco magnare . Bif; gnafopra wito , che il detto camerino fia
in loco frefco » con due feneftre, I vaada vircanto, & I'alua dall’ altro, .1*.'(:;_u;‘l1;_-
I'aere poffa meglio conferuar le robbe . App;_‘r-ﬁuf.z fudesta cucina trouo effer cli
grancommoditavn'alira camera ;1Il]r‘- o piu grande & affai pii rimota per 1ipo-
nerui nml}lln‘tie,carbnni,c'cf'rc, cafle, & altre bagaglic , che fi .-1-\i.)pur;m_u pet
Viaggio, e davn canto pitlontano dj quefta camera i da efsere vi'ordine di
banchi, con piti pofte e con li firo; cédioti, oneal tempo necefsario pofsono fex ut-
re quellidella cucina nelli fuoj bifogni naturali. J1 che i £ »accioche gli huomini
in quefta patric, come mognialua ,

nonhabbiano bifogno diallontanar »ecofi
habbiang e jor compite commodita,

Modi per conofeere la bontd delle cofe fpettanti all’arce

del Cuoco; col modo dj farle, e conferuarle.
Dell' Olio & Oline., Cap. [I111.

Moltefono ke fore ¢ ogli: ciod forti, ¢ dolci, ¢ gucuicleg
verdie coloriti ; i dolei polpwii fons afsaim:

Peringgere , ma quell chzfor

gieri , torbidi e chiar,
glioti per minefire o potagai, che,
10 mzngrofi, echiatifon PId appropriar per fiig
gere, che gl almi, ¢ quelli chetiranoal verde, efsendo fari &’ ofuje cernute , g
non
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fion finaccate, fon p;nctziiimzi , &anco quelli che titano al color rancio, molte»
volte fon grew ; ma per piu proua [1auuctutd, che quando I'oglo fara fchinma nel
friggere, non fara oppo buono,colianco quando ciepara ma quandofi {calde-
£ leriza far moto » & non renderatnifto odore,, all’ hora tara pertettto, cofi turti gls
110zl ke volendo purgare effi ogli faccianofs fcaldare nella padella, e qu_‘;_‘“lo
o ben caldi, pongawdi denwo vo poco di pane , o di paita cruda, '-"’d-i:::li
ftare per vir quinto @’ hora perche efso panc o paita, rutrera afed wiko, & ogm
o
tifte =
L oglio di mandolc per efser buono, vuol efser fatto di mandole ambrofine
cernuie ,£ non vuole ttar fawo, percioche pretto fi u;icul'c » € quelt’ oglio nera
al L1ANCO , X € PIll APPLOPHALO PEr far MINCIE ,&X infalate , che per fuggere
v olendo conferuar i predeut ogli d’ ol lungo tempo , tenganii u vafi di pie-
ra lifcia o di terra ben wrag. Sunilmente (i potanno comcemar queliidilinofa; e
dinoui, L quali quanda ion tatu difeme di lino, che non fia vecchio , e di noce_,

ol

yodore, e I’ oglio reltera purgato.

cernuita, e lano ireichi, 1 molti luochi d’ ltalia {i adoprano per mangiare; ma 1o
[rOU0,cAELONO plu appropriau per bruiciar, che permangiare., In diucrfilochi ma-
0 «la vari] peici mantms,peeo ltalia non fonoin vio per condi-

fltiint s'vidlarog
meniosik P. g E‘:;L'Lu.‘ =
Dello Strutto. Cap. 1V,
Lo ftrutto vuole efsere difongia di porco frefco, e ben conto, ma non brufciato,
vuo! efserbianco, € 0on hada nauer mitto odore ; € migliore di quanro mefi , che
iando pafsavi'anno, hada efser piu tofto faporito che infipido per poterfi me-

o conteruare . Cofi vuol =fser quello dell’occa Talliquore fiha datencre in val@

d: legno,o dierta, &1n loco frefco pex conferuarlo meglio.
: di Boneso di Vaccina. Cap. V.

Della Reznonatica [alat
Ia Rognonatica fi fa del graiso delli fopradett animali, e fubito mecto 2nima-
1210 , € feruato da quelle pellicine,; ¢ da poifi bartera nel modo che

nefcolandoui per ogni libra due oncie difale, v’ oncia difi=

1CCIA

ammaccaro. Stconferua per turto I anno in vo drappo
riofo pitt rofto afcitto che humido; & vuole cfsere be-
(ieme , accioche non fi rancidifca , e non pigli wifto o-
doperarc,fi pefterain vi mortaro, con vno fpigolo daglio
convn poco dibrodo. Etin quefto modo fi puo condire ogn {orte

! s »
nastodi 'r'cpu

Del Lards colaro. Cap. V1
er flatofalato due mefi,e poi fi vuol batter nel modo che fi bat-
he fard, {i porrd invafo dirame con vn pocod’acquaa fo-
.do disfare , e disfatto che fara ,{i colera per vn foratoro minuto, o=
4za d1 hno, pom:ndo!o in vafo dilegno, ouero di terra, e 11 COR=
o freddo. Talliquorefi potra adoperare pet frigger pafte , ¢ farne
clire , auuertendo che non pafli Panno, perche non {arebbe cost pet=

Del Butiro. Cap. V1lI.

i1 butiro vuo! efser fatto del grafso di late frefco , anco
ui di due colori;cioé del bianco,e del giallo , per I'vno e perl’ ) |
frefchi, £ yperfetti. Vero ¢, che quelliche i fanno dal principio di Maizo
L i1 cafcio . Ma

101ENZ0 '-.n;i‘-\U‘.-i.’lknig:Iu'.ij come anco ogmioric d

rche alle volte {e ne tro-
alro quando fono

icii, farani

pertuto Mag

1 C15¢
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pefser bianco » o giallo, procede dalli pafcoli. E qL‘Lmdo_ tal butiro fi volefse
confcnmrluugo tempo , fi porr&-bbc disfare, e Eu'lc_)bo,-}{{: pian PI;‘.E]\) al foco chia-
yo convn poco difale, ¢ por p;h‘sn}'lo per lofetaccio, pigliando la parte migliore, e
confernandolo in loco 11-c_fm, &in \-‘dﬁ)ﬁl[t!'l.‘;t » ouer dilegno; ¢ _!’u;" a wtto i
cotto per cfler perfetto ;i daeflere granio, e ritirare alquantoal giallerto , ma il
crudo deue conferuarfiin loco frefco : e ftato chefarail cottonel vafo per quattro
giorni, facciafi va buco nel fondo delvafo, e con vno ftecco perlo detto buco fe«
fifcafi il butiro di modo, chy’ efca fuori il fiero » eda poi riturifi il buco.

Di tuttiicafci tanto frefchi s quanto [alati. Gay. LT,

Circa li cafci frefchi, che vogliono efler fatti dilatte grafo, e non {i hi da afpet=
tare pit d’ vngiornoa falargli, percioche fi farebbono fort , io affermo perifpe-
rienza : ¢ benvero, che quelli {i fanno in Tofcana, che i dimandano rauiggioli ,
vogliono effer fatt di late pi_i: graflo, c._l'onr) il-."nin_'c puiteneri, e mediocremente
{alati. Ma quel cafcio, chein Milano ¢ detto cafcio graffo, ¢ portato di terra Te-
defca nelledcorze d’ arbori, e la fuabonta é quando ¢ mediocremente falato, &
alcune volte ha v’ odore ftranagante. Quanto a glialeri cafci falati, come é 1l Par=
miggiano, e diriuiera , emarzolini, trouo che fono affai migliori quando fono
fatti nel principio di Marzo perwitto Giugno, e quando fi tagliano rendono per-
ferto odore con alcune lagrime : maalcuni cafci che fono portati a Roma dal Re«
gno di Napoli fattia diverle foggie fidimandano cafcicaualli, efono men buoni
del Parmeggiano. Vero ¢ che quando lifrefchi fon graffi, fon di quella bontd,che
le prouature tiefche ; benche le prouature marzoline fono migliori tanto frefche_s
quantofalate. Ma quel cafcio da noi chiamato Sardefco , vuol effer fodo , e bian<
codi entro , ancorche di natura fia negro , & volendo conferuare i detti cafci, bi«
fogna pongetli, e I'_Il;udt‘rl’i {peflo, ecce Li;.l;};io ii.S;t]‘fi;'ii‘n‘;.

Deé [alami, cominciando dallardo. Cap,. 1X.

Iilardo per effer buono , vuole effer{odo, e 'n'.-dif)-_--.'-_-snfﬂrc falato , e pit tofto
diporco mafchio giouane che di femina, e pit tofto nudrito alla forefta , che in ca-
1a, e fara fempre migliore di porco giouane , che vecchio, come ho detto 5 ¢ pet
conferuarlo vuol ftarin luogo non troppo caldo nétroppo humido , percioche il
troppo caldo il fa rancidire , e humidita il fa colare, e pigliar trifto odore . La ven<
trefca, ela gola del porco per effer buone vogliono eficr mediocremente falate
& vergellate per dentro. La fommata fi fa della pancia della ferofa, e maffime.s
quando hail latte, fifala e conferua comeillardo. Vuol efferalea, e nonbaffa, e
nelagliarlarenda perfetto odore . 1l prefeiutto perbuon vuol effer fatto di porco
glouane,e non troppo falato,e quando fitaglia hi da efferfi perfetto odore,e quan=
do non pafferd v’ anno e mezzo, effendo ftato ¢ l

pal annoe Z . ben conferuato, non perdera lay
fua petfettione, e fe fard fatto di porco giouane di montagna fard fempre miglior
deglialti, Allevoltei prefciutt quando fono ftat affumatifi nettano, e fi confer-
1!:11110J118ﬁ oglio ﬁ‘rcrm[_\lai giorni. Tutte le carni boune falate da poi chefon cauna-
;‘CL;{L‘I I.Lllll‘ﬂ_()l'ﬂ 1anno da effer afciutceal fole, & all’aere . e conferuate in loco
1—19;!\103 §;11'qu0: e qll;l.ll‘.('lt) {i m;:,lr;r,-m:lg)‘ ferender: nno buon odore, e faranna
01 LL, f:ﬁl_r anno perfette in quefto modo fifalano, & cruano le lingue de bout,
¢di but tali.Le carne mifaltate vogliono effere mediocremente falate, e fenza ef-
erieccare .y {7 me = - {7 i 1
etfeccare, .1.1‘.‘§-.3!.1;1}_;11EL.].1!.1\!.1(.‘il potranno cucinare, auertendo che quando i
2 10, non i rifcaldino, e non piglieno trifto odore. Li falcicioni per effer buonis
00 aa efier fatt dicarne di porco giouane, ¢ dilombi di manzetti , & hanno da
B effer
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effer mediocremente falati, € fodi , eben conferuati nel modo che fi conferua 1
prefciuto. Ve ¢,cheda poi uhcf‘.mn;}f)fl‘ani per {_i":mcﬁ fi porranno conferuar
in :.ng'.n:}d‘l')!;'.u‘ souero {i yngeranno pu \-‘(_)1{: , ¢ficonferueranno m loco non.
troppo ~aldo, né ariofo . Il fimile ha da efler d’ogni forte di mortadelle. E quando
»ifalami,fe renderano buono odore,e farannoroffi, {aranno perfet.
tVecellami (alati s e confernati in oglio » e Stratto.. Cap. X.
veeellami falati , come fono oche,, grue , anatre faluatiche , piccioni di

ghianda & altri, cauati che faranno dalla {alimota, eben lavatucon efla falimora

{i farannofeccare al fiuno temperato o allaria , & volendo conferuarh lungo tem-
po, da poiche faranno {tati nel fumo , conferuanofi nell’oglio . Tal vecellamt
falari fi vfane piu in Juoghi freddiche m caldi, e ne i lochioue hanno penuria di

catne di quadrupedi. Gh hortolani, beccafichi, & alui vecellett, dapor che faran-
10 ftati conferuati in falimora perfei giorni , i caneranno, ¢ fi poncranno nello
ftrutro liquefatto in vafo diterra, lafciando congelar lo ftrutto con gh veeelli , 1t
qual ftrutto fia mefcolato con gran di finocchio.In yn'altro modo fi pofiono con-
feruarii detd vecellett , cioé nell’aceto ben falato doue fiano alcun fpigolid'aglio
¢ pepeammaccato. In quettiduc modi io gliho vedutiin Venetia portau di Cipro.
Et hanno da ftarfempre in loco freddo per conferuarfi meglio.
Yella T onina, & del T arantello. Cap. Xl.
La Toninaéil corpo del Tonno, &il Tarantello ¢ la pancia d eflo Tonno, &

volendo conofcer la bonta della Tonina fi hi da fapere , che vuole effer fola, ¢ pil
prefto rofligna , che gialla , &hi da render perfetto odore . Cofi ha da efseral 1a-

rantello, 1ma afsai pin vergellato, chela Tonina. [0 quefti modi tuta 1 pefci hanno
da effer pofti in falimora frefchi, com’¢ 1l peice falmone ,1l cefalo , Porata, 'alic,

e farde,& I arenghe, le ferache , & gliagoni.
Dell’ Anguille [alate. Cap. X11.

L’ Anguille falate vogliono effer fode, € non paffari’ anno, € quando fi taglia-
no , vogliono efferrofligne, e render buon’odore. ;

Della bonta del Cansale. Cap.- X111.

11 Cauiale fono I'oua dello Storione falate , il bu yno ¢ negro, & ogliofo,percio=
che ve i’ ¢ di pit forti . Di quello chetiraal color berettino , il quale ¢ fatto dellas
llicola dell’ oua, il cotto non duratanto quanto il crudo » per magnatlo {ubito
1af: migliore 1l cotto, cheil crudo, eperefSer buono vuol hauere w1
nali; I’ vno ePaluo fi conferua in vafidilegno o di terra in loco humido .

Della Moronella. Cap. X1V

s
B

La Moronella ¢ la pancia dello Storione grofso , che fi piglia nel mar mageior »

gy ek i = X
1 nel medefimo modo cheil Tarantello; quando e buona, e perfetta, nonc

icida, anzic vergellata, ¢ rende perfetto odore. Nefsundelli fudetn falanm di
pefci, fe fi vorranno conferuar lungo tempo , i haueri da rimouer mai dal primo
vafo, oue {i pongono la prima volta;ma vi hanno da ftar di continuo copera di
fale, ediquellafalimora , che loro hanno, & inlochi humidi, e frefchi , ben =
fatn.

Delle Bottarehe. Cap. X V.

Le Bottarghe fono voua di cefali,& voua difpigole,benchefe ne pofsano fare di
diverfe ale voua de pefei, ma quefte fonole micliori. Perilche volendocon et
lalorbontd,(iha dafapere che hanno da efser {ode, e non moppo vecchie ¢ §rotsc
le quali vengono dal mar maggiore,e fi conferuauo nella femola in foco freiro .

Delia
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D( r"fri SLJ enrale . Cap. XFI.
Efsendo lo Schienale , cioé la fchiena dello Storione falata, bifc
ha d ¢fser fodo, ¢ quando fitaglia ha darofSeggiare, come la car ne fece aticcla

{ane
Dere t‘l._

i Dell avenche cotte al {umo. (."-.';*- XV1l.
* Arenghe per effer buone hannc ld 1 ut“] grafse, & n-?!'. fe, pier
i ll[[(., & {oﬂlmu totonde difchiena, & ft n.\,k mediocremente
che faranno dimhar]wn 1o, {ara : miglior, ¢ :,'{L.‘. i \--:111 1 s
loco non troppo fecco. E fe nell’a

faranno buone , maha Mnno dmr.ﬂ e al rofso.

Dei pefci accarpionats , e confernari in foolie. Cap. XF1I
Volendo cot 'cm] a del pet eaccarpionato, uml_ru' yin f
ma hai d.ln;" re, Lll'\.' nu' render buon odor, ¢ dapoi, che h
colorarg entino pit ] d "_mciwl,{..:olur_:mia:;m,; m
fer buc h],.u da

= di voua, ¢

oritle {1 treueranno bianche, e frangibili, non.,

FT” T P

i 0,5 € po) ffoingelo. Caps, X1X.
Il "r("n'c marina buono ha d: u.ixcri do, e dibuon '.Lirl’-:-.a, cofil anco
il gelo del pefcem qua dolce , e per conferuargli lon g0 tempo han-

II\) aaftarein loc -0 frefco, &ar 'l\ 1L"DL'11L'()"‘L"11 nelvafo.

Del Afele. Cap. XX.
1l mele per efser buono , vuol efser £gr: ‘n"ﬂhilr--_".:l-. ue, dibueno odore s edi

colord’ oro, ¢ fopratutto ha da efSer netto , e {i conferuain validilegno, o di
terra .

Del Zuccara. Cap.
10 pill ﬁ':l'ic-fi;'m':;lt'o 1‘:':' ;1!11';.”- -
1(
olle vO
10 hie dqn y ftarein
L\.f 3” Cap. XX h.
Il dattero per "'l'cl"‘tmnfn-uo] cfser fiefco, e difoaue gutto, percioche cc
pafsa fei 'm‘m s’infrac 1:‘: !
".“.l),l".!\

Ancor chef
ke 11 ;1dup ora

al
i

]_I “”“I‘-it JLl'L
daporfp { sorifp
ne,che ( ‘_L“ll,!ﬂ.lt"U]I,L.]_IU]:_\I;l
Lllll!l\i' 10lto piti
De N T T2, 7 altre vue feccie.

Trouo efser molre i\- td’vae pafse, ma auel
la not fm,( panmente1! zibibbo ¢ mig

':_:mf.t nofire vae gro 1~
n-‘mumn te le vauechi ‘r\,( t.',"..}'l.;h]l’i' anin it 1=
za, fono mig | :\1’ L

e, (U ?‘;r’r’.-[ A Cap. XX
¢comedifilza, quando € N COon-
mno vn' .mnjn rfett , {h
o damafey ne, quanto Ialtre , qua NCLE

i weonnarle nsl znccaro, fi porraning adoperas
Lt.u.nul\ 3\().1}. il pi ..uu" H :h-.‘uL]LlhuLI{;Il“llu. B
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' rﬂu,hf‘f‘fﬂ Cap. XXV1.
eric effendo frefche che non paf«
3 igliori , e meglio condifcono o-
e Lg, vinand: .u];ndod vna parte farne y /Na compofitio=
ne peradoperarla in diverfe viuande a b eneplacito, diro la ’]“‘ntlidachn dicrafcii-
na né va i fare vna libra da [‘f ter adoperare come di{o] n..l.mfum,c prima.
Canella oncie 4.e meza,Garofanioncie 2. G engcuero oncia 1. Noce mofcata,
onciavna, Grana pamdm oncia meza, Z..ﬂ‘u‘mn{ mm 1ameza, ZUccaro oncia .
"')rJr* ) (.f?r) X xXFIlL
Lafarinadi tmmulmpu Lﬂu pu fetta'vuol ~1] re tcm"t.:,um {celto 1l fiunena
rano , ¢ quandc m: cinata vn mefc prima, {fara migliore, e_
giormente 1in mol lino d'ac cqt fla,eq L.u?fgmnl{ non fiano battute di
1;1-'1_;‘.:Lr‘.1! llac ‘.m\ulw.\.;_m. [ he fara fatta:quella di amido,
" 1.‘.:l‘?1"’(“(L!(['.!\’Lullll,\,

Ir\r a0 "‘Jl..u[\-

ara.c: 1..1'L| , ¢ frefe

{ernare tali farne, qu = ed
56 tLu.u.mfn U‘.| amido in loco ait

De vin, I;rr)l'lh’-frf»t Ciarichi , i

wdoperano in diverfe vinande.

Cap. / f 17,
1l erec nd: Somma , & 1l grec od’ Iun ; ;.,:;'-T'if“hr' wello & 11 Romene
, fono 111 =(_11 vini de :-:-_!. alin » per far zelo, cofian 1ICO pel 1\1\1 aftar pa=
raere in giotno dimagio . 111 naguerta,la Lagiima, &l vin France-

> nel libro delli fapo-
[ rk I“l"“ 5 C > dell’ l_i't {to
in molte, ¢ varie viuande,mag-
,cioé rofma dibotte, fiadope
1()}“\1(1”1‘. vini per :.3_1:-,',114..-
chelivecchi.
i 5 € ,m agat , Ii quali richiedono r(ﬂ?r
; Cap. X X1TX.
awie de ghianimali quadruped: viati fu-
) calda. Vero ¢, cheil porco do=
1 fiamma del foco; mail buey il vitel=
10, :1 }'mrn ipm-\umﬂu,cj orfo
ciolini di latte , {ipotran~
Iviello sequella del capretto,

1 buoni per fa

\ente quande fonoben conditionat

14 V O|[‘1 mn ‘_., 1erie

1l ceruo, lalepre

nao Lit'i"

=

vt s le quali [ubito mor-

tte .ll-h.(. morti {1 P oflfono facil-
atra l;L ]1[.1”&1 JJ& \lll..ll-.-

t_il!'.ll'l\!u‘ fara conmpartito in pig pezii, ancorche vel
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sy Yio duAn-

to.1l potco domeftico dapoich’é morto fi conferua conil fale. I uu.:p;,, 0 quan
dot ira tenuto 1n loco ariofo, aperto, eben purgato del fanguce , ¢ maggiorme n_t(E
1 I de

oghi oue é feriro fi potrd afciugare convn drappolino , eda poi fparf
f.u. , fac “mmm!h cin loco ariofo fenza effere fcorticato, & nque o
conferuerh affai bene . Cofifi fard del ceruo, e del capriolo, e d° n”:‘ ‘0 anim
le feluaggio ; mafefi vorranno mandare dalocoaloco,, fi empir: \1.._; \i. rami d
rofinarino, efzluia , e da poi fi .ucnmodqa.m ) dimodo che non
meno fibagnino mlp): arli. E fefard d’ eftade, s” hauera auerten:
hUl(‘mllflLiLh\..iLIIVll"’"](){lll[{\ll{.l]]() come faran condotti all
1o, iI.'I.ﬁ]l!"h(‘nll'll'lo{.1(,‘11.’L),:f\\’fl imetterd il rofmarino, e non
Imo, mortella ginepro , ouer ortica a beneplacito. Il {imile fi
Afar Fu”..u.fr detti animali con brenita di tem p'r
Seftarailbue, elavac "md poichefaranno morti, cc
fin che fiano raffreddati; e d F.\] {c U‘Il;dl,t‘ pof H‘rq oc
frolire . Il medefimo fi fi ditutte I altre carni grofle
ticare I'animale ; e dapoifubito {iammazzafle , tenendo pero I
fi roucrd [ 1car 1, e pitt frolla, mafard piaroffa.
i morto, e fubito pelato conac
e .tanto la carne riunfcira pit frol
snoccorrera farli frollare , né me
to che fard morto fi potrd cuoce
i piti faporito, & ]1 wier: 'iw fi 'um“, !
no. Vero ¢,che peraleflare, cio® bollire, e far
rolle :,n*t fc { !”JO:;'.H. nunlm_ ortari.

{1
1

\'i{t:'i‘.o,i\. il ¢z
ti giouant. Il cal
tearrofto, percioche fempre
do fara ftato motto pia d’ \'n,*:
p'l[hu 1, vuol ¢ {le -u,un.u,;..

fato anco

{

.EcLl ceranno ;
oent .\1{}5- -
,0 meno, fecondo
{1cuocer .Imu ,U.. > con foetie; {i cuocerat
i 1¢ ficuoceranno al forno : ma qu
no molto pit

10 A ”
el nmna

12 a gacciare , ra fi darad "‘h‘ 0PIt &

ntro delle vif
td _‘r‘_thcl"'h‘
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J‘
T 1

nente qui indo |:;;.'|n() st leranalec wcello.Sappi iafi che le "10{' escome il by ues
»la vaccinavogliono {tar tre hore a molle nell acc qua i(.“ da, e d.mrnnﬁn 1arate
con acque chiare,ponendoleal fuoco conacqua ;.kud‘l e facendo bollire il vafo
pian piano, dimodo che non fi ror mpa la fc fum. 12; 1l che (i faaccioche fi habbino
a puf gar meglio del fangue. Cosifi pu) far delle giouanti , ma trouo che il vitell lo,
HC "l‘ etto , X .I(..Eluh[) pone nde )|f.1] ull)' (8] [H wcquec ‘he boll la 3!1\..1L()"]O aflai Pul
l".‘.n..;!ulqut‘\uh farebbono in acqua fredda, eflendo perd bene fehiumati , &
\'\;[;no"‘a;hc tutte e carni rimangano bianche come ho detto, hanno da effer ca-
e dal brodo nontroppo cotte, efubito coperte con d|.1pmmndula, ouero con
piatti, perciochealtrumente verrebbono roffe . Not nparlo delle feluaggie volen-
C1 ..'(]'..Lk.(1k.]" y a : 1Lt‘t?t‘c0n!t|ul lauatu-

q { rrofsa che I]F!O"L.‘u-‘

il 1‘.':1;0_"151, che \: élla che fard ftara in

Y vy 1‘_! o l‘
Cap. X XX/

% anco le trippe {i po-

; 1 mteriort {1

VaCCine, maggior-

-*:'t“;[" :'10:'-\;;[‘.\: r fubito dopd morta la be-

1 . adell F'ona dicapriola certe gi lan-
‘llu..: accare 1Cal » €non pafsanoil nui nero di
on di natura an come1regnoni di capretto, e queft oua ficana

indolaca pri la ¢ pregna ouer comincia pregnaifi , 1lfuofegaronon
. Il capriolo 1 ubit ratodal ¢ 1po f1a cucinate, hauendolo pris

O C( !'r\xt".“
! t Yol ¢ t quali richiedone
ati *E*”H~0”:f con ».tf] |, o7, \I;ff
Per r!rmmn,.l.lm'\n che tutt glianin: "1‘«} 1 che fonmorti fi pC {s0no
pelarecon !’ acquaca Ida, maifaluatic i per vianza { ',: :.:w.x! ater., I che {ifaac-
cioche rmangano piu faporiti, Ma cosi pot tebbe farfia nnd | ,J(:mchm.
pali volatili li qua ubito morti [ena lafciarli frollare, [i pofforio ar-
Five ,,.r,ffa [pete 7, tre Vivande. Cap. XX XFIIL
tii volatili di me piuma, ¢ li gioua H]-,L“l non pafsanovn mefe in due,
stranno arroftire nello fpeto, e farne aluwe vinande , {enza lafoiarls frollare ; ma
beccafico, I hortolano, latortora, lalodola, la quaglia, 1 piccione fauoro, le
le pauoncelle, ¢ garganelli quando (& Jn:!.'.[n, ¢ fiefchi, volendoliai
roftire l-u.n‘r\m , non occotre cauar loro interiori: ma volendone far alire Vi-
uande, fihanno da c: BALE 5P ero con deftrezza. Mail piccior ne di torre,, & i1l do-
tico, il pollaftro d’ india, & il noftrale, lo ftan notto , &1l 1. £g1anoto, prima
he fiano pofti nellc 1fpun tichieggono d” efser priui d'interiori.
tar ogni [orte & animali volatili, domeflici sefelnargi. Cap. X XXI1X.
Le galline, e capponi, : 1LL]WIH1I“[‘I"J]]D} 1 bianchi i fegattc 0, cioé fcan-
nerat no, I‘iu;‘m!wrnhu{au n mom,n{mu due giorni .U“Ilp 11 5 1
wati I'vn dalPalro; ma fe '.ll.mllf‘”lai I.app\l ofubito mora i peller:
ti» lafciandoli ftare con e hodetto: & Iatnd:;[ cltadefiy vulw::nnmic‘
condeftrezza fparzendo m\n[ rndainu trito ., finocchio . e pepeperdentro, e
nen 1IJJLJh|(.J.; d. oruche d d1 modo, glu_ lem OILIJL'HUJJ}_‘UIIAHU f"lll:lﬂ'd“ de niro,
{e pei forte
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fe perfotfc il gozzo fofse pieno di femole, od altro pafto, s vﬁ:r._i diligenza con
P imbottatoro , & acqua tepida per canarne tal materia , facendoli ftare 1 loco a-
tiofo al frefco , di modo che non fi tocchino I' vino con I alewo . 1 fimile, fi fara del-
Je pollanche d'India, e d'ogni forte dr pauoni, ¢ faggiani groffi, e Pogn’altro ani-
mal volatle domeftico , & feluatico che fi vorra conferuare . Sappiafiche la galli-
na , &l cappone I’ eftate ficonferueranno in quefto modo per tre giorni, e le pol-
lanche per due. Le pollanche d” India, le qualthanno la carne piti bianca , fi frol-
kano piuprefto dell’altre, fi conferuano quanto li capponi. Il pauone noftrale &
il faggiano di montagna, li qualthanno da effer conferuati fenza effere fpiumat,
efenza cauarne gl'intertort, {1 conferuano I’ Autunno per quattro giorni, &il ver-
no pet otto; e quando faranno priuide glinteriori, & netti con vn drappo di quel
fanguaccio, chetengono dentro e fpoluerizati difale,, pepe, e finocchio per den-
1o, fipotranno riempire di <_)i‘riuhc » 0 di rami dirofimarino , o di faluia, e {1 confer-
ueranno putempo che nelfudetto modo. Cosi potra farfi delle grue, e dell’ oche
feluaggic , le qualinellafua ftagione, ché di Verno, fi conferuano quindici gio-
ni.Ilmedefimo fi fard del faggiana nottrale, e ogn’ altro volatile grulil'u: ma fe_
faranno ftarnotu, ¢ faggianotti giouani, da poi che li faranno cauate conva fodo
d’vna pruma, ouer con v coltellino le budelle perlo buco naturale fenza tagliar-
le, fi empiranno ancor loro d’ortiche , facendoli ftare com’ ho detto in loco ario-
iu,rc I"r_cth,fcpnj-.ln i’\l'n d.lli_".l!!.l_'o. Il che fi f3, accioche non firifcaldino , & fe alcun
volefle madare i detd volatilidiloco a loco , auertafi che fopra tutto non fiano am-
macciati . Et li groffi fubito morti, & cavati glimreriori i netteranno con vt drap-
podi teladilino di quel fanguaccio didentro , & fpolucrizzati, come s* ¢ detto, fi
potranno mandare la notte, ouer nell’ hore pitl fiefche, maggiormente |’ c."i..'.{g 'y
:1L‘a‘u:nmod‘1miu.f.l_m modo che non fibagnino. Gli altri volaili piccolini come
houu]]mr: > bL‘cc;‘._nc'hI, € quaglic, ficonicrueranno affar megho fenza piume, pur
quando le quaglic non faranno fhracciate , né fanguinoft, cofi frefche fi potranno
inuiar con le piume infieme con gli altri vecellett in ciftelle accommodate con fo
g_]‘:, 0‘1 l.:_.'ICl 3 .U}uc_r‘r)‘:ﬂtrc foglie, dimodo che non fiammacchino , e non fi poflano
bagnare, etalivecelletti, ¢ I’ eftadeaal plu non vogliono paffar due giorni, & vo-
kendoli wafportardi pitrauanti £ fpiumeranno fubito morti con at ertenza di non
rompet loto la pelle , e rifredati chefaranno fi poneranno nella farina di ]‘ﬂ,.l}}[.)
_fl.'p.éll';ltl I'vn d:"l][" ;1[1}\: simanonvolendolim 151:1 i fuort , & l-a'!'Ll;l'f;. :‘ ¢ ';.j'l n‘r'r \L;‘L

m loco dclla farina fi potranno tenere in foglie de viti® di feliin loco ‘li'ii)rill\, gua -

dandolidalla nebbia, e curina, e cosi fi potra far deitordi, merli, e tortore, | cl";-rl-
lz non h.‘-,nn:o da effer priui d'interiori. Del ;"ju;jrrsdnm;-{’:ir{;, ‘L;L‘k[]‘:".‘i;‘.:i-l'!':‘lil) -j\d-:hi
Ic!flii;icli;;](:;:jl.pu]lnll‘m piccolino 10 non patlo, percioche fubito morti hanno das
Per; ,‘:m frollar ogniforte 4 animali volasili domeftici , e faluagai . Cap.. L X
chClﬁlnf«{l%g{gtgrzi}_\:zg1:7.;1‘, (-ﬂc ij_ : _-‘;__'_Ii.uu' > iq ftarne , & :_z;:;]_’:z'lii'(a -.11‘—;"511;{.}\"01;1&;_,-,
prefiarere, & dj qucl“i\';:?g{’r di 1;1;;';,_1*__1__ y 11‘ frollano affai pii prefto diquelli che fon
vn giorno gl’ interio illlcorﬁg Tl:‘k- .1_1”"51 'Lill.l, ¢ tanto pii fe f; lafcieranno Joro per
AT e e, o na fe laranno capponi galline, e piccioni noftra-
wml‘_‘:wm 1“11L .llj,.mr‘)m chc.fm.umo,u;m caldifi bagaeranno con I’ acqua calda
g ol medefimo modo che e volefTro fpumare, itolgcndolypo cos
ke medetins - ‘ S %_"”'_‘_ﬂr_”,“‘l“”f gliinteriori, in vn th_l'&ppudi lino bagnato nel-

i acqua, feparan I' vada P aluo , e facendoli far fotto vna 1fiuahz.i di

fieno
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fieno ouero di ftabbio , o forto alcun letto PEftate per quattro hore, &ilverno pet
diece; e pitt 0 meno fecondo 111{1;1(%1‘_01]11'223 » & vecchiezza, Vero ¢, cheanco da
poi chefonbagnat i pf;H;-f_I}UtCi};lu n ,quo C:l]ldu coperti con alcune {chiauing
bagnate diacqua tepida, I’ Eftate perture hore, e il verno perotto. Si potrebbono
anco far frollein Verno in vi’ aluo nm_do »Ina convn poco pindi tempo, e que-
fto ¢, che dapoiche farannobagnau fi attaccheranno per It piedi in loco aviofo,
doue fignoreggiil Vento , c[’l:_it_;lt(_,‘ll;lri._lcdllt‘[;lu!l{;:- inloco caldo. 1l fimile 6
potra fare &’ ogni forte di volauli giovani, & vecchi, li quali fi vorrano fiol-
lare_. ¥ Tiper fafl .
Per far cheli volatili domeftici in aleffarli s csoé bollivlicon acqua , rimangano
; bianchi. Cap. X LI.

Trouo chetutt glianimali volatilt hanno lamedefima qualita delli quadrupe-
di, cioe d’ effer fempre fugofi quando fono poeftinello fpedo fubito che fon morti,
percioche quanto puifi i"n_ﬂ.l.111r.}\t;{11:0 piu perdono il fugo. Vero ¢, che faranno
piti durerti , ma farannoanco piti faporiti di quelli, chefon frolli. Li detti volatili
uandofon giouani,vogliono hauere il fuoco alquanto pui gagliardo delli vecchi ,
iedono d’ effer cottiin fietta , € cauati dallo fpedoalquanto verdeta . Le bra-
¢ dicarboni cuoceno affai pitt prefto gli atrofti, e danno pit bel colore che

atili , quando firoStiranno nello (pedo vimana

_ wwoft e habbinobello colore . Gap. - XLlI,
imali volatili domeftici , che faranno{cannaii, € non tirati lor col«

li rimaranno piti bianchi , mettendoli pero in acqua che bolla, & vo-
lendoli cuocere con pitt breuutd ditempo , {chiumau che faranno , turifi il vafo,che
non pofia stiatare ; Tutti i fopradetd volatili faranno fempre pitt faporiti, e pil fu=
1 1o cotti fubito che faranno morti, intendendo delli giouant,per-
cioche livecchi quando faranno fiolli, faranno piu faporit che fubito IMOITI, € Cot=
ti. Turti oF interiori , e le crefte delli fopraferitti volauli, volendo che fiano buoni,
natfifubito motti1 polit.
Hora verro con ordine a narrare ogni {orte d’inftrumentt, ordigni, ¢ mafTeritie
pertinentiatal’ officio, ¢ primieramente parlero delle mafferitie di ferro , comin-
! ochi che foftentano ilegni, in che modo debbano effer fatti , pa-
1 di ferro in che modo debbano effer fatti, e molte fortidi {pe-
ine diremo ad vnaad vna.
-aucdoni vogliono efler grofli , & quadri con 'hafta diferro
Imi, & alti poco piid’va palmo, & vogiiono efser fatti a ftelle,oa
come not vogliamo dire; di modo che lapalapofsa pafsar per
10co, ¢ fopra tutto vogliono hauere vn piede in mezo dell’
lio lelegna, & non vogliono efser di minor pefo , che 200.
orandi vogliono efsere con va palmo dicannc di cima pex
wiro quando fiadoperano,le doppie vogliono hauere vna for=
ima, le pia bafse ve o efser fatte a fogg pifochi, della medefi-
74, ma vogliono efser pi rpefo dell’ altre,, & voglionc

de, & lidentia fo (tonidi ferso, che

Corasnd
oL quandao i

nannoc

clando dall

silparo, lefp

poterle pontate al

Ccinainc

10110

J

ere icaldari: ohono efserio-
menalim . Sy et
10 DALl ©OC Ji L

i glion
e dicatene , con gi1




LIBRO PRIMDO. 17

ac {Qnrm.) ‘\Llnh 1 dafapere che qi[clti baftoninon fi adoperano
1

darequando (i
egno del-

maifaluo doue non ¢ camino fornito ,in quel modo che fi vede nel difs
lacucina dicampagna. sefl - .
Mafleritieds_ ferropertinenti allacucina. = Cap. XLIII.
Capifochi di pii ford . Spediere fatte a canna picciole; e grandi. Spedicte fio-
date, cio? {)m:\ , picciolt, & grandi. 5'\\1'..» ballea foggie di Capifochi per
:1';1'-\;'&0 {ouily. Baftoni Lunhpd L 111_|1n ] (padicre . St
Foconta “'m“ s & dalee fort, cio¢ grandi, e picc operano i
f,\u,n. Trepiedi grandi fa tia trrang 1, & quadea ngoli. Trepicc
n\:rp.zi.u ), &mezo. Trepieditc ndJ per caldari. Uu‘ru d

)].I , COMe

1 bafh al-

foprarondo come fi vede nel difegne ydella cucina dic: ampag

peric oftentar padelle da fuggere. Trepiedida tortedipi

{orti grandi,&pi LLI()?I._"JP{.L’IE.Ilt.l.illfl]nl quadui,b: afciainel mez }
pl_‘{l',.ll__‘;lix,'“f,t\."l['l'] 111'111'1”1\5.':'5. \“ pedigrofli quadri dilunghezza Lil ~-..’. Jor
palmi. Spedifattiamolinello con le loppi) fatd a vite. Spedi
mezani. Spedipiccioli per veeelli. “,'.u\ lini di due “]Il" I'vno. Pre-

o di ferro a fogeia d'imbr ‘IL\‘L[l.‘l\.’LH‘]l 1" alunga., V .me.-w. 1 {ora per ca-
ll..:a.‘.l.l;‘d.‘lL d Candc fk]‘xl‘.;() . Pale dafoco con 1l manice ‘\Lh le-
gno. }.’\15..,1].&[-).-]\1;.“ | manicodtlegno afcl [
dataglieri, & vncint, pe n -,L.\,-il.-' 2 1]
quelle difpeciali per pefar :
Gratte cafcic ).h}'}ﬂ.l‘.: pe
forte. Falcionipertagliar carne gra
Coltellida pafta. Coltelli da fcort Col
hiera di corame cotto. Raict 11 per rafciarlet
dittaccarle carni. Ferritond: per acconciar tipy
tidi t;.m,r:\a.',\11'\.§\1;".f di pitt torti. Lucerne di 11 pia fort,
picciolidiferro con il manico. Speronidi ferro , d’ottor
fauorar pafte. Padelloni 1di per friggere con il lorm
Padelle per far fiit hiare tonde fo “1- '
piticon il manico lu 3 1._,‘t].'¢]l‘."_!_1 o1 le ferace
\Juzze in punta per l
ten;
ne. Lu}“,u 11c1}k.1!L ;nu.um_.L !l‘l"? erdute.
clole_

ccon ! .

E
f‘
5
=
g
.
/’
0

LLC Al NI

iare damineft

atedentvo.
con hlor cope

Caldari dilibr

(_,.LMI igrandidi
libre 1c

0. con i lor e

bre. Caldarimezani« h
f.- W CO 1 . ‘l.JII.:': il

vadanol \Ilt‘]_lu.. tra, le quali i 1.1\{1'»1-“ruc ildareit
} afifeilibre. Catiniouerconcoline, « e baftarde anc
\1’ 1c0. Baftas clle dipid foru. Foratorigrandi, iccroli di vid fore
ori minuti, cio famigne dirame per palla onferue tonde ]L
o l.Lnurhnm‘ rchi. Nauic |-.[nnu1;-| -.;-1' lorc B i)
pireelle forte, € non for: ntgeandi, & piccinlic

e, & ‘.1;.\..aahr. Criucllidiram: g 0 I, & me .!u:‘-




onche grande, & mez

i con il manico

lunge

Ill}fh }L'l.ufh 1]] Per cuo-
ila Genouefe . Sc 11[1 naroli
;i e grandi, & picciole. Bota
o. Fiafchi x.lll'll’lll)i‘\.'u portaic aceto,
- {truffoli con li cope rchi. \I.Jri.ﬂ.x‘ de
.-]'. NZO I adi,& ‘\'_xm-: Cl
SL:"' cicontamburi 1] .-)-11‘\1‘\ l},\'.lL‘i C. VIC
con lilor peftont di lu'uu .mi\,. SLLL\\ idivelop

tole, cloe lecc

»ortar brodip
Boccule p

feruarefpecierie. Sacchidi corame ;
ano con pit poite per poter conferuare {pe
1 : &fottili. Touaglie perimbandire.

1 1didueb A'x".)li'\'nu. Tele lung
roio con le lot ferrature, & ch
"f"l‘:-‘:n-]m;n- Yer poitart
eoname di piu i"l:'il. Soft
1 TO ¢ .r\” ll

{na,nrm hecon il
Buttizhe dirame
lauwoleda pafta

'.11' le 1|l )\l.‘lL

ledaf i:m ydipid forti . Rafchiatori da

tampe, e forme, le qualifo

h al ritanto diottone t]ll TIlJ{!LfJ -
| 1€ per gettar ¢ n}, carme m 11 A
ftc u 10; la
31

Il ,che conuiene hauer vt 9

s "-l-.\._l.:\i” cpa n
] "1\I.'{L]\ T ! 1=
t 1ana. Dico dun-

Wi, econla
':IU‘1‘ lll» { JJll]l.
\I. aiuto del compagno, hm\. LTt ralie, mafc
ranno da buoni fratelli , ric f‘.\JjQ'._".lLl.‘J[‘r.._ll!]l {uoi aiu
..,,lex.zltnn‘, e {e toffe fatta conuentione con il

( er offeruarla , haueranno damettere in opet
a. ‘llmm al falario 1o nc nne pa arlo, rhnrl'_nd 1 @
Paltra parte : ‘l]L\l’tlL lle commodita , & partt quou-

1oco la fua camera, & il letto fornito,cand ‘IL_. fcope,
no {UL he hannoi genulbuomini, & perfuo vit ' L

1C10 5 € q ‘:...\)..L|1 I
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{efimo, (hr'f'd.pul yallata-
0 £'< !EL)

riorno, e fel fo‘*mtcdi vinoalmeno del me
ilhuomini 5 del companatico non pll’m poiche f:
( cr;;tw.uidu- acllideiPa 1p
due

4

pmcﬂ
1ol 1d“1"c,;.
oI ione. Manelle corti granai (
& R¢, liquaiifono libere, {1 .‘-5'.1 iono dare ad
carne divitella, o di caftrato, C'\' Vi1 Capponc, !
alla credenza dum.mu che {i fiin cucinaze ne igiorni
lidiqua 1 dl!_ bre, & meza ¢ 1I,TJL file)! d I o \|. ne della crec
adetra robba per vn fuo e
qui Lf pe 'rr;[u da feruire pe

cn

1o

1T

vinande, eoltre a qu;'m_ul.t metta della fo
dipit fe lida {pefa per vna cau alcatura,

1DIC |1PTT1.-.3\§.U..L LOCC l-i.tII\.
dicare, & nelli giorni dimas
refimalt vna libra , e meza

ordinarij p -bocea, & nnuhl.l
ivoua c m”|. antey v.L..r & m‘.’h“

rni qua=
rano

con

”'IlILi‘LI{)} 0 C
101 Dumum L\ garze-

) ‘IL lu‘ l‘l" '..

41140 Mancl-

te,non lafct
fticcieri , li qu: i 1‘-..:!!5|-’3'-§\E.i,";:.!.l"\'l'i--

efle cucin
vento, & lo
lie , che peruen
maftnn. Sihid
1N Cucinasc
la cucin:

fara

;'“ 1115C

: Vi
Iw »COn qu 1
}m".'.m "l- og! f‘;\; _"1 1 li |




	Seite 4
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19

