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Per aleffare il [forione con acqua,C [ale,oucr con Vino,acqua, & (ale, Cap. j

Per ifperienzaio trouo c(ﬂ:r migliore lo ftorione aleffato con acqua femplice 3\.
fale, che convino , & perciofi 11;1_'..13 pigliare tagliato in pezzi, che pil tofto ﬁ’&‘
frolletto, che troppo frefcho, & fi laua conacqua tepida con diligenza, & come
fard nettato della fua vifcofit, fi gli caua quel cordone, 6 neruo, che ha e,
di quel tenerume della fchiena’, percioche quello nel cuocere i farebbe rimanes
duro, & farebbe {pezzareil p(-:f_'x,n,‘& come lara cauato, & ben netto,fi pone al fo-
co con acqua fredda,& fale,ilche fi fa accioche nelbollire fe n’efia ogni trifta mas
tetia, {chiumafi poi »& lafcia bollire pian piano per lo fpatio d'yn hora, & pitid
meno fecondo la groflezza del pezzo, & fiferue caldo con petrofemolofopra.Er
{i puo coptire di pirfaporia bcnup];ﬂu 1to. Volendofi cuocere con vino, acqua. &
fale, dapoiche ¢ bene fchiumato vi {i pone pepe, cannella, gengeuero , & delles
noci mofcate ammaccate, & quando ¢ cotto fi puo feruir caldo , & freddo , con
moftarda amabile fopra, o con altro fapore a beneplacito in piatti. Auuertendo
che la parte dell'vibelico ¢ la pit grafla, & pit faporita. In quefto medefimo mo-
dofi pud cuocere la teftaindera, 0 in pezzi.

Per [Fufar pex<i di [forione con vin bianco, agresto , & acqua.  Cap. 11.

Piglinofi libre diece di ftorione compartito in tre pezzi, & ponganofi in vno
ftufatoro dirame, o di terta, nel qual fiano due boceali di vin bianco, vi mezo di
agrefto, & vna fogliettad’accto ,immodo che ftiano coperti di tre ditadi vantag-
;J__‘['U,‘.‘,‘.L'[l.11']-;_)1i due libre dizuccaro pefto, vioncia tra cannella, & pepe pefti,me-
72 0Ncia ra 2aro
polles ccchie taghiate in-quarto, che fianoprima b ollite nellacqua, e ftuffifi ogni
cofa con tanto fale, che bafti, & confei oncie d’vua pafla o di cibbibo, e facciano-
fibollir piano,tenendo il vafo coperto in modo,che non poffa sfiatare per Io fpatio
d'vn’hora, & pitt o meno fecondo la groflezza del pefee, quando farh cotto, fi
feruird con il fuo brodo, & con lecipole fopra,& effendo in giorro digraflo , fi
potranno porte con eflo pezzi di gola diporc U,L)llCl"('(‘tliL'”;lT.c, & locodelle ci
polle, nauoni gialli, tenendo nel cuocerlo I'ordine fopradetio.

, & gengeuero, & vi quarto di noci mofcate , & quartro cie

Per far pottaggio di Storione in diver [t modi con dinerfe marerie. Cap. ITIE
Piglinofilibre fei1 di frorione ; lauinofi con acqua tepida,in modo che £i leu

quella vifcofita che ha fopra,iifciacquifi in pittacque fied e, &habbiafi vna caz-
zuola,nella qual fia vna libra di ipolle ben bartture, {offtiite, & due bicchieridi
vin bianco, & va di agrefto, & pongauifiil florione,gningendouitanta acqua,che
ftia coperto, & faccifi bollire {enza {chinmarlo;& come fard quafi cotto, mettauifi
pepe, cannella, & zafferano abaft nza, & quan_do fivorra fervire vna mano dg
herbette battute, & 'Eftade in loco di agrefto chiaro, vua fbina. ¢ agreftomgran
&l Vernoprugne, o viltiole fecche; & chi non volefle cofa alcuna delle fopras
dette, faccialo ciocere con tanta acoua, vin bianco, & butiro, che ftia coperto,
& come fara preflo a cotto, ponganouwfi {ei encie d’vua pafla, &1t 1 m¢
dole pefte, {temperate con Pagrefto, & con le medefime {peuierie, & facciafi
finir dicuocere, & fernafi por caldo nel modo fudeio. Sipud anco cuoceres
conacqua, ogliofale, & prugnolsadoperando le med~fime f;wtir':‘i convn poco
di agrelto chiato , & vna man di hetbuccie batate , & lafciando !’ﬂgllﬁ'ﬂﬂ in
oco

> altre di méan-
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Yoco diptugnoli fi ;{U(‘; cuocere con pifelli, o faue frefche . In quefto modo fi pud
I ar latefta intiera 6 in pezzi.
accommod Per far pottaggio a‘lﬁ(;gs(z.;' di Storione in altro modo,
ap.

Partito , che fard lo florionen pfﬁiwezzi come difopra > {1 pigliera a ?uantitﬁ ’
chebaftera a far li piatti che fi vorranno, & fefifcortichera fara meglio,facendoft
foffriggere con oglio dolce, 6 conbutito, ¢ in vafodi terra & di rame ftagnato ,
& rivoltando alcunc volte inmodo , che fia foffiitto da ambedue le bande , &
habbianofi po cipolle tagliate minute foffritte, &nmrmr]oﬁ nelvafo, doue ¢ lo
flotione,facendole foffiiggere vn pocoinfieme , & dapoi vi i giunga tanta acqua
che ftia coperto ditre dita di vantaggio con vn poco diagrefto, & vn poco di vin
bianco , pepe , cannella, & zafferano 4 baftanza, & vn poco digengeuero, & fi
fara finirdi cuocere , aunertendo, che non fia troppofalato , & fe fi vorra che tal
pottaggio habbia corpo, fi porra con eflo vn poco dimandole pefte ftemperate_
con il brodo , & nonhauendofi le mandole , mollica dj pane bagnata nel fuo
brodo, & paffata perlo foratoro , & nell’vitimo ponera vna mano di herbette
bamlre,:tccommodando pero tal viuanda che habbia vn poco dell’ agretto , &
facendofi,cheil brodo conferifca con Focchio,cioé non fia troppo verde ne trop-=
pogiallo ; & 'Eftade inlocodi agrefto vecchio fi porra dell’vua fpina, O agrefte
inucro, & in giorno graflo in loco d’oglio, & butiro, ftrutto , ouer lardo colato ;
Vifi pud anco mettere della goladi porco, o venurefca, o prefciutto, & inloco di
panc, ouero amandole {i puo incorporare il brodo con roffi d’oua frefch; sbattuts
ouer conrofli d'oue dure cotte,pefte nel mortaro con quattro fpigoh dinoci ftem-
peraticome difopra. Cofi anco fi puo accommodare la tefta intiera »0Inpezzi,

Per far mineStradi polpa di Fovione.  C ap. V.,

Piglinofilibre otto di forione cioc quattro nella pancia, & ilr¢ftoin altro loco,
& libre due di tarantello,, che fia ftato in molle > ¢ habbia perfo vina gran parte del
fale, & bartafi ognicofa infieme con li coltellj » comefibatte lacarne di vitel la, &
batta pongafi in vna cazzuola,nella qual fia oglio.o butiro, e facciafi fofftiggerc

ian piano,mefcolando con cocchiaro, e facendofiin modo , che vengacome
acarne battuta, percioche facilmente £ agruppa , gungauifi v poco di brodo
d'eflo ftorione, odi altro peice, che non sia falato, ouero tanta acqua che ftia
coperto con pepe , cannella, & zafferano, & facciasi finir di cuocere con vn poco
d'vua paffa;e prima che si vogliaferuir con vn poco diherbuccie battute,& vn po-
cod vuafpina, o agrefto intiero,ouero agrefto chiaro, & fe sivorri fodo {fenza,
hetbetteinco porisicon roffi &’ ovabattut; con Pagrefto , & alcuni alairofli d’oua
dur; con vn chiodo di garofani per ciafchedan dentro, Seruasi in piatti con li mme-
desimiroffi d’oya fopta, viando diligenza dinon li rompere , fpoluerizzandoli
di wuccaro,& cannella fopra, & effendo vigilia non siadoperanno voua.

Per far minestra di polpe di Storione in altro moda., Cap. V1.

P1g111103{11b1'c ouodiflotione , vna parte della fchiena, & Paltra della pancia

orticata. Cuocafi con acqua,&fale , & peftisi‘nel mortaro con vna libra

diamandole, &vnalradizncearo, ouer libre due dipaftadi marzapani , &

1 rofli dPoya frefchi, cm;:'r;&pcpe;&'cannuih, fecondo il Zufto, & vn ruc-‘-
R difale,
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no i {eruiranno cofi calde confugo di melangole , & zuccarofopra , e fe non
fara giorno dimagro in loco ditarantello adoperifi fommata diffalags ouerlxe.rdlz
& prefciutto, & mloco dell ona dello flurione roffi d'oua cmdi,fac’cndoﬁ cuo-
cerecon lo ftrutto come difopra.

Per far peri di polpe di Storione cotte fortefbate. Cap. X111.

Piglifi della medefima compofitione del capitolo foprafcritto delle tommacel-
le, & faccianofi ballette con la palma dellamano a foggia di peri con vno ftecca
piccioloin cima, accioche paiono peri, infarininofi in fior dj farina,& mettanofi
in vn tegame ouer tortiera , nella qual fia oglio 6 butiro, fecondo la quantita de s
peri ._D];figliynat caldetta fotto , & fopra, fin’ & tanto , che fiano fermati » cauify
Poglio, o butiro, che fara difouerchio, ponganofi con acqua, & agrefto tanto,
che ftiano coperti con vn poco dipepe,cannella,& zafferano, faccianofi bollire.,
permezahora, giungendoui vna mano di herbucciebattute , & va poco di mo-
fto cortte, 0 zuccaro, & feruanosi calde conil fuo brodo fopra.

Per far cernellate di polpe di Storione. €ap.. X1V,

Piglinosilibre cinque di pancia di ftorione della parte pitibianca, efcorticata,
& libre cinque della parte delia fchiena , & battanosi insieme con li coltelli minte
tamente con libre due ditarantello {corticato- netto , & lavato, fenza effere diffa-
lato , e oncie fei di fior difinocchio, & oncia vna, emeza dipepe ammaccato ,

oncie fei di carotte cotte in vino,fe fe netroueranno, le quali caroite siano taglia«
te nella parte pitt roffa in bocconcini come dadi, & oncie fei di pignuoli ammol-
lati, oncia vna tra garofani, & noci mofcate pefte,, vivaltra oncia dicannella, tre
oncie dioglio d’oliue , & vn poco diferpillo verde, 6 feccobattuto s & lafcisi fare
la detta compositione per vn giorno in vn vafo ben netro in loco frefco , e fta co-
perto , accioche venga a confettarsi megiio , faccianosipoid’ effa’compositione.»
ceruellate groffe , & picciale fecondo che si voranno, & ponganosi nella casta,
che sia onta d'oglio fopra vna tanoleta, e lafcinosi al fiuno del camine vna notte,
il che si fa per darle Podore del falume,& quando si vorranno cuocere,ongasi vo'
altra carta con oglio,, e facciasi doppia a foggia di lucersa , faccianosi cuiocerei
ceruellatifopra la detra cartafu la graticola,& quando faranne cotti feruanosi co-
stcaldiconfugo dimelangole , & zuccarofopra. Si pofiono anco fareiceruellas
tifubitoche ¢ farta la compositione , & infarinarli, & fiiggerli nella tortiera nel
modo chessifon cotre le tommacelle ; & fe fara ingiorno graflo, visi puod mettere
del cafcio Parmeggianp in loco di tarantello.

Per far polpeste di polpe di Storione vipiene corte allo [pedo, ¢ Pufate, & i1 di

uerfi modi. Cap. V.

Piglinosi libre diece della’polpa del ftorione parte nella pancia, epatte nelia
{chicna , e taglisi la parte pitimagra in polpette yn palmo lunghe , tre ditas
larghe,, & alte va dito, & dianosi due botee per ciafcheduna deffe , con la coftas
del coltello , e fpolucrizzinosi di fior di finocchio fale, & pepe, & sbruffinost con
vi poco diagre fto, & conilreftante della pancia facciasi vna €OMpOoSitione , it
queitomodo . cioé batiasi minuta con li coleelli nel modo , chesibatte la-faleiz-
73, giungendoni cannella,noci mofeate , & garofani peftiinsieme, « heintutco
siano oncie due., & quattro oncie di agrefto chiaro, meza libra di zuccaro, ¢ zaf

_{c:':mo & !:lli' a baftanza,fei oncie d’vua paﬂf[ di Corinto,vpa mano r.i'hcrb{;i[‘:.{
banurecio¢ menta,maiorana,& pimpinellaconynpoco difaipillo, & con ‘1‘_.‘3}11
cofa

U
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cofafacciafi la detta compofitione, & con effa fi empiano le polpette,riu OIgCl_!dt)‘o
leinfit comeicialdoni, & dapoi infpedinofi tramezandole con foglic di .{;mgo »0
difaluia, & faccianofi cuocere nelmodo che ﬁ‘cnoaono :*,l: altri I:u'rolil con filoco

aoliarderto,accio la qon}poﬁ tione non vengaa cafcare,&non rimangano zz_icmlt-
te,fi pigliera quel gr;llloqci.)c_falchcr.i nellasotta,& fi mefcolera c6 vn poco diagre
fto, & zuccaro,& fe ne fard fapore,con 1l qual fi feruiranno ke dette polpette quan«
do faranno cotte , & fe fi voleflero ftuffare le detee polpette cofi crude,ouer dapoi
che faranno meze cotte nello fpedo (i poneranno in vna tortiera , ouero lhnil';xrom
diterra con prugne, ¢ vifciole fecche, & acqua, fale, oglio, ouer butiro, & delle
medefime fpeticrie , che {i fonadoperate difopra nella compofiticne, faccianofi
finir di cuocere con foco {otto, &fopra , come le torte , & conil reftante che s’¢
batwito {i pud anco pighare tarantello diffalato per vnalibra. Le dette polpetie fi
poflono cuocere con pifelli frefchi {granat, & dapoiche faranno cotte allofpedo
1i poflono feruire con diverfi fapor lo}i)m. In quefti medefimt modi fipuo fare
della polpa deltonno , dell’ombrina, della fpigolagrofla, & della leccia., effendo
effe fcorucate.

Per far brifauli di Storioni, cotti, & forseftatl.  Cap. XV1.

Piglinofi diece libre di polpa di ftorione di quella parte. che fta preffo la pancia,
chee vergellata, € taglifi nel modo che fi tagliano ICA'!OH)CEIE; battanofi con laco-
{tadel coltello, fpolucrizzinofi difale, e pepe, & fior difinocchio. Mettanofi in.
vna tortiera, nella qual fia oglio, 6 butiro I'vna fopra I'altra, trammezzate con la
medefima compofitione , della qual fiempiono le polpette nel proffimo f{opra-
fcritto capitolo, ouerdi herbuccie batture, vua paifa, & fj petierie , & faccianofi
cuocere conil foco {owo, & fopra , hauendoui prima giunto va poco diacqua , &
diagreito , tanto che ftiano coperte, & quando faranno quafi cotte , mettauifi vn
poco dicannella,& zafferano,& vna mano di herbette battute,& la Eftade inloco
d’agreito, vua fpina, 0 agrefto intero. Et feruanofi caldi conil medefimo brodo
fopra.

Per friggere brifanli di Storione.  Cap.. XVII.

Piglinofilibre diece di polpa di ftorione tagliata nel modo fopraferitto ; & bat-
tafi alquanto con la cofta del coltello, & faccianofi ftare in vna compofitione d’o-
glio,fale,pepe,cannclla,& fiordi finocchio,& dapoiinfarinifi,& cuocanfi in oglio
© butiro, oucro ftrutto fecondola giornata che fara di graflo, o di magro, & come
faranno coui feruanofi in piarti confugo di melangole,& zuccaro fopra. Il fimile i
puo fare di quelli che fono ftati inadobbo.

ok . Per cuocere pezzi di Storione allo [pedo. Cap. XVIlI.

Piglinofi libre diece di polpa di ftorione fcorticata , & pit 0 menofecondoche
fivorra, 1aglifl in pezzi dilibre due Pvno, & piglinofi libre cinque di tarantello
feordicato; netto del fale, che fia ftato 1n acqua fred da per quattro hore ; taglifiper
lungo nel modo che fitaglia il lardo per impillotar gliatrofti, & detta tagliatura_
uolganofiim fior difinocchio, pepe, ¢ cannella , & vn poco doglio dolce ouer
bu.iro, & fimilmente sinuolgano 1pezzi dello ftorione,& impillottnefi i pezzi
con [c deue tagliature , ponganofincllo fp=do , & faccianofi.cuocere a foco len-
10, & neria 1ot , che ncoguare i graflo fian va poco diagrefto chiaro , zuccaro,

& vin bianco, Et cot che faranno f icviranno cofi caldicon il fuo fapor fopra.

. Do




t’vn

mnnella, & za

anco tat bollire il budél
n cotto,X {i pud'compartre in pezzine
on le medefime materie , & in loco dacy




LT B ROTERZO Y 13

o1 | ‘\':.‘ ‘.‘
anco dl yoich'e ale(]

do, nél qual’e mtm:
fap seiouero da uu.u aleffar u{nt it

X1 ferue LUHHI"U L nu'.!.nj_:rung_ pc p -h pra

i S

¥ 3 i
I LALLE

YTy 1ol lares
o act latt

"ni’l'tm-; glic

1 -_'-|| mn ,\/’m .|H\,m.\
ut 1n quel mod nl

LAac |I|.|l‘..L1L['_ a%
.
Sipuoanco incor porat -111‘.:-;\1'\:-.\

e con vin poc 0t

VOIT4 11
loin fet [\,L\Hﬂl in
pepe fopra.l

20 L,.._11'p'}'..tl

no accommodare 1 C Llh d'e
pezzuoli.

ant cofa ‘.,'llh.

e




136 DI M. BARTOLOMEO SCAPPL

herbette battute, pepe cannella, & fale, & vn poco dilatte , ouero acqua & fack
cianofenc le friwate nel modo che fi fanno l'alre, & feruanofi con zuccg,ro ’& c-.uc; |
nella, & fugo di melangole fopra. S1poflono anco fare fenza oua di galii:}a con
v pocodi mollica dipane. ]

Per far frittate d'oua di Stovione fatta in caniale. Cap. XXV

Pighnofi encie feidi cauiale d’oua diftorione, peftinofi nel mortaro, con oncie
quattro dinoci ¢he non fiano rancide , &altre oncie quattrod’oua d’altro pefce,
frefche, ftemperifiogni cofa con mezo bicchiero dacqua , giungauifi vivoncia di P
pan grattato, & vn poco di herbette battute , & faccrafenc frittate con ogho , me-
{colandole con1l cocchiaro, percioche facilmente fiattacca, feruanofi con fugo di
melangole, zuccaro,& cannella fopra, & non hauendofi loua d’altro pefce fl}’pub
£1r{enza, ouerofi fard conouadi pollo nel modo foprafcritto.

Per cuoceve Porcelletre in dinerfi modi. Cap. XXVII

Yo fon diopinione,che it pefce poreelletta fia lo ftorione picciolo,benche nella _
primauera che ¢ la fua ftagione, neappareno grofli,& piccioli.Quelliche fi piglia- ivdo

nonel PO, nel Teuere , & ne glialti fiumi groffi fono affaimi liori di qucﬁi'che
fi pigliano ncl mare, 0 nelli ftagni, percioche quelli de ifiumi fon pit purgati, &
piti candidi. Quelli del mare, & delli ftagni tirano al verde fcuro , & hannole pot=
cellette tuttii fegni che ha lo ftorione, & percio quando fon groffetti{c ne poflono
éar le medefime vinande, che fifanno dello ftorione . Quando fon pitt piccioledi
quattro libre Pvna, fi cuocono intiere con acqua,& fale,ma pnima fi caua quel ner-
“ aetto, che hanno, come lo ftorione dal capo fin'alla coda,& fifcorticano, & fe ne 3
fanno potaggi in pitt modi, & come fonofcorticati fi airoftono nello fpedo taglia-
tiin pezzicome Panguille, facendo la fua croftata, &alle mezane i davnbollo,8 i
fi caua lafpoglia, & s'infarinano, & friggono , & fiferuono con dinerfifapori fo.
pra. Si poflono anco cuocere fu la graticola,con la fcorza , & fenza la fcorza , le
pit picciole fi friggono con la fcorza, &fenza & fi feruono coniugo dimelans :
gole, & fale, & pepe fopra. :
Dellaftatura, & [agione dell Ombrina. Cap. XXVIIL fa,
I'Ombrina ¢ pefce marttimo , & volentieri entra neigran fiumi, nelli quali i ¢
purga di quel falfume, & s’ingraffa. Ha la tefta groffa con due pietre bianche den- p)
tro. Hagli occhigrandi. Lafua feaglia ¢ grofla, bianca, & larga, ¢dicarne pit :
bianca, & piti tenera che lo ftorione; & fi cuoce pil prefto. Lafuavera ftagiones
i comincia dal mefe di Maggio, & dura per tutto Agofto, benche in Roma fe nes

! tronano quafid’ognitempo.

' Per cuocerel a tefta dell Ombrina. Cap. XXIX. i
Piglifi lateftache fopra wtto fia frefca, tagliaain quel modo ,chefi tagliainv
Roma con vnpalmodi bufto, & fopratwo fiabene feagliata in quella “parte
del bufto, & nella bocca, nella quale ¢ vna minuta dentarura , & ne gl orecchifia
ben lauata, cuocafiinacqua, & fale come ficuoce lo ftorionein bianco. Semafi
cofi inficra con petrofemolo, ¢ fiori fopra. Perfio fapore richiede fapor bianco,
o falfa verde . Si compattifce anco in pezzi, & fi cuoce conacqua ,oglio fale
pepe  cannclla, & zafferano , giungendoui vua {pina o agrefto mticto con vna
mano diherbettebattute . In quefto modo fi pofiono ancocuocere tutee alce @il

arti del corpo. Uy,
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Per cuocere pezi d'Ombrina J{w’ﬂ Cap. .\':”{' .‘Y: ¢
Piglinofi libre do sdeci diOmbrina , & facciafene due pezzi, feaglifi, & laui |—1
r;;_anuthm a,facciafi cuocere invafi diterra , or ucr di ramecon va boceale . I
mezo di vino biance, vn meze diaceto bianco , & acqua,confale abattanza, ¢
fchiumata che fard, giungauifi viy’ onci; atid pepe, &cannella ammaceati , v,
quarto di noci mofcate ammaccate , & Lotu L[n faranno, cauninofi da | vafo, &
metanofl ﬁ\p 1\;]1I11[U]L‘f['l 1“\" luerizandol li dizuce; aro perogni banc 1,
no r!‘t[LdL.JIC‘L\.[LIlIl!‘l)[lL(JHJlL’d\.l],LOH{. Ierichiede effer fer

patia, fatto con nfloﬁ..unu\l fini. Gy

Per far V0LAZ Q10 Al {\L. wmbring alla Ven 281, A
s cp\ XXXI.

Piglinofi libre diece d' Omlmn..n liata perlo trauerfo del pefce in due pezzi
ll;ll'[nmn » & lauinofibene, & pong 7anosiiny m.um{'l ame, o diter
cie 8. d’ oglio, &libre cinque dis maluagia, 6 vin bianc

za libra dr agrefto, tre oncie di zuccaro, vi’ ‘oncia mipmun\ enctiana,e quattro
oncie cibbibo, ,& facciafi cuocere U"[]1(()‘.1]lll]ull’:u‘n lento foco, ter
il \'.liu,.ll.l(.'l tendo, chetal pefce non fi disfaccia, percioche ( come di oy
detto ) vuol poca cucitura , feruafi cofi caldo con ferte di panefo L.m c 'i {uo brodo
ﬂ)pm - Delreftodel corpo fi fanno turte le vinande , che f; 1nno dello ftorione .
1l fimile delfuo latte, & del fegato, & deibudelli, Poua i alef]
potaggio , e tutte le viuande, che {i fanno di quelle dello fic
il cauiale.

I
q
L

lafci~
o 1..:\'“ 'd Yia

>
con on-
-,dll. libre d’; 1Cqua, me-

trata
opra ho

Dellataturase Stagion Salmone .
Vi mnpompdw Salmone fiefeoin {m“_ smaneft
& piccioli. Ha la me defima ftacura,cl :
dicarne il verno come lotrotta , I a tt
o il Luglio. Tengo Pet certo che tal pefee fiac
che fanell’ acqua l’.u':up del maritin ‘f\_écs :
lo.Senef: mnm it viuande,che fi r.'n'.v de
tenori fi fanno diver(i potage: . & fifii

A

S8ono come quellid

Della,

ura s & [Lagion .-'ﬂrr,. Leccia
. \1]. t\.U 4 C Vi l.u..xu,’ he I

coperta d’via cotica lifcia, ¢ tira al col B

-"]l‘f‘bLa e troppo acute , ne molto In

ciola dello ftor mm,a\uu Ttm"u
rone,e molti $'ingannano, pigha

Ll fuia ftac gione com

Z4 mincia del me
il

]; lla fua polpafi t.mnrm\..‘ medefim
1 fimil de Interion; ece

Della itar

Il }Riu. Tonnog¢
(ILIOJ”N} {c1 un.L.“ 14 carne ¢ .uﬂ]"m
-.\u.\n\.m cotta fa certa aperra 14 fogg !
nad’ effo T NNO i tonnina , & della p

. LL‘I.‘
noie di tarantello siz i detinato da Ta

u iw_ 1!'.'.:.‘;"\_ [OnNc




18 DI M. BARTOLOMEO SCAPPL
Lavera ftagione (‘O‘il‘]i!}{'iﬂ. dal 111ch di.;\hggio » & dura per tutte I' Autunno |
ain Roma fe netroua la maggior parte del tempo. ’
Per cuocere latestadel T onno. Cap. X XX

Piglifi latefta del Tonno, & taglifi nel modo che fitagliain Romai.—onm ale
o di1 bufto, & fopra mtto fiafiefca, percioche altimente non fi potrebbe Topdc..
- hauendo il pitt horrendo odote che qualunque tefta d'altro pefce, & facilmen.
ce (i corrompe > & per quefta cagione ha da effer cotta con vino,aceto,fale,acqua
¢ 1pc:icric;1ml.n.1a:catc,& piti tofto hada effer fernita fredda , checalda . Con oo
£+ i richiede per fapore moftarda forte. In quefto modo anco fipuo cuocere il re«
fto del bufto quando fara compartita in piipezzi.

Per cuocere pexzi di T onno [otteftati ;& [ lagraticola.
Ca XXxvi.

Percheio trouo chelapolpadel Tonno fia miglior forteftata,& fula graticolas
¢he inalwe vivande, piglinofii pezzi del Tonnuﬁ‘ouic;ui,&:ﬁmui:moﬁ ftare pet
due hore nell’ adobbo fatto nell aceto, vin bianco, mofto cotto, pepe » pitartaino
pefto , & con vno fpigalo d'aglio ammaccato,& fale, & ponganofi i pezzi,h qua-
i iano d’altezza due ditaal pi,di fei librel' vno, in vna tortiera , O tegame, nel
qual fia oglio & oliiedolce , & facciafi cuocere come le torte con foco fotwo , &
fopra , ¢ comefaranno quafi cotti giungauifi vn poco dell’ adobbo,nel qual fono
Aati, & quando faranno cott fcmano% conil fuo fapor fopra. Li pezzi chehans
no da effere arroftiti fula graticola,faranno della medefima grandezza,&¢ altezza
& fifpoluerizzano di {2le fior di finocchio, e pepe, & fi porranno invnvafo , nel
qual fia dell'oglio,& come faranno ftati nel detto oglio per vihora,fi caueranno,
& fifaranno cuocerefula ;‘.f.raticoh nel mado che fi cuocono quelli dello {torio=
e innanzial cap. 2. & poi siferuano caldi, col medefimo fapore dello {torione s}

(Tono anco cuocere fila gradcola quel pezzl, che faranno ftatiin adobbo

{ipo
{eruendofi caldi col medefimo adobbo fopra.

Per forteftar peXXe di T onno in yn'altro modo. Cap. XXXV1I.
Piglinofi pezzidi Tonno di feilibre Pvnofcorticati , & ponganofiin vn tegas
me. o tortiera fparfa con prugne,& vifciole fecche,& cipollette battute con oglio,
vin bianco ,agrefto, pcpc,c;innclIa,g:‘:roﬁl;‘-i,ihlc 3 baftanza,& vn poco diacqua
tinta di zafferano , & fac cianofi finir di cuocere con f0co {otto , & fopra, nel mo-
do che fi fanno cuocere,, & {eruanofi caldi coni

| medefimo brodo fopra. Intut-
¢ li fudetti modi i accommodano li brifauoli , & le polpette piene » & vore fatie
dipolpadiTonno.

Per far polpettoni dipolpa di T onno pieni , & cotti nello [pedo. Cap- XXXV
E(fendo ( come difopra ho deto) la carne del Tonno molto piu roffa , che di
tutti gli altri pefct, per lo qual roffore tiraalla fomiglianza delle carni di feccatic=
cia, percid autiene , che fe ne fanno anco polpettoni olt¢ alle fuderie altre viuans
de . Piglifi dunque la parte pittmagra e taglinofili polpettoni di lunghezza d’'vo
palmo , &di groffezza d'vn dito, & dianofi quatro O cinque botee per ciafche-
duno con la coftadel coltello,e fpoluerizzinofi di fiot di finocchio le , &
habbiafi vna compofitone fatra della pancia, civ’ ¢ la parte piu grofla del
Tonno » etrantclio flao ; ftato in molle per loterzo della detta pan;;:&
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battsnofiinfieme Pvna con P'altra come lalfalcic;ia., giungendoui herbette oE{;---
rifere, & fe fara giotno,che non fia vigilia,in locodel: tarantello mettauifi cafcio
rattato », & rofli d’oua crudi con pepe , cannella,garofani,noci mofcate, & zaffew
fano, & fe vi {i vorra mettere aglio ; {ia in arbitrio. Empianofii polpettonicon la
detta compofitione , & faccianofi cuocere nello fpedo, bagnandoli alle volte_,
d’aglio, & agrefto mc-li'nf.luo conmotto cotto,& come faranno C(_:m‘,fcru:m calds
con1l fuo faporfopra. Della detta polpadel tonno fi fanno tutte quelle vinande_,
che fi fanno dello ftorione , & {imilmente de gl'intenion,eccettuandosl cauiale,
ehenon fi puo fare dellifuoi voui.

Della flatura, e stagione s del pefce Palamide.  Cap. X X X1X.

Il pefce palamido ¢ della medefima ftatura del Tonnosha la coda bifidcara con
due feghe,di qui, & di [1 acuta,& hi lamedefimacottica del Tono.Nella fua fta-
gione ¢ molto buono ; la quale ftagion comineia dal mefe di Marzo; & dura pel
tutto Giugno , & pin o meno fecondo itempi. Delli grofli (i fanno tutte quelle vi-
uande , chedel Tonno. Limezani, & li piccioli fi poffono friggere , & cuocere_s
fula graticola.Volendofi far polpette,& brifauoli delie groffe,& picciole , piglifi it
palamido, che fia fiefco , feortchifi, e taglifi per lolungo del pefee,& della polpa
faccianofi brifauoli inadobbo ; & dapoifi ftuffinos & cuocanofi fir la graticola_,
Se ne poffono anco far polpette , & mineftre battute in tutti i modi , che fi fanno
dello ftorione. Si poflonoanco friggere li detti brifavoli dapoi che faranno ftad
in adobbo, & feruirfi con diuerfi fapori {fopra , & fe non faranno ftau inadobbo
feruanofi con fugo dimelangole, & pepe fopra . Facendofi fapere che nel mefe
di Maggio fifogliono trouar pieni di larte.

Della flatura.e stagrone dello Spigola. Cap. XL.

U pefce fpigolo ¢ancor effo maritimo, & n diuerfi lochi é chiamato con diuci-
i nomichiamanofi in Venetia Varoli, & in Genoua,Lupi,in Roma Spigoli, in
Pifa, & in Fiorenza Ragni,ma in Venetia fon pid grandi di quellidi Roma. Son
di groffa ftaglia pitt che 1corbi,& fotto la pancia fon bianchicon -due penne , &
hannola codaintiera;hanno due ale fu la {chiena, I'vna con punta, e l'alra fenza
La fua ftagion comincia nel principio di Decembre, & dura per tutto Febraro ,
percioche in quel tempo fon piem dilatte,& d’ona.Quando fi pigliano ne 1 fiumi
grofficom’¢ il Teuere,& il Po , &altui fiumifon perfett , & fon bianchiflimi a fo-
miglianza di argento.Né {on cosibuoni quelli, che fi pigliano in mare,o ne i fta-
gni, li quali fon ombrazi fopra la fchiena , lipri piccioli, che i pigliano nella pri-
mauera fon molto buoni perutto Luglio, & i friggono , & ficuoceno fu la gias

s<

ticola: Ligroffi quando {fon{cagliati , & netti delli loro interior fi cuoceno con
acqua, & fale cofiintieri o in pezzifecondo la lor grofiezza nel modo che fi cuo=
celo ftorione , & fi falua il lor latte , & Pona. Se ne fanno anco potaggialla Ve-
netiana come fifa dell’ ombrina nel capitolo 3 1. Et altri potaggi come nel capie
tolo 4. Si potranno anco cuocere con vino,aceto , acqua, e {pencrie , nel modo »
che fi cuoce latutta nel capitolo 11 . Limezzanifi accarpionano , & {i marina-
Do come fi marina il Carpione nel capitolo 121. & del graffo deliacoda, ch'c la_,
parte pitt foda, & fenza {pue fi potranno far polpette npiene di farde battute fen-
%ﬂfpl_ﬂe;lc quali polpett¢ fi powranno euocere nello fpedo, & fu lagraticola , &
foucltare, . T
S 2 D¢lla




-:.-" 1'[‘:_",(:"[_.‘.(_', uando non pafiano tre libre fon cccel

iente per accarpionare , & marinare \'\'Lmuw
ande in pezzinel cap.3o. Se ne fanno potag
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no trouar d’ognitempo.
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rbo nel cap,
10, ANCOL=

{ e del pefce Corbo . Cap. XLII.
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agliati, ouer fil-

ruanosicalde con lunoncell

1‘ ,P ‘f E r,r

1 l interiot 5.‘. iinofi » &
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anime,e facciafi cuocere , e nellviame )ﬁ‘l.muchc' (£

121 "1”0&‘11\ tbette batmute ; & volendoche il brodae

po,diafigh con mandole pefte. %
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uare i aceto Orate.

Per dccarpionare; & may

PIOT e, O 1112

Piglinofi T'orata per cuoc 8 gt e Opele ..I" :
cet :drf“n"r.,z.'.‘.\;‘l nonpaflino trel ‘IL-; vina , &a quelle che fivorr
aTpionare; cau _:n": Pinerioti, e di feag liatle fiain a bie lr'n‘m a faccianof ‘
per meza hora infale, iafarinin \‘1’0\ frizzanofiin ozlio d’oline, & quando f. 1'1—‘-
nnn'r(’p?"’-l“*"” \ *Im afosn clqu '1 ) fi J”Il_dllh!").fidr.nn.u. I-\;\ {opra
efle orate pongafi aceto bollito ¢ m1...~, & pepe, due volte.C Jauinofi pe idal detto
,.[-(-Lr(),& pPOI 1:.:]\1 1{ pra a e di l"'!ﬂh.ll‘ afc IH. L’j..\in_lllll}lJll'.\" 1C H"LJ
dedbeneplacitoc cto refato fopra, Volendofi 111.111|1k1u,n1 1ando
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Per cuocere fragolini in diner [ modi. Cap. XLIX.

Trouo che il fragolino ¢ men vifcofo di tutti gl'al tri pefct, perhauer fapolpa ¢
me difopra ho detto,foda,& bianca; & percio nel libro de i conualefcent Lho 8:
{to accommodato in molte viuande.Et di pit dico,che fiaccommoda m turu y 15131
defimimodi che Porata . Delli fuoi interioriio non parlo, percioche n’ha pochits
fimi,come di fopra ho detto.

Dellastaturas e Stagione della Laccia. Cap. L.
Lalaccia ¢ pefce maritimo , conofciuto da molti , & volentieri entra ne i fiumi

grofficomeil o, il Tenere,Amo,& 'Oglio, Ma quelle del T'euere fon molto ni-
gliori ditutti Paleri.Quelle che fipigliano nelle valli di Comacchio fon grofiiflime,
ma non cofi buone , & in quei lochi fi dimandano Chiceppe . Laloro ftagione co-
mincia del mefe di Febraro, & dura per ttto Maggio. Nonha h:lgm,m‘a habene
vna moltitudine difpine foriliffime, & ha la coda bifolcata.Quefte di mare,& delli
ftagnitiranoal verde, & no fon cofi buone come quelli dei fiumi, le quali fon bia-
chiffime,le lor budelle fi cauano per la bocca, per non contaminar Poua, o1l latte,
he hannosle quali budelle hanno v groppo codue pendent a foggia diforcina.
del mare, & delli ftagni generano nelle valligie ,cioe orecchi, vermicelli.
pefce vuol gran cocuura, percioche ¢ polpofo nel fuo grado molto pitide gli
alm , & quando fta prefo pit d’vn giorno , ali cominciaa roffeggiarla tefta preflo
a gh orecchi, e fai dettd vermini, & percio ha da effer fempre cotto frefco.Sialefla
con acqua, efale nelmodo chelo {ftorione come fi dice nel capitolo 1. Seruifi
afciutto con petrofemolo {opra, & 10y piatticon {alfa bianca, o verde, & dapoich’é
cotto, fi poffono cauar Poua, le qualifon comele bottarghe, & fibagnanoin vn
noco d'acqua, accioche poffano meglio pigliar la farina, & {i friggono m oglio ;&
frutto, & butro, fecondoil di che ¢, fiferuono con fugo di melangole , &fale fo-
pra. llot latte fimagna confapor bianco , benche molte yolte firigge. Alcune
brodo di carne, & fette di prefeiutto concfio. Senefa
> te fitaglia in pezzi per rifpetto del lat-
e, del'oua, & delle fpine, nel modo che fifa dellofpigolo, hauendole prima fca-
gliate come fi dice nel capitolo 40.
Per arroftir Laccie [u lagraticola s & nello[pedo. Cap. Ll.
¢lla, & fiele, lafciando 'oua, & il larte,

Piglinofi le laccie frefche, & nerte dib J :
. che faranno fenza eflere {caglia-
noleendole di modo che fia-

&nettinofi gl orecchi di quellebarbe , & fauat

te; ponganofi in vn vafo, nel qual fia oglio, &{ Ig

no onte per utto , & lafcinofi ftame pel vihora, accioche meglio pigiino il faiey
& fiano pitifaporite , ponganofi poi fula graticola , & faccianofi cuocere pians
piano i lento foco, percioche vogliono gran cuocituia ; come di fopra hodetto:
rivolganofifpeflo,&cbagn nofi conaglio, & aceto; & come faranno cote {erua-
nofi calde convn faporctto fatto d’aceto, & moftocotto. Volendole nellofpe=
do, piglinofidapoi che{ono ftate nell’oglio, & fale, & leghinofi fopra vno fpedo
con due meze canne per banda, & perlungo, cura lo fpedo; &lacanna fianoui
foglie dilauro grandi,ouero rametti dirofinarino, o difaluia, accioche efle Jaccie
nen (i attacchino nelio fpedo R-(imilmente tialalaccia, & la canna , & faccia=
nofi cuocere  lento fiioco, bagnandole d'vn faporetto fatto d'acero mofto cotto,
(ale, pepe, & fior di finocchio; & quando faranno cotte {ermanofi con il medefi-

Popts 3 : L5 ik g et “i A
mo fapar fopra. Si pofono arroftie invn'alto modociod , fi pighano d"‘}}{‘] e
onoe

L
{3

volre tal pefce {1 cuoce con
ottageio di tutta intiera, perciociic rare vo
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fonofateinoglio, & fale, & ciafcuna d'cflefi leghiin quattro meze canne, cioé
onaallafchiena , vnaal filodella pancia, & vna per ciafcuna banda , & lafcifi vy
“?‘;‘0 difpagolungo, il qual fia congiunto con tutte le canne, appicchifi lo fpa-
gozltl.‘; Vi 1o}cloh;1ppré?fo al fococonla teftain st , & faccianofi cuocete a quefto ,
modo, & quando fi vorranno volaare, facciafibrillare lo fpago , bagnandolealle
volte con oglio mefcolato con fugo dimelangole, & zuccaro , & feruanofi calde
col medefimo fapor fopra, cotte che faranno,

Per accarpionare, G marinarele Laccie. Cap. LII o]

Piglinofi le laccie non troppogrofie, piu tofto dilatte ,cl'r.c\d’(_m.t, (ilche fi di-
fcernera ftringendo 'vmbolico, il qual moftra fe fondi latte, 6 di oua; ancorche
fi poffaanco conofcere, percioche quelle djlatte hanno il filo della pancia piil ta«
ghente, & piu fottile, ) e fcaglinofi, volendofi, & diafi loro delle punte di coltelio
per tutto, hauendole nette, & ben lauate nel modo fopradetto, faccianofi ftare per
vrrhora con va poco di fal fopra, & dipoi infatininoft , & frigganofi in buon oglio
con mediocre foco,accioche {i poffaincorporare,& come faranno cotte quelle che
hanno da effere accarpionate;, habbiafi apparecchiato vn vafo , nel qual fia aceto,
zuccaro, pepe, & falea baftanzachebolla , & quzndo‘ﬁ faranno cauate lelaccie,
fi ponetanno cofi caldeinvn vafo con foglie dilauro,o di mortella, fotto,& fopra,
vifibutterd il detto aceto bollente foprain duevolte, &fubito fi caneranno del
detto aceto, & fi lafcieranno feolar fopraaltre foglie dimortelladi lauro s & fer-
uanoficalde, & fredde  beneplacito, che doucranno nella lor perfettione diece
giorni.Et quelle che hanno da effer matinate,come fatanno cauvate dalla padella fi
ponerano in vnvafo diterra 6di legno proportionato con vna compofitione fat-
ta d'aceto, & mofto cotto, ouer zuccaro, pepe, cannella, garofani, vino, & fale, &
zafferano abaftanza, ogni cofa bollitainfieme , & cofi calda fi buttera fopra le
laccie, lafciandole ftare fin'a tanto che fi vorranno feruite, e tal maniera vuole ha-
uere dellagro, & del dolce.Si poflonoaccommodar le laccie forteftate din forne,
dapoi che faranno feagliate nel modo che fi acconciano le tincheal cap, 141

Dellafatura, Stagion del €efulo. Cap. LIIL

I cefalifon di molte fpetie, li groffi fono con il capo piatto, liqualifi chiamana
migliaccini, limezanicon il caperondo, e ftefi, gli alui pia piccioli vergellati, che
fon migliori, fon di ftatura tondi, nafcono in mare , & ne i agni, & volentier;
mtrano, neigran fiumi . In Venetia{i chiamano Cefalidibuen budello ; nella
valle di Comacchio, letregano ; & in Tofcana, maggini; e tal pefce ¢ maritimos,
& diacqua dolce , bcnfﬁu migliori di tutte le fpetie fon quelliche fi pighano
nelle boeche de i fiumi , & nelle acque chiare, & la ftagione dei piccioli comin«
cia damezzo Agofto , & dura per mtto Febraro ,benchein Roma fene trouino
quafi d’ogni tempo.

Perenacere C ffaﬁgi'q (iscioe AMicliaccine fuia graticola. Cap. LIV,
Piglifi Cefalo Sroflo ditefta piatta, & cauinfegli le budelle per la paite de gl;
orecchi, lafciandogli Pona, & fenza {cagliatlo lanifi in pit acque , & pongafiin_
vna compofitionc d'L_J\l‘EHO, l‘a"‘c > flordi finocchio , & acero, lafcifi ftare paiy meza
i‘gl'fi, n‘_‘»_.f‘-clsl}g;lﬁ Fo;.h;..a_ graticola,& facciafi cuocete con lente foco,bagnandolc
2.2 medelima con ipofitione;nella quale é ftato inmolle,& cotto che far} ferua
iicon
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{i con vua pafla, cotta in fopa, C'd"l!.a medefima compofitione, & fe effi Cefal

non !1“1|\.”C1 you m\cul‘n. molte volte fon pu ni di fn(m ‘lncn & maooi cfal
te quelli che fi p]”h o nelloftagnodiF Iulu a,& di Ciuita vecchia {U:JH,:O”TIH;‘
tro con pm acque chiare, & riempanof Iunuu monde battute, me! mh—l J;J ,11( <
grattato, kpy.c\\lm pafla, & vno fpigolo d'aglio, & fenoné; IDll]Odani[I;”
rofli & oue crude sba nurcwn ledette \oh,d\mmg fon m ni,cL ;Lannh {‘uhl 1“,
ticola , & feruanofi con il medefimo fapore fopra . Si poflono anchora da pof}t‘n;
{on cotti femplici{ula graticolz Lconferuare nell’aceto,come i conferua Porata nel

L‘.'l}‘l-L\;u-J .{Ll.

B
[2 Y ,;

: P ¥ ary f{‘!ﬂ_\_.{ 10 -La,J'(I ({rﬂ’ ( ap. I';
Pig linofiicefali groffi, e fca mu)lu L\lh.a[”")i deiloro interiori, & mﬂhmf
i1 pezzi come ﬁ fadelle anguille, faccianofi ftare in va vafo per vin hora nel qual

rrefto, fale,& pepe ,& infpedinofi con vna fogliadilauro, ¢ di faluia travn

I o, & I'altro , faccianofi cuocerea lento rum b»lul andolidi quella compofis
tione nella qual fono ftatiinmolle, & come on cotti, feruanofi con la fia compo-
fitione .-1(".| 1 qual fono ftatiin meolle,; che ll.mbm bollito con vn P(‘LUdi pepes &
cannella fopra; ¢ "; volendofi friggere, fp 1wcchinof 1 per lo fil della fchiena , come fi
fpaccano le tincl he , lafciando loro gl’ interiori {e faranno buoni, infarininofi , &
friggan {1 con og 'jﬁtit’l:' >, & feruinofi caldicon ]\tmif:'] olo ﬁ)ﬂntto pepe, &

fod le . Sipoffono J]hol.'-';;L,L intieri, dando loro alcuni tagli
-_‘1'11), ciochefipo Hm ) meglio cuocere. Si g“'n no anco dapoi che {acan-
HoNALC ud\m winare cofiintieri come f \nuLL{lll’C[Inf‘L{O(hLlldlcc

P{. ,gfpgrg -am',rgd'; ﬂn ali o 3 ..-r;, LVl

Piglifi il cefalo pit prefto dimare, 0 prefo in fiume che di ftagno perche fara fems

ltom ngliore, fum 1 tutto fia frefco, fh.t.‘“il,& a quello che fara di ftagno
fileb udella, & lauifi bene, &fe {i vorra u".mc in pezzi,farain arbitrio,
in vnvafo di rame, ouer diterra, con vn poc o divin bi 11CO; ﬂ,ﬂm) acqua,
&vn poco d’agrefto ci m wo, & pepe, fale, canne -1a, & zafterano, ¢ faccianof i bol
Jui w1 piano, & nell’vlumo pru ma che fi ferua, pun"m'h‘.n mano d’herbuccié
taglh &« 11"11] y {ara cot to feruafi con il fuo brodofopra. Con il detto potiag-
gio fi }\‘lj("")]“u'l.”LJk cipollette battute, vifciole, & prugna !LL -he, & vua paifa
f¢ wm O 1templ, 51 puo ail o fare ipu‘u il brodo conmandole P elte ,ouerocon

cauili

Per cnocere Cefali 1w ezani; & pnwaf;;r;“ lagraticola, & in piss

1 Cap. LVI1I,

¥

Se 1 cefali cioé muggini ..mmdu‘i:nn budello, non occorrera cauar lorogl’
interiori, ne anco fcaglaig nafolo lauarli, & farli iLuL pet meza horamn va va=
{o con oglio, aceto, fale, & fior di finocchio, faccianoficuocere fu la gr aticola 2

o, bagnandoli con 3...mmlnm compofitione: nella qual iumn‘r..n in
& feruinofi caldi con le medef imemateric chefi feruono i cefali grofiine

capitolo 4. & volendoli conferuare, & friggere, marinare, Scacearp ionare, ten-
gafilord |1L,d€ capitolo 46. dell Dl’lt(:(Onit:U.hL in aceto , & volendofene f2 ;"
nItolo

pottaggi con cipolle, & herbette, 0 con altre materie tmt:.l{llouimc del caf

fopradetto hauendoli prima fcagliati, & nettidel fuci budells. :
Per
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iaggic di R oma,& laloro vera ftagione comincia da Settembre,& dur;!pertut-l
gio. Vuole effer cucinato frefeo,percioche preftofi corrompe. L j pefcatori
zza, & Venetaniil cuocenoalle bragie , & ancone fano POtagoio con
ia, & acqua , & vn poco d’aceto, e {petierie Venetiane, ¢ fi ﬂ':L',é"f)llo in.
ome glialtri pefci , & fi feruono caldicon fugo di melangole fopra.,

Dellz §taturase Stagione del pefce Cappone. Cap. LX111.

1! pefce cappone e di ftatura tonda , & ha dellunghetto, & non é fi groffo che
paffi feilibre : alcuni urano al roflo, e ditefta groffa , & quadrata fenza al-
; polpa s ha occhigrandi, & ciglia grofle ;& fodi, labocea sbiancheggiata ,
to 1l mento ha due herbuccie come la riglia s dietro la tefta ha due

o's)
treme della coda ¢ fotnliffimo, la ;:\.fu'm bianca, vergellata di
bianca ,ha alquanto del fodo , & ne 1 giorni magrila fua polpa
gnarbianco,& {e ne fanno derfe vinande per li conualefcens
fon alcuni altipefei capponi,che
narfo a modo d’vna forcina, & ia fchienaarmarta difcaglie d’offo
¢, etali pefei fichiamano lucerne,& fene troua m(:ftc_fp;t] nelle
ne, cheinaluoloco, &laloro vera ftagione comincia di Otte=

{
i
bre ., & dura pet tutto 3\1;1}.;'_;11.) .

Per crocere il pefce Cappone in bianco. Cap. LXIV.

1l pefce cappone richiede efler cucinato conacqua, & fale piti chein altro mo-

R o de fuoi interiori , & ben Jauato, fi ferue afcnitto con petrofemolo fo-
ccompagnato con fapor bianco in piatti;& quandofon grofli, fi fa lor leuare
onellac qua , & fale,&fi pigliano le polpe dellafchiena, priue di fcorze ;e
{pine,& fe ne fanno potaggiin diterfi modi. S'mnfannano anco e dette polpe, &
; 10 , & ferueno confugo dimelangole, &falefopra, & li piccioli,chefi
mano lucernette fi friggono intier.

Della §tatur ase Stagione del pefee Sgombro . Cap. LXV.

Il pefce Sgombro ¢ maritimo , & fenza fcaglia, & in Venetia fe ne troua grany

- e e . . - . . - . =k i - f . ? . P ‘
copia , oue fon molto nu;:_'uoud1qucl‘.'1 (ilR\DI‘na, I1 l't,ﬂm‘c‘ﬁ 1[}111.1;1!_.1510 Mac-
catio . ¢ ftefo.& lifcio , ha il color del folfo , & azurro , & ha la codabifolcata . La

fua ftagione comincia del mefe &’ Aprile,& dura per tutto Settembre, & in Roima
fe ne tronano quafi d'ognitempo. In Venetianon paflaue libre , & in Roma voa

o
& meza al piu.

Per cuocer lo Seombroin dinerfimodi. ~ Cap. LXVI.

11 pefce Sgombro richiede pit efler cotto fu lagraticola, & imr_c:ﬂ:ttp nel modo
che {i cuoceil cefalo innanzi feritto 5 € hein .".|'I1'0‘1110(‘f(} > benche fi puo friggeres
farne potaggio, & cuocere n il modi, che fi cuoce il cefalo, & quando e fre-
fco non occorre cauargliglinteriort. :

Della 51‘;';!::?‘;1‘ e Stagion del pefce Suero. Cap. L XF1l.

1 Suero ancor effo ¢ fenza feaglia , & ha della forma del Sgombro , ma certes
righette pontute per lo lungo, la pancia d;LEJ‘_\'ml‘('!i('n n ;;1’1'1‘ ha certe H.’-If‘]_(' come
cardi, la codafimileallo Sgombrosma non ¢ di quellabonra, Ja fua '}"1}%1””_ co=
mincia da Maggio , & dura per tuttto Nouembre, & in R oma e ne trouano qua=

)
I'’Anno. _
I'A o
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Per ruocereil S ‘r?JF}!“?’-”’"' Cap. L PV’!'” :
Ii§uero i ha da fuggere in ogli >, & cuocere Iu]tf:s.uu ola puu he m alire vi-
u.md_ & nonfelecauanogl interiori, & umnr*m.ll agroffo, volendoficuoce-
: "IluulL{JLl)n

reinaloim 10411, Tel oafil’or

a
A 3
4

> (,s’p LXI1X.
‘liy‘,]{nu'u \p‘ \[ d ’Fnl s pure per effer di bellezza di corpo,
¢ linee gi '|L| ma 1l fuo campo ¢ pauc HNAZLO 5

Anw!ms !3.1‘ F

lat '.‘m [ pancia, felia ‘u)u...,L\,L {pine acutefu la {fch :
muu.m rione comin '5.1 d;'-. !_:lf_t..-..: » & dura pk.'tl._ml)u'( ibre.In Roma pe-
10 {e netrouano quafi d’ogni tempo. Siaccomoda in tuite quelle viuande, nelle s
quali fiacconcian y Porate \ 111 agolino innanzi {critto nel cap. 49
: 0ie fﬂ{’ pej (E‘I}"( e ( “,f,l _,\ \

Ilpe u'\p as‘m[km bl anco,cfcag gliofo. Inalcunilochi di Loms-
bardia f a2 menola,& molt ne fon porati in Genoua,& inMilano accarpio-
naticon i pefce arientino (che fon pefei pia pmm i,chelefarde)in foglia di mot-
tella : [afua itagion'co nincia dal principio di Marzo , & dura per Lo (;ml.;.r) 5

1111111 i’\u'"1 1mefcol at con li pefci miputife ne trouano d’ogni r&mpﬂ ¢ tal peice
fcrue pit per frittura che per altro . Mold perd il cuocono fu la graticola fenza {ca-
eliarlo ,LUU feruono afctto confugo dimelangole,& fale ﬁ)}mh

Della ffarura e ffagione della Sarda maritima 7 di lago.
Cap. XX T,

Lafarda :nmm' na, & dilago ¢ d’vna medelimafpetie, ¢ }‘chcpluzo 0, &1
pafladue oncie, benche I!uU'Imoiudwll,th\,iun pitt g oroffi, & della mec efi-
ma {petie , e rurte hanno vnaaletta fopra lafchiena, & fondicolor celefte, che
ritirano allargento .. Hanno vna fola refca , che tiene dalla teftafin’all
Hanno pochifimitateriori, & pochitfim: leﬂ'lz.h & quando 1 tien tropp
fta dinten roifa, & o1 ‘¢palapa nug,g nefce v”tcu(n & maggiormente \JLl*:}J)lx
p rlia nellafi "'mrqm la (Juﬂ( omincia dluhuou., s dmlnuhmo ‘\111;.(.','1:1
Romaf; fe nerrouano quafi per tutto 'anno.

Per cuocere le [arde i iz eraticola, @ forteffate;
Sap. LXXI1I.

S¢fenza effere fcagliate , laninofi , & faccianofi ftare
1V ,.no, doue fiaoglio, mofto cotto, fale; pepesfior di finoc-
n.'wr lifa pc ;1\11b]‘:n: 1cin ‘{JiPlU\_Ln) di ferro fottile s 1=
" ‘E”)llrl i.].? ratcola aly WINCIPIO CO1 I 1 lklnn.-l.'. In

1ZENAO=-

roaceto
5 ..".I 3 'S\'
wella compofitione;nella quale fono ftati molle;riuoly
¢ .3.-.1; ) coute.Seruanofi calde colmedefimo fapore nel qual
-{to modo i pofiono cuocere fu la carta ; Ia qual fia dop-
crma t.lor'luu\p ]‘“JL'IL!IU]()["U' efulacara,fia

condo il di,che fard, & faccianofi cuocere {enz
|\LI[1( volte. & feruanofi caldecome difopra.Vo-
{tate nella fopraferitra compofitione;péganofi i
- ! nella qual fia oglio,butiro,o ftrutto fecondo
mia, & diafi yna calda f 1t0,& fopra come le torte,& prima che fiano cotte,
'z'u..h: i quella compofitione,nellaqual fono ftati inmollé,che fHano qumw' '
t¢, & facccianofi finur di cuocere,& feruanofi con quel medefimo fapor {opra
FRASHT fortefta »
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bianco, &nonh
commoda e lc
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LXXX],
"f.li_'hi!i n 'l\L""’i,& il me« e
I J||.5L1\|111,L1|)al‘
¢ X fermafi cals
n adobbo reale,
{i potra accar
_ : lon reftero didi-
, {1 cuopre divar faport, percioche alla nobiltidel pefee

1 IMOQo che

LXXXII.

10 '.:.[L'I_'\{(J;L.‘{I[‘.Hloﬁ
NON VI cftino Ia pelle
fondo conac \ JLd,aceto
iatanta; cheil _D‘.iu. {tia
I vinimezo di

lche fi
'.."'J. I.IJ.’L-L:'l.-
1 v poco di zaf=
), & quUanao; fard cotto , pon-
ecowtione conil pefce fotto , & in

de, efpaccate, & pongafiin
). $1 pUO aNco coMpartire in piat=
arain ar '\‘hll(J daponere vn poco di zuc-
_r'(JF‘J;.IH.’_ pe ['LL}J]IU,ll. ,}-.? alcuni "IO‘H] f..] IT“IEh\)Liul?'l

I
o
I 1l

dld s o

1ccan int

lia, cioe linguattola,

Lu:]\\‘s:“..‘t‘lﬁ'!"l' o quans
a quellaio
1‘(_,._‘( a al contras
...\'.i-\_d:u.‘. per o Apt
& parucolarmente nel golfo
Hano coin “ertongcs \Jll) th.
la ancor cffa ¢ pefce
pitt fcura, & pit lunga,& ha ma«
iodel dalla man finiftra. Quelle
o pitlunghe, & :‘_‘.'1I|L -:._1 quelle d‘il_ mare ¢ Ha-
ipetii fi 'l".i': accommodare nL'i_mr_'_L;'L'flmo Mo~
) nettde 1 loro mteriord, ¢ {cortican. .

paticr

! i’.i;:’:

; f an Pietro. ("‘1}“ XX X1V,
1l ¢ an Pietro ¢ ancol L..‘w nel numero delli pefei pt .1tr[, ¢ non 'troppo

gro ffo. L uclli chefi postano in Romanon paflano libre diece s Sopia la 1;1’11“‘

e
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& picciola coda, molte {pi-

i1a hantio fpine acute, gran bocea , & grandi occhi

Sk e
Ipa, & colore azurro mefcolato con il t

ne, L’(';ﬁ-J apr

: 1 : A s K T, f
otondineri; & bianchi'che pareno occhi, & fon dt
ione comincia da'Gennaro, & dura per tutte -
modi che 1l rombo, faluo che non fe ne fail gelo, percio
Della tatnra, & fFagion del pefce Ravia, & Squa
[aragiaancor efla é nel numero de 1 pefet piatti. N
due cod

1 1 o~
hannio la coda puntuta, e ruftica, alcune altrefi
fchiena hanno ceru il'f_',]]l che pareno oce h1al, & {i !1.] diy
¢ la grande. Se ne pigliano molte nel mare Hadtiatico:

che quelle delle fpiaggie di R oma,& non fon tanto rufl

din

% R Eoa) 1 PR PEREREE R
-, & corputly & hanno aflaimteriori, hanno nella

& chicon vna, differenti alcune ne fono che fi ¢

iche dg CC
Sotiola pancia fon bianchiffime, hanno il moftaccio ~o: pith
i hanno gran fegato di colorberetino , & non mo'to buono .

I5T

1co, & fonlifci, & fenza
te della pancia certi {c-
rbanda. Lalorvera

10.51accomodano 1n tutti §

che hanno poca polpa.

Cap. LYXXXV

| EL
S, Cnicon

no Ragine,che

,- |
*{fond

b

fon !
8 (e,
Aty

U1 Chlle voiano

neip

ftagione comincia del mefe di Marzo, & dura pertutto Nouembre. Il fimile i di-

e del pefee fc uadro, il qualé della medefimaipetic.
i 1 k

Per crocere Ragiein diuer [t mody. .
Il pefce ragie ¢ molto migliore del pefce palombo, ha
de deffer cotto piti con acqua, & fale, che con altra viua
1. Si feortica, & della fua pelle fi feruono i fpadari, & alt

1n pezzi, & fi fa aleffare come ho detto con acqua, & fale, &

petrofemolofopra, ¢ agliata in piatti , & fe fe ne vorra f
fiefche batte, & vikiole , prugnefecche ,& altre mate

potaggi deipefei innanzi {critu. Della fua polpa {i poflono

ton,& brifauli accommodatiin quel modo,che fiacconu

1§. 81 pudanco dapoiche fari tagliata lap

bo, infarinare, & friggere in buon ¢ ;
mpezzi di due libre P'vno, lafciare rifreddare . i
diverfi fapori fopra, ouero con fpigoli d’aglia

: Ienat, X pe
& fugo dimelangole fopra. Etie tal pefce non haueile |

petfetto per far geloin modo che {i fa del rombo; le

tre
fon picciole fifcorticano, & fliggono intiere,, & delle me
mile che fi dice delle raggie, fi fa anco dello fouadro .

Della natura.e fagione del pefee Ang

> Pk §': by o . im O .,'ll{ iy -
. L Augufclla ¢ pefeelongo, tondo,& fotile fenza
&hala tefta piccroling, & il becco lungo, & for

tetiori; & ¢ perfettifimo,& mageiormente nella fua ffag;
Settembre,& dura per tutto Mateio. in Ron :
5 1 e n SO . ) = 3o
Per cuocere ' Augrifella fu lagraticola, o nello fpe
L L& Cap. LXXXVIIL.
I iglifi ]Ap;zu:icﬂn che fopra ttto fia fiefe

Qa0

s i i : J1a Hrelea ;e cauinofi glinteriori.
tehe i vorra cuocere fula graticola , facciafi fareinvny

XXXV
e pit foda. Richie-

la carnej
nda, & fi ferue con aglia.
gorant , & {i

ol

Il arte

{ferue afciut

I' pota

iie

3

T piEe
: ,L"‘ﬂ'}‘l)"
re, o¢ fermre
I'.':.E(l’-H:'fl'!?-’&]_«'g‘l.'l..-.'
*ha, farebl:
zocchiali quandn
zanciifa potaggio. Il fi-

a

(_."'x__-'p. / XXXF1I.

, &edicolorcelefte,&
yogna, ha pachiin-
one, [a qual comincia da

a le piti grofle non paffano duc libre,

#ta, T fritta.

Quel-
afoper lo fpatio d’viws
hora,
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LIBRO TERZO, 1

"amg'lf ilfangucin quel medefimo vino,cauande yolila wﬂohfﬁa nel modo fr)pl
detro - S¢ fard & eftrema groffezza, fi fwkmlm X ¢ nncl.;r”m la, efcorticandola
mﬂocconcl‘lw‘dlll I\\ticnftu nacquacalda, Tagli l1111puzr come fifa 'an-
QHI“‘ , & facciafi ftare per vn'hora in vafo convn poco dli‘la., fior di finocc h_m s
oglio , & agrefto chiaro , & infpedifi tramezando 1 pezzi con f; bglie dilauro, odi
ﬁ.m.l li qmi‘ pezzi fuu.‘.m)fl cuocere conlento foco , & quan dnf ranne )ﬂlcﬂf}
a cotti, facciafi la croftatacon pa \n grattato , fior di farina , ¢ &
romciu.mnommmu' 111011:.01“\1 orfopra fatto del fuo £ ..Wm ] & d] C‘It‘|'
compolitione , nella quale ¢ morta , giungendoui pepe;zuccaro,garofani,& ¢ n.
pella. Si puo amofuun fenza cwi"-'i, &folo conilfapore.
Per fottestar lamprede or. offe . Cap. XCI11.

Piglifi la lampr eda,la quale efendo viua ( clnf.lr >be migliore) f fara motire
in vi vi fq,nclqu.tlllalimlu"]d,& ale, cauifele ; ;lm\.,uc, & facciafi vnire con
i,unmpolnronc doue ¢ morta, e leninofele glinteriort, & lauifele L]"C:’ loco don-
dele s’¢ cauatoilfa ngue conla medefima 11'.11111'.;11 oue e morta, & cauif ¢ Iz,
vifcofitd con acqua calda , & come fard lauata » An ciafeun buco p ongali v chio-
do di garofani , & vno fteccherto di canne 1la, & in bocca vna noce mofear: 1,016t
vn quarto d’effa noce ﬁu:mo|1'f‘m.\.da,x\ d..pm firiducainvn rotolo i f« 0g~

gladicia mbclh,a\mumi:m\'n-;m diterra o di rame,che f*onpr-...kilm,_,uu,‘
a&. coprafi d’ oglio diolive di tre d tadivantaggio, o d’oglio di amandole dolci .
butiro, & i1h.,&ﬁum:mmucp an piano con focofotto, &fopra, &c
fara bollita pervn mm[u a’hora, X piromeno fecondola fiia ¢ 1(‘1]\12,3_, fcolifi
I oglio pian piano , di modo he l" flomarura refti :Ame}dmon la lampreda , &
habbiafi dapor vn fapor fatto di amandole am ﬁ;mnt\orr te, ben pefte nel mox
taro , convn pomdmw ftaciuoli , & vua pafla,e Alcx,‘pumuf' le dette cofe conil
fanf’u »& maluagia , nella :.w:Ln or *.L,er:;;nc‘u Il pepe, cannella, garofani,
noci mofcate , & zuccar 0, & ogni cofa fara con giuditio; & facciafi che la compe-
fivone fialiquida come il latte d’amandole, c\po mwm vafo,nel qual’é Ja lam.
preda il ﬂLnI\:Lfomohrftr'mhn“nmr do chePaffTommatura de Hoglio s’i-
colpull) & facciafi finir di (L‘rJLelu(,n il detro npm 1‘{.- \_'m oul vn poco ¢ 14
agrefto, & fugo di mcl.m" ole,& fernaficaldacon » uu‘..lu- , & cannella { opraje_,
fenon I"\ml.l mtiera mﬂ,l fiin pezzi, Si ;m}:u.mll ruire fIL\n. ia, ma fa '
miglior calda Non voglio ftend crmi & parlar pi
fi dnml:c cuocere in dlmm potaggr, & fula graticola, e hfL‘"'.lL »&accon
darla in e le vivande, che fifanno dell anguiila al 111r“l\.1|'l perc he trc
tal pt.ﬁCt migliorin ¢ queftidue mnﬂliopt fen ti,ein patticei, :
bro delle pat L(.'ltiltiil‘llllt.) modo.Et fi
uare tdena.

\1n‘

v

]llL;Pph
1dellala uNprec da grofia, ancorch

L ha da fapere, ghf allee

Per cuocere I,

Cap

Piglinofile lampredozze, & fac
dal vino, lenifi loro quel

iy ] ,f'....‘ la
"C 177
“Clanofi motire in vin bian

vifeofitd conacqua tepida, e laninofi, ¢ leuate ,
faranno , cauifi loro il {; '_')-.quuh,,-\-‘ : conferuifi mef;

confugo di imelangole , : ioc he non i quas i
quarto.d’hora in v v llu,] I
10, oucio ..L.L.\JJ\.' clatcuna
A k.d}dl 11 camino i‘

jnal fia

\

20000




rs4 DI M. BARTOLOMEO SCAPPL

Cl uu.:mn"n!u“\n rnandole della fopraderta .o
1 ; 1 ;l | { nL 11}mI1L\,. {L‘ \l:? .: : ]‘ i\t k ildw.[annommn g L
arano cotte , lene kr ac 1POIe, fAlto deliac L‘““"“ﬂ'»“lh.lhlurl11 {0-
no ftate in molle,econ il {uofangue unmm.lrnumm r:d111,_1.mm1(, zuccaro,
ecannclla, il qual fapc 1bbia vn poco dicorpo, e dellPamabile. Ex \\U\;;.\r; ,
l

potra f. are con vua p: Ltl.lpdlh a.S1 punl-\n ) ANCO clocere ml!mmdo, thme o2
5 1} L=

rannoridotte nel du' > modo in ciambelle, e con vn fprocco difetro fortiley
occate, e leghifi poi | t\lp.nu_mnn le lamprede fopra vn fped lo grofletto,e fac
nofi cuocere come lel: ‘ihimdL § ,u,k s C {c 1&[.1110!1 con il n:'_’t[LlJmo {.va {0

pra.
P(; [ottef (}

Piglinofi le lampred
modinofiin rotoli, & ponganofiin vn

- La ruf}\ edifinme. Cap. XGI1]111.
ozze nel modo che s°¢ detto ne glialeri capitoli, & accom-

1 [OITICTA di rame youeromyn tc L]'.‘I“' L‘:'_

ter 1\\,1.(1“ io ,che ftiano meze cope % fale , e fiordifinocchro, faccianof,
i j.\..]\HtI 1"‘ti]‘[)1 con foco {c h[u;\ﬁ‘]“-.‘-.hu11!1,{.{|'| p}g‘,]a\llurp[]
.._ill!_}...\.m'n- \tura con le lamprede riuoltandole {otto , & fopra , & gungen-
uiagrefto chiaro, vn pocodil 1.‘..'..4'0 /11 l‘,._nm, & llltv“nﬁtl. i.u]ll\.-
rato e ‘I‘i..'l‘L\. efimo vino, \npuuui ZUCCaro, ..,..J.H 1la, & vn poco
1Tadi L orinto , facciafi bollire.ogni cofan fieme con le lamy predozze pe
s € 1ut. no ‘JmldL con ].1.1 edefima compofitione h\pt .Sipof
) & fale fenza caunar lovo fan-
pe, & zuccaro 10pras
Cap. XCV

Pir marindi c.{, A0 ’xllu’i'n..rff Jmp, zZe.
Piglinofile l: ‘1"1‘!LL ozze,fenza cavar loro il fangue,netunof: k-zn;"a_(cm tepi-
modo {t ‘Pl\ detto, € faccianofi ftare pery n quarto d’ ho 2 in vn vaio con.
D |“[;Lr1d]~! olin , & fale ; infarininofi poi, & frigganofi, & frittc che faranno pon-
(i invn vafo,nel qual fia vna co mpofitione fata di agrefto chiaro , zuccaro s
r)l ianco,vn poco d’aceto, pepe, cannella, ,garofa nt, noci mofcate , ¢ zafferas
Jofitione habbia bollito, & bolla quando (i mettano dentro. Turl

L"'\L 5
vn quart tod’ho
'fnn‘.“t‘{()‘.lh
g’_l'.L'-L\

l;\ll

ian

e

no, la qua lmml

{iil vafo, cinofi ftarelel ..:mpru A1’ A tanto che fi vorranno feruire, Seruas
nofi poif 1c.ud u\']d{. abeneplacito. Volen l{ﬂpL'H‘JL\.‘.:p.t‘!!..;[L ,» NON OCCOIIe
Rz VINo , € come 1aranfno

AL s NEZ1 fferanno , ma aceto , Zuccaro ,

IMeEteril a ‘_,:L

fiitee fi -*m- .ranno nclla detta compofitone bolle
dim tmu la.Caw I‘ml'p\ i, & laft inofifcol 1l\.1LLL}]"‘
(J'l"‘“l I‘Llf nuc. Seruand JL\JD/U&L aAro , ¢ acctot
yate {i conferuano per cique L"x].l\. In qu

nre con alcune fi di lauro,0

T« i con foglie di laured

;]f'lulp
\'.n'iL ; ‘n“p:n'n'm
clre ."...IJ. tc
a1l rombo al cap.7
S CLL .lL'_'lHl'5‘[‘.){1:[!.JLLK), K fugodin

ln.....L ;\'\ 10 mtt quel po-

Ly 1. =
e, & vilcioletees

1Uie, OUEro conc .pn.l
]._}‘l\n 1011 I.;L]"I.'l'

che,
tag ._|‘L'.-.-.: {1acconc
& {ifernonocalde conp
M4 MOriEe N vino.
Dellaffatnra et

La mc ""'11-'- vn pefcedclla lunghezza ¢ della lampred:
ritra pit al lionato , ealnero )€ PiC i :'.'u;‘:-mm\an\_11(\..'\.&1#

crolata di«

.1\pu la mw Tior parte in R.oma fi vendein ponte SanC Ange lo congli 1T |
dittagno ]..Hmpn.} a¢molle, & bianche? yinteriore ¢ fimile ““‘l
lo dell'anguille, & ha infe diuerfe {pine ic seali. la fua ;mg;iut.u.f-l.un,!.u... No-
nembre & dura per o Marzo .

Ite l(‘[ I .)hll\.l"

icne della M orend. Cap. XCVI.
ima di color dinerfo»©
-ofo,

{c1

dy Ll

ante, 1l fu




118 R O, T-EB/R.Z.O, I5§

tay Morene. Cap. XEF Ll

nettinofi de fuoiintetiort, e .lf‘pmh'“ i con la

Per
LCICC y
tciaf=

]‘;rn.n\)lﬂf morene
geflaan vI' VI ino, e con due canne, 6 due legni .nd.\]:n & Pal rm dila,perc
EBIy latto ftringendoli, ¢ comi inciando dal capo, vengafi a tirar pit volte m giu

fin’ allac :LL\...SiplluJ.Mm\" > altro modos cioé fibat eno le dette morene conw
vn battone , fifcorticano, C\‘]l\"' u.nmp ezzi, & fifanno fotteflare n vna pi=
gn nru‘m:c'u‘n} ochul qua, Of 7l10,& t”uim c (p ‘tie dolce upnlur-.

re, {1 nettino con ac=

tk s OLEL ‘}].. bette, & mol 1”,
qua calda . 512CCOMMC dano anco nellofpe ‘J;a\ ind nmh altiimodi fi accom-

moda lal: Unpr eda.

Cap. XCF111.

: nede 11111.1 !m tic dell’anguilla benche fia PI.ILL mari-
t1m\>,1‘1_: ffa,& dal mezoinanzié piu groflo dell’ anguilla : {otto
‘m dicolor celefte, ¢ aff: '1bLlulmou‘lld ) (i piglia nel-

u.m ncia da Decembre , L\.\!Uth pu tutto Marzo.
Xe 1 X.

fa panct

lafua it la qual

I(a, e gongor .

P "|m ﬂ:‘ﬁ ."‘“111 or

ifi in rorol

ne Ilnin du nel mm{u che {1 arrol 1 mo le |1

teriort , ¢ ia
F'\J nel capitolo 91. Etin tuttii modi che fiacconcia I'anguilla, fi acconcia anco

ulf 10NZOro.

e f"f“'r {-'L-'( € ( f.,."l 1FHAY0 (1.'1 (,-'-
o di molualtri , percioche nrmmlm"LlL ne fcagh

Il Calamarc 1--'1\1 n
i -!J.r: vna fpina trafparenie 1 modo d’vn pugn ale nellafchiena, & hi pat
bianchi .l {uocorpoe mzhﬁ ad’vnab m.‘]m ntata;
povna veflichetta piena d'-.,].. quorn occhifodi, &l
beceo fodo che ritira al nero : ¢bianco, & molto buono nellafu
comincia da Nouembre, & t‘.m aper tutto Marzo . Lipicciolint |
R omafonmolio nig|
Per ”Hfr"’fﬁ > €
P"“'i{ﬁj' tlamaro p

Cé
.n‘rm” (8]

branche C\U’Ii

lmh‘

Cap &)

afpina , che ha nellafchien:

LA
iquell
telle crini 5, & alle volte fon pi

, & inedan :" '\.‘J T qL
..u.ll‘.‘.wnufl ! pit 1acque, at '-!ruf iranno molto mighortfe {aran-
no fpiccate quelle crini dal ¢ te volte vic¢arena nel fond

», fligganc |111'|" lio &« !.
opra, hauendofi auuert
Zeanc 11\1i\.. ne atre m

nel i.-"_ gereflcrepa. q uella
ta, ¢ “”CIU-.”U Volendoli in pot: rio con 1l medefimo fa
ta,lauat,& nettinel imodo ll‘r'\“ld”lw,ll?l{ jolt f metteranno in vn va-
raouer diramecon ot ln.‘.-"'.:) & facendolif ffiiggere piat s
e ftiz I'Jrsnr\pulu-\ 1{petieniad r~.LL 5

.Ls.:ﬁn '.1._‘\_'.~ re ul y cl n_v

L"‘. "h‘."!L'.l“!]"f} e d.\‘_:_., d

& facciafi il por 1"‘*()f1\1 1.11u-dﬂ, L;-.dtr’.u,lip\:!io:wm‘;:u1":1'1.111'c,t'..‘-.-'-r.\1ki..;
fon fritti con diveri faporifopra.
g Per

LSS




ts6 DI M. BARTOLOMEO SCAPP].

.. Perfarporazgiodicalamarigrofli. Cap. cll.
Pighfiil calaimaro,& cauifi quella fpina, che ha fu la {chiena,&

pellicina , che ha d’intorno, sfendafi per mezo , cauinofi le batbe, nenjfi de oli
occhi, & del becco, & dell arena, che molte volie fi ritroua in effe C"'ll::"‘;"jl!f

11 r - Py o - g » - - LI r -~ - WHALC
quella veliichetta piena diquel liquor nero, ché lafua graffezza ; & come {ard
NEUO, partatiin pu pezzi, & pongafi in vavafo dirame, ouer dicerr

& {1 fara foffi

< nettill di quella

all aconoglio,
CL p1an piano , & gungeraantaacqua, che ftia Coperto, {;fpc.
fi lafciera ben cuocere, percioche vuol gra

Vi -

tic communi, & ( 11 CUOCItUIR , € COme,
{icotto , habbiafi maluagia , 0 altro vinbianco, X agrelto chiaro, mefeos
Iato con quel liquore nero della viffichetta,& pongafi dentro ogni cofa con il cz«
Ianmaro, & faccrafigli dare quattro bolli , & dapoi fiferua. Etfe {1 vorra fare fpefio
1} brodo, fipr > conamandole pefte, & con effo calamaro si potranno met
tere herbette battute,& vua paffa,
Per far poraggio di C
riglisiil calamarom

do {« :'pl'.',.{(.’-

. f

arsripieni. - Cap Gl L
¢ netroppo groflo, ne troppo picciolo, nel
& petlefiinosi le fue branche con acqua,& fale, faluisi la ve(d
I corpo del calamaro d’vna composition fatta di cafcio Pacm

L& embias SO
o CInpiasi ‘.“‘._“I“'-

), roffi d’oua crudi, mollica di pan grattato , herberte ta oliate,pe

P&
rannc. Ma fe fara di giorne div igilia in locadel cas

nnella , vaa pafla, & zaffe
nousst mandoie , 0 noci, 6 nocelle pefte convn poco di pane imbeyes
to con le medesime materie di {opra, & come fari pies
-afo di terra , oner dirame con oglio, o butire , etanta acquas
' lout lefue barbe tagliate in boeconcini,e faceisi bollire

nganosile {petie communi, & falea baftanza,e come sia qua-

dole pefte ftemperate con vin bianco , & agrefto chiaro, & vn poco di zaf-
,& volendosiglidareilcolor negro , ftemperisiil fito liquore , clvé nella,
tel medesimo brodo. §1 pud anco dapoi che il calamaro fara pie-
n pianoin acqua pet v hora con fale , in modo che empid
i poi dal brodo,& cofi caldo s'infarini,& i frigga
butiro , & come fara fritto feruasi con fugo di melangole,& con zuccas
» {opia, cuero {icopracon diuerfifapori.

(Fagion del pefee Seppa. Gabs -« C1E

y, cartilaginofo come il calamaro, & éraccolto come.s
y, & nonha fangue , come ne ha anco il calamaro
ha o come la ciueta, hi certe brache comeil polpo: e nella {fchiena hive
offo bianco ; il quale gli oreficiadoperano a gittar gli anelli . Et nel mare Hadria-
tico ie ne troua molto maggior coppia che nel Tirrenno . Ne fonpicciole 5 &'
on portate di Schiauonia a Venetia falate , & cofi di
10; Ina le frefche fon moli i Lalor vera agione comin=
ennaro , & dura per titto Marzo,8 inVenetia, & in Romafene

fle,eleg

Sevpa in potaggio. ~ Cayp: eF.
: 1 quell’ offo che ha nellafchiena, equ ]"1"1"1'::'\"'
1¢ che clcono fuora, lafeifi folo laborfa , & confernisi vna viflichatra,; che fta
acl corpo, Ia qual , ¢ piena & vna matetia negra come inchioftro , ¢ fpacchisi [

} 3 feppa

1la {\-Pp;, fre{i

herbuccie taghate minute , ouero s’incorpori il brodo com
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{eppaperme 20, & lauinot ".' cactilaginiche ha d'intorno dentro, & fuioti con vi
coleello, lauifiin l_Jl'l acqpe f d_, e u'ImL dimodo che venga bianca, come le
r“p')cdl\lw la, & parta uoli , &cmerafiin vna pignata diterra, o
inaltro vafo conogli ¥, & cipolietee tagliate minute , & vn poco
t‘]st‘iu..,pL}k L.‘.ml_l. K2 onvn por udn'n\l\nmo,na'_n {to, e fac-
cianofi cuocere i ftret cioche \.\:"Iumn st.aummn..d\ habbiafiauuertenza,
non fia troppofalata, e nellviimo pongafi vn poco diherbette battute ;ma fe
{i voird lor dare il color nero con quella materia ch'é nella viffichetta, 11011 0CCOT=
re metterui herbe, ma 1 bafta ftempetare quel negro convn poco di vin bianco,
o *z,reih), & farletrarre vabollo, & poiferuifi con le {petie dolci fopra, & con
Tafeppafi potranno mttere J:'u: branc Ikd“po} n.lu’ faranno nette, & lauate, e
",'1 ate inpezzuoli; evolendofi em ate chefaranno loflo, & le bran-
che, filauerd, & {i empierd con vna cot hr.n 1 !1(.@1:..({10 oua,pan grattato,
vua paffa, hetbette batwute,, pepe , cant lcll 2, & zafferano, &in giorno di vigilia
inloco del cafcio,vifi porranno mandole pefte, &in loco dell’ouna di galline, oua
crudi dalro pefce , & laltre materie ; oue fi adoperano per empir glaltri pefci
& quando fard picna pongafi in vn tegame, con tanta acquas & of‘}m che ftia
fcarfamente coperta, cﬁf‘c afibollir pian piano, fin'd tanto chel’ empitura fia
fermata , &la feppe fia gonfiata, eallhora lefi aggiungera agrefto chiaro, &
acquatinta di mt:w 1nne, pepe, cannella, & fale 2 baft nza, & facciafi cuoce-
re per due hore, & pitt 0 meno fecondola groflezza, & feruaficon il medefimo
brodo fopra.

Della farnras e Stagion del pefce polpo.
C‘:P & }r/r ‘

il p {ce pol p'J ¢ lubricofo , u} fuo cotpo écome vna tippa, etira:
come lafeppa, & ha molte branche con certi canaletii Lmt),-:,on.
a, &fonbianchicome crini di caualli bianchi, Non ¢ two PPO b
¢ buono da magnare, perche vuol gran cocitura L11 uaftagic

0, e duia perautto Aprile, ancorche in R oma fe ne wouino alcune v

Per cuuocere il pefce pa!gu 17 pis mods .
ﬂuu. CFKIL

Piglifi il pefce polpo , {parifi , & caninofi glinteriori , taglifi in pitt pezzi
come le :r']pp e, piglifila parte pitl tenera , & battafi con vna bacchetta » &lauifi
i‘gm 1 L 1, &'11[1 pm..u.." ou.a lubricofita, & pongafiinvn vafo di terra con
: % nel qual vafo non fia altro che le derte ci pollefoftiitte,
oy & fl hmm cuocere con 1l vafo wtrato , che pofla sfiatare pi 111:
perc 1oche il polpo dafe fa ac a.z » & quando fara quafti cotto giungauili
chiaco, e fpetieria, con vn poc r~ dizafferano, & fe fara poc Obif)t{t} '*.l'n
gauifi via poco di acqua, cuoce(i ..nrml-wo!pom'; acqua, & fale, &poi fita {Ln
pezzi, & s'infacing, & frigge con oglio,& f ferue con alcuni faporetu fopra, ouc
son pepe, fale, & fugo dime clangole.

ATy
\..‘.

Della

oo
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Cap.. CVIiJ.
lefue one L'miuj roffe
¢ frofiala pang ?'.-\“L’

come u el ¢ .‘.Q,- palo mbo \n}..;:u;'. etal {"-'\'.u h-.l(t (L:l
ninuendo fin‘alla coda, € coperto d’vnafcorza berett
ton do. Lafua polpaebianca, & molie, ¢ pe
{ia ft ‘”I\a!h. comincia al 1:11 Ua "‘u embre,!
n quanua ; & imilmente 1]

€a,edal mezo
10 di banchey;
- {00
I.'\.J.‘.‘l...l,
1e, cheha lag

vafin

ortuchifi, &
vifcofita conc
ficonfapo
con cipol
raft: -11/.‘1(-1‘1‘;'}‘:.
-,l'.--.a.-\;"; nofto cc

.'P(\!J--"'

€ CLLLILC 5

1
1
1
i1

c, & fermre
patlo del
{11

ritto fopt ;u,l‘.L,‘_L. 01

I'C‘«ulll\ aAlg
:LI Huk >&
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Cap. CXIIL.

D{’H ’ I|r atra, & III

vrt Al fow ] re A P
H}‘th Scorfenoha la tefta ‘.m‘..‘ & 1 pi w patti del corpo certe punte acute,

& raffomiglia al m arcione, perche ha gran b occa: hafcorza,& non i‘r-i‘-_-"i:"._ » ha
due alaccie dalla parte dinanzi, & ne fono di pitt fpetie,cioc -de grofli,& de picciols,
di diuerfi col .n:.um'mn,‘.\ berettin,ma li migliori for .[,kjumi che rofleggiano;
lals .mim"h‘m cominciada Sette mbre, & dura per utto A‘w 1le. Se ne troua “1“11
quantita nello ftagno di Cinita vecchia , ricchiede tal pefce eilere cOCINAto in ac-

qua, & fale, OUETO CON VINoO, ACCTO, C\ Ipum:h piu tlwm.\.:m: modo; ma volen-

e \[11"1d(. offeruifi Pordine che fi é dato del pefce capone ;1;!;.1p G4

k]l‘\_ alac
Cap. CXIV.

re come i l‘l.‘.‘l”" 1O

A
fes

Dellatatura C“f; 1aioz del pc"’E'c papa

Il pefce pay pagallo ¢ di ftatura come la tinca, ma di

volatile. Sipiglia nello ft 1”mml Ciuita vecchia infieme con molualtri p cfcinon

troppo lod: ibali. Ta | pefee i frigge,& fe ne fa pe orggi come del :
Non voglio mancar di dk\ dull]f.'..um,. ftagi :,.\u;.pk.d ‘\P ada, an '\.w

Que fic 0 pefce ¢ alquanto piu grofio del
la fronte -havn’of

in Roma ne fianc )p:n[.a‘n ariflime volte .
tonno, & f{on di opinione, che fia il Rede
fodire palmi afot miglianza d’vnafpada, ma ha la fcotza piti L
adello ftorione, |

tonni, PELcio CH(:I‘:

LI1ance .L||.‘

e lafua pu pac bianca , & foda come que N
\eil tonno , & pafla infieme con li tonni, & fe ne fanno le

qione L
‘:.mL[L che dulmmm. :
Della flaturase [fagione della T rutta. Cap. (:’.‘1'-‘”,
Latrutta ¢ pefce d A mdnmhﬁ\ difua natura va fempre con I’
dipiti fort, nere, & bianc hL L\ I)ru.' olute; male miglic 11 fonle i\l
erollo:fi pigliano ne corrent. Quell : & d’'Arpinof
ne,ma ticano ale eche fipigliano
hi1'1.".\&,10\}\:1«1 Ul le \.llc,i pi “|r'|1r1 ne
fon gic "Ih”l]"l‘lu,g\. ..uu \:u-' dano 40 libre \1 ..m )
llbn hanno minut -..mu_td\, anchefottolapancia La
po patiraal color rof he PEftade,la ."-. 1E;i-~ndull: mezane Comingia
1a Orrobre, & du '
Per cuocere T v

" b
dl NCro
1

i\l

dy X 1

T nmpullw-_-,uwl hele
acqua, 1Ll-.-, eipetieric, chei
qL 11‘0\11._ nel modoche fi  {pig
lano fi cuocein quefto moc n clocfi{cagha, &
glia per trauerfo in 1nm.l di altezza didued
di rame chiamato da effi caldaro, .lc-l-.l. : P
1pezzivno appreflo !‘Lul\r tchefifa pe

cau; uli i romperebbono, & vi i pone ta
dita di vantageio, & f: ‘l" a 'n...';:.ul s & filafciano
do quella fchiuma bianca, cheviendi fopra , & come sivede chei mz i p
zr‘iﬁnul.r y , & fanno I e cinne di donna, fon ¢

?\un.. i ; fi [‘-‘;?i";:"r‘l‘[l',.

Jl‘m»‘mnd\_ { tem 1-J & fiferuono fi

rollir pran E‘E.

i o

]
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in piatti. In quefto modo anco fi cuoceno confale, & acaua. & -
c.}J}nL‘ fono {chiumau vifiaggiungano fptiicric;:1111,1:;1L‘5.€31}\T;-&1§)€c§q? Cic Hflq’&-
Roma pigliamole trutte mezane , &le fcagliamo, nettandole (;lgtgllil_tl.lof‘r?"_‘??
& le cuoctamo cofi intiere con vino jaceto, e fpetieric , & quando lbnsc;ilxn-rt“im
niamo,e volendole feruire calde,le conferuiamo in drappibianchi,& ne ﬁtc;nl-
diuerf(i potaggi nel modo che fifadello fpigolo nel Cap. 40, ’ T
Per friggere, O accarpionare T rutte. Cap. CXVYI
Piglinofi le trutte,che non p;'._ﬂin:: due libre,& fopra tutto fian fi'efcf'w-& prefes
in acque chiare,in fiumi, e {caglinofi di quella feaglia minuta, & nettinofide i lo.
ro interiori, dandoui vn tagho perlolungo, faccianofi ftare per vivhora in hmzo
diduc tavolette con vn poco difal trito {otto, & {opra, foppreffandole con v ca-
rico fopra, & nettunofi pordelfale, infarininofi,& friggano in oglio,& come fz-
ranno fritte, con aceto, & pepe, & va poco di vino, accarpioninofi con foglie di
lauro 0 dimortella nel modo che fi accarpionail carpione nel fuo Cap. Si confer
uano per 1. giorni nellemedefime foglie, & fi feruono fredde con aceto rofato,
ccaro {opra, &alle voltefirifcaldano fu la graticola & inoglio nella padella
& fiferuo --u_.\i:ii11};'(1\;:"51*.‘=ni?ipm‘ﬂ?p:';i. 1 7 ;
Per cuocere T ruttesche fiano §tatein adobbo , (i
(-"5,!* (‘E Viil.
Piglinofi le Trutte, & {c faranno grofle taglinofi pet lo trauerfo in pezzi di
ezza di dueditd, & faccianofi ftareper feihorein vina o ympofitione fatta di
i 10, pepe, t_"?"nt)nii‘-‘li‘- fpigoli d’aglio,& mofto cotto, cauinofi poi, &
lare, & faccianofi cuocere fu la graticola con alcuni rametti di rofma-

&

tagraticola,© in altri mods .

s hl

»,0 di faluia fotto, bagnandoli di quella compofitione,n

: : 1 qualfono ftati in
do faranno cotti fernanofi caldi con del medefimo adobbo fopra
{

endo friggerli; cauati chefaranno dall'adobbo filafcierano fcolare,

& s'mfannerano , & fnggerano inoglio , & fritti che faranno fi ferniranno cald
con faporein piatti. Et volendo {otteftarli,fi ponerannoi pezzi in vna tortiera,ouet
vafo di tera,o fianc ftau in adobbo 6 no;nel qual vafo ha da effer fior di finocchio

oglio, fale, & pepea baftanza. Quelli che fono ftati in adobbo faccianofi cuocere
come il Tono nel capitolo 37. con prugne, & vifciole fecche,gungendoui yn.
poco diagrefto, & mofto cotto , & feruanofi con 1l firo brodo fopra. Quelli che.s
{aranno {tatiin adobbo fi fottefteranno femplici, & folo con oglio, & del medefi
moadobbo. Intutilifudetti modifi poffono accommodarle picciole, & lc ne-
zanecofiintiere .

Per cuocere T'rutte alla T edefca. Cap. CXIX.

Piglinofi li pezzi della Trutta, fe fari grofia nel modo fopradetto, & ponganofi
in vnvafo diterra,ouer di rame flagnate con tanta maluag:a , & vin bianco, ches
{ftiano coperti di due dita di vantaggio, pepe, cannella.carofani, noci mofcate, &
zuccaro, & vn pocod’aceio, accommodando la compofitione che habbia del
dolce, & dellagro con vn poco dibutire frefco, & facciafi bollire ogni cofafenza
fchivmarl, & (‘]_!'|:ll}kfo‘f;li'.':ﬂnf)L'(_ﬂ[!-.!-L‘i'I.i.!ht_:ﬂ con fette cli pane bruitolite fotto, &
conil fuo brodo {opra. Alcunt pongonoi! pane bruftolico2 bollire infieme conu
il pefee, & fette dilimonceili cedrati, ma perche io so.che il limone nel bollirefa
lavinanda amara, & il pane ingombra,ancor che facciafpefloil brado, touo,
chec piti ciuilmente feruito nel modo fudetto. Tal viuanda sih;u‘!mtmccrclrip
fretta, percioche rimane pit faporofa, & pigliamen ilrame, Inquefio :nc;::sl-

1mo
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o modo fi poffono cuocere lepicciole, & le mezane iniicre , O tagliate in
pgzzl'.

rrtte in pii mods. Cap. - CXX.

uo folo 'oua eflerbuone , anzi quelle effer perfet
tiffime , & maggiormenie que 0 Mz ¢, &diComo , che fongrofle
come pifells, le quali volendofi far Ineftre,o infuppasfifcatenerano di quella
pellicina, che hanno intorno con acquacaldainmodo che reftino feparate [ vna
dall’ altra, & facciafi loro trarre vinbollo macqua femplice,ouero fi pongano co-
{i crudiin vafo diterra 0 dirame con oglio ouer butiro, e tantaacqua, che ftiano
coperte tre dita da vantaggio , ouer brodo dow’ ¢ cotta la trutta con giung
pe;cannella , & vn poco dizafferanno, & faccianofi bollire per vn quarto d'hiora,,
percioche vog ; 11 1no

Percuocercel interiore de

Deglintetiondelle trutte

i pe-

1ono pocacogitura, & prima che fi feruano pongauifi vna
d’ herbette tagliate minute,, & vn poco d’vuapina, 0 agrefto chiaro, & volendo-
fi fare fpeflo il brodo , con mandole pefte, 6 con pane grattato, fari in arbitrio.Ma
volendo farne{uppa , non occorrera fare fpeflo il brodo , ma fi feruird con fette di
pane bruftolito fotro. Se la trutea fara frefca,le fue budelle {i apreranno,& fi laue-
ranno infieme con ogho.Etfe ne potranno anco far potaggetti come fi f2 di quel-
le dello ftorione nel capitolo 22.

Della statur.
Tralatrueea, & il Car
ha alcuni piccioletti per la perfona
tiffimo, ha la fcaglia minuta,poc
mente quello che fi piglia nel la;
pochiffimi alti luochi {i troua.
comincia da Ottobre , & duta per tut
tol anno.

Capii @
CEvnpoco pi L
I 1

1 picciolo mu

(ll -‘.ll’ J- -‘\I -

o reftar di dire come fi
{ ‘1;5'\":)?“)“'
lalli piccrolin

o, & poi fi

Per accarpionare il Carpione,
Pereffere il Carpione tanto delicato, & ¢ 1
accarpiona nel lago di Garda . Sifapera dunque che al ¢
¢ prefo, ficanano glinteriori fi i rlo
& fidiloro vntagho perlc
netiano delfale, i friggono in vi
nelloglioin modo che fia fritto , & non
lar dalPoglio, & fi butra in va vafo , nel
pocodifale, & filafcia ftare |
no fcolare,, & rifieddare , & pe
buflo,o dimortella , & in queflo modo
in diverfi lochi per Ttalia, & (i ferueno ce
ftomedefimo modo {i poflono accarp
lago di Como, & daltri lochi, & ogni
paffino duc libre . Sipof
Porara nel car

W

IO ( '.

JCrVn

, Ci1g non
il 1narna.
oncofl buo-

1e 1 que
nare fenza ponerli ne
A . {
daiisifcroeranno.,

D)=

eSO
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Dellastaturas e §t ‘|I?M,T,"ff}”’fzf\ﬂmm' (?P C XXi11.
fce temere non ¢ molto grofio, X in tutto non p .
ento, ha fcaglia minuta, ha \-"1)1 n".-lkjlll. J w” EE[u Jlul:fdhb?' ¢biancocoy
o A liofo. i) nu e < inn r [. 1 Ir r“- : recchiche tira al co-
or del 1 uili ierion i quali non fe gl cauano mai quandg fj cyo-
o ..lmdu fiut B, CIoC ell’ Ada, & nell’ A1 .g..er,mt it nell’ Ada, fium e

] LhL p.zil da Pizzighitone , & riuolte, come I’ Ambro pafla dH:
Y '.I‘;It.... 1igion comincia del mefe di Maggio , &
. yer ttto A“Ox.u 'Si cuoce in tutti i modi chel carpion fudetto . Et {e ne fin.
nopotaggi come della trutta picciola .

§ wtone del pefce Agone. Cap.. CXXIF
atfomiglhiaalla laccia, mae dell afpetie d“i"‘:'mm &
1ca , etira .1[ colore a ;,Llltmo hila coda iL\l,(‘l|L1-.." » & ha feaglia minu.

- piglia gran copranel lago di Como. Dellifalati ne fon portati per tutta
\uuh.z gione comincia del mefe &’ Aprile, & dura per Agofto. §i
puoaccom muf are in tuttiimodi, che {i accommoda la Laccia del Teuere, & il

) | lago di Garda.
'z [faturase [Fagione del Ast‘.f’\fr F("’f}‘a.
ifico ¢ ancor eflod ‘acqua dolce, &fe
ggiore ,é\ in d;’lkl[l J[J-.{l[({ I omk

F "I’ X r.r

piglia quantiti nel Tefino,
. \ﬂ‘]\m:',’ml pefce, nel-
nere,né I’ Agone foprafcrit-
olino , ma ¢ pit .dm detta
bm.‘.. L1 {Ln“rol'* 1 ¢ bianchiffima , & alle volté
; & maggiormer : di Lombardia li concedono
1 gl .'-L:]'!.'J.I:-.L. ,come concedono ancoil }\'o 1€, L\ il Temere -P'“‘h‘ non paf-
] na libra,& meza. Lafua [ht’toncu).:"nw. daSettembre, &dura per wtto

dev CHOCETE n’nr ce perf fic o fulagraticola, e in altri mods
Cap. CX.XFL.

Piglifi il pefceperfico fenza L‘h. fia fcagliato , ma glifia folo cavato il fiele, &
cuocafifulagraucola nel ‘.“..nmcun. {icuoce 'orata ndmw 44. Pero volendo fii-
gerlo, feaglifi, & aucrtafi che la pui parte rali pefci i fe .1”'; ano con la cenere cal<
da 1,& come fara {cagliato fi netter: ldi.lllf[lf)rmlk’.lmhti((.lLL] indo 'oua chefono
buone, fe ne hauera. Et dapot fiiggafi nel modo che fi f e nel capiolo 46. Si
puo ancoaccommodare intutti quei modi che i accommoda I’ orata. Li groffi
mch'f dono effere aleffati con acqua , & fale,, oucro fifaniio in potaggio nel moe
do,chefi lt L..om-w » nel cap h‘
el pefce Canedine. Cap. CXXVII.

II;H- -xf.uu dine h alut nomieffendo chiamaio in alcuni lochi Strigies
e da quelli del Po Alberi, ein Roma \qd.l[:m Sipiglia dilorgran quantitd nel
‘.=U.1.||( Ada, &nell’Ambro , & ne re. Hala ftatura come 1l cefalo , mae piti
bianco, & hi !'1 fcaglia piu orofla alquanto , & nella fua ftagion ha gl interiori
molto grafl I, qm] ftagione cominciad’ Aprile,e dur: a per m—m( tobre, &1
Roma fe ne trouanoin ')f'mrL.np').Sfp‘m.um.n.nu vdare 1n tutti 1 modi che fiac-
commoda il cefalo dibuon budello.

Della statura,e [lagione del pefce Barbo. Cap. CXXVIII

Chiamafi quefto pefee barbo per hauer due herbuccie bianche fotto il ment0 »

& fulafchiena¢ dicolor diruggine, Sotto la pancia ¢ bianco , & dimmut! i
ma

101

)




i

mafcagla, iunmu.n} a che alirimente, hi pochiffimiinteriort 1n ogni tempo ;
faluola primauera che fon pieni d'oua,pero tal ot fon peflime.Se ne 1 !.'.l.‘!-'} nel
o, nellAr nosnel T euere,e in duerfi alot fiumi.Li pefeatoridel Po, ne fanno o po-
eagai,e il fuggono,e cuoceno fit la graticola nel modo cheli p chm).n.{l( hiozza
& ‘Llynll\ enetia fannodel cefal 5, & del pefee gho nel ¢ 1pIL. §6. & 6 .1_”{__1-
gioncomin.ia del mefe di Maggio , & dura per tucto Hcr:_'ulm 3 ma i troua efler
pu tficuro1l magnai loda “;(.L[(.i‘bl’(, per tto Marzo, nel que al tel npoe mi ‘rIr_,l >

Dellaffatura , e [fagione della Bottatrigia . Capai G X T.X

Delle bottetrigic }po,L non ne fon portate alle pefcarie slr Roma , ma folo di
quei l'uﬁmhm,cllc f1dimandano capi grofii , omarfciont, It quali fon di vna me-
defiina fpeae. Laborracrigia ¢ labricofa , fenza fcaglie,¢ di color leonato , & ha
gran tega ()‘til.':\‘ll.l"lllll lte volie fi fanno croftate » & fifrigge, & ha poc “hi altrd
WILeriowt . Se ne porta gran quanuca in Milano, petd nonfo ntroppo grofli.Lafua
ftagion comincia del mefe di Settembre , & dura per o Maggio. Staccommo-
da i tutti i modi che 1l pefce gho nel cap.62. :

S s
e INCIFlL.

Della ffaturase ,'_”fw;u del pefce Carpina, ci
Cap. SR E __Y(. Byssic/ g '
ina alle pefearie di Roma, perciocheé pit delle.
ya, & i Ferrarafe ne tro-
rion {i dimandareina,
0, ¢ lghcqh 0, e lubri-

o

Non fi porta del pefce c: 11
ite di Franciache d’altre Prouincie , benche in Mant
uano molt, & fi dims md.moBu[U‘lu , & Reine. Et conr:
percioche é delicatiffima , é maggiormente il {uo l‘»»l
cofo, hi deltondo ; hilaboccarotonda, e hi faglia
tira .Ju}]ul delloro, halatefta gm'm con dentaturan
toiu la {chiena . Ne nafcono mold ful lago di Man
a Milanone fon. portati d’vn’ alua fpetie, li qualidin
rhi i pancia, & nel | ago di ikm""m {i dimandan
ledel Lrofano,. chvé pre ‘load H oitia, & eporto, le
pigl tuonJN fua ftagione, la qual commcia da F
110.

dano fcardue , & {m.pi.'l
lafche. Similmente quel-
{fon perfette quando
dura per o Ago-

Per cuocere in bianco , O in potaggio il pefce Car
(“rr;; S5 0, I

Piglifilatefta convn palmo dibufto, chv ¢ la parte miz
gl fi, » X nettifi, e facciafi cuocere inbianco con a O 5 O

1dell’'ombrina nel capitolo 29. Seru ..1r| n petrofem
. Del butto fe ne fa p
), |PL\.U.._"~ g\, 111 LICL
-8. Et feruafi con il fuo bro=

1‘ CUuoCe Ciliq
tiiopra, accompagpara u)uli.'mouuumhl 1N platc
quandoetaghaco 1n perzicon cipollette , vin bia
w modiche 111‘1(1.]10.1]&;,;\\1’HU(}H zolonel
do lorra.
Per cuocere 1l pefce Carpina convino , 4
Cap. CXXXI
Taglifiinrotoli'di groffezza Lilquwmdmt e fa ]
aceto,iperieric, C.x.lu‘m L,come ficuo trarea nel fuo ¢
cal F!,x\“ ddi U}lldiLl\_JI!1..}3\1111.] piata. S pud anco ca econacqua, & .
1 cmplice , & feruire nel modo che fiferue la wefta, &foprato hi da eflere {c

gliato , & netto dellifuos interior.

aceto e [petierie .

uocere con vin bianco .
olo 116. Seruanofi

Nz Pey
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A0 Cap.
nafolonettode i fuoi int
otli, & faccia 1 lobbo fatto d” ac
rrani di finocchio dolce, polto perdue hore: | _
o \‘51|_u{_.1_] vino , che bolla con vn poco dif;
I-\..;L]\]][);C\Ll': 1
yerli, leuifence

J’hf)n,.

o

:\
h'3
I“-J
N,

111 4.

‘na Uzmo!a

'::‘ 3 L' [ P\IJ L ‘P\.)‘:"" o=
I 1 rm hom’u

‘e, Se

wnella > &alcune he ¢ ,O_
:\".;.-!‘I‘J\J'l" {1 puo accommod
10, & ogn ‘altra forte di i\.lu.u
2, lo, & fricgerlo. &
f .;‘ 7
eri nl.c“'.}:tpu f
i1, C\' I
L1

1L

afchida Seuembre, per i

lla loro
0, & dellia
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Etp C‘rfﬂﬂofLClwi mafchidalle “-.'-‘.--.'n:,gum.di{} tralec
UU ;1‘ il mafchio dalla .‘?,.'11 Hlnlil';lntl vna cofa :
rellos & la femina non 'ha ,anco la fc minal'v opiitlargo.In N i

Irm poL e dal ]‘L._|\1 mag “'Tll]'h\. \‘11 {_oimo ey {fime “h,‘{md”‘ ’
ibre Milanefi; ma quelleche (i portanoin Roma da | ag

diVico, & di Santa Prefeda fi te n"r\n ) per le mig :

P"Tll.tﬂf‘ nel Teuere, & nel L){; la [L]Ll.._{LllL Dl olice l | k{ ]h.:UL heill L.i,.{Lp,

e ale lw {8

1
I
ll\ t]l‘..’L[lr"\ 1d CC

eraticola. Cap. CXXXIX.
.m[utm e feaglificon Jd]li.l(.li\n,uLl 10 COIR
ANCa 5 1}\ tifi per la {chiena , & caui

al i,'\ln latiene, hauendole ca

ica m dietro, & pongafi fula mrmul-' com-

Doy CHOCETE r‘

a unca,che

1041 1utte
i

I attato, & il fito budell lo privo difi
L, vua paila, e vin poco d’oglio, ¢ butiro, & J_,jm
con .\111 o fottle in tl\':\{ yicke |.‘ compe »fitione non efca fuora, &rit

ale 10, & mofto corto, & inloco d’aceto vifi potra pc :"r(-:lt‘,!-'
ocere fu |.1"1-.\t1 ola, vol '..1.i. I\qmiu & bagnandola con il med
£l cotta {er '1.\.1 con il .ncd :{imo fapor fopra, hauendola prima
graticola fi porranno alcuni ran
1 ! hi, -\!1‘_\;011!'-
pire di cafcio, & ]‘1drm.zgmul infieme con la compofitione ]’[m wdetia, &
5_: l-,” ; ;‘-,,‘Pn-f; conla compof fitione di ceruellate, & con effa empiura non fima
i fuoibudell

rino, non {a 11[7..1|(“Lh(h]‘ "1(:1"15.‘[( 1

{

{ ]111\;1-\__

hlulil-..L .

|\11“,1\L‘;ll'11‘L|]’.. a
ligentemente ttto 1
pelle, & p‘f'[l'i l

| eruafi calda

umodare il pefee carping, cioé ¢
5 | . 2 -

12040 sicaocerd prima fu la

1 benithimo, & caussi

budell faranno giafli sisfender:
1, & simef-oleranno con vna
fopraderte, grungendouivng

ZU0
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che, o prugnol . {| la tinca di tal compofitione,cufciendo il buco,accioc he

on efca lacomp n[.‘ ne, pongafi poimn vn tegame di terra,6 ditame proportio-
nato con oglio , acqua , vinbianco, & agrefto chiaro, tanto che ﬂ!uonw..“r‘v\ n
dito di vant: 100 '.; 1-,|{ ngendoul L_."j c l}um COmMMUNICon vi P )(ndlmn-_
& prugne, & v ifciole fecche fe far 11| verno : & eflendo PEftade » 0 la primauey:
vua {pina, o agrefto in grani, o cipollette battute , & faceiafi cuoc eref cftata, o
nel forno come Iru.\mn-\ le {'(nLL,L\_(:l]’HLlU!“ 1 cotta , feruafi calda ‘u‘]]] fuio
brodo fopra. In quefto modo fi puo accommodare il pefce carpina , cioé Reina
mezana ; {i puoanco foteeltar i.'_pf;ilc,tlu'fi_'n. appiccata con I‘Lh. ta,&conla co-
da, & fia piena della medefima compofinone

of 1000, (7" 171 dit

r'c'&'{.': 7 ¢ Cr?}. C‘A qu
Piglifi la tinca ne l..l,L fcagliat. 1Y pritia didenn, et wglifi in pezzife {ara grofla,
\\' D (ml' {iin vna cazzuo la con oglio, vin bianco, acqu: : ;& fale, & LmOHL Ve
10 frate perieii late, &fefara pinuu nonfi per [Lln
e communi, &zafferano, & facciafi cuc \U.'-’j\]
oppo  accioche fia faporita , & migliore , & nell
rauii '\':-_.‘.'“Hunhh'::'nc:t:_ batre, C\full {i cald
> cuocerla con pfelli frefehi {granad, ¢ faue, ‘
' no brodo,pongafi la uncanel vafo -J.o-‘ ¢
i L.L\ anofi finir di cuocere i pifelli conla
: battute. In qudm modo {i puo cuocere 1 2101
latinca quando non paffa vna hibra , & due
on ogl1o, agrefto chiaro, oucro ac
MK nn via da Peruggini .
accarpionar T inche. Cap. CXLIII
(fi tre libre, rafchifi,& netifi.e sfendafi per | i
, Ma u fard femina , che allevolic e
i Iafcinofi
¢ feruafi

r,‘

Ay

i I
AXE,100=

L0 [ e

11180,

T inca ingelo. Cap. CXLIV.

tinca viua iata , mafolo netta dellifuoi interic ioris &
\\t. delli denti, per iocheidenti !.g,”mr_, amara, lawfi bene, ¢ Li‘i',i!fl
vn vafo conacqua, v in bianco s &aceto, taneo d.:_'l VIO,

o, & fale Hiansk
s i 1'._.11 y, fi

1 van
1atacon v cocchr
¢ .:3‘.1-.(-I‘J_, & zafferano , & facciafi finir dicuoeere, n an m‘ﬁ

voi la tincain vn vafodi terra, o di legnos il {uo brodo
opra, & mettafiin loco fiefco A cot 1gelare con alcune amandol
rer dentro, & quando fara g thtlj {1 potr ra feruire in puz],o inticraa be

* 1A coperia d \D dito d

iano, e come fara fchim

[ li{'r"-. cale

1 {0,
Ne })L.L {0,

In

b

=




{catto, & brodo dicarne .
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1nquefto medefimo modo fipotrebbe accommodare laraina fenza feca :
ma yol¢ endofi ilgelo di queftidue pefci, 6 altiin v’ alteo modo, che fia ah [0,
on, ch'eil Cap. 246. des

ciot n.ifpmm te, trowf 1l capitc olonel libro de ge li, & 1 1}‘
gelide i pefct- f:
Percuoceregls
‘P"'hnuhh budelle delle tinc :
cofi buone, ch’io non ho trouate le I1‘1"1'u::q effe, & di quelle del cc ix.‘_u
giormente qumdo fon cauate dal pefce frefco, a iLll)lEf‘ {on fricte , & {
{ugo dimelangole, e pepe, ¢ efale fopra. Nonfonperd tropy povfatcin
ercioche fon 1 ninuaffime, 111"11“.‘.1 do non'é rotea quella lc
are, & dilot fi poffono face potaggett, ;.L:!frj.m. o fiig

nca Cap. CXLYV.
18, quando 10n h'umo oua, le quali budelie fon
cmag-

LLILC con

I(]“L du
licina, fi poflonoal :
re ;-,J modo che fi fadellaltee de glialeri pefci.

o

D(."’f. Jn'{' Atura,e s "'.’f‘”.O'.-’:‘.’fﬂl'e" Luccio. & ap. CXLEL
Illuccro ¢ p(chIWJitUm]mluLu} & diftatura lungo, erondo , & ha labocca

con viYordine di denti acuti, & nn"g ormentei l‘ru.[aj li quali fi pigliano in diuet-

no nel

{i laghi,come quel di Peruggia,di Bolfena,& di Vico.Maquelliche fi pig]
lago Maggiore, & di Como fon pilt & cJ,h, & alle volte pafiar 10
fo Milanefe. Turi fon coperti d’vna fcaglia beretina,& perlolo

giati. Sotto la panciafon bianchi, & hanno le polpe
h dLI]HLhIcm,] vmbelico del luccio grofic » émolto delic i
Credc puo che quando il luccio non }\lill otto libre fia migliore. [.1 Mantou ;&
in Ferrara fon molto apprezzati quell 'Lilt. fipiglino nel Po, & quando non paffa~
nmmm!1!1:.1I|Lhrlm 1n0 mn"a:mz Li Iucci prefi ne i fiumi fon molto miglior
di quelli che fi pigliano ne r'.‘i*!n 111.'ilmiudf La ftagion delli groffi comincia
dal mefe di ‘)Ltt“'nblc, & dura per o \nm_J & ¢ juella de i -u\ur)ll da Mag;
& dura per tutto Agofto.

t
mente quel-
]”. orofl:

.?"m':.‘-«%‘c'?'c il luccioin bianco, ¢ 1,
I"”‘J’l' .' iccio, chefopra tutto fia fi
C\ : fara grofio :'f*hlnr\pcu um. a

invny aft \-.1 rame ftagnaro, ndm.u 1cona
ro tofa 1POIILO ¢ heinfy

{ | bianco .

Id k\) { 3,\.Illi|,1 ila i\.‘_"l’ 110 N
beneplacito, con petrofemx
puo anco coprir \....huq-.ll .‘z'.‘n 1,
u,n...u oc LJ._"ut-'.'Ln :

{opra,
i )

lo,

5

Per cuoceretl Lucero in 1

I’J'_i;iliiiiluur:'n, :[nn lei
p.".1"I checelibre, e netifi
zinon troppo Grandt
CIO¢ per of "!' ¥
ftanza , & facciafibo ‘.I=
delluecio , & rimeftoli
€ hr‘ ]1 ﬂc.:n del luccic
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', & ogni cofa fard in quantt fecon 113“4”1L1(’!L'D,<’,\ arbitrio,Er volgafi
amateria fin 1L\.1‘l[",L|‘l\j]\ >dra che hal biavi por adicorpo, non
mancarfoc 0 Fagh ardo 5 -\, d: 1pol {ubito TJ caum (hlh 1,751”‘ &

afi cofic ‘.L[l’ {i puo mettere a cere con efli del i ‘UJ';O
10 fare et poraggi,che fi fanno dellat In uimilm nodo 1.(,{:
zzid’omb mh‘_ .h meza libra 'vno fcagliat, & pezzi del pcﬁt cat-
!L', & trutte grofle, mettendo pero con tut qu.um.ldLmlr {c1,écle
! ¢ dipanebruftolito, & pezzi di limoncelli cedrati i
no anco cuocere il fudettl pefcic

1, &fe

1

noflo 0N VINo,acero , &z L.!H),L\LPLH’ML.]
otogni mondi,& miele appie,& datteri mondi, zibbibo, C\W[]_lr\d{]_] 1}‘»U& com-
efte , oglio dimandole dolci, ouer butiro, & feruificon il pane fotto nel

rei offo nello (pedo, € [ula graticola. Cap. CXLIX.
| luce w)l" v*ru, c caninofigli Pinteriori perla bocca, & empiafi d'vna
= ome quella,della qual fien la tinca, cotto fu la graticola
pedifi per lungo, fu.l“-\' lo ',_Llra {pedo con canne di qua,&
re A foco lento, & non { agni fin’atanto che la {fcorza non fia
ibirebbetroppo, c‘_ andarcbbea pericolo di crepate, ¢
OfiC v, bagnifi con vnafalimora, fatta d’aceto, mofto cotto,pe-
hio fecco, & oglio, & quando fara cotto feruafi cofiintiero o in
N VN .*-.|L'<ui1i;."!n'.m11= alda fopra. S1 pud anco cuocere fula
1 icno, & fe fara rafcato i poura fott ‘?\'.J". 1('] IE‘J no nel modo
oteefta la tinca nel Cap. 141. &fe fivorra tag & cuocerefu
tcola, & foueftare al forno , & inadobbo teng dello ftorione

Del f1 1egeres il Luccio. C::’f». C/
Piglifi il luccio fe {ara gre o feaglifi, & nettifi delli {uor int eriori , & taglifi
ezza d’vn dito , & fe fara di due intre libre , s fendafi per |a__4

trauerfo in 1pezzid’

{chiena, come fi sfendonole inche Eteffendodivnalil
che (i dimandano ciangarini, lafcinofi interi: pero it hanne .
lellintenion pielinofi li pezzi del luccio groflo,& faccianofi (tare mn 1dob-
' i;wr:".i & frigganofiin ogho; & la sfenda comefs
. & quandofaranno fiitti , fernanof: cald y foftio

{o] D s.icn.n.! neo frivoere fenza che fiano ftai ~|'.‘_‘-._~i fimo
I : 2
modo {i poflono acconu mezani, & i piccic rarmo fiid
{i 'uf‘”ﬂi‘lh.‘\\.."1.\51!‘1.-= 4 r, & 11 piccioiini tenmuirlicon tarato }t
P 5

velpetie ds polpe di Luccio cotte in piss moat.
Cap. CLI. ;
Pialifi la fchiena del lucci 1o frefeo, priva difcaglia,& dipelles & difpmes
rlif l & faccianofi brifauli, & polpette . Etnelcuocerh tengati ! Ot=

» ftotione nel cap. 15. Delle dette polpe st poffono fare nun¢

Ar oyl

_;J{'r'_:

» & perinel | modo L|]r sifade ||n {torione nel cap. §oC A

rvacere lapancia del Lucciomifaltata in pitmods Ce
pancia del luccio groflo qu.nmln trefco, &{enza ica;

. . 3. A ,- e accl
hote in fale, cuocasi poicon acqua,; & con vir poco di falea 11
Iindil=

it

o
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rimangafaporofa, quando fara cotta , leuifele la feaglia, & fetnaficon mc
forte,ouero agli: '.lﬁ"‘r'L Sipuo ancocuoc n pifelli frefchi, & fas
pomf{‘.’;i,thf {1 mi”m della pancia dell n‘-mr'm 2nel ¢ ap. 3 } r]ll?){yt‘h!]ll]upu i
fi pnn(or eftarnel forno,& cuocere fulagraticola nel modo “heficuocenoipez-

71 del Ap’l!u"'l.u - onno ne [‘.Lr_.

C tutet t

l)["h“ I'[I P (,| pa (’LJ I’ILL -)LH.‘ !}\ 1a di lu.._‘u-.. 3
librad L||.L_,0mr1t]v.u-_.u di Tarante lUUl!\ 0,chef
troppo falato, & priuo ancor d’eflo di pelle, & offa, battafil
11mdmht’ fibatte la falciccia, giung endo perogniiibra dico
oncia di finocchio in grani ,meza oncia di pepeamit
fecco in pu,m:]\, ouer fiefco batwto , vn'onciad’o glo,& vna& meza
dueoncie di t....lz.LLI.U tas ',u.itn ad Ldmu L paite pi groffa , due onciedic
cotte in vino nella pa L.--}---.'r rofla tagliatea da a onciadi m
ne monde , & d’ogni cofa facciafiv 12 com pofitione, & habbiafi vn
tela dilino, f atto 1 forma di { .11\.;u1s)11;,¢\<~ eimnpic L.l il ;L.Lulum m.ea
pofitione, facendo in modo , che fia { nL) &l
retre boliinel vinroffo, & dapoi ca !
perfei h m,&qlundu 1 VOLLd cuocete ,iui afill 1-1;\'1
graticola, ongendolo d’oglio, & d: apoiferuafi caldo tagliat 1oucro intie-
10, ma qu.mdc) fi volefle feruir fubiro scomeil fz L\ch tto fard pieno, & hauera da-
r{n nfol boll m.bl vino, non occorrera metterlo al fumo. In quefto modo fi pud

are delle polpe di trutta,& del tonno fiefco,& anco di quelle di Storion i que-
1}._\.>mn[muom fi 'mlmno farcommafelle fenza carott e, amandole,& cuocer-
le come quelle h]hmun :nelcap.1a.

Pc:('fﬂr’t’f(’f»fw .,.r-‘c;.'.rlt"l}—J luU i'_‘(?lf'. Cilil.

Nel luccio trouo folamente due pattide gl interiorn effer buone, cioé Pou:
il fegato, muu:lgnmnm ¢detto milz 1, petcioche ¢ lungo, & hiilfiele attac-
cato groffifii 10, chefil -;'s.d,ui. fl-"\ to s'infarina , & fif rae, & fiferue con,
fugo drmu....:')'- 5 & Ll]IILJ_,]l]hJ modo fi cuoceno 'oua cuando
non ¢ r nnzlw icina difopra, & anco d: ipoiche faranno ftare in vn -
p;)’lu‘lf"'m- fale, fino ) A (i1}
@ nella carra fotto la ce
i Leb "c[uk \]r|1r
i » dapoiche far:
fatic , & lebudelle
&' oua.

naccaio, & meza di o pl I )

cli ACCLO ,

Jue corre:
‘nel cref
puo v
1

ol

a1 ‘.'-‘“J.

i
1e } by 4o 1 .
W CNC ANN0 1a ety pratta 5 1 du
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enti, e le pit picciole buratelli. In Roma li migliori fon quelle dellas
ifena ;& q uLJiu iccioline, che {i pighano I tprimauera nel Teuere , 1&
n pig bianche. Malav cr3 flagione dell’ 'mir ille grofle , comincia da Qrtobre ,

_‘\- dura fin’ a Febrago. Tal \ciu t"n:z‘_‘,r’um ¢ gl alui 11 che {i mofira p:; ifpe-

F1ENZa , p crcioche ftannc )‘Li“"]\_ languille nel fondo viue » X2 morte.

Per arvoftive Angutlle wello freda. Capi: . C LEL,

Piolifi Pangwilla grofia , efcortichifi, ¢ cauinofele glinteriori, e taglifi in roto.
3 \u-ml.hh 1 }vm apotofa,fa ciafi ftareinvn vafo , nel qual fia vn poca

10, fale , & fior di finocchio fecco , infpedinofi 1detti pezzi, & rotollet, i
{ole con foglie di faur ), O difaluia , & faccianosi cuocere a focolento, e
FANNO GUas si cotil,si fpolucrizzeranno con \n‘(d.\‘powuunc di fiordifa~
”f\ panc grateato , Zuccaro, & cannella, fin’a tantoche facciano vna bella

- Non occorrera bagnarle,, percioche fon grafle da loro fteffe, & siferuo-
feconfugodi 111(.\\“\ yole fopra.

Per [otteftar anguille » T f:-raf:c‘.‘r'_fe [ la graticola .
C ap. CLFII.

}';1!"-'_1. ':vflmm pezz ’7'0111 , cio¢ in rottol hauendola pnma._a
e 51acC nmmndnm afoggiadi ciambe lle , & ponganosiin

1c

.‘-\k s
vnatoruera; mHJ qual siaogho, {ale,, & finocchio in grano, & facciasi
y fotto » & fopra per mezo quarto d*hora,, feoglisi ogho che fa-
":-'Lmlf i v npnuuh\mk ianco , mofto cotto, afguﬂml‘l o ,
oarofani, prugne, & vifciole , che siano ftate in molle nell’ acqua
cianosi 1 finit t--(LuL cere, € qua (b;‘l 1100 cotte feruanosi con 1l me-
Tono anc ofortteftare con cipollette battute, & dapoi ,
tate '.'L-;‘ cemente, s1 potranno acconciare con il fapore ch lam-
ml Mo dn che s1acconcia la |J.h‘p'“d.‘|. nel cap.o2 Volendosi fu la gratico-
yechinosi ipezz '1\- Iranguilla grof! Ta, & diast .ulMu o vna Luona calday
liobollente, & fardn arbitrio fe si vorranno prima infatinare, accioches
non si “u.utmnu & faccianosi cuocere con foco lento , bagnandole d' vna fali
atra d'aceto, mofto cotto ,&fale , & \.l:.'m.n!M *11110 cotti , feruanosi con

mora
vua ps u'.unmmwmm con la falimora fopra. Le piccio le non occotre sbogliens
Zarc "H\” 10, ne anconfk arnatl K‘nl‘l{LL?Lf_l]\ .JLL‘H‘[]‘]IR‘('[‘_’_ in fo g ‘1;\111‘

bella, & ferunle con fugo dime langole,& pepe fopra . Et volendo {condcarle, si

i1 conacqua calda prim .uh“mu )cano.
.-H*u,nﬁ((rf"f‘re? p- £ LV 11l

1s1in due parti per |mm el I |:'n.a., nclmodo s
2nosi {tare am-

cauera loro quella vifcos

Per cuocere angitiil
Scortichisi 1’

che no le tinche, lcuendone Ia fpina,e “l interiort, & fac

bed ezo auarto J'hora inuolte mvn }uh o di ..‘lk \\ pepe , & cla-

fc e ps riduca 11..l‘la]IlL‘Il\{l‘T‘\LINL‘lL.l..H difuorala parte dellas

fchiena, & inuefticchmosicend {ue canuccie, oucroleghinosicony n poco difi-

lo & metranosi in vna cazzuola convinr oflo, acete , ZUCCar0 , pepe > & can nu-
fu ca .d 4 0

& cauinosi1 come {ararno cotte , & el

la, & faccianosi bollire , & .
fredde 4 be mn'ﬂu-num “oftarda amabile fopra . Ma volendo copritle conl fé=

-
poreddlle lam srede , fatto damandole, vua pafia, zuccaio, nfulﬂull'”'l cfpe
ticrie , non filafcino in tutto cuOCEIE ne ] vino, ma cauinofi , lafer mnofifcolae > €

. fHiano
ft n]f*",e_;-{‘ & ponganofi in vnvaio, nel qualfiatanto ¢ gho dolce , che 110

ol oL
COpErIC; faccianofi foffriggere pian piano  nel modo che fidice nel ¢ f‘\ti]ﬂ-




LIBRO TERZO.

& col ncﬁumno foffiitee , fcolifiToglioche {ara fouerchio, lafciando ¢
fo, ahc!u& nel fondo, & mettanifi dummhm ore , che ne on fiatropp
facciafi leuare il bollo con ellaant 'l11ll.l.‘&{umhu;~ -aldoconzu LL..‘T,,L‘ cal
nella fopra . 51 puo anco cavar dalloglio dapoi che¢ foftiirta , h‘um..ru y.toil

poremvn "altr n)\.d u,k\l ruitfi in placti con t: alf: ipor fopta. S1potr. accon-

ﬁ e ih v’ -1.L1om do,che parera veramente l.t.niu eda,& fi ILuu'?i..

dera per lo lungo, &lefe leuerala fpina con deftrezza, & dapoi fi riunicd infi
& le fcd.u nno alcunt punticon .“mu {i ridurra in rotol l,,L\ fi fara ftare per due
horein viia compofic 1aceto, & vino, intanta quan Ly ‘
Ialtro,e zuccato,pep 1, garofani, & nocrmofcate lche fi fa,accioche Pan-
guilla diveng: olore dellala w\icnh, & non {im: m chi di mettere in

boccad’ellaan za noce mofeata; ;\ nella tefta alcuni chiodi di garofani,
Scdapoicheia

t@a dell’vno quanto del-

ta in molle 1l fudetto temposcauifi, & facciafi meza cuocere in
> d oliue che ftia coperta . Scolifi poil'oglio; ch’é di
Tu']u' natura, & dapoi facciafi il {fapore con m indole torate

0, & con quellacompofitione doue é ftata inmolle,
apore. Si potri fare anco fenza fcorticas la, & fe fara

2 canata la {praa,fi vicorni nella pelle,& facciafi cuocere con ef-

3

ta

ﬂn,_wLm modo fudctto.

Per friceere , accar pionare , & mittere 7 ;{gi‘:".n’?;:'.’, O marinare ar
P ane,” picciole. ~ Cap. CLIX.

Se Pangnilla far} groffa feordchifi , e taglifiinrotoli di due dita lungl 1“ eell
toli fpartan ;I],Ht 1ando lafpina, e f.uu.ml)h ftare per JL.L hore 1 adob!
ofi caldicon fugo di melangole, e zucc aro f
potranno anco fiiggere fen a cffer ftatiin adob l\ ), € Compartir
quattro , ¢ da p\;i,L..h.'_ o ;dlu,:malplxnlul , marinar ',\\hhmu:n acre-
ftonel modo, che fidicedel luccio picciolo. L'anguille mezane, & le piccrole
bafta che fiano nette ¢ uacalda , & tagliate in pezzi, & fiitte nel modo fo-
prafcrito.

ille g grof] Te .

ninofl, e tllh‘.{.’_lluh efet

11

Per fare angrlle finte ripiene , cotte in pise w

Cap. CLX. ;

Piglifi I'anguilla ’*")1 fELﬁ'. ¢ feortichifi, & guardifi

belico, lafciandole | vn poco dipolpa, & lafcif

uimd!c.u”..‘.:..,‘th :E:}u vuiul.L cuillad .

me fibatte la falc ogni libra d’cfa polpa, quarttro oncie di
falata, ouer tar lo to m molle, efaccrafila medefimac

2. delfalciccione del luccio, . empiafi la pelle de

chefifanel cap
e cuocalifia (1 191 d
, € cuocaliiulz la,omvinroflo, ouer i' & 'u nzl modo 1Ui L3

7l

Perfrizaere Pefcheria.

Ho veduto ne h.L}\l i di Milano diuerf: ; 1 minun , oue I
chiamano marcioni, & inMilano anco bottuli, alcuni : ufeler, & lucide
mc'owulohm,&Imuduk"*nla pancia , L\ picciolati -mt;;;-[Tn oli orrecchi

1CEE

lamprede , ¢ molte volte con effi mefcolate Ia mprede pieci line; 1
e di Genaro per tutto Marzo fe ne woua ¢ &

AN quantta 4 o "-}d‘
nbari mutau , c10¢ I"UKH;COI“L Faranciutencri ik IR¢ ma, & d
Y d’ Al

m
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o ve nefon affaiflime ; & s'infatinano, friggono , & fer

&le farde.

vasetacione della Rana . Cap. CLXI11.

letto con quattro piedi fenza coda di color verde

"0no N 1’ ac “que ds mI-{\ ne rant ,z‘_;.’nmw’;-
uer{e voct , & per titd Iralia n'e gran copia, ma )

[O 111
, & maggiormente nel terri rio di Bo! ogna : LIWLL-H( fon porta-
acchifu J\. cara. Q Jueft u"mvn f

I[)!] Lﬁi..",
Jafuaft 'tmmmuun di Ma¢

in qr ¢l tempi vi ¢ Pagrefto, &

Dellaf?

[t
Larana¢ animall

& bianca fotto la pancia,; naic

r in Lombardia,

egato, del qual fegato fifa cros
rutto Ottobre , percioches
: rane fon buone.

a !{L' .LI'..‘

,\.tlL lll. P'“L;L?[ﬂ' f1pu
g ,& pert

cony n 1‘m0( 11a 10 10pra,

etuino fuue, pErc1odiv
noanco friggere con

¢ .1();L,L;|\Ldnn )]11\( : ‘

- Petro 1' molo , & feruirli con ¢ iagli , & pe .':){c"‘f)-r} 3 P'-pc;
Dapoi che fon fii ) ¢ > infarinate

o confernat € roff

¢ nell’ af 2EE Lo

l(f R'}‘-_‘u )\]L...lh!('.‘
on ..,LtL fi pot l “m, f1ir con I.J‘

il
£

bollocons
& pizlino-

di her l“C[I'.’

y Vi lr‘”'“
"l)'l‘ 14 'Jninn‘{\l.l;, L]}"O
t‘LJIU il DlOL‘IL). Ne

';,n. 11L~‘\
\‘r

g ey tO P
,1._, t

meded nrnlrnduh pofiar 1:).,u.\m f,.m an \-\wn - Ujl\.-

T Maritima .

'.'lti1t\'il.n\,\u,[. nta
Ii‘llllu"l'lullr 1_\

]
l

uera .L\ LiLl'.'.l p('l".u([(: I’ Aut
groflezzacheapena vafacc hma ne puo po- fare v na. =55
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“UTA TRATIEEA LN Ptk 772001 Cap.' CLXVL
tefticzza lacarne ddil

Perctiocere laT artar

Piglifila tactaru 33, tag "mul1-‘-_11.,\LL1111I1m11\| ’
suuertendo, chenon fi rompano Poua, oilficle , che fta appice i_).‘.!i 05 0%
Poua che haveraano delk yfcorza, i metieranno, ¢ alralu (i cauecanno da gl’in~
teviori , &camendue i fiiggeranno, &di quelle che hanno la fc orza, (if: '.Lll-

malaleee fi friggeranno nel modo, che i fii
. Lacarnchada effere petleffata prima ¢ ]1-!;
ruda,taghfiin p z41, & pongafiin vn
'1=111\,,\ forza difpenerie,l chefa

1 nelmodo , che fifrigge quello di

i ’\.

cgato fi| i po! |:1311)E‘Lvd”1.‘ ilauo 1dlp.l.[i_;‘.,c0n1;'

no frittace meioolate con he
gono queliedellataramg
{rigga, ma "}].‘ ndofi |
valo con cipolle baum
fapercaua eilmal
\’ILL'||. S Je | -
fi dice nel libro delle pafte.

[Faturase stagione della ?'.f"m' uga diterva, 3 d'acqua dolce.
] CLXVIL.
Le tartarughe fon dipia {petie,cioe diterra,e d’acqua dolee,le migliorifon quelle
di terra, percioche quelle d qua dolce fon nere,e hanno la un'a.JL quelle L[kx]
pigliano nelle campagne diRoma fon fegnate foprala fchiena 4 feacc 11[,\0‘1‘& Vil
rauoliero, e hanno {olo v mozicone di unhpun rata, e di ciafcuna d’efle fpetie
fempre la femina € miglior del mafchio; e perdifcernere il mafchio dalla femina,
hada faper che il mafchio ha la pancia arcara, ela femina Phaala, & lifcia, &
di pid le femine fon molto pit grieui de i mafchi, La ftagione d L{k comincia cvl
mefedi Febraro, & dura per tutto Maggio , perciocl L
gior parie fon piene d uu\t,h\ la 1hg;nnudc mafchi cot
per tutto IAutinno.
Per cuucere T artaruchein dmf;"fm odi. C
Piglifi latar arugha femina , la qualfari fempre mi
.nunm'n 1hodet rf: coficomeé ..mo 1M Tll ne ouc,“_w cl
la ché ftata rinchiufain cafa taglifele il c "*;> , & lafcife
vorra cauarcofi cruda dalla fcor mi.ll 1 marb ybenche 1o habbia
fer meglio fagla morire invn vafo d’acqua 1-|! il qual vaf l
p,.‘ pianoa fealdar(i fin’a tanto che bolla , tene: ol
a non efca fuora, percioche nello sbatterfi d:c i far
do fara mor ta filafciera bollire fin’a tanto chefia tener
quandofara co:m,m-‘ hinofile Ln'ﬂp' e, & trou: Ln\lu
uifi dall'acqua calda.& facciafirifreddare inacq juafi
& fep: 2ino glifil \)'L!.'ld U fegato, percioche zll i IL nno la fcorz:

QC

del palombo, & vfifi deftrezza in canare il fiele dal fegate, pe C

f)_,c pit altoloco del fegato,& .l'pg_l]‘ G P[' ) ,\dL ] "oua ]'k“ u,.i I,u,frr. .
fiemeconilfegato fi {11L:£'.1P ),& fiferuono con pe Itto ﬁ-"n
langole, fal c‘,& pe }\ (npl.t In quel tto modo f] m 5 a1 .,1“ 1 CANE,C titte fi

pottanno l.upl ire di d.ucm{l'h 1. Della carne {"i\ml 815 e Jill‘ jol
nande, come {1dicenelcap. 116. della tararuga maritiing, m 1‘)Cr quel ¢
fp»’:l'l“ 2nfato,; non rouo cuocitnra !‘.‘.:’§|10 Ty Jl piu : }p YPraa {_.‘_i],t'j ctla
nel modo fopradetto.Se ne poflono fare ancolauori di pa ti come fi dice 11; i
brodelle pafte. ;

otaggl, & _'.luL
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Delli velei che non banno [angue. Cap. CLXIX.

Hauendo fin qui p.v].un didiuerfi pefcy, e fra ghalui ditre che nonhanno fan.
gue, non Ve oglio mancare urm rlare dnnu'.x,.-itu {petie,ch “"}nlmnfﬂ.n"vc DLl
cipia ndo dal gambaro ﬁ,m'm nAaritimos, il qtt al in Roma, & m Venetia Qi L'lL}'l\\.\ 1
sambaro Lione, e Aftnfi. Di queftine fon due fort Pvn piti groflo de Paltro,efon

2 ‘I]'l‘l LiL"L].l}‘T 1 grofla de niftra. "P'\\-I o di 1L o
1, &amb sidue hannd ;l ' m\u\,.:,...‘ ftagione ,la qual comin-
yer tutto Aprile. Vn'altro .‘L'l‘l aro feguia prefs

( ‘c._nu_bh..-u( hanl
rurt, berettint, & ng
1 dalmefe &'Ouobre, & dura

Cl
fo 1;—.-‘(-11., 1] qualfic hiama Locufta, ma ¢ alquanto p ciolo, L\' fi1la fchieng é
halac lifcia » & ha due {peroniche guardano in-

}L"‘ ruto dal mezzo mnandi,

1 4 T
Crtol |L~LL|”'-:

perle 1‘.15"-_1\.!.1_.|!/1..L:i'-~1'r1m

wnno quefti le branche grof-
roffo, puntuto s & afpro , & fi-
ne del gambaro lione, & nella Pris

1a pt ulargacheiln 10, IN
lion LAl,d'p(mL, t

while I[.‘.|.1|.u\.\.wl.u.‘L1L:'

ano locufte murate i

qr .fl I'.-' ' !f"r’f":f (_‘ '7;'?: (,.rrr,.-‘ifjar

&1 ciafcun fiwri 1l buco della coda , & ponganofi
, &fale, ouero vin 05 pepes .hmu,L\tau , &fe la
0, che 11.. ben lauata, p reioche molte volte é piena
cottismondanofila coda, &le zanche; & cauifi v ners

nno nelmezo della coda, & feruanofl con pepe , A€o, of olio dolce

i in Yy altro modo Cap. CLXXI
wche delli {c pL adetts :Rmu ari , dapoiche
ioli. & facciafene
n (roppo. falato
' 10do, ciot

o liatd
L

LJ}\ Zal

radetti modi, tag
i rie , & brod
1.51pu

aftanza,

anoferuire ponerur vna ma .ud

Ide con le fpeticrie dolc1iopra .

CLX "h’

""us-u d’e ull“po‘-

:qu duigan
,.\.--ruuu"n.nu
‘on oglio, o conbutiro g
aucta pong uirvualy
o Bollite per v

raicmpr

poLcllc Lax
utvn poco di bros

- 1 { . Y
pe dapoiche fonco
i |

wnno batture £

y.chie [I.I.‘n;ll-..l
1 iofi amandol
ullm.l y medefimon rw‘c- i potranno incorporate tuctt b fof
atiotte, & Pr;’rf{f* & rrfp;.uu" zllf
Cap. CLXXI].
Piglinofi la polpa della coda, & delle zanc he delli detti §

Perfari
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cofi cruda minutamente, & ponganouifi pet ogni libra di polpa tre oncie di polpa
L= b L L B i & 4 L
di anguilla falara {enza {pina, gun; 1do con efle fpetierie communt,vua patla,vi

[ Lt = 3 3 4y ¥ . -~
fn. | poco di zuccaro,oglio, o butiro,menta,maiorana,& ferpillo battte,& d'efla com-
I sofitione faccianofi tommafelle, pert, & 1‘\.11]0{:11-_.:114 modo che fifa di quelle del

- 3 1 TR | | mypd sl
i b ftorione nel cap. 12. & #3.& cuocafi nel medefimo modo.

Per fricgere le polpe delli [udetti Gambar. Cap. CLXXI.
i Yolinofile polpe dapoiche fono fate alefTate , taglinofiin pezzi di groffezza
1ol le | 5 §
L d'vn dito, bagninofi nell'acqua, & mfarininofi, & fugganofi in oglio , o 1nbutiro
purificato, & feruanofi con petrofernolo foffritto, & fugo dimelangole, pepe , &
fale fopra. Erdapoi che fonfiitte {i poffono anco feruie conagliata, ofalfa verde,

Per cuocere Locufte vipiene . Cap. CLXXV.

Piglifi la locufta, la qualela mgliore , & piti tenera dellaftrice, come difo
praho detto, & facciafi aleffare con acqua, & fale,cauinofi le polpe dalla coda, &
nettifi il corpo lafciando lafcorza intiera, battafila polpaminuta, & facciafi vna
compofitione come quella della tommafella, ouer con effa polpa batuta , cafcio
grattato, oua, & herbette, & empiafi la fcorzadital compofitione, & fe faranno
due locufte, incaftrifi la fcorza piena nellavota, &leghifi , & facciafi fii
oglio,ouer butiro, & quando fara cotta, feruafi calda con faporetti in piatu. Si pud
anco cuocere fu la graticola, ma effendo vna locuftafola, fi conferuera la pancia
che s'é cauara dalla fcorza,, & come la fcorza fara piena, coningegno fi porrd la
pancia al fuo loco, mettendo vna fl_‘im':in.\ di pane dalla parte dinanzi, & ligando
con lo fpagoin modo che non pofia vicir la pancia nella compofitione, & facciafi
cuocere fu la graticola, & feruafi come difopra, hauendola sligara dallo fpago .

Della §tatura , e fagione del pefc

Cap. C

to groffi, & in Milano aflai
; ma nel fiume Silo,che pafk
ot de glalui, inmodo che
lli che {i pigliano in ponte Salaro pre
a grandezza, che ho detto
non mutano colore , come Seneralime: 2lialtri che
quelli che sbiancheggiano, e deialtri pitt neri, della qu
derlacagione Pero tengo per cento, che quelli dei fud
uilio di Milano, & di ponte Salare fon li 1
bari {i mafchi come femine hanno otto pied
pit larga coda, & pui largo petto, cheil nia ‘ttonetronel p
' to.:il qual canaletto nel mafchio ¢ firetto, & copert 2 pelofe.
La flagion del mafihio co ia dal mefe di Magaio , & dura per tutto Agofto,
& quella deila femina da Settem e, per mitto Anrile , m b on n
na Luna piena,che vota . L’Auunno alcune vol:
der nelle pefchiere di Milano, oue fe ne {a 1n-c
chiteneri,

vno,eben vero,che

1oni, fe bene

1el cuocere
Vifon di

it La femina ha

1
Y
Q-

come i pun ve

Iomadeigrans
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Per cuocere Gambar A acqua dolce in piis mods. Cap. CLXXVIL ‘

Per quel civio trouoil gambaro ¢ molto migliore cotto con acqua,fale,&vino,
\ ftretto,che brodofi,e hanno da effer cott in fietra,lafciadoli{chia- .
mefledandolo vna volta con la cazzuola , & come o
1012, 1’-.11'-.11:nnj?ﬁ._g\r';].ir:, i caneranno,& fi feruirans \U
10 caldi,o freddid benep o che fiferuono alla credenza,con aceto, &
& pepein piatti, & della coda, & delle zanche d’efli i poflono far it l1 potag@i, m
nde, che fi fanno delli gambari lioni , & delle locufte foprafcritee sbenche 7
sauera,& nell’ Auunno le lor code,& le zanche facciano venire il brodo .

lo ne fai potagglo fia {':_:p-:'n'ni":; , & habbia il fapordel f.:an:b.zro,pcl.‘t-‘l
ro,e ftemprifi conacqua tepida,& paflifi per lofetac c10,& pigli=
cquasla quale hauera del roffigno, & fard fapoia, & con efla facciafial
| modo, che fara pitt commodo. Si potranno anco empit le fcorze
s'¢ pienalalocufta nel cap. 175. & figgerle code, & farne tut-
che fi fanno delli gambari lioni , & delle locufte, lenando loro

ungho della coda,

1ceto,& pepe,
snar da fe per forza dibollo; &
inno bolliti per vin quatto

{ara
Lellct

che hanno perlo

e [fagione della .Sp.sﬁ';mcr:’ﬂlf. CLXXVIIL 1;

L * gambato Marittimo, & ha gran coda , & poche branche, ha al
rte cornette picciole , & fouilithme nelle parti dinanzi,&la dettacoda € coms R
\b: da ambeducle pl:ii di{corza {nodata, e pilofa,e tal gambaro ha molta pol=
| la qual comincia dal mefe it

S & ¢ boniffimo, e maggiotmente nella fua ftagions, la g
di Febraro,& dura permtto Maggio, main Roma {e ne trouano quafl d’ogni teim=
po, & vuol effer cotto conacqua Pnaritima. Perd fon’anco buoni quando {on cotti
come i cambari d’acqua dolce:& dellelor polpe fi fanno wite le viuande che del-
yIpe delli dett gambari d'acqua dolce.

1€ pc 2a

Deila faturase bagione delle Squille, &

Cap. CLXXIX.

Le {quille fon gambaretti dimare, & credo habbiano
anno 1o {on toccate. Son di color berettu
hanno la medefima ftagi
fto fritninoglic
iluceno piti, & fonmoito
eno come cande

1, & laloro {tagio

mbarettidi mare.

hauuto quefto nome dal

10, & -upr‘.ﬁm:c,b‘cil:l-
1- Mg H
ambart. Tals

11 €3

{altar cl 1NNOo quan

\cconci inaltravinanda. Gl

35 .
{r ) -
2—.”‘;-“_ B
nalett! richiedono
gambaretu

R P I
ClO 1011 Vit ot

0, CIC A0

efier |

i
pitt duri difcorz
le,;hanno li detaammas

yirincia dal mes

& quae

C i
fe diNou ronandc - {ia acqua mannd
(i cuoceno con effa; &c 1occhio, & pepe cio con ‘u‘c-ll.udu.'rf_:)tf
{ale. Delle code dellef , & delli gambareti quando fon mondi fi pofiono
inno delligambari d’acqua dolce. Ho vedutoin Ve I

farc tuttii potaggetti, che
netiz yna forte di gambari pice ioli , li qualli fichiamano in Roma gat
&: in molti lochibiaua, Et perc he{on anto picc ioli,fi ¢ vedutoil pL-ﬁJJL
gliaro " i 2 pena pefano vna libra, & cofi fon quelli d*acqua dol c:An
{orti {i nEZono, perciochic non {on buoniinaltra vivanda, & hanne lam

Yaoione ali alri
ftagione de glialut. Della

nbaruccly
‘hevnmi- |

yenduei®

edehm?



i

LIBRO TERZO. 177
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Dellataturase $tagione del Granchioporro. ~ Cap. CLXXX|

J1Granchioporro ¢ di ftaturaritonda,& opertod'vna fcotza l'uitmr,ﬁf nella par-
tedinanzihi due fpine acutese tutee le {pyti;';h granchi m.-ulh poca coda,ma que-
fto ’ha alquanto pii grandetta, & a !':':‘_‘.mr:l Phaj ularga d-;‘-; mafchio, & genera
Pouafottolacoda, & ¢ dicolorroflo. InV cnetta fi dimandano granchieuoli: &
molte volte delle fcorze fi fanno ornamenti de fpecchi, hannole gambe tonde_,
& ruftiche con parecchinodi, & in capo del piede fon forcellute. Se ne pigliano
molti nelle{piaggie di Anchona, & di Sinigaglia. Limafchifon perfertiffimi nel-
laloro ftagione, a Luna piena, la quale ftagione comincia dal mefe d’ Ottobr e, e
dura per utto Aprile,& delle femine da Maggio per tutto Agofto. Sicuoce il det-
to granchio nel modo cheil gambaro lione, & locufta, hauendogli turato il buco
della coda, edellabocca , conbambagia . Il che fi fa percioche fi empirebbono

i

d’ acqua nel bollire, & nonfarebbono cofi faporit. Siferuono caldi, ofreddi a
beneplacito. Non hanno zanche grofie,, ma come hd detto piedi fottihiffimi, e
forcelluti, & lalor bonti confifte nellinteriori, piti che nelle polpe.

Per fotteffar Granchiporri. Sdpit i UL X XX,

Piglifi il granchioporro , & aprafi cofi crudo , ouero e gli faccia leuare folovn
bollo con acquacalda, e fale, e turifi la bocea , & ibufh pritna ;‘l;a_’ mettanell
acqua, & piglifi midolla di quattro d’effi per empirne vno » & mefcolificon pe
pe, cannella , zuccaro, vuapafia , & hcrbc‘rtc battute , &fegli fi vortanno ag
gungere roffi d’oua , & caftio grattato , fardin arbitrio ; & d’ella cempofitione_
fi empiranno lefcorze , facciafi poifotteftare in tegame,nel qual fia butiro con pii
foco fopra che fotto , Sefernanofi poi cofi caldi con fugo dimelangole, & pepe_s
fopra_. :

l})eil astatura e [lagione divarie forts di Granchi. Cap. CLXXXII.

Sonovarie fort digranchi, & in Roma ne fon pottati di tre fort, la puima forte
edigranchidivalle,la feconda gtanchi porri 1, & pitr

rancl 1, che fon molto pit n
grotli, & hanno le zanche groflette, & del refto del corpo, fon rotot
quelli di valle , la terza forte & de granchi teneri , ciod mutati

netia nelli cannalife ne pigliano di due forti , & lidimandano molle
fon come i granchimut , & macinetee s ¢hefon picoliflime , &fe ne
co difcorzafoda, & groffa, &Ii duri hanno vna medefima ft
comincia dalmefe diOttobre.& dura per ttto Mageio, mal
chi mutati cominciano da Ap J T
Roma pertutto Settembre., |
ma perla maggior parte

» 1 Ut
| B i
leeche,& gran-

tile per tito Maggic , & alle voltefe ne trouano it
¥

ifodific o - 1 T
Lltodi {1 ctlocenon vy NG come 1 Zambari,ma in Ro-

L arte ficuoceno fu le bragie,& 1i teneri fiftiggono con oglio,&
l‘-un{ulu , &fe flclvo!{pnu farpotagei comefifa delle code de 1 1 noftrali
nel Cap.177.Sene fanno diner(; lavori d scome {i dice ne 1 paftice

Della ffatyrae s cron delle Oftreghe. Cap. ( /

MY ep a1 T X S 2 & s % :

L (_ur‘ngh.l n (d_o: {!-\ A, ncf]_c patti d’Ancona, &in quelle di Chiozza ¢ mol-
i conolciliia, petclic in ducitidue mari 1’ é maggior copia che inaltri lochi , &
10 trouandomi nel porro dy ndoli preflo Chioz i 4
W, le quali fon molto pitt bianche di quelie di Ce I

la alla Ay - o : i ;
¢, Quelle di corficaalle yolee on portate m Roma non tro
vandomi in Pefaro vidi vn vafiello per ft

e
w
=
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- nel qual fondo erano appicate molte oftreche, & fe-
, la vena delmare , nel qualeeffe nafcono,va da va
lle volte fi tronano attaccate 'vna con I Lxltm’ che paf-

-

mincia dal mefe di De iJHE“IL » & dura pertaro Apri-

1_ Huutuuwlnlh[l' to 'anno
che (ulagraticola ,al foi #1044 +
(' b X XX
Hifi POftreca frefca, laui G, & fe ne leui quella br tezza, & arena che ha

ltra, quelle che fon appic-
ceianofi cuocere  &come
111’ altra {corza,e con v
{entro, & fugo di melan-

otran Hui})] carel'vhad
-'.‘-.nnhtula:,:HL‘\.L,L\
prima fcorza.e ftacchinofi d
de Lnn,.‘lu' ‘u“m ch'e pel
> i fara di quelle che ficuoce: 1o in forno. Il che fifi
1 far mu I 1;11\\,.1 CUOCENO0 anco con brodo dicarne,
tto . Pero habbiali auuertenza

uertendo che

rueno nel modo 1(}“1 ade

‘;
percioche verrebbono dure , & perdercbbono la

fi

O CLIOCEIC 5
'}w’ altro modo . Cap. C CEX XXV
icola, & come conunciaranno a fiatare , mb 10)
& didetro.ch’e lafua bota. Caninofi Poftreche cofi
a parte del callo, 1l qual’e duro, 8¢ piglifi la par-
1t n ;:1 a, che pareno tippette, pe {tifi mf mOortaro con
'“Lu'\cm:‘i.l “qua che {i caua dl efle oftrecche

perifl
imelangole .L\v pe, & quella parte pi 1 bianca facc iafi fofs

11 n] convn }munhrw!m ouer butwo. Et fofftitta che {as
parte , ches’e pe ﬁ , nel mortaro ; & d\pm hab l\nil quellas
ca . ciot quella parte ch’é pm fonduta , &netufi benc difuora,&
iafi bollire nel ‘lulllln_ al dl il che fifa accioche fi conferuino pit
] lino i lo fcaldaumande, oucromn

(1 l{w.\ lenate . dall'acqua , {raccommox
!llw | fia cenere calda, & ineffe.coc Lh]. p.\.u-"-mh que la parte pfu

] \ - {ia foffritta , con 111 o fapore , compa dofi pet €K cuna coccia, in

e clafcuna d’effon’ha bbia quatt m,.'\ {c 11-=n11 nrs.[h ponere nelle cocs
uuk troline di mlr- ffono anco feruire

le coccie che tn yo siano foffrite

{J .l{’u-’”

‘ll;-.;

1 D1 ‘[._.\‘ ne

Vi

eruant 1[111\”]"‘;\\ i

:}LI|L"“ :defime coccie . § e .
con buiro, &1 rritt con la '-.'...mv"'..u chesicanadlefle, X {fugo di melans
o {e am . {
ool nenefopra
, ; o (pites wo (NS 7eche. C"P ( J‘r W X

'\"‘.!\'I‘\'-“[ll uL a.coCCia,co yn lafuas .'{m,&'

o dolce, & vno fir‘iE'\,lkLU
e rast I’ [{E €Ca
, & vn pocot 1

stto il tefto,come Je 11

|
CcON DU

1{1.‘_‘_15\

a Ha,gungs
T 4 & '.'.{'.:" y chiarost
. con fetie <l panc rotto.

“Cl1 .\nnﬁuu m,inum,u..e.

e, f&, {eruanosica ldc
7T

yibe

F T (”UL"‘(()('E‘J’{l'CI"{J(’jr‘ “.ra""lfr".",4""?"’!.-'{5:;.?‘ (1:"1'. ( [,,\ E t’

Piglhsi Poflreca canata nel modo {opra 1detto ,recolgas: 1a fua acqua -"{- i
T fIICL sk 4

cchiata carta da fenuere ,ontad oglio, UL"“‘U e l‘“ﬂ-;t'

ppatc

biasi ¢
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12ole fin’ a tanto che faranno { ranofic
I'-n'luch modo {1 cuoceno a ne
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nu appa, checiun ; quanti
nel porto diCiurta POItate

poche , & fi pigliano con fore
mrete, perche nonfon cofi |
&la lo.nill rione comincia da(

Per cuocere C appe

Piglifila Cappa lunga chefia

ciafi ftare p.nhu hore in molle nell’acqua {; fa, O dolee
del r_n.'i"idu:lldlcﬁt';- accioche lafcinol e 1 d
hofiin oglio , & faccianofi cuocerefii la

viua, perciochealt
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o mefcolato confugodi .':101;!11&)!&&1\(\1\(. , &feruanofi cal
.---_npuum;'m faccinofi leuare t]h: llo, ouer

) come faranno
0, efotteft-

meze cotte fu la graticola , cauinof fi dalle fcorz
nofiing uel modo che fi fa delle oftreghe nel C:
..{11\‘ i che {aranno cauate daltafcorza , & fe
oole .uu:muwm \IJ\\

'..'.'-.1 pait

1) la

{folo Li v 11..1\.\ [Za, f"; x‘-"l[‘l("'{". ﬂ']]‘:'_l;o il caldo

nclmo-
zze {on pitt
WCENO 1
it lo-
alotpol-

-
cellc non

or ‘Jl“.'

TONEC le nel

¢ grancopia, ¢

sicuocenecom
, de quali s’10 Vi l‘nu molto
ione; la qual comincia dh Ottobre , &

frouino quasiin 0gni tempo, eccet

.“f‘ ¢

poco diagrefto

1An0s1 10 pi

X ('f/
¢ '-ﬂkl.‘l‘u)"l 1
1¢, & dicolornero; nel MEZG
& non hain {e
ce rale animaletro quan
,&pepe nel buco; & cor
pire di varie compositi ioni dapoiche farabe
difopra, facendosi poi cuocere fila ;L‘.ULL;L.,rb.i(l.ul‘r.m, a beneplac
tagion col nincia da Genaro ,& dura per o Aptile,
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1§
Dellaffatnrase [fagione delle lumache cioe chiocciole . Cap. CXCVFL.
1
Lelumache 1\"1\1:'?1 1 {orti, I-'-ut. ¢ fole s’hanno in v{o di magnatfi, e tutte han< ;
N0O uattro corna tonc {c con v a Lna 1n c1ina, fon ILl.‘Jztu,uiL1 &fenzac )L\_h]:,
& lafciano il fegno ne ilochi d¢ -:|._1!-; pafiano,c \l;m. h.n.!.l-_\}.\ na fcorza fatta lT\}!'T(\.
& vna forte ¢ piu gi cmLLE | 'Iu: ¢, le :.{L'~_|!|E\.'.it‘.1! di '_r\J-J_I"L]I 1.11‘:_15_3!!1; per la maggior
patte, [;.Pmm __1th1.1~ ne fiano bianche . Sipigliano due volte Panno, cioé FAn-
tunno; & la Primaucra, & fic N0t .L_ul verno quando fon purgate;le pic-
ciole {i 111‘;., anodal 1':'1'.1~\ ) | :u‘.:::n.j )10pr aleviu,de 1[)1-.‘_1 .Ln.lcl:
herbere » & fubiro che {o powaggio nel modo che fidira nel
tre le [umache. Cap. CXCVIL
umache graffe dalmefe di Febraro per tuteo Maggio, ¢ d's Agofto
I'¢, NC 1\ uali tem [11 ¢ lPacre [EMPCIaLo, pe ero per PL]”".'{UC non 11
| o il mefe di Luglio,& alPhora ponZanofiin vna ftanza
: fr)*'l.t\lia: . Mla qual fian o faffine,0 rami d’arboft 1li,0ouer y{cope, & la-
fanofiandare doue ‘-)'_'h o, nettando fpeflo la ftanza del loro 1h“-.:,phuuuln. I
il fetore le fa imo & U'I_!.‘:n.{’) farranno ftate pertutto il mefedi Nouembre in
{tanza, trou unln.,l h.uﬁ ,(. anno purgate , & allhora i pongano in {
b oinaliiva hi freddi per o1l Verno. Se ne trouano
anco purgate fu lelle terre, &indiverfi alerilocchi bifo
e .fr..f.rf"ﬂ'lf C i" Ck(,‘r,!‘f} 1
Primaucra,faccianofi ftare due giorniin van ]

n poco di latte di¢ apra, o divac
0, percioche le lumach |1|
noal vafo , cauinofi
are per 24 hor
1 fivorra ":1 ) CO
2lifi la parte;che ¢

r-;nu}m lette bz
t. te conferuate; ma
¢ conferuate, faccianofi ftare
quel lla lot lon(;..v‘;jw [auino
pe, & faccianofi cuocere
n L:LJ-._: le L]lk ..ilu!‘.n' ) pu
ino della fcorza, cavandone
tza con oglio, pepe,&iile -Hoc
1¢ ficuoceno I alice. Sipoflono .1.'-_'-'3L!_:cm.'r\:l;,!;x.»jy
114 1101 i UANNO¢ .:.' t uone

Ienare yir oailo, & \‘...r;.; 1 ca
TLNNO0; o8 "’Il‘L‘iL.Ll‘- { ellaf

ucolanel modo

L’ {‘»h’l‘:yb/[f[.)u acco

-
Per

w1 0d; u‘! 17 diner/

s

. Cap.
'\_1] }.[ug cil
cctoche reflino pi fn
alo copeito ;5 & das
DIIC u\.'.'_.-a OLCLTO 1 \.llf._-]lf..'

file lumache della Primaue
fcorza , & newnofidellalor im ....m.h.»a; &

0 11 acqua fredda al foco tenen ido
nperaio fin'a tanto che bolla, & ¢

& laccian
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rior parte fuora

fcorza , ma non faranno cofi fe fi por-
IZa come s’¢ detto,&mettanofi in v

ito, e sbattanofi per vi quarto d’hora, tan-
1d priacque, infarinimof & fr

s &cpoit

1t L.‘\.‘: .I

{ CCArplON:LL,
]
N
n il
-.i:.\'l\:.". i
1 i q 0}
La &

Cap- CCILF
f . i A Tarndiria P Fritte
chinale falato ¢ portarodi Aleflandna d’EZitto 1

dello ftorione fal

y - 1* 1 1
, & lon 1 lomil

ogliofo-

1)
aancoin

t
mar mageore da mercantt ¢hene fanno 1

ratglli. St ferue fu le fetre di pane bruftolite calde co
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T A,
L ¢ portata in Iraliain b a dal mar ¢ . ,
no che fia fata dalla p: maggiore dello fto
e , de quali per quanto io ho intefo da vn tlco pra 'lTl‘ o d’Inghii-
in quel 1p n"rz gran quantitd _ {ello ftorione ,
il nome 1.[\] 0 L.?I 101 ¢ MCcoZnio, [ol’h \ 11 f{L._:1_‘|'_,|'_'\
do chel > {i debba offeruare. P pancia prefl ,&
{enza feorticar lifiin p'\.'Z'.r'T.L\ i fali con fale groflo nel modo ¢ 11l ta-
rantello, & fi conferut in loco frefco, & quando fi vorra cuocere, facciafi |
‘u.'.k, mutandogli 'acqua piu volte, & dapoi facciafi cuocere conacqua,
uafi come il tarantello . Io ho \{.‘L{U;H.U]U}] mortonellafoda, & afciutea , ¢
afomiglia alla carne falata in Venetia , & percuocerlaho 1 2
in molle in acqua tepida 24 hore, mutando I'acqua pitt vol
iopra.
Cap. CCVl1l.
Il rarantello fi sa, che ¢ fatto della pancia del tonno, CI“"‘I.( parte pia grofla,
falata con fale groflo, & fimilmente la forra,& I'vho, &laltra fiferu -:].\;::1.,.'.:I.L-
ta, ma prima fi fa 1‘.m in molle con acqua tepida, edapoi fi pone i .
acqua frefea, & per meglio diffalatlo , fi pone a bollire con eflo d
om’c cotto {i caua, & fi mette in acqua frefca, mu IC |
gliato in bocconi quadrinon troppo grofli con og!
Zuccaro, € vua pafla cotta in vino Io'\m.
Per I.’..-.I.'-‘pe”r.»’f"”f'u di T arant "‘.’u, C.-" \'r;, ra. (1.,-‘:' K

| tatantello, o la forra , &

Piglifi

)
del foprafcritto capitolo, netifi di p(m , & offa ,;\ tag |'JI mb I
I
gafi in vafo con cipolle foffritte;& prugne, & vifcic e fecche,& ,&¢ vin bian-
gr) & vi 1;\) ‘o di aceto, & .uum.t\ mofto cotto , & fia comy pofitione tanta clu

1l tar: lfx.\..]\]“[l."" ITO du ¢ d]n o u' -mi U pe ',\,a.uu:; l

\u;m I\JLHI\J'H‘I‘.'J" ufi vna mano d :\1 bette l'z-“l e. Seru;
con la fia compofinone {opra: In quett J modo fi puo acce
cheé Lndmm del tonno, & la moronell la mifalata fa

Per cuocere il pef

Piglifiil pefce 111.11 one ¢ch
& dl molu alti lochi in ralia,
facciafi ftare *mmwl
formeal profi

[77 L 20t

"'JIL!|"-.§L- (
.-.-]I] falin
) 5 X

cocinar
1|uc on acqua i{_xn"UJu. & IU.‘ ¢
» {1 fanno ftare ..l n..“u tantc
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A
~ Fia rraty s - YA larre o e ATt
fon piene d’oua, 6 di latte, & le migliori fi tengono effere quelle di latte}

& tutte

‘i"\_'i'gl\'h

7 t . [ - 1
CICIC *_\I:'s;\.nm)};:It_'ch_l-zln.z piagrofla. Ne fon d'v’altra fpetie put picciole,, &
pit [_)‘;‘:_1!._-_.1;'1\ he r1_1 din I.;uf.‘l_l'.r.ln‘!.\,r_adn; & fono ;’.ﬁ}i:zz&!u,& quando fi '-\()f__l‘lll(h}i“-}{}‘[- re
uire,d {i]"[f‘. -{L] r[.L.E':‘h“-L‘L teft: I.i, & Ir apreno per ](_}_11}0 dellafchiena, &fi .:,',».q,g_m,d»,
{1 daloro vna caldafu la graticoia, & l1ierueno con ;)g_lfu, & aceto fopra,

lio
Ao
"}h"' Yt

Per cuoceres ¢ [ernire Agont, T Sardoni [alati. Cap. CCXL

1l pefce agone p la maggior parte i portadellago di Como falato in barili
-on {ale groffo .. S1 cuoceno, & i ferueno come Parenghe bianche falate Lifar-
doni fon portati dal mar di Genoa , falat inbaryili in {alimorain dmerfi lochid'
Italia , fi lauano in aceto nel modo che fi laua I'alice, cio¢ 'anghioie,& fiferueno
{e con oglio, pepe,& aceto; & origano fopra , & di queiti due pefci ¢ 102

ioie fi poflono fat fiittelle, & anco potaggetd dapoiche

cofi

{ardoni, & alici, cio€ ang
faranno alquanto difala.

Per cuocere; & (¢ nive Muggis (il ati. Cx.' CCXIL
ofi limuggini cioe cefa ifalat, fcaglinofi, & frccianofi frare in molles
anto che habbran perfo vna gran parte del fale, faccianofi cuocete con acs

lio, & v poco di agrefto , c {pinaci sfogliati , & feruanofi caldicon pe-

1 - Si poffono anco cuoccre in vivaltro modo dapoiche faranno difalad,
i friggerano in oglho, & fi lcruiranno con fapore fatto diaceto 1ofato , Zuc
> bafia cotta s & anco fenza eflere fecaghati, ma {folo di falat fi potrans
| icola feruendoli con fapore fatto di aceto,mofto cotto, pepes
r0. Sipoflono anco cuocere 1n potaggio ncl modo che fi cuoceil
1efti modi {i poflono anco cuocere Parenghe bianche falate,& gli
atidel lago maggiore & ogn’alto pefee di {alimora , hauendoli
lialati come il tarantello , & perlefiati. Si {erueno ancora in infalata con
aceto, & oglio, & pepe, & zuccaro ouero mofto cotto.INon pars

\feruat in aceto, percioche n*ho dettonellilor capitoli.

Cap. CCXIIL

affa cotta,

Per cuocere, & feruive P Anguille falate.

L’ Anguille buonc falate fon portate dalli medefimi lochidonde fon portatit
NIEging, ¢ io¢ dalle valli di Comacehio falate, afciutee; le groffe {i {cortcano,&it
tagliano in pezzi, & fi fanno cuocere con acqua femplice, & fi {cruenoin pia!
{enza fpine con aceto, 0glo, & mofto cottose riganofopra Cofi fifa delle piccio
anco le picciole fula graticola , & con la carta fotro le bragie, &1

le . S1cuoceno
forent ,.l._\ vl i'\ Mot
{crucnonet moao (_-p.\l\lL[.LLJ.

CCXIF:

¢ duebolli nel«
jale fiano portt
erano, YR
1’0[10 0=
& molte

Per far poraggio di Anguille groffe falate.  Cap-

Piglinofi I Anguilla, fcortic hifi,e taglifi in rotoli, & facciafi trax
Pacqua femplice , & cauifi poi, & pongafiin yi'aliro vafo, nel qu
foffiitti con oglio, giungendoui acqua,c fpmac i sfogliari, pepe > Zafl
poco di agrefto, & faccianofi bollire & {ernanoficofi calde conil fuob

ra.Si cuoceno ancora cauli Bologm-ﬁ, & alwre forti ¢li cauli da oglio,

volte con ligumi frefchi.
: Per
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Per cnocere il lucciogroffo falato s che fia fato nel fumo .
Cotpss & RGN oo vifilbesan |
JPiglifiilluccio, e facciafi ftare 1n molle ‘r_u':il' acqua rcpu'l.i,hl?;tj_}.'m » etaglifi in.
pezzi quando fara ben mollificato, & (isfilino le pn[pc, le qualt {1_.!!_1-'1 puue d1 {pi-
ne;rimettanofi in molle conacquatepida,p ;-rclhy reftando afciutt, (i tifcecheriano
& perderiano fa lor bonta; habbiafi appar cechiato v vaio , nel qual fiano cipol-
le foffiitte con oglio, o butiro,, & pepe, cannella , & zafferanno, & ponganofi
dentroledette polpe sfilate con vn poco di vin bianco, ;iggl'cllu_ch-‘?n 0, &acqua,
& lacompofitione fia tanta, che copra le materie di due dita , facciafi bollire, &
come faranno quafi cotte, piglifi pane bruftolito pefto nel mortaro ftemperato
con mofto cotto, & inloco dipanc fi poffono pigliare amandole 6 nocelle torate,
& contal compofitione fi dara vn poco di corpo al brodo , & come hauera leuato
il bollo fiferuira. In quefto modo fi pus fare della merluccia fecca » del pe
lombofecco , & della migliacina,cioé cefalo groflo, falato , &fecco. St poffono
anco cuoccere con acquafemplice dapoiche faranno ftate mollificate, e feag!
& fiferueno con oglio ,aceto , & origano fopra , oucrofi cuopreno di aglhat:
dimoftarda.
Per fare Bottarghe d'osa di Spigols. Cap. CCXV].
Ancorche inItalia non {i v{z far botrarghe d” oua di fpigoli, percioche perla
maggior parte fon portate dal mar maggiore , oue fono {pigoli groffiflimi, & di
Schiauonia , & d’altri lochi, ouc fi fanno di voua di cefali, che fon m glior.Quel-
le difpigoli vengono circondate per la maggior parte diceracruda. Et i Cochi di
Roma per fatle pigliano Poua di fpigolo nel mefe di Genaro »& viano diligenza
dinon rompere la pellicina , che hanno fopra , & con effe voua lafciano il < arga
luccio del pefee attaccato , & falano li detti voua , & li metteno fopravna

ta, 0 vi tegamedi terra fparfe , che ftano coperte d'vn tagliero o d’altra rau

ta, fopprefiate perfei giorni, & dapoi le cauano , & danno la form:
ghe, & le pongono in loco, cheil fumo poffa percue
pocaldo, percioche diueniriamo rancide, & le | fciano f
tanto che habbiano prefo il fumo, & le conferuano in fom
ndo vogliono feruirle,, le tagliano in fettoline con fugo di
2. Inquefto modo fi fanno anco quelle de i cefali. -
Per cuocere T inche fotto ¢ Ca
Nel teritorio di Sabina, & in quello
na molu pefeinellogho , & maggi
00, & nettidelli loro interiori; I quali fifalano & fi fanno
1, € piio meno fecondola groflezza, & si lanano convi

no,

nuerem veteine piene d’oglhio , dapoi che fono afciutte all’ )-
no cuocere fi fanno ftare in acqua tepida, & lauano, nel
to che f1 fadel tarantello nel Cap.209 perlamagoion ¢

uols, & ligumi; cofifi fa delle trutte, & alti pefei conf

s B 3
biance magnare con polpe ds

4 . (g2, Cap - CCXF1I1],
ofi libre dued -

I nemonde, che |
o, ¢ acciale ne latre conacqua fredda
il itfchiena di luccio alefla

Fhad, s i
4dl pelcecapo

ndole ambro

o , Piglinofi poi due
aore duedi po

tinofl nel m

B
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radel fu (5“‘\%(}'\lll , che non fia troppo falato , & paffifi ognicofa per lo fettaccio
infieme con il latte di mandole, :J,:Lm_'_'_a‘lu‘.nusun-.'.r: {1 di farina dirifo ben feta
e due dizuccaro fino pefto,&fale a baftanza,facciali cuocere nclk!‘tc-:-iut-]‘.‘t.‘
1?'..‘.!1:[' ¢ :!]T.IUIE,;}.nj...ll].l fiamma, 2 ::v__'hc no pigliil _r'.nn_-;};‘}'c m_cﬁ:oi?.ﬁ di :{.:;1.
n lafpatola di legno , & come fard quafi cotta giunganouifi cinque once
acquadirofe, & facciafi finir di cuocere, & come {ard cotto feruafi in piatti cal-
) freddo a beneplacito con zuccaro fn yfopra. Se ne potra anco far torta g
oui Vi1 poco il di acaqua dirofe , & zuccaro , & per ognt due libre della fo-
ta compofitione habbianofi oncie fei di pignolia oaliati, & oncie quat-
ta con due sfogli vno nel fondo, & Falwo fr;\:.o;

“ompofitione fi paffono anco empire di-

11

tro d'vua paffa , & facciafilator
: L-h;h.z,uaitrz'|.111[)1'JL‘1'1,171[.1.'\'
sme fidice nel ibrodelle g

1T, €C

170 di amandole finta .
amandole monde conacqua fi [la quale acqua
¢ peftinofi ncl mortaro,, € temprinofi con
yme latte , & pafifi per lo {e-
y, e tre oncie di farina di

Per fare vicotta s
Piglinofi libre due di
slle per dodecihore &
snfumaro » di modo che venga

y (Fate 1n 0
il brodo di lucclo

-._"'\.\-'»-__i'l‘.ﬂ.:.".llnlli con cffe te libre di zuccaro pelt

"8 quatro oncie diacqua dirofe, :tp._}-_l'-'l:n ofi in vnac:
uocere mefcolas do di continuo con la cacchi 1

1ando fara fodetta cauift, &b 1lafo

dentro, & lafcifi ftare
-on zuccaro , & fiorifi
nofile amandole , & il zuccaro, ¢
| qual brodo fia cotto 1ifo & que

zuola con fale,
a tanto che pigli
icotta con acqua
ito che fia ben

fta non occorrera paflarla pet
1pefta ,& quando fi ftempera , riducafi in modo che la
fenza che fia cotta pongafi nelle forme,& lafcifi rified-
Tare la detta compofitione,pes

1 chefiabet
e fiafoda, &
(i con zuccarofopra , & volendofi pail
{Ta vn poco dirifocotto nel dettobrodo. Etc
todandogli il colore conil zafferano , X po

1 diacqua di rofe , & lafciandola ftare mnlocot

icn
{i tal compofitione fi potrd
nendolo poi in vna fta-

kefco , & feruendola

Qe , X

Cap. CCXX.

erifi con libre noue dilat

(ira di amido con latte di mandole-
tra diamido candido, & frefco, ¢ ftemf
mandole ambrofine, & paffifi ogni cofa per lo fettaccios
{0 di rame bene ftagnato , & v poco di zuccaro pefto,& vn po-
co difale , facendolo cuocere foco di catbone nel modoche fi cuoce 1l bianco
ate 5 € mefcolando di continuo con lafpatola, & come fara quafi cott
ranouifi oncie fei d'acqua di rofe , & quando fara cota feruafi calda 0
rla hquidao {oda fta 1n arbitmo di chila vuole.Alle volte
vi{ipuo porredella polpa di 1.n-1l.f_-_g.1‘;‘pu:w pefta nel mortaro, o di luccio dapot
che fonottar aleffat , & pt in1 di fpine. In queftomo do fi potrebbe cuocere 1 {e-
lia pitt cocita dellamido.
weitra di vifo con latte dimandole 0 €07 oglio .
C ap. CCX X1
Auifi con acqua tepidaX

Piglifi il rifo diLombardia o di Salerno, nettifi, & la e
; accio-

Piglifi vna
o con libretre dis

(L™
pu:r_u.:ﬁ invnv

edda abeneplacito. Il fa

molella ; benche vog
Per far mi
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- {i cuoca pit prefio, mnm'
..xluLH]utuu" ¢ al Sole , 014 Ll(f-.l r de J foco
ngarollo, & p “"Lhi‘(,lu‘ 0an vn vafo
ik

:'\-:.'u,\\m nhhmul {n"‘l ) l ac-
1

accioche rmanga mL biat
1Lq”,[LP[L.l peryn’ d.
Jonrandalla ma
diteria, o dirame cont
qua, pongafiil latre din
cuocere dm.mhuh- reltt
nella fopra.S1potriancoa ille
e LuLJupJLumL..w Scanne

_f.h,lL.-.)[ ulu.nhum zuccaro, & can=-
-ata, hauendo pafiato perlo
A |‘

{i 1:.{-) ,[';’; co
volte feruire per ginel
fta , & zafferano , &facendolo nicuoce

€ per gimn

.;"“ ma volendolo conegho , non occorre al-

JPOTM..; ...\‘!I"Ldlll,u > & lnagia, ¢ :
l.ulh,m"u".n'h.'.ﬁp gnata con og lio,acqua , fale, 8oz "'13,.\11_. ltimo

grungel ui vo poco diherd ette, O cipolierte 1().fL"E . & 1ntutei 1mod: vuole efferc
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2 1)1 quefta compofitione fi poffono fare torte giungen. 1
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Per far mineftra di Fonghi (alati. Cap. CCXXXV.

Facciafi ftareil !mu:-_'g:f_\1_;_1{0_:11‘11:1{_11‘&pr::' otto h-:)"_'-': ; 1}1-’.1;:!1'1&):3,]1! acqua o
ylima acqua fia tepida, & faccmli il faggio del ,f'rm".' ), & :_;:-.w'.l.mdulr.) au.-}.l,'._tm, ta-
aclifiin PL';’.,’.![‘_lh-_._\'\' pongafiin va valocon ogiio, & cipellerte batwute , & facciafi
foffriooere pian piano giungendoui pepe, cannella, & zafferano,& come fara po=

Uiilisvh ! I < b I ol b, mplanonle 1 OV 1117 o -
co men che cotto, p-;.r]};.11.!rii111'11\tt_! latte di melangole mm\-‘u;\p-.}Lh[..m.ltunp%‘—
rato con vapoco dagreito, & vna mano di herberte con vn poco d’vua paffa, &
facciafi finir di cuocere, & feruafi ogni cofa infieme calda con fpetic dolei fopra

Per friggere fonghi (alati. Cap. CCXXXVI
Facciafi diffalare il fongho nel modo del profiimo feritto capitolo, & infarinif,
& friggafiinoglio , & come fara fritro feruafi con del zuecaro , & fugo dimelan-
gole kl'r._‘ipr."t, ouero f{icopradi lllii’:t_\ erde, oaglata, & diuerfi alu fapori fopra.
Percuocere Broccoli afciutti. Cap. CCXXXVII
Plgi'mr)ﬁ li broceoli dal mefe di Febraro permutto Marzo netu delle frondi, &
habbiafi la parte pit tenera, che non fia fiorita , & facciafibollir 'acqua con fale,
& come i broccoli faranno accommodati in mazzuoli penganofi in quell’ acqua
bollente, & non fifacciano roppo cuocere, ia cauinofi, e fciolgano, & ponga-
nofi in piatti, & dapoi habbiafi oglio bollente,e fpargafi cafi caldo conla cocchia-
ra fopra i broccoli, giungendoui fugo di melangole, pepe, & vn poco di quel bro-
do nel qual fon cotti, & fernanofi _L:._‘dd], percioche alrimente non vagliono. Si
pud foftiiggere con l'oglio vno fpigolo d'aglio ammaccato per dare odore al
broccolo, & quando fivorranno conferuare per vina o due hore,fi porranno in ac-
qua fredda , & filafcieranno ftare poi che farannoe perleffau fin'a tanto che fi vor-
ranno ricuocere . In quefto modo fi confervanoi broccoli verdi, & non pigiie-
ranno tifte odore, & i feruiranno nel modo fopradetto.
Per cuocere canli con oglio, acqua, & [ale. Cap. CCXXXFII]I.
Piglinofi li cauli negri, & crefpun, che fon i migliori , li quali fon mmghori cotr
lio che con lardo, come ancole caulette, & dell’vao, & delPalro,piglifi La
nigliore, & ponganofial foco nell’acquabollente con oglio,& fale, & fac-
1ofi paco cuocere, & feruanofiancor efli come 1 broccoli, nel cap. fopraderto
nedefimo modo fi puo cuocere ogni forte di caulifaluo de i cauli cap
R Per cuocere canli fiors. Cap. CCXXXIX.
Piglifiil caulo fiore, € fpicchifi dal ceppo facendone pri pai
cuocere nel modo che fi cuocenoibroceolinel c. 23 5. & fe
modo, ancorche vogliono men cocitura. '
Per cuacere cauli M ilanefi
Cap. (
Piglifi il caulo netto delle ¢ »1’-:;{) 1{
qua, & dapoi fe ne cani, & rimettafi nel
compofitione di neci vec
\i.‘:;].:.:h.l) » I;L con polpa
pimpinella, &
polpa d’anguilla

"nn
y tra fogha a fogl

U CCl.
i

et in Qi0rno quadyag
4D, 45 e

& facciafighi trarre vn bollo nell’ac-
1 vna

T

edda, & habbiafi apparecch

1% = -
1ig, cie non 1 p< cO

pance ammogliat nelPacqua calda, men
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; € quand
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i DI M. BARTOLOMEO SCAPPI.

cianofic 110(\-[‘:}:1 acqua con oglio, & fale, & volendofi fare fpeflo il brodo defi
111, pongauifi pan grattato, & vna brancata diherbette bawute , & pepe, & zaf-
ferano,& fe n6 fara giorno quadragefimale,i poua aggiungere r.r;i‘.‘cnrapi,Lm1 Ca
fcio, & dell'oua, & nloco d’oglio butiro In quefto modof{i pofiono rmpm;"ic;;_-
fpt dellalatuca, facendo fpeffo il brodo d’efla con mandole pefte di pan grattaco,

Per cuocerela Rapadi canls tor{uts ripicrs. Cap. CCXLIL

Diglifi larapa del canlo torzuto, chenon fia legnofa, X facciafi pitidi mezo
C re {otto la cenere calda fenza efler mondata,cauifi poi,& mondifi,& faccial
vi1 buco nelmezo , & empiafi della fopradetta compofitione, ¢ facciafi cuocere
{otteftata nel modo che fi cuoce la cipolla ripienanel cap. 232.&1n locodicocer-
la alle bragie, o cenere, fi puo anco perleflare,, ma fopra turto auuertifca chefiadi

~aulo giouane.

- -&FAIJIII

te, & pongaliin brodo

per enocere la Rapa di caulo torzuto in v;
a rapa delcaulo torzuto, mondifi, e @2
atro d’acqua, fale, oglios pepe, & zafterano,8e fa
A largo, & comefara cotta giungawifi vna manciata diherbette, ¢
ta fatta di noce, € polpa di pane, e rapa delli detu cauli cott infieme, ¢ ftem-
{efimo brodo,& come haueranno tratto vn bollo infieme feruast
»y modo i poffono acconciare i pedonidi carciofani, &

altro mod

con 1l mec

 {opra. In que

d & lerape, & li nauoni gialli.
Per far mineStra di finocc hi feluaggs. Cap. CCXLIIL
pioliiil finocchio nella fua ftagione che fidice nel libro delle vinande nel cap.
"0 quel germugl bianchi che nafcono ne piedidelh finocchi feluaggi,leu-
{i 1 prima fcorza, & piglifi Ia parte pili tenera, lawnofl , & faccianofene mazzuol

libroccoli, & ponganofiin vnvafonel qual fia oglio ,acqua, &fale, &
faccianofi cuocere bene , & perfai fpeflo il brodo pongauifi vna mollica di pane
che fia ftata in molle nel brodo; & paffata perlo foratorosaggiungendoui pepe&
cannella, & zafferano, & come faranno cotti, feruancfi caldi conil lor brodo fo-
13 cuocere con efli crofte dicafcio Parmeg-
i butiro. Si pud anco far mineftra delle lor

lag
ceme dc

t non eflendo vigilia ponganof
siano, &inlocodelloglio, pongau
batbe con cipolle taghiate runute.

do. I

Per foffrigeere [pinacis C ' cuocerls in altri modi. Cap. CC XL e
- 1] vi laninofi, & lafcinofi , feolare . & habbiafi vna pﬂ(ltﬂll

P of1 li{pinaci tencrt
con oglioben caldo, & po 1ofi dentro i fpinaccicon pochifiimo fale, &0
ganofi conla cocchiara, & | attonofise comn¢ faranno batwut , & cotti, giungaul
vua pafla , pepe, & cann ¢l, & fugo di melangele, © agrefto chiaro, & vnpoco
aldd;

Jofto cotto, & faccianofi leuate v bollo, & feruafi ogni cofa infieme €
- volendoli alla Fiorentina, ponganosi in voa padcella come foranno [auati €4c0-
isi Pacqua, & giungauisi oglio; fale, pepe, aceto, mofto cotto, & vua paffa; porr
i nil me=

l)L‘I]L’P}:I(iTO

yanto

gasi ognicofain vna pignata, & lafcinos finir di cuocere pian piano €o
desimo fapore , & quando faranno cotti, fernanosi caldi, o freddia
conil fapor fopra . Volendoliin vw'altro modo; quando1 {pinacc11or

7 alq

g tal 1l

]
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fi dentro il detto cannoncino,& frigganofi in but
zuccato , & cannella fopra. Et n {1 volefiere ( B8
telle,canifi il cannoncino dalla padella, & fubito taglinofi i cconcimellL,& el
bocconi onino nelloue bature, & 8’in '

zuccaro,& cannella fopra.

110, & icruana con

Per farefrittate doppie Caps COEX XV
Pigli rml"mmd cce , & battanofi convn poco d’acqua dirofe, & ace
~1b itanza, & faccianofi diece fittate [..
tata con vntagliero, o con \n‘.:\mdu 1 ..\.',mli;."-
pongafiin vna tortiera, 0in vn piatto d .“'_:L!l[f) grandetto
{pargafi zuccaro,cannella, fugo di mel: ingole,& vua pafla cotta
line di prougwra frefca , ouer cafcio "mi{ ) grattato , & m
na, cofi facendo frittata per frittata fin'al numero delle diece, S&fopra
te pongafi vn poco di butiro fquagliato, & zuc
fi calde. In loco dellac “qua chiara quando fi batt
di latte di capra,o di vacca.

ulid quelle del cannon

0, X l.qILl‘l.;-}lL , & e
> fipud n

er far frittate con berbicine battute €0 altre mater Cay.. CELXXVIL
| L

Piglinofi otto voua di due giorni,& battanofi, che {?‘n idelle fi
far fir ittate;perciocl -LnL'flCl"h\_].. fanno indurire , & no
come dell’altre, e sbattuti che faranno, ageiut con effe
capra, & menta, & maior: 1na lﬂ['n.“,;\ vnpocodit -.;';'[.- *Clt
P]"I}I)" mondi ammaccatis-che fiano ftatiin mol lle, e |
ghatiminuti, & dital compofitione fa
imodo che fian cotte da ambe d cle
di melangole,& cannella fopra.

cof
Ol1

frattate communi . Cap. CCLXXVIIL

Piglinofifeivoua, e \l\.:r:.um:mmvn pocodifale
u.}‘”l“" 3 b1 per [a ftas 11‘*'11‘\\ fac
feruafi con zuccar

buti

1ella, & in lo
dell’ acqua \1[]“'11 1 g 1
ihh‘l”‘\.L- :
’l "’LEL‘:J\-,M"“- \
! del

“"11.?!;.1 i el
butiro,& fal
tosche I oua ”r_:.‘.m] )
“4aporcacisi, & por
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-alda con zuccaro, ¢ annella , & fugo di melangole,0 agrefto chiaro fopra; & ves
in loco delPacqua, pongaui ifivn l‘!hn't"u di latte di npn &
.y

endofi bianca,
volendofi verde vn b '..!L.J(]l{ fugodibiete, e f{pinacci,po ;mouLﬂq inflante

mnfieme conl’ou ui.unm:' | brodo s percioche feil fugo fteffe troppo conloua,
perderebbeil | colore, & non »L‘l\bhl cofiverde.In h)(. ydel Ill"u ‘[pollr)ng“m—\
rure minute;ouer fior difambuco.

¢ herbicine bat

t 4 OHe [P: 7 2{‘ [CATO . C ap. CCLXXX.
on acqua dirofe, L\p(n“”lh invntegame, o piatto
gente ,_“ in quelz obuttinofi rofli d’oua, &Lun.a.i ofi cuocere con fo-

co fotto , X fopra, & {eruanofiin tal vafo con cannella, & acqua mufchiata fo-

Percnocerer

i i
1:..:-.*| zuccaro hquefa

o’
O dl

Pra..

cere youe .-;.;" ittellate in piatsi in tegametti di argento [enz.a butiro,&
nzaoglio. Cap. CCLXXXI.
il tegametto © piatto con vn poco di cerabianca, & pongauifi {opra
ianofi cuocere con la pala focata,percioche richiedono efler cotto p e
tofto con focofopra chefotto, acc ioche la cera ftiain fondo . Seruanofi con fale;

1

di melangole,& zuccaro fopra.

(€ L7 "I?IH‘}”- (’J”" (’CIXJYXIJ’-

L\ C U“ efariben caldac Jn”ﬂi con vna cotica di porcos
2 bianca . ouero oglio , & fubito vi fi fparganofopra I oua , &
ve con viy'altr: L}‘JJ 1fopra , ouero al calor del foco , & feruanofi
y, & fugo di melango n.iupl.. Sipofi ono anco fpargere I’ onas

Per <_-_',.- e Oue | 'u

II\]I}‘IIQ

e

fu le bragie per perfone ¢ fuogliate.

Per cuocere one tENere s C1oe ! barbaelia Cap. CCLXXX1 LT,
i‘u..ll vnteame diterra, o di .11;,,um, , nel qual sia butiro non troppo ¢2 ldo,&
poco di fale,& come comin-

rompanotist dentrol’oua, & i(Jpl.’l Lhcpnn”m s1VN |
cleranno a {c .uhm,vuﬂ,.:l a rompere con vno fteccodi |\L’n‘ (\U_nnocthiﬁll
di arcento, n nefcolandole pran p'.:nn._ & agun rauisiagie fto chia 110, fugo dime-
& 7uccaro , € come haue I'Ql':]lf'l'lu'r\h "l!Ll‘d COrpo, il_L'l.lJl)US](JM

langole

con acqua di rofe.& zuccarofopra.

a8 .‘l' g o ]I/

difugo difaluia, &fp-
1151 VIl 'puUJ(i {ale, zucc-
iro liquefatto, & f.urmu’\l
| 11410, cmimhu
calda conznceds
1¢ tenere ; €19¢

Per far [aluiata. Cap
Battanosi "(_.\'('Li..__ me {col ]FIU\IU
nact , X pa mxw\':".uﬂ\t la ftanmg
- v1| bbiasivna p'tgl_u\n\‘

nc |] 1 \.\\1;
ul-.y..\f.\.'li"1' IO (LI 11.1 COIMPpOsIt ione,meic
poco men,che Un[ a,ag 1181 vn poco d'agre {ta.,

o, & cannella lel‘ |.-..‘rr1'1 t‘ ANCO cuoCcEre come s1 cuoceno I ot
rbarbagliata nel cap. fopradetto.

LY,
(8 P ¢

e
\.'llh'.ll\\.

& feruas

C v (_‘ CLXXXV:
iato brodo fatto O
bies

..1] brodo siano fpinach
16

Per far minestrat rf'f'-rm mente detta v

Piglinosi vo ua diece , e sbattanost,& ‘“. bbiasi apparec
butiro fa

le;acqua,pepe;c: mmll.l & zafferanno,& cont
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te, menta, & maiorar 1a tagliate minute come Luci e delle torte,, & quando far
bollita v pezzetto con | o ‘,uulmlmaumlnm batwre conyn poco di pans
gr: grrato » & cafc1o;¢ & buttinosi nel brodo , dando vna mefcolata conla cocchia-

1, & come faranno yenutea 1 galla, feruanosi calde.

Per far minefrad ovad'urt altromodocollatte..  Cap.. CCLXXXVI.

Battanosi ‘?"L chiare d’oua frefche contre libre di latte di capra,ouero di vac-
ca, di que! giorno; & paflisi HIZIlH\J! 1per lo fetaccio , 0 per ftamigna, pongast
nella hl:tﬂ‘.l‘.-_'n'.k'rl-‘\,i_\‘- ro onciedi zuccaro ; & quattro di butiro" > pol facciasr
cuocere fule bragie pian piano;mefcolandosi col cocchiaro dilegno fin’a tanto ,
che si vedr cheefla compe ne siattacchi col cocchiaro; & h.lbb; aalquanto
di corpa, poi habbiast app nuumm\n tegame di terra; ouero tortiera onta dlt
buu r0 , & mettasi dentro effa compositione ; & li roffi d’ cua che fono ananzat
| (_ ' -osi intiere,st mettano in eflacom posirione , comparten=-
1 dole dimedo s che 10 difcofte da Pvno a Paltro doi dita,facciasi poi cuoc \_1(‘__,:
i detta compositionenel modo,che st cuoceno le torte con poco foco fuuo.k\' co-
me si vede,checomineiaa l“gz_:‘-nmr,;\{.lk piglia vir poco di corpo nel modo,che

la tartara fpargasi di fopra zuccaro , &zcanne lla, &acqua rofa , & facciafi f"i“l di I
cluocere 3¢\ cotta che 1 uafi calda,& quando non s ‘haueflelatte px::l {1 due
libre d’agrefto l\].!_y.-;ﬁ\.:_l.li\.adh.\..t_ qua, ma mur.uuhgj 1 zuccaro, & tenghusi il me-
desimo ordine_.

|l\1\

rt

gl

1l fine del Terzo Libro .

e

Cc 2 TAVO-
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