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Li eli e cir confiate nece([arie al Aiaftro Cuoco. Ca]/. 1.
Ifogna che vn prud nte,e fufficiente Cuoco,volendo haueté

, JT . V ^ buon principio, meg'ior mezo, & ottimo fine, e fempre ho-
K /} > norc ' a *"ua Ópau, fa ccia come vn giuefitiofo Architetto ,
i lil quale dopo il fuo guitto difegno,ftabilifce vn folte fonda-

~ mento, e (opra quellodona al mondo vtili, e marauigiiofi
editi i : ; Il difegno del Cuoco hi da edere il bello, e ficuro
ordine, canforo dall' ifperienza, della quale h i d'hauere tal

, parte che più torto porta egliferuire nell'vffido di Scalco,
che Io Scalco per ( uoco ;& hà da ingegnarti di fodisfare con

delicate viuande a gli appetiti generali, e dmerfi. Et che le viuande non meno fia-
no faporofe, e grate al gulto, che piaceuoli, e dilettenoli all'occhio, con lorbd co¬
lore,e vaga profperiua.il primo fondamento fui quale ha da fidarti principalmen¬
te,hi da efl'ere la cognitione & prattica di diuerti modi di cofe, acciorhe quel chi
per mancamento dell cofe non fi può fare d'vna materia, potla farlo d'vn' altra
che quel luogo, o quella ftagione portano dargli e con quella feccia i banchctt
compiti, e fonruofi delle più principal cofe che fi ricercano ; e per meritar nome <j
giuditiofo e prattico, hà da conofcere ogni forte di carne, e di pefee, e di qualun¬
que altra cola, che gli farj confignata alla giornata, e compartire ogni forte d'ani¬
mali quadrupedi & volatili, c difeernere tutti 1 pefei maritimi, e di acqua dolce, e li
lochi,e membri piti appropriati per fargli arrotto,oueio alefiati, ouer farne altre vi¬
uande; de i modi, e tempi di farli fi olii, e confemarli, conofcendo le parti più cor-
iuttibili, e più durabili,le più faporofe, e le più delicate. Hà da ertere anco, fe non in
tutto almeno in buona parte pratico in conofcere ogni forte di fpeciarie occorren¬
ti per tal'officio,& deue fapere la qualità d'ogni forte di liquore tato di graffo,quan¬
to di magro,e tutte le forte di frutti,e d'herbe,ele loro ftagioni, come molte volte è
bifogno.Hà da etfer pretto,patiente,e modefto in tutte le fue anioni,e fobrio quan¬
to è poffibile, perche chi non hà quella parte della fobrictà, perde la patienza & il
naturai gufto delle cote. Debbe anteporre I honor del padrone, e il fuo proprio in¬
ficine, e l'vtilità del padrone a tutte l'altre cofc: ha da effer ricco di partiti, accioche
in vn cafo di bifogno d'vna fola cofa fappia farne diuerfe viuande. Sopra ogni altra

quanto prima e potlibile Ja natura e qualità _ .
d'altro Signore a cui feruirà, per conformarti quanto più potrà a quella. Non deue
in tutto ripofarfi ne fidarti de fuoi aiutanti,& altri a 1ni foggetti, tenendo a memoria
i antico detto; Che chi molto fi fida rimane ingannato.

s Del

i
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Pel fio,forma, e dijegno dì .ria cucina , & ordine delle madrine di qneFto vfficio.Cl I»

E neceflario che fi fappia il difegno, & il modo di fabricare vna cucina tanto le-
creta cuanto communc, & ordinai e ogni forte di maflaritie fpettanti a tal officio ,
del che io tratterò nel prefente capitolo. Bifogna primieramente, che la cucina-.

i\ più torto in loco remoto, che publico. Il che fi fà per diuerfi rifpctti c partico¬larmente per vietar i dilturbi, che il concorfo delle genti apporta, & i pericoli in¬
terne, e per non dar noiaalleconuicine habitationi del palazzo, con lo rtrepito,
che neceffariamente fi fa in efl'a. Vuol effer fabricatain luogo piano, e fopra tutto
allegra, ariofa, e ben proportionata con i camini alti, e largi di canna, le nappe-»
vogliono efler larghe con le ftaffe di ferro, e chiaui da vna parte all'altra che io io-
fterigaijj, e con alcuni ferri congegnati nel muro per attaccar catene, e più baffo
conficcati nello fperone del muro alcuni ferri fnodati, douefipoffano attaccar
caldari in modo che fi pollanofpingere innanzi, & indietro, e inori. Appreffo al
camino vogliono efler due ordini di murelli, vn vacuo con le porte in modo che fi
-pofla porre il caldaio, ò le padelle per friggere, nel vacuo del quale fi porranno
brafe per conferuar calde le viuande, e farle finir di cuocere -, e l'altro murello fa¬
xa ratio a volta, e di altezza di tre palmi, e di lunghezza di quattro . Nella mede-
lima cucina fi potrebbe far vn forno per cuocer palìicci, & altri 1auorieri di parte ;
e da vn canto due conferue d'acqua,ciafcuna delle quali fia capace di cento fonie,
•eoa le lor cannile coni* e folito, le quali debbano rifpOndere in effa cucina, però
quando l'vna s'adopera, l'altra fi ripofi . Intorno la detta cucina hanno da effere
due ordini di tauole conficcate larghe tre palmi, l'vna per potenti riponer fopra^
diuerfe maflaritie, e parimente fopra le tauole in loco ariofo hà da efferui vn' ordi¬
ne di raltelli per appicarui polli, & altre carne. Sotto le dette tauole hanno da effer
«lue credenzoni grandi, compartiti in più riporti, e con le lor chiaui, nei quali fi

offano conferuar diuerfe viuande, che auanzano alla giornata ; e dall'altro canto
à da efferui vn caffon grande, oue fi portano conferuar marnili, toiuglie, faluier-

te, grembiali, ftamigne, fetacci, & altre materie. Dopo quefto hà d'hauer la cu¬
cina vn murello d'altezza di in e za canna appreffo al camino, per poter riparar dal
louerchio calore, colui che volterà l'arofto, onero in loco del murello vn tauolo-
ne. Hà d'hauere di più nel badò nella fchiena del camino doue fi fa foco, vna gra¬
ticola di cinquanta fèrri groffi, e larghi ciafcuna d'effi mezo palmo, & altri quat¬
tro palmi, li quali hanno da efler bene incaftrati nel muro; ii cheli fa per conferuar
ilmuro, accio non fi guafti cofi prerto, e trono che l'ifperienza m'hà mortrato
quello effer molto più vtile di quella pietra, che chiamano fperone. Da vn canto
della cucina hà da effer vna meza colonna di pietra fiffa in piedi, per poterui in vn
bifognoponerilmortarogrande, & vnbancon groffo di legname d'altezza di
pallili quattro, e di Jonghezzadi cucce, fopra del qual fi pollano ragliare diuerfe
carni. Hanno anco da efferui fei tauole fnodate con li lor trefpidi, dilunghezza di
P a otco ' quah fi pollano facilmente portare d'vno in vn' altro luogo, con vn'
a tra di lunghezza di palmi fedeci, e di larghezza fei, la quale hauerà cìaferuiro
pei ìmoandir le viuande, & vn' altra limile di noce ■ò d5 altro legna lifeio, per po¬
terui laaorar fopra ogni forte diparte; & di più dieci altre tauolette mezane di
quattropalmi l'vna , che batteranno daferuire per yafchiar pefei , & parimen¬
ti (a C» i C ai£lna!? to Pi" grolle d'olmo, cheferii; ranno per batterui fopra..)

arcl0' 'y:tiu 'c diatene, Nella medefima cucina hanno da effere alcune fene ftrell c
fenza
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fenza lume,cioè armari) doue lì portano riponere candelieri e lucerne; ma fe tal cu¬
cina hauerà da feruire al tinello,farà bifogno che habbia vn fineftron : rifpondente
ad cflò tinello, con vn murello alto due palmi, & mezo doue fi poffa pollar fopra
il caldaro, accioche con più preftezza, e faciliti lìa feruito il detto tinello delle vi¬
tande ; quella feneftra però hà da e (Ter lem pi e ferrata, faluo all' hora del feruire,&
ha da edere di larghezza di quattro palmi. Nel la detta cucina hà da eflere vn came¬
rino pollo ir. alto, fatto di tauole per li garzoni della cucina, quando faranno di
guardia, oue lì potrebbono ponete lettiere, e far letti, & altri fornimenti apparte¬
nenti a tal camerino, & oltre a ciò vuol la medefima cucina hauere vn altra carne,
ra a terreno che le fia congionta, oue lì poffa lauorar di parta, e di fapori, di bian¬
co magnare, di gelo, e di molt' altre viuande, le quali richiedono etici lauorate in
loco ampio. Quella camera richiede edere fpatiofa, chiara, & ariofa, con le fue
fendi re a telato compartite in più fencfhini, di modo che fi pollano ferrale, & a«
prire allibifogni. Intorno le mura hanno da efiere tre ordini di tauole conficcate^»
nel modo, che s'è detto di quelle della cucina, doue quando Hui necertario lì pof-
fano riporre fopra parte, & altre robbe, Òc oltre a quello richiede che habbia da vn
canto dirimpetto alla feneftra vn forno al quanto più grande di quello della cucina
con Icfue pale di legno, & di ferro, e fpazzatoridell'efea con vna sbarra di ferro
per poter chiudere quando bifogna la bocca del forno .il limile vuole hauer quello
della cucina a piedi del detto forno da vn canto vuole hauere vn ridotto fatto
di mattoni a modo di fornello oue lì pollanofcaldare acqua, facendo però che il
fumo ch'vfcirà da elio fornello, vada nella medefima nappa del camino del forno.
Ne farebbe fuor di propolìto fe quelle due conferue d'acqua,le quali feruono alla
cucina, feniirteroanco alla detta camera con due altre cancìle corrifpondenti a
quella, e con vno fciacquatore appreflo. Si hà da auuertire come fotto 1 vltimo or¬
dine delle tauole hà da ertele vna camera onero fpartura tramezata con la fu a ra-
fchiatora di ferro confetacci, buratti, & lafagnatori per tirar le palle, e di più hà
da efier nel mezo di ella camera vn tauolone lifeio, e fpianato di longhez.za di
quindici palmi, e d'altezza di palmi tre & mezo, oue fi polTa lauorare ogni forte
di palle & diuerfe tauole lunghe,e corte con le tre piedi da portar di loco in Ioco,e
da vn canto di quella camera vn credenzone alto dieci, & largo fei palmi,con più
tramezzature, che tutte fi pollano ferrar con le chiaui per conferuar zuccari, fpe-
cierie & altre cole per la bocca del Prencipe che alla giornata potertel o occorrere;
quantunque non farebbe male che ve ne forte vn'altro della medefima grandezza
per conferuar manulijtouaglie, buratti ,fetacci,fili, agucchie, & altre cofe necef-
farie. Nella medefima camera hanno da erter accomodati cadelieri di ferro pro-
porrionatì in loco eminente, che non incommodi la camera, & alcuni vneini do¬
ue la notte fi portano ponet e lucerne, e candele, e per uauerfo della camera vici¬
no alla volta alcune pertiche per dillenderui fopra le touaglie, le quali fi haueran-
no da adoperare a coprir palle, & altri vari) lauori. Bifogna non men d' ogni altra
cofa vna gramola per gramolar più forti di palle ; & accioche ogni cucina habbia
ognicommodità,miùparfo aggiungenti vn cortiletto, nel qual fi porta d ogni
tempo llar a pelar volatene, lcorticar animali quadrupedi, e fatui Wiuerfi altri
Jauorieri di più forte,maggiormente nel tempo dell' eftate, quandi non li può re-
llarc al gran caldo delle cucine. Hid' hauer il detto cortiletto due ordini di ra-
ftelli conficcati nel muro in loco oue polla lìgnore ^giarc il vento di tramo n-
sana, e feruiranno per attaccar volatene, & altre caini. E pi» fotto vn' altroordì-
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erJine più baffo di raftelli per foftentar animali quadrupidi quando fi fcorticha-
ranno, come vitelli, capri, agnelli, rufalotti, cignalli, capretti, & altri fimth
animali. Ma s'è da auuertire, che da vn canto appiedò i raftelli hà da edere vn'or-
dine di t'auole conficate nel muro del modo di quelle della cucina per riponenti
fopra diuerfe maffaritic, apprettò del qual fi donerà poneie, vn bancone di legno
"rodò lungo, e alto come quello della cucina, fopra il qual fi potrano compartir
diuerfe carni , e da vn' altia paite vna tauola grande di lunghezza di palmi federile
di larghezza di palmi fei con li fuoi trefpidi per acconciami fopravarij herbami,
delia quale anco l'eftate fi potrà femir per imbandir le viuande ; &z oltre alle dette
tauole hanno da edemi tauolette graffe, e Toltili, come quelle della cucina, fopra
le quali fi poffano battere i lardi, acconciarpefei, & impilottareattorti groiTì, e_>
minuti ; ma è bifogno che tutte le dette fattole diano d'ogni tempo nette, e polite.
Nel detto cortiletto hà da effer vn pozzo con vno fciacquatorogrande, oue fi pof¬
fano lauare tutte le mafsaritie , fopra il qual fciacquatoro ha da edere vn po¬
co di tetto per difenderlo dalle pioggie, nò farebbe male che il detto pozzo rifpon-
deffe in cucina. Sopra ogni altra cofa tal cornile ricerca di edere in loco ampio,al¬
legro , & ariofo, e mattonato con vn confluito largo in modo che.poffa vfeirne^
ogni fporcitia. Hà da effer il detto cortile netto d'ogni tempo, e maggiormente
l'eftate ; percioche altrimente darebbe pedìmo odore alla cucina, e farebbe ca¬
gione di far pigliar alcun fettore, e putrefar Je robbe, che alla giornata vi fi confer¬
iranno . Sarebbe anconecedàrio, che quefto cortile foffe fornito di maffaritie ;
come fon martelli di legno, e conche, per lauare pefei, e carni, e molte altre,
con le caldare grandi, e fuoi trefpidi da fcaldare acque, & più forte di coltelli per
Vorticare, e fmembrare animali, e rafehiat pefee e tagliar herbami. Sarebbe anco
gran commodità, che nel detto corrile foffe vna ruota di pietra per aguzzar cor-
celli , & vnamacinetta affai più grande di quella della cucina, per poter macinar,
fapori, e far latte di mandole, & altre varie materie. Hò anco con fi derato che ap-
prefso al detto cortile darebbe bene vn camerino, che fi potedero conferiate ogli
fttutto, butiro, lardo, & ogni forte di fapori, e far netie di latte, e conferuarui l'e-
ftate il gelo, & il bianco magnare. Bifogna fopra tutto , che il detto camerino fia
in locofrefco, con due fenedre,l' vna da vn canto, & l'altra dall' altro, accioche
1 aere poffa meglio confemarlerobbe. Appiedò la fudetta cucina trouo effer di
gran commodità vn altra camera alquanto più grande & affai più rimota per rno-
neruimaffaritie, carboni, certe, cade, & altre bagaglie , che fi adoperano per

e da vn canto più lontano di cjuefta camera Ili da efsere vn J ordine di
banchi, con più porte e con li fuoi códioti, oue al tempo necefsario pofsono ferui-
re quelh della cucina nelli fuoi bifogni naturali. Il che lì fà, accioche gli huomini
non "abbiano bifogno di allontanarti, e cofi in querta parte, come in ogni altra ,
«abbiano le lor compite commodità.

Modi perconofcere la bontà delle cofe fpettanti all'arce
del Cuoco; col modo di farle, e conferuarle.

,, , , . _ pM'Olio d'Oline. Cap. 111.
Aioltefono lc fotte d'agli : cioè forti, e dolci, e gticui e leggieri, torbidi e chiari,

n P er minertre e potaggi, ch^
£. r , cè tl n' m.a £lU2lljc ^. fono m.-ngrolfi, e chiari fon più appropriati per frig¬
gere , che <gh alni, e cpislli che tirano al verde, efseiub fatti d'olitie cernute , °e

non
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non fmaccate , fon perfèttifiìmi, òc anco quel li che tirano ai color rancio, mofro
volte fon gicui ; ma per pia proua lì auuerura, che quando l 'ogho fara k hi uni a nei

fnggere, non lara troppo buono,coli anco quando creparà ymaquandoli faide-

la lenza rar moto, & non renderà trillo odore > all' hora lari perfettto, coli tutti eli

alai agli. r-t valendo purgare ellì ogli fàccianofi fcaldare nella padella, e quanuo
faranno ben caldi, pongami! dentro vn poco di pane , òdi patta cruda, eiaicifi
ilare per vn quinto d'hoia, perche efso paneò paita, narrerà afe il tulro, de o"ui
mito odore, e 1' oglio reitera purgato.

L.' ogho.di mandole per elser buono, vuol efser fatto di mandole ambrofinc-,

cernute,£ non vuole Itarfaao, percioche prelto fi ranafee , e quelf oglio riera

ai oianco, òc e più appropriato per tar mineltre, &. infalate, che per faggete.

V olendo conletuar 1 predetti ogli d'oliue lungo tempo, tenganfi ui vali di pie¬
tra lifcia, u di terra ben turati. Similmente lì pouanno conieruar quelli di linol'a -,e
di noci, 1. quali quando fon latti di feme di lino, che non tu vecchio , e di noce-*

cernuta, e lianoueichi, 111molti luochi d'Italia lì adoprano per mangiare; ma io
trouojche io no pia appropriati per brufeiar, ciré per mangiare. In ciuci li lochi ma-

riunu i'vu far oglio in varij pelei maritimi, però iti Italia non fono in vfo per condi¬
mento, ne per friggere.

Dello Strutto. Cap. 1V.

Lo ltrutto vuole efsere di longia di porco frefeo, e ben cotto, ma non brufeiato»

vuol efser bianco, e non ha da nauer unito odore ; è migliore di quattro meli, che

ouando pafsa vn'anno, ha da efser più tolto faporito cheinlipido per poterli mc-
»l,o conl'eruare. Coli vuol :fser quello dell'occa Tal liquore fi ha da tenere in vafa

3: legno,o di terra, & in loco frefeo per contornarlo meglio.
Della. Kog/ionatica[alata di Bone>o di l'aerina. Cap. V.

La Rognonatica fi fa del gralso delli fopradetd animali , e fubitò morto l'aaima-
1e vuol elser canato, e feruato da quelle pellicme, e da poi fi batterà nel modo che
il batte la falcicela, mefcolandoui per ogni libra due onae difale , vn' oncia ditì-

nocchio,vn quarto di pepe ammaccato, ài conferua per tutto l'anno in vn drappo
di Imo b>.inco,&in loco ariofo più tolto afciuto chehumido; & vuole efsere be¬

ne itretta, cioè ammafsata infieme, accioche non fi rancidilca , e non pigli trillo o-

dore. Qiiando lì vorrà adoperare,fi pelterain vn mortaro, con vno fpigolo d'aglio

e lì llemprara con vn poco di brodo. Et in quello modo fi può condire ogni forte
diherbami.

Del Lardo colato. Cap. V1.

Il lardo vuole efser fiato falato due meli, e poi fi vuol batter nel modo che fi bat¬

te la falcicela, e battuto che farà, fi porrà in vaiò di rame con vn poco d'acqua a fo¬

co lento ; tacendo disfere, e disfatto che farà, fi colerà per vn foratoro minuto, o-

uero con vna pezza di lino, ponendolo in vafo di legno, ouero di terra, e lì con¬
fettieri m loco freddo. Tal liquore fi potrà adoperate per frigger palle , e farne-,
torte, e rmneltre, auuertendo che non palli l'anno, perche non farebbe cosi per¬
fetto.

DelButiro. Cap. VII.

Il butiro vuol efser fatto del grafso di late frefeo, ancorché alle volte fe ne tro-
ui di due colori,cioè del bianco,e del giallo, per l'vno e per l'altro quando lono

irelchi, faranno perfetti. Vero è, che quelli che fi fanno dal principio di Àiaizo

per tutto Maggio tengo che fianoimigliori j come anco ogni forte di calcio . Ma
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l'efser bianco , ò giallo, procede dalli pafcoli. E quando tal butiro fi volefso
nfcruar lungo tempo, fi potrebbe disfare, e farlo bollire pian piano al foco chia¬

ro con vnpoco difale, e poi pafsarlo per lo fetaccio, pigliando la parte migliore, e
conferuandolo in loco frefeo, & in vafo di terra , ouer dileguo; e fop a tutto il
cotto per effer perfetto ,hà daeffere granito, e ritirare alquanto al gialletto, ma i!
crudo deue conferuarfi in loco frefeo : e flato che farà il cotto nel vafo per quattro
giorni, faccia/i vn buco nel fondo del vafo, e con vno ftecco per lo detto buco fé-
tifati il buriro di modo, eh' efea fuori il fiero, e da poi riturifi il buco.

Di tutti i cafci tanto fr efebi, quanto [alati. Cap. Vili.
Circa li cafci frefehi , che vogliono effer fatti di latte graffo, e non fi hà da afpet-

tare più d'vn giorno a (alargli, percioche fi farebbono forti, io l'affermo per ìfpe-
rienza : è ben vero, che quelli fi fanno in Tofeana, che fi dimandano rauiggioii ,
vogliono effer fatti di late più graffo, e fono fempre più teneri, e mediocremente
falati. Ma quel cafcio, che in Milano è detto calcio graffo, è portato di terra Te-
defea nelle feorze d'arbori, e la fua bontà è quando è mediocremente falato, &
alcune volte hà vn' odore ftrauagante. Quanto a gli altri cafci falati, come è il Par¬

eggiano, e dirimerà, e marzolini, trouo che fono affai migliori quando fonofatti nel principio di Marzo per tutto Giugno, e quando fi tagliano rendono per¬
fetto odore con alcune lagrime : ma alcuni cafci che fono portati a Roma dal Re¬
gno di Napoli fatti a diuerfe foggie fi dimandano cafci caualli, e fono men buoni
del Panneggiano. Vero è che quando li frefehi fon graffi, fon di quella bontà,che
leprouaaire frefche ; benché le prouature marzoline fono migliori tanto frefche-»
quanto falate. Ma quel cafcio da noi chiamato Sardefco, vuol effer fodo, e bian¬
co di entro, ancorché di natura fia negro, & volendo conferuare i detti cafci, bi-
fognapongerli,e riuederhfpeffo, eccetuando il Sardefco.

De'falami, cominciando dal lardo. Cap, IX.
IlIardoperefferbuono,vuoIeefferfodo, e mediocremente falato, epiù torto

diporco mafehio giouane che di femina, e più toflo nudrito alla forefta, che in ca-
fa, e farà fempre migliore di porco gioitane, che vecchio, come hò detto ; e per
conferuarlo vuol ftar in luogo non troppo caldo nè troppo humido, percioche il
troppo caldo il fa rancidire, e l'humidità il fà colare, e pigliar trifto odore. La ven-
trefea, e la gola del porco per effer buone vogliono effer mediocremente falate ,
& vagellate per dentro. La fommata fi fa della pancia della fcrofa, e maffime-*
quando hà il latte, fi fala e conferua come il lardo. Vuol effer alta, e non baffa, e
nel tagliarla renda perfetto odore. Il prefeiutto per buon vuol effer fatto di porco
giòiune,e non troppo falato,e quando fi taglia hà da efferfi perfetto odore,e quan¬
do non pafferà vn' anno e mezzo, effendo flato ben conferuato, non perderà Isu
fuaperfettione, e fe farà fatto di porco giouane di montagna farà fempre miglior
degli altri. Alle volte i prefeiutu quando fono flati affamati fi nettano, e fi conler-
uano nell' oglio per molti giorni. Tutte le carni bouine falate da poi chefon cana¬
te dalla fàlimora nanno da effer afeiutte al fole, & all'aere , e conferuate in loco
freddo, & ariofo: e quando fi tagleranno, fe renderanno buon odore, e faranno
r °r? 3 âra.nno perfette in quefto modo fi falano, &conferuano le lingue de boui,
c di buffali. Le carne mifaltate vogliono effere mediocremente falate, e fenza ef-
fet\eccate, ina {blamente lauate fi potranno cucinare, auertendo che quando fi
falano, non fi rifcaldino, e non pigliono trifto odore. Li falcicioni per effer buoni,

ano da effer fatti di carne di porco giouane, .e di lombi di manze tu, & hanno da
B effer
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eflfer mediocrementefalati, e fodi, e ben conferitati nel modo che fi confema li
prefeiuto. Vero c, che da poi che faranno fatti per tre mefi fi potranno conferuar
tnogliod'oliue,ouero fivngeranno più volte, e fi conferueranno in loco no n_,
troppo caldo, uè ariofo. Il fimile hà da efler d'ogni forte di mortadelle. E quando
fi cagheranno i (alami,fc renderàno buono odore,e faranno rodi, faranno perfetti.

Di diuerfi Veceliami falati, e conferitati in aglio, e bratto. Cap. X.
T«tri gli vccellami falati, come fono oche, grue, anatre faluatiche, piccioni di

ghianda Se altri, canati che faranno dalla falimora, e ben lauati con ella falimora
fi faranno feccare al Rimo temperato ò all'aria, & volendo conferuarli lungo tem¬
po, da poi che faranno flati nel fumo, conferuanofi nell'oglio. Tali vccellami
falati fi vfano più in luoghi freddi che in caldi, e ne i lochi oue hanno penuria di
carne di quadrupedi. Gli hortolani, beccafichi, & altri vccelietti, dapoi che faran¬
no flati conferuati in falimora per fei giorni, fi catteranno, e fi polleranno nello
flauto liquefatto in vafo di terra, lafciando congelar lo Arutto con gli vccelli, il
qual ftrutto fia mefcolato con gran di finocchio.In vn'altro modo fi pofiono con-
feruari i detti vccelietti, cioè nell'aceto ben falato doue fiano alcuni lpigoli d'aglio
e pepe ammaccato. In quelli due modi io gli hò veduti in Venetia portati di Cipro.
Et hanno da ftarfempre in loco freddo per conferuarli meglio.

Della Tonina, & del Tarantello. Cap. X1.
La Tonina è il corpo del T011110, & il Tarantello è la pancia d'elfo Tonno, &

volendo conofcer la bontà della Tonina fi hà da fapere, che vuole elici fola, e più
pretto ralligna, che gialla, & hà da render perfetto odore. Cofi hà da cisti il Ta-
rantello, ma afsai più vergellato, che la Tonina. In quefti modi tutti i pefei hanno
da clTer pofli in falimora frefehi, coin' è il pefee falmone, il celalo, l'orata, l'alici,
le Iarde,v'v l'arenghe, le ferache, &g!i agoni.

Dell'Anguille falate. Cap. X11.
L'Anguille falate vogliono efferfode, e non palTar l'anno, e quando fi taglia¬

no , vogliono eifer roffigne, e render buon'odore.
Della bontà del Cauiale. Cap. X111.

11 Cauiale fono l'oua dello Storione falate, il buono e negro, de og!iofo,percio-
che ve n' è di più forti. Di quello che tira al color berettino, il quale è fatto della-,
pellicola dell'oua, il cotto non dura tanto quanto il crudo , per magnarlo fubito
che fia fiuto è migliore il cotto, che il crudo, e per efser buono vuol hauere tutti i
detti fegnali ; l'vno e l'altro fi conferua in vafi di legno ò di terra in loco humido.

Della Moronella. Cap. XIV.
La Moronella è la pancia dello Storione grofso, che fi piglia nel mar maggior ,

e fi fala nel mede fimo modo che il Tarante! lo; quando e buona, e perfetta, non è
rancida, anzi è vcrgellata, e rende perfetto odore. Nefsundellifudetti falami di
pefei, fe fi vorranno conferuar lungo tempo , fi hauerà da rimouer mai dal primo
vafo, oue fi pongono la prima volta,ma vi hanno da ftar di continuo coperti di
fale, e di quella falimora, che loro hanno, & in lochi humidi, e frefehi, ben tu¬
rati.

Delle Bottarghe. Cap. X V.
Le Bottarghe fono vocia di cefali,& voua di fpigole,benché fe ne pofsano fare di

diuerfe altre voua de pefei, ma quelle fono le migliori. Perilche volendo con. licer
la lor bontà,fi hà da fapere che hanno da efser foste, e non troppo vecchie e groise,
le quali vengono dal mar maggiore,e fi confermalo nella femola in loco frtlro.

Delio
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Dello Schienale. Cap. XI 1.
£ (scado Io Schienale , cioè la fchicna dello Storione (alata, bifogna fapere»che

ha dacfser fodo, e quando fi taglia hà darofseggiare, come la carne fcccaticcia_,
ÙiÌ2LtiX

Dell' arenghe cotte al fumo. Cap- XVII.
L'Arenghe per effer buone hanno da efser grafse, 8c ogliofe, piene di voua, e

di latte, & (opra, tutto tonde di fchiena, &.fode, e mediocremente (alate, & quelle
che' faranno di color leonato, faranno le migliori, confemandofi in bardile , & in
loco non troppo fecco. E fe nel!' aprirle fi crolleranno bianche, e frangibili, non_»
faranno buone, ma hanno da tirare al rofso.

De i pefei ^carpionati, e conferitati in foglie. Cap. XV111.
Volendo conofcer la bontà del pefee accagionato, e conferuato in foglie; pri¬

ma hai da Capere, che hà da render buon odor, e da poi, che hi da ritirar fodo al
color argentino più eh' ad altro color, però fecondo i pefei ; ma fopra tutto per ef-
fet buon, hà da efser fodo.

Del pefee marinato, e pofìo in gelo. C ap. XIX.
Il pefee marinato per efser buono hà da efser fodo, e di buon gufto, cofi anco

il gelo del pefee maricino, e d'acqua dolce, e per conferuargli longo tempo han¬
no da (tare in ioco frefeo, & ariofo, e ben coperti ne 1vafo.

Del Alcle. Cap. X X.
11 mele per efser buono, vuol efser granito folo,greue, di buono od jre , e di

color d'oro, e fopra tutto hà da efser netto , e fi conferirà in vafi di legno, ò di
terra...

Del Zuccaro. Cap. XXI.
Ancor che fiano più forte di zuccaro, pure al noftro officio per la maggior par¬

te fi adopera del grofso, e del fino, e l'vno e l'altro hanno da efser leggieri, e net¬
ti; & maggiormente nella cima, che molte volte fon pieni di varie trifte materie,
e per conferuargli lungo tempo ricchiedono (tare in Ioafciutto.

Del Dattero . Cap. XX11.
II dattero per efser buono vuol efser frefeo, e difoauegufto, p ercioche come..,

pafsafei meli, s'infracidifse.
Delti pignoli, nocete, mandole, e peftacchi mondi . Cap. XXIII.

Li pignoli, le nocelle, e le mandole non vogliono pafsarl anno, percioche^
dapoifpefse volte s'infracidano, & vogliono elser rimiti fpcfso rifpetio delia mgi-
ne, che fanno trà loro ; cofi li pistacchi ; ma quelli, che fono con la feorza, fi con-
fetuanomolto più.

Dell' Vita paffa, & altre vue fecche. Cap. XXIV.
Troùo efser moke forti d'vuepafse, ma quella di Corinto è afsai migliore che^,

ia nostra, e parimente il zibibbo è migliore delle noftre vue grofse ; e per ìfperien-
za trouo, che tutte le vue chiare, e che hanno I anima picciola, onero ne fon fen¬
ica, fono migliori delle ofeure.

( lìeI fichi ficchi,pn^rne , & viCciolefecche. Car>. XXV.
Li fieni «ecclii tanto di barrile come di filza, quando faranno paitofi, e ben con-

ditionati, e non pafseranno vn' anno, faranno perfetti, & o rimi per tale o(Kc:o ;
oc amo le prugne tanto damafcene, quanto l'altre, quando faranno ben conns
li n ferrarle,come ncIPaccon farle ne! zuccaro, fi porranno adoperare in duer-
*e vuiamie, come in più luoghi delli feguenti libri fi narra.

B i uì conofcere
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Jl cono/cere lefpetiarie pertinenti a tal vffìcio. Cap. XXVI.

Trouoperifperienza, che tutte le forti di fpetierie effendo frefchechenon paf-
lìno l'anno, e rendano buon' odore, fono aliai migliori, e meglio condifconoo-
gni forte di viuanda, che le vecchie ; e volendo d'vna parte farne vna compofitio-
ne per adoperarla in diuerfe viuande a beneplacito, dirò la quantità, che di ciafcu-
na né và a fare vna libra da poter adoperare come di fopra hò detto, e prima.

Canella oncie ^.e meza,Garofanioncie i. Gengeueio oncia i. Nocemofcataj
oncia vna, Grana paradifi oncia meza, Zaffai anno oncia meza, Zuccaro oncia i.

D'ogniforte di farina. Cap. XXV11.
La farina di frumento per effer perfetta'vuol effere cernuta,cioè fcelto il Aumen¬

to da ogni altro grano, e quando farà macinata vn mefe prima, farà migliore,
maggiormente in molino d'acqua graffa, e quando le mole non lìano battute di
ftefco : e quella di rifo vuol effere adoperata fubito, che farà futa:quella di amido,
quando farà candida, e frefea che non palli fei mefi, farà migliore della vecchia,e
per conferuare tali farine, quelle di frumento hanno da ilare in loco humido,e fre-
fco, e quelle di rifo, e di amido in loco afciutto.

De yini, sì rcjfi come bianchi, li quali fi adoperano in diuerfe vivande.
Cap. XX VI 11.

Il greco di Somma, & il greco d'Ifchia, fimi!mente il Chiarello & il Romane»
{co chiaro, fono i migliori vini de gli altri, per far zelo, cofì anco pei impattar pa¬
lle per friggere in giorno di magro . Il Magnaguerra, la Lagrima, &il vinFrance-
fe fono aliai buoni per far falla reale,& altri fapori,come iì dice nel libro delli fapo-
ri ne' fuoi capitoli,e cofì altri vini negri. De! mollo cotto ; cioè fapa, e dell'agretto
e dell'aceto sì sà pubicamente, che fi adoperano in molte, e varie viuande,mag¬
giormente quando fono ben conditionati. Il rafìuo, cioè tofma di botte, fi adope¬
ra alcuna volta in diuerfe viuande in loco di agretto, e li fopradetti vini per farglie¬
lo fempre faranno meglio quelle di tre in quattro mefi, che li vecchi.
D ogniforte d'animali quadrupedi, e domeftici, e feluaggi, li quali richiedono ejfer

[corticati, ò pelati con acqua ,cuero colfuoco. Cap. XXIX.
Trono perifperienza che la maggior parte de gli animali quadrupedi vfati fu¬

bito morti coli caldi fi poffano pelare con acqua calda. Vero è, che il porco do-
meftico & feluaggio fi potrebbono pelare alla fiamma del foco; mail bue, il vitel¬
lo , il caftrato, la capra, il ceruo, la lepre, il daino, il porco fpino graffo, e l'orfo
vanno fcorticati ; ma quando i detti animali faranno picciolini di latte , fi potran¬
no pelare con acqua calca, come fi pela la tetta del vitello, e quella del capretto,
&i fuoi piedi.

D'alcune carni d'animali quadrupedi domeftici, e feluaggi, le qualifubito mor¬
to l'animale fi ponnofacilmente cucinare. Cap. XXX.

I fopradetti animali quando fon giouani, e da latte fubito morti fi poffono facil¬
mente cucinar in diuerfi modi, come ne'fuoi capitoli fi narra nel libro delle viuàde.

A conferuar le dette carni . Cap. XXXI.
Le domeftiche, come del bue, la vaccina, & il vitello fubito morti vogliono ef¬

fere ben purgate del fangue, e ben aperte fin' alla fcannatura, facendogli ftare in
lochi anofi lenza efserc {corticati. In quel modo fi conferuano afsai bene le carni,
e rimangono più bianche. Il cattrato fi conferuano afsai bene le carni, e rimango¬
no più bianche. Il caftrato fi conferita meglio quando è Scorticato, e tanto più
quando farà compartito in più pezzi, ancorché venga più rofso farà, e più fapori-

to. Il
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jn luoghi oue è ferito fi potrà afciugar
fole facendolo ilare in loco ariofo lenza efiere fcorucato, & in questo modo u
conferuerà affai bene. Coi! fi farà dei ceruo, e del capriolo, e d'ogn'altro anim i¬
le felua!' a io ; ma fe fi vorranno mandare da loco a loco, fi empiranno di rami di
rofmarino , efaiuia, e da poi fi accomoderanno di modo che non fi rifcaldino, ne
meno fi bagnino nel portarli. E fe farà d'e Pad e, s'hauerà auertenza d s ausarli neli'
hore più frefche : fe il viaggio farà lontano, come faran condotti all' alloggiamen¬
to , fi afciugheranno dentro, & vi fi rimetterà il rofmarino, e non effendoui rofma¬
rino , mortella, ginepro, ouer ortica a beneplacito. Il fimi!e fi può far della lepre.

A far frollare i detti animali con breuitk di tempo. Cap. XXX li.
Se Ilari il bue, e la vaccina da poi che faranno morti, con gli interiori nel corpo

fin che fiano raffreddati ; e dapoi fcorticati, e pofti in loco caldetto, fi vengono a
frolire. Il medefimo fi fi di tutte l'altre carni grafie, & anco fe fi facefie bene affa¬
ticare l'animale, e dapoi fubito fi ammazzaIfe, tenendo però l'ordine foprafcritto,
lì trouerà la carne più faporita, e più frolla, ma farà più rofTa. Il porco domettico
quanto più farà affaticato, e poi morto, e fubito pelato con acqua calda, ouero
fcorticato nel modo che fi fuoie, tanto la carne riufcirà più frolla, e più faporita. Se
farà il vitello, ò il cappretto non occorrerà farli frollare, nè meno certi animalet¬
ti giouani. Il cateto anco fubito che farà morto fi potrà cuocere, e maggiormen¬
te arrofto, percioche fempre farà più faporito, & hauerà più fiigo in fe, che quan¬
do farà fiato morto più d'vn giórno. Vero è, che peraleffare, cioè bollire, e far
pafticci, vuol e fiere alquanto frollo, ma fefarà giouane non import arà.

A far chelefopradette carnifi cuccino con breuità di tempo. Cap. X X XI11.
Le carni de gli animali vecchi fi diuideranno in più pezzi, e fe li pezzi faranno

picciolini, tanto più pretto fi cuoceranno ; ponganoli a cuocere in vn vafo di ter¬
ra , ò di rame {lagnato, e ben turato, facendoli bollire in modo, che non portano
rifiutare per due hore, ò più, ò meno, fecondo la grofiezza della carne 5 e le car¬
ni j che fi cuoceranno con vino, e con fpetie ; fi cuoceranno più pretto affai , che
con l'acqua ; coli quelle che fi cuoceranno al forno : ma quelle che fi cuoceranno
nello fpeto, e fu la graticola fi cuoceranno molto più pretto nelli foptadetti modi.

A fare ,che ogni, agio d'ammali quadrupedi nel cuocere nello [peto rimangafa-
porito, e fitgofò. Cap. XXX1F.

Gianotti de gli animali giouani hanno da efier rifatti più tofto alle brafe , che
all' acqua, acciò rimangano, faporiti, e nel principio fi hà da dar loco il foco ada¬
gio fin' a tanto, che il caldo habbia penetrato dentro, e come fi vedrà che comin¬
cia a gocciare, all' bora fi dara il fuoco più gagliardo, di modo cheque! graffo, e
fugo fi ri (caldi, e bolla dentro delle vifcere nella carne, & voi più pretto efier ca¬
nato dallo fpedo alquanto verdetto, che in tutto cotto, & a emetto modo rimmar-
ra faporito, e pieno di fugo; male carni d'animali vecchi richiedono d'eflèr cot¬
te adagio.
A far che urne le fàpradette carni rimangono bianche nel cuocerle, Cap. XXXV.

racciafi come hò detto che fiano purgate de!fangue,e maggiormente le grolle*
l' ; ,c P 3rUj c ? dimandano fcannature, e non fi canino mai di fottoìa pcl-
7 a ata " to ' ! varranno àiefiare, percioche di natura tutte le carni cuan-
Go ttannofcorocatC diuengono roffigne, e pigliano diuerfe fporcitk, e maggioi+

mente
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mente quando ftanno sù le tauole de! macel!o.Sappiafi che le grofse,come il bue,
e la vaccina vogliono ftar tre bore a molle neil ; acqua tepida , e dapoi nfchiarate^
con acque chiare, ponendole al fuoco con acqua fredda, e facendo bollire il vafo
pian piano , di modo che non (ì rompa la fchitima ; il che fi fa accioche lì habbino
a purgar meglio del fangue. Così fi pu '>far delle giouani, ma trono che il vitello,
il capretto, & il caftrato, ponendoli al fuoco in acque che bolla, riefeono affai più
bianchi di quel che farebbono in acqua fredda, effendo però bene fchiumati , &
volendo che tutte le carni rimangano bianche come hò detto, hanno da effer ca¬
nate dal brodo non troppo cotte, e fubito coperte con drappi candidi, ouero con
piatti , percioche altamente verrebbono rode. Non parlo delle feluaggie volen¬
dole alenare ; percioche richiedono la maggior parte efser cotte con la lor lauatu-
ra, per rimanere faporite. Ogni forte di carne domeftica grofsa che fi porrà ad a-
lefsare fubito canata dalla pelle, rimarrà più faporita, che quella che farà ftara iru
molle, ma non cofi bianca.

£)el 'u interiori che fubito morto l'animale vanno cucinati. Cap. X XXP 1.
Tutta fegati, animelle,polmoni, tefticoli, eceruelle,&anco le trippefi po-

trebbono cucinare, ma per efser loro di natura pai dure de' fopradetti interiori fi
pofsono trafporrar più auanti dell' altre; le zinne, cioè poppe di vaccine, maggior¬
mente quando faranno piene di latte fi pofsono cucinar fubito dopò morta la be¬
lila , e cofi anco parimente l'oua della capriola. Sono l'oua di capriola certe gian-
doIe,che ftanno attaccate alla matrice della capriola, e non pafsanoil numero di
otto , e fon di natura aneliate come i rognoni di capretto, e queft' oua fi catta¬
no quando la capriola è pregna ouer comincia ad impregnai fi , il fuo fegato non
ha fiele. Il capriolo non nato fubito canato dal corpo fia cucinato, hauendolo pri¬
ma pelato con acqua calda.

D'ogni forte d'animali volatili vfati, fidomeflici come[alitatici, i quali richiedono

d'effer [piumati afeiutti, ouer con acqua. Cap. XX XP 11.Per ifperienza trouo, che tutti gli animali volatili fubito che fon morti fi pofsono
pelare con l'acqua calda, ma i faluatici per vfanza fi pelano afciutti. Il che fi fa ac¬
cioche rimangano più faporiti, mi così potrebbe farti anco delli dome (liei.

Delli animali volatili,li qualifubito mortifen\a lafciarli frollare, fi poffono ar~

roftire nello fpeto, e farne altre vittande. Cap. XXXPI 11.Tutti i volatili di meza piuma, cioè li giouani, che non pafsano vn mefe in due,
fi potranno arroftire nello fpeto, e farne altre viuande, fenza lafciarli frollare ; ma
il beccafico, l'hortolano, la tortora, la lodola, la quaglia, il piccione fauoro, le_^
beccacie , le pauoncelle, e garganelli quando fon graffi, e fiefchi, volendoli ar-
roftirenellofpeto, non occorre cauar loro interiori; ma volendone far altre vi¬
uande , fi hanno da cauare, però con deftrezza. Ma il piccione di torre, & il do-
meftico, ilpollaftrod'india, & il noftrale,loftarnotto, &ilfàggianotto, prima
che fiano pofti nello fpeto, richieggono d'efser priui d'interiori.

Confi>ruar ogniforte d'animali volatili, domeflici, efeluaggi. Cap. X XX1X.
Le galline, e capponi, acciò rimangano più bianchi fi fegatteranno, cioè dan¬

neranno , lafciandoli ripofare in loco ariofo per due giorni legati per i piedi, fepa-
-xatil'vn dall'altro, ma fe faranno graffi appallato fubito morti fi pellcranno afe iut-
ti, lafciandoli ftare come ho detto ; & efsendo l'ellade lì prilleranno de gl'interiori
con deftrezza fpargcndoui vn poco di fale trito, finocchio, e pepe per dentro, o
riempiendoli d'ortiche di modo,chele mofehe non pollino fanu nido dentro, e

fe pei force
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fe per forte il gozzo fofse pieno di femole, ò d'altro patto, s* vferà diligenza con
j'imbottatoio, & acqua tepida per amarne tal materia, facendoli ftare in Jocoa-
riofo al fiefco, di modo che non fi tocchino l'vno con l'altro . li Umile, fi farà del¬
le pollanche d'India, e d'ogni forte di pauoni, e foggiani grotti, e d'ogn' altro ani¬
mai volatile domeftico, & feluatico che fi vorrà conferirne. Sappiati che la galli¬
na , & il cappone l'eftate fi confemeranno in quefto modo per tre giorni, e le pol¬
lanche per due. Le pollanche d'India, le quali hanno la carne più bianca, fi frol-
k> no più pretto dell' altre, fi conferuano quanto li capponi. Il pauone noftrale &
il fabiano di montagna, li quali hanno da etter conferitati fenza ettere fpiumati,
e fenza cauarne gì' interiori, fi conferuano l'Autunno per quattro giorni, & il ver¬
no per otto ; e quando farannopriui de gl'interiori, & netti con vn drappo di quel
fanguaccio, che tengono dentro e fpoluerizati di lale, pepe, e finocchio per den-
tro^ fi potranno riempire di ortiche, ò di rami di rofmarino, ò di faluia, e li confer-
ueranno più tempo che nel iudetto modo. Così potrà farfi delle grue, e dell' oche
feluaggie, le quali nella fua ftagione, ch'è di Verno, fi conferuano quindici gior¬
ni . Il medefimo fi farà del faggiano noltrale, e ogn' altro volatile grotto : ma fe_>
faranno ttarnotti, e faggianotti giouani, da poi che li faranno canate con vn fodo
d'vna piuma, ouer con vn coltellino le budelle per lo buco naturale fenza tagliar¬
le, fi empiranno ancor loro d'ortiche, facendoli ftare com'hò detto in loco ario-
fo,e fi efco,fe parati l'vn dall'altro. Il che fi fa, accioche non fi rifcaldino, & fe alcun
voleffe màdare i detti volatili di loco a loco, auertafi che fopra tutto non fiano am-
macciad. Et li grotti fubito morti, & canati gl'interiori fi netteranno con vn drap¬
po di tela di lino di quel fanguaccio di dentro, & fpoìuerizzati, come s'è detto, fi
potranno mandare la notte, ouer nell' hore più frefche, maggiormente l'eftate^,
accommodandoli in modo che non fi bagnino. Gli altri volatili piccolini cornea
hortolani, beccafichi, e quaglie, fi conferueranno affai meglio fenza piume, pur
quando le quaglie non faranno (tracciate, né fanguinofe, cofi frefche fi potranno
inuiar con le piume infieme con gli altri vccelletti in ciftelle accommodate con fo¬
glie di felci, ouero altre foglie, di modo che non fi ammacchino,e non fi poffano
bagnare, e tali vccelletti, e l'eftade a! più non vogliono pattar due giorni, & vo¬
lendoli trafportarli più alianti fi fpiumerannofubito morti con auertenza di non_»
romper loro la pelle, e rifredati che faranno fi polleranno nella farina di meglio
feparati l'vn dall' altro ; ma non volendoli mandar fuori, òc feruirfene in più volte,
in loco della farina fi potranno tenere in foglie de viti ò di feli in loco ariofo, guar¬
dandoli dalla nebbia, e curina, e cosi fi potrà far de i tordi, merli, e tortore, li qua¬
li non hanno da etter priui d'interiori. De! piccion domeftico, dell'anatrino, del
papero, e del pollaftro piccolino io non parlo, percioche fubito morti hanno da_»
etter cucinati.

J'erfar frollar orni forte 4' animali volatili domeflìci, efalaaggi. Cap. L X,
, l ro "° P er ifperienza, che lifaggiani, Iettarne ,& ogn'altro animai volatile^,

cri', lia Irato prefo con vccelli di rapina ,fi frollano affai più prefto di quelli che fon
prefi a rete, & di quelli che fon nudriti in cafa, e tanto più fe fi lafcicranno loro per
vn giorno gì' interiori in corpo ; ma fe faranno capponi galline, e piccioni noftra-
li, e galli d India ; morti che faranno, così caldi fi bagneranno con l'acqua calda
temperata nel medefimo modo che fe fi voleffero fpiumare, nuocendoli poi co-
si caie i con la piuma, fenza cauarne gli interiori, in vn drappo di lino bagnato n el¬
la medeiima acqua, feparati l'vn da l'altro, e facendoli ftar fono vna mucchia di

fieno
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fieno onero di ftabbio, ò fotto alcun letto l'Eftate per quattro Kore, & il verno pet
diece; e più ò meno fecondo la Tua groffezza, & vecchiezza. Vero è, che anco da
poi che fon bagnati fi poffano tenere in luogo caldo coperti con alcune fchiauine
bagnate di acqua tepida, l'Eftate per tre hore, e il verno per otto. Si potrebbono
anco far frolle in Verno in vn' altro modo, ma con vn poco più di tempo, e que¬
llo è, che da poi che faranno bagnati fi attaccheranno per li piedi in loco ariofo,
douefignoreggi il Vento , e l'Effate fi attaccheranno in loco caldo. Il fimile fi
potrà fare d'ogni forte di volatili giouani, & vecchi, li quali fi vorrano frol-
larc_^.

Ter far cheli volatili dome (liei in ale farli, cioè bollirli con acqua, rimanganobianchi. Cap. XLI.
Trouo che tutti gli animali volatili hanno la medefima qualità delli quadrupe-.

di, cioè d'effer fempre fugofi quando fono pofti nello fpedo fubito che fon morti,
percioche quanto più fi frollano tanto più perdono il fugo. Vero è, che faranno
più duretti, ma faranno anco più faporiti di quelli, che fon frolli. Li detti volatili
quandofon giouani,vogliono hauere il fuoco alquanto più gagliardo delli vecchi,
e richiedono d'effer cotti in fretta, e cauati dallo fpedo alquanto verdetti. Le bra¬
de fatte di carboni cuoceno affai più prefto gli arraffi, e danno più bel colore che
l'altre^.
per far che tutti i fuddetti animali volatili, quando fi roftiranno nello fpedo riman¬

gonofugo(ì,ehabbinobello colore. Cap. XLI 1.
Tutti gli animali volatili domeftici, che faranno fcannati, e non tiratiilorcol-.

li, nel cuocerli rimaranno più bianchi, mettendoli però in acqua che bolla, & vo¬
lendoli cuocere con più breuità di tempo, fchiumati che faranno, turifi il vafo.che
non poffa sfiatare; Tutti ifopradetti volatili faranno fempre più faporiti, e più fu¬
gofi quando faranno cotti fubito che faranno morti, intendendo delli giouani,per¬
cioche li vecchi quando faranno frolli, faranno più faporiti che fubito mort i, e cot¬
ti . Tutti gl' interiori, eie creile delli fopraferitti volatili, volendo che fiano buoni,
hanno da cucinarli fubito morti ì polli.

Hora verrò con ordine a narrare ogni forte d'inftrumentr, ordigni, e mafferitie
pertinenti a tal' officio, e primieramente parlerò delle mafTeritie di ferro , comin¬
ciando dalli capifochi che foffentano i legni, in che modo debbano effer fatti, pa¬
rimente dalli baffoni di ferro in che modo debbano effer fatti, e molte forti di fpe-
diere,Ie quali per ordine diremo ad vnaad vna.

Li capifochi, ouercauedonivogliono effer graffi, & quadri conl'hafta di ferro
lunga cinque palmi, & alti poco più d'vn palmo, & vogliono efser fatti a ftelle,ò a
luna, oner ad arco, come noi vogliamo dire; di modo che lapalapofsa pafsar per
l'arco, & vfeir carica di fuoco, e fopra tutto vogliono hauere vn piede in mezo dell'
hafta per foff ener meglio le legna, Se non vogliono efser di minor pefo, che zoo-,
libre il paro, le fpediere grandi vogliono efsere con vn palmo di canne di cima per
poterle pontare al muro quando fi adoperano,le doppie vogliono hauere vna for¬
cina in cima, le più bafse vogliono efser fatte a foggia di capifochi, della medefi-
roalunghezza, ma vogliono efser piatte, & di minor pefo dell' altre, & vogliono
hauer l'arco da tutte le bande, 6c li denti a foggia di forcine, li baffoni di ferro, ciré
haueranno a femire per foffenere i caldari a trauerfo le fpediere vogliono efser ró¬
di , & groifi, di lungaezza di noue palmi, & vogliono efser compartiti in tre lo.:! a
lontano l'vn dall' altro due paline di catene, con gii vanni per poter attaccar cai-
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dare quando fi adoprano. Ma fi hà da fapcre che quefti baftoni non fi adoperano

maifaluo doue non è camino fornito, in quel modo che li vede nel difsegno del¬

la cucina di campagna. . . VT11J
AialTeritie di ferro pertinenti alla cucina. Cap. X [ALI.

Capifochi di più forti. Spediere fitte a canna picciolo, e grandi. Spediere fno-

date, ciò è doppie, piccioli, & grandi. Spediere bade a foggie di Capifochi per
arroftofottih! Baftoni tondi pel" trauerfar le fpediere. Catene lunghe,&piccio-

le. Foconi a vento, & d'altre forti, cioè grandi, e piccioli , come adoperano li

{baciali . Trepiedi grandi fa ti a triangoli, 8c quadrangoli. Trepiedi più baffi al¬

ti vn palmo, & mezo. Trepiedi tondi per cai dan. Quattropiedi con il circolodi

(opra tondo come fi vede nel difegno della cucina di campagna. Trepiedi tondi

per lo (tentar padelle da friggere. Trepiedi da torte di più forti. Trepiedi di più
forti grandi,&piccioIi.Spedigroffi(fimi quadri,bafcia.i nel mezo per inipedar ca¬

pretti, agnelli, & altri animali intieri. Spedi groilì quadri di 1unghezza di dodeci
palmi. Spedi fatti a molinello con le lor catene. Spedi doppi) tatti a vite. Spedi
mezani. Spedi piccioli per vccelli. Spedetti piccolini di due palmi l'vno. Pre-

gotto di ferro à foggia d'imbrattatore con l'afta lunga. Vncini di più forti per ca-
uar carne dal caldaro . Candelieri da torcie. Pale da foco con il manico di le¬

gno. Rafchiatori di ferro con il manico di legno per rafehiar la cucini. Stadera
da taglieri,&vncini, per pefar carni, & al tre materie . Bilancie con li peli come

quelle difpeciali per pefàr le fpecierie . Gratta cafciofnodate,piccio!e, e grandi.
Gratte cafcio itagnate per grattare zuccaro. Graticole da ruota fnodate, e d'altra

forte. Falcioni per tagliar carne grandi, e piccioli . Coltelli graffi da batterò.
Coltelli da pafta. Coltelli da feomeare. Coltelli di varie forti con la lor coltel¬

liera di corame cotto. Rafchiatori per rafeiar le tauole. Forcine per attaccare, e
diltaccar le carni. Ferri tondi per acconciar trippe con li boccoli in cima. Pillot¬

ti di ferro, cioè lardoni di più ioni. Lucerne di più forti. Candelieri grandi, e

piccioli di ferro con il manico. Speroni di ferro, d'ottone, e d'altre materie per
iauorar patte. Padelloni grandi per friggere con il lor manico. Padelle mezane.

Padelleper far frittate. Cucchiate tonde forate melane, larghe vn palmo , &
più con il manico lungo . Cocchiate tonde ferate, mezane . Cocchiate forato

aguzze in punta per farvoua fritellate,&cauar torte. Cocchiare fenza fori, che

tengano vn mezo d'acqua con il manico lungo . Cocchiare da mineftrar meza¬

ne . E cocchiare fparfe per cauare oua fperdutte. Cocchiare da mineftrar più pic¬
ciolo .

AiaJJeritie di rame (lagnate dentro. Cap. XLIV.

Caldari grandi di zoo. libre l'vno con li lor coperchi, &di 400. Caldarine di

libre 100. con li lor coperchi. Caldari di libre jo.conli lor coperchi, & di z;. li¬
bre . Caldari mezani di più forti. Baracchine, che vadano l'vna nell'altra con li

lor coperchi. Pignatte di rame con due manichi. Due balle di caldarette, che

vad r u »° !,vna nell'altra, le quali fiano di otto caldarette l'vna,& la più grande non
pallifeilibre. Catiniouerconcoline,cioèbaftardelle grandi, e picciolo per far

magnar bianco. Baftardelle di piti forti. Foratori grandi, & piccioli di dìù forti.
foratori minuti, cioè ftamigne di rame per pafTar brodi. Conferite tonde, e lar¬

ghe con li lor coperchi. N alliccile di più forti con li lor coperchi, e anime, cioè
pu.tretle forte, e non forate. Forni grandi, & piccioli con le lor anime non f ira¬

te, óccoperchi. Criuelli di rame grandi, & mezani per pefei. Cucirmi gra vii, oc

C piccioli.
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piccioli. Conche grande,Smezane per lauar carne, S herbazi. Cocchiavc di
rame grandi con il manico lungo . Cazzuole con il manico di ferro grandi, Spic¬
ciole eli più forti. Padelle ad occhi di bouc, per fare none fritellate picciole, S
grande. Padelle da torta con li coperchi grandi Spiccioli di più forti. Padello-
negrandi, S mezane, per rifare, & cuocere pefee. Padelloni più lottili per c uo¬
cere vo«e fparfe. Suoli di rame per far gattafure alla Genouefe . Schiumatoli
per pigliar acqua dalle vettine. Ghrottole, cioè leccarde grandi, & picciole. Bot¬
tiglie di più forti per portar brodi per viaggio. Fiafchi di (lagno per portare aceto,
molto cotto, & agretto. Boccule per fare ltruffoli con li coperchi. Siringhe di
ftagno per padar bu tiro, & altro. Mortati di bronzo gradi,& piccioli con li lor pe¬
doni per peltarefpecierie. Setacci con tamburri per paflàre fpecierie. Mortori di
marmo, & d'altre pietre con li lor pefloni di legno fode. Setacci di velo per paf-
far farine communi. Cnuelli di corame di più forti. Borfe per portare, Scon-
feruarefpecierie. Sacchidi corame fatti a borfe per portar farine. Caffettedi le¬
gno con più polte per poter conferuarefpecierie . Calzetta da paflar gelo . Sta¬
migne groflì, Sfottili. Touaglie per imbandire. Mantiliper tener coperte le_»
viuande. Cannouacci di due braccia l'vno. Tele lunghe due canne per coprir
carni. Forzieri di viaggio con le lor ferratture, S chiaui. Sportoni tramezati con
le lor ferrature, S chiaui. Cede di vimini per portar mafferitie di cucina con fer¬
ratture, S chiaui. Schifi di legname di più forti. Soffietti per accender fuoco.
Torchio per fuffidio. Vafi di legno con altri ordegni per far neuedi latte . Buf-
foli di legno per far tortelletti . Pali e di più forti di legname dolce, bianche con il
manico! ungo per far bianco magnare. Baitoni da tirar palle. Buttiglie di rame
grandi, e picciole per oglio. Tauole per imbandire. Tauoleda palla. Banco¬
ni graffi per tagliar carne. Tauolettcda battere. Tauole fnodate per viaggio.
Lardori, e fproccoli di legno. Aghucchie di più forti. Sacchetti di tela fatti a bor¬
fe per tenere vua palla , e mandole. Pale da forno di più forti. Rafchiatori da
forno. Spazzatoti da forno.

Non mi (tenderò a far mentione di diuerfe (lampe, e forme, le quali fogliono
hauere, e adoperare i maeftri cuochi,e pafticcieri tanto di ottone quanto di piom¬
bo, e di ferro bianco, cioè cannonane per gettar gelo, e arme per intagliare pa¬
lle,con diuerfe altre forme di cera, e di legno; percioche quello farà fecondo la
prudenza,e virtù del cuoco. Mi parrebbe però cofa imperfetta,e indegna, fe non
mi ricordali! della prouifione, ecommoditi, che conuiene hauer vn maftro Cuo¬
co prudente,e atto à tal officio con li fuoi aiutanti, e garzoni, e parimente fc non
ragionaffi eli quel che ficóuiene vfare fe per forte in vna cucina folle più d'vn Ma-
dro, come nelle gran corti, nelle quali s'vfa cambiare ognifettimana. Dico dun¬
que che quando tòno più madri,ambidue hanno da edere vguali, e con la mede-
lima autrorità dell'officio, e quello a chi toccherà feruire la fua fettimana, fe non
hauerà bifogno dell'aiuto del compagno, hauerà tutte le regalie, ma fe il compa¬
gno l'aiuterà, le partiranno da buoni fratelli, riconofcendo però li fuoi aiutanti, e
garzoni fecondo lafufficienzaloro-, e fefodefatta conuentione con il Madro
di cafa, e Scalco, all'hora per oderuarla ,haueranno da mettere in opera le_>
regalie per vfo della cafa. Quanto al falario io non ne parlo, rimettendofi a!lc_>
conuentioni dell'vna,e l'altra parte: ma quanto alle commodità , S parti quoti¬
diane dico, che hauerà il cuoco la fua camera,S il letto fornito,candelle, e feope,
e legne di verno nel modo che hanno i gentilhuomini j S per fuo vitto tré hi e di

pane
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eanei! giorno, e fci fogiette di vino almeno del medefimo, che fi dà puro alla ta-
tiola dei gentilhuomini ; del companatico non parlo, poiché laita fecondo la_j>

conuentione. Ma nelle corti grandi ( eccettuando quelli de 1 Papi, Imperadon,

& Rè, li quali fono libere , fi fbgliono dare ad ogni maftro due libre , c meza di
carne di vitella, ò di caftrato, & vn cappone, onero vna galma il giorno appretto

alla credenza de! piatto, che fi fa in cucinale ne i giorni di magro otto voua,e nel¬

li dì quarefima /idue libre, & meza di pefee fuor dell' ordine della credenza delle
viuande, e oltre a quello la mettà della fopradetta robba per vn fuo feruitor ; &

dì più fc li dà fpefa pervnacaualcatura, laqual peròhà daferuire per viaggio,
quando il detto maftro Cuoco và al feruitio del Prencipe. Gli aiutanti, garzioni,

Se pafticcieri oltre le camere, & letti forniti deuono hauere per loro fpefa il giorno
tré libre di pane, & due boccali di vino ordinari) per bocca, & vna libra, e meza

di carne, <k nelli giorni dimagro feivoua con gli antepafti, & nelli giorni qua-

refimali vna libra , e meza di pefee . Quella commodità fi dà, acciò feruano

con più fedeltà al Prencipe, & per la gran fatica , &foggettione, che tolerano.
Ha d'hauere di più il Maftro Cuoco piena auttorità, fenza pregiuditio però della

Sig, Maftro di cafa,e Scalco,di riceuere,& mandar via aiutanti,pafticcieri,& garzo¬

ni,& qualunque altra perfona,che hà da ftar fotto la fua obediéza. Il che fi gli con¬

cede per vtile, & feruitio del Prencipe,& occorendogli far viaggio,hà d'hauere fa-
coltà,& commodità di far' elettróne d'huomini prattichi,&fidati,e delle mafleritie

pertinenti a tale officio più leggiere, & più accommodate, non lafciando manca¬

re caua/cature a gli aiutanti , garzoni, e pafticcieri , li quali hanno da andare in¬
nanzi con la prima cucina, & finalmente a quelli, che hanno da reftare addietro

con la feconda, & hi da procurare, che non manchino fcarpe, & altre cofe folite

darli alli garzoni, che hanno da feguire a piedi, Se alli facchini, che vanno coru,
effe cucine per carricare, e fcarricar le fome , non mancando d'hauer torcie da_j

vento, & lor guida, quando la cucina marchia per viaggio. Refta dire delle rega¬

lie, che peruengano alli maftri cuochi, le quali fempre è ftatoinvfo darli a elfi

maftri. Si hà da faper adunque, che a lor peruengono tutte le ceneri,che fi fanno

in cucina,con pefo però di far tene e netti 1 mantili,touaglie, & altri panni,che per

la cucina bifognano ; & anco tutte le pelli di qualunque animali quadrupedi, che

faranno confignati in cucina, fcoiticati ouer fatti fcorticare da elfi inaerai,& pari¬

menti tutte le piume d'animali volatili,ch'elfifpiumeranno, onero farannofpiu-

mare ; & di più tutti i piedi, colli,e tefte d'animali quadrupedi, che faranno confi¬

gnati.in cucina, {"corticati, con tutte le giunte di carne,e di pefcejparimente tutti gii
interiori,& colli d'ogni animale volatileje tutti li graffi,che caderanno da gli arro-

ÌTi,eon quelli che faràno difouerchio appretto alle carni gtofte;di più a lor peruen¬
gono tutti gli ogli.&giafiì fritti con le cotiche, & rancidumi di lardo . Et alme¬

no vna volta l'anno li Maftri con li loro aiutanti, & garzoni, efiere vertici .

Il Fine del Tnmo Libro.
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