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IL TRINCIANTE
D I

VICENZO CERVIO
UMPL1AT0 DAL CAVALIERE FFSONITO

iU Narri*

TAVOLA

Di tutto quello che in effo fi contiene.
RAGIONAMENTO DI VICENZO CERVIO

Copra l'officio del Trinciaute.

E parti che deue haue- Comefi trincia legrue.
re quello che vorrà Come fi trincia l'airone.

Jeruire nell'officio del Come fi trincia, e fi diuide ilfaggiam.
Trinciantc Come fi trincia ilcappone> ò gallina.

Quali fono quelli che Come fi trincia l'oche faluatiche > e do-
non fi deuono chia- meftiche.
mar veri T rinciati. Come fi trincia il pauoncino, ò gallo d'¬

Odali fono quelli che fi deuono, e fi pof- Inaia,epollaflrini.
fono chiamare veri T rincianti. Come fi trincia la flarna.

Quantofieno fiate differenti le opinioni Come fi trincia l'anatre faluaticke> e
di diuerfiTrincianti intorno algarbo domeniche,
che deuono battere le forcine, e coltelli. Come fi trincia la cottormce-

DimoFìratione di tutte le giunture degli Come fi trincia, il pollaflro.
animali volatili. Come fi trincia il piccione.

C ome fi nettano l e forcine, t coltelli > c Come fi trincia la beccaccia.
comefegli dà il filo. Come fi trincia la tortora.

Il modo che fi deue tener* per dar prin- Come fi trinciala quàglia.
cipio all'officio del Trivelante. Come fi trincia il tordo.

Quello che deuefare il Trinciante pri- Come fi trincia la lodola, ò altri vccelli
ma che ilfuo Signore fiponga à tauo- piccioli.
la • Come fi trincia vnpez.z.0 di vacina.

Qual fio. l'officio del T rinciante, pofto Come fi trincia vn \igotto dà caprio .
chefiati fuo Signore allatauola. Come fi trincia vn\igottodi porcofal¬

li modo de imbroccare è trinciare ilpa- natica.
v-one . come fi trincia vnafpaìla di caflrato.

Some fi trincia ilgallo d'India. Come fi trincia vna lonz,a di vitella.
Co-
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Come i> irktcia Vn lepre dal mctxfl in-
dietro.

Come fi tracia vn coniglio. ,L
Come fi trincia il capretto da mex.x.0 in¬

dietro.
Come fi trincia il capretto dal mez.z.0

innanzJ.
Come fi trincia vu lombo di caprio.
Come fi trincia li coppietoni.
Comefi trincia vna porchetta di latte.
Comefi trincia vn pofciiu to intiero.
Come fi trincia vn [alarne.
Come fi trincia vn pafliccio di carne

grande.
Come fi trincia la vitella ò caflr"*o alef-

fo.
Come fi trincia vna tetta di vitella.
Come fi trincia vna teftadi porco fai-

uatico.
Come fi trincia, & fi diuide ogni pottag-

gio.
Come fi trincia &ni forti di torte, &

cromate.

Pefci.

CO me fi trincia il Storione.Come fi trincia la lampreda.
Come fi trinci a la trutta.
Come fi trincia il carpione.
Comefitrincia l'ombrina,[pigola, 1& aU

o I A.

tri pefci fimRì.
Come fi trincia il tono.
Come fitrincia là linguattola. *
Comefitrincia il rombo.
Comefi trincia la laccia.
Come fi trincia il fraudino, la triglia«

l'orata, & altri pefcifilmili.
Comefi trincia la tenca, & la carpava.
Comefitrincia la lagujlaògambaro di

mare.
Come fi trincia il luccio grojfo, & pic¬ciolo.
Come fi trincia l'Oftrega.
Come fi trincia vn pajticcio di pefee.
Comefi trincia ilgranchio di mare.
Come fi trincia ti granchio d'acquau»

dolce.
Comefitrincia il riccio di mare.
Comefi trincia ilgambaro di fontana.
Come fi trincia l'ouafrefche da bere-

Frutti.

COme fi trincia il mellone.C omefi trincia ogni forte di ttttìe*
Come fi trincia la pera.
Comefitrincia il cardo.
Come fi trincia il carciofaio..
Comefitrinciailperfico.
Comefi trincia lefaue frefchc.
Cernefi trincia le melangoli
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ragionamento

DI VICENZO CERVIO-
Ouanto l'officio del Trinciante fia Stimato honorato fra tutti li Prencipi,

& gran Signori - Cap. L

Auendo io promeflò di voler ragionare > (opra l'officio dei
Trinciante, ragioneuole co Hi mi pare ancora, che prima-,
tufappi quanto quefto vfficio fia honorato fri tutti 1 Pren-
cipi grandi. Dico adunque che tre fono li offici] honorati,
che fogliono dare li Prencipi grandi per la cura della boc¬
ca loro, cioè del Scalco , del CoppierOj&del Trinciante,
& ognivno di quefti non fi fuoldare lenona perfoncv
molto nobili fidate, e domeniche,&c che fia il vero in Fran¬

cia òin Alemagna (doue fi tiene' conto delle nobiltà) li
Prencipi grandi non fogliono dare quefto officiò del Trinciante fe non al più no¬
bile, ik fidato feruitore che habbiano nelfuo confiftoro . Et febene quello of¬
ficio hoggidì è venuto in cofi poco conto, 8c particolarmente nella corte di Ro¬
ma, tutto e proceduto dalla miferia di certi Prelati,li quali non fi vergognò di vo¬
ler dare quindici, ò vinti giulij il mefe à vn Trinciante, che niente di meno fi dà
àvnfamiglio diftalla. Et di qui viene che non fi trona più gentilhuomo, chefi
degni di voler fare quefto officio tanto honorato, 6i non folo fi fmarifeono della
poca promifione, ma della gran ftrettezza che hoggidì regna, da non poter fpe-
rare co'l tempo intrare,ne altre rimunerationi confòrmi alia riputatione, & nono-
ranza di detto officio, & che fia il vero, io ne hò conofciuti al tempo mio infiniti
Tuffici enti in quefta profcflrone ( à quali non voglio dar nome, per non (coprire
la miferia de' loro padroni) li quali hanno pure leruito lungo tempo con molta
fede, & pure tutto di sì fono morti di fame. A benché in quefto fi potria dare an¬
ca la colpa alla mala fortuna loro, & non à lor padroni, quali hanno pur donato,
& donono largamente ad altri, cheforfi hauranno meritato affai meno di loro.
Ma quefti tali Prencipi dourano imitare quel gran Rè . Alfonfo conia proua_,
de' due forzieri,& cofi vèrtano à leuarfi l'infamia d'intorno, & à rompere la mala
fortuna di quel buonferuitore,ouero douriano imitare il Cardinale Hippolito de
Medici, il quale in poco di tempo donò ad vn fuo Trinciante Portughefe più di
Mille ducati di entrata. Io non dirò di lacomo brufeo fufficiente Trinciante, il
quale hebbe di entrata pài di tre mila ducati,à benché quefto feruì à Papa Lione,
il quale ogn'vno sà quanto donò largamente ad ogni forte di virtuofi.Mafe non
vogliamo imitare alcuno di quefti, douriano almeno imitare il Cardinale Farne-
femio padrone, il quale nel principio del fuo Cardinalato fenza guardare ch'io
raffi nato di humil famiglia, mi pigliò al fuo ferr.itio in quefto officio tanto ho¬
norato , affegnandomi aliai honeftaprouifione, donandomi poi di continuo de¬
nari, caual!;,vcftimentii&altretofelimili, &trà l'altrecofe fignalate che fua_>

. 8 a °ria iiiultriflìma donò, hcbbi quafiin va medefimo tempo vna penfione di
Aaaa (c'udi



SSA 1 L TRINCIANTE
feudi feflànta, & vn'officio di Cancefaria, che valeua ottocento feudi Drrfmt'* .

veramente degno della grandezza, & liberalità fua. Io non latterò di'due come
nella calamita di Roma del j 7 . mi fu leuato parte di quelle poche rendite c h'io "I ;■-'

haueua fenza alcuna mia colpa, doue fua Signoria Reuerendiffima non mancò
di darmi al tretanta prouifione cofi come ancora non mi manca, & non mi man- ■

cara per fuftentare quella poca di vita che mi auanza, fenza che fua Signoriaìl-
Iuftiiffima non andò mai fiiora d'Italia tra le molte volte che vi fu mandato dalla '»«'•

Santa memoria di Paulo Terzo auolo per fei uitio della Santa fede, che fempio W
non mi menarte appreflò la perfona fua, femandofi di me al pari di qual fi vo- i
glia gentilhuomo che eglihauefle con lui, fegno certiffimo delI'amoreuoIezza_. W

uia v erfo me. Si che fe di quefta forte foffero accarezzati, Se remunerati i buoni,

non mancariano gentilhuomini,che volentieri feruirianoin quefto officio; il ««tft

quale fe bene è venuto in cofi poco conto per le ca-ufe d ette di fopra, non refta_,

già che in fe l'officio non fia honorato, & (limato, fri tutti li Prencipi grandi, &

per qucfto niuno gentilhuomo per grande che egli lì Ila, non fi douria fdegnare

di faperlofare, fenonper altro, almeno per pótereinvn bifognofcruireil fuo
Signore, onero alla fua Dama, come fece molti dì fono, vno de magiori Signori

del la Corte,il quale nel tempo di ftate ritrouandofi fìion ad vn fuo giardino, do¬
ue erano di molte gentildonne, lut nell hora della cena poftofi à tauola à canto
ad vna di quelle fopra modo belliffima, la quale fommamente amaua , & defì-

deraua di feruire, fattofi dare dal Trinciante che li ftaua appreffo vna forcina, &

vn coltello,& lcuatofì in piedi imbroccò vn fagiano, & lo trinciò à quella Da¬
ma con tanta buona grada, quanto haurebbe, fatto il miglior Trinciante d'Italia.
Qucfto sò ben io che non era fuo miftieri, fendo egli di cafa Iliuftre, ma bifo-

gnaua che haueffe imparato per fuo fpaffo da qualcheduno fnfficiente in quefta
profeflìone, per feruirfene poi vna fimile occafione. S'io voleftì potrei nominar¬
li! vii gentilhuomo,il quale è ftato Trinciante al tempo mio di vn gran Cardina¬
le , & per le fue buoni qualità fu da Giulio III. creato Cardinale di S. Chiefa. Ma

fe quefti Signori detti di fopra, non fi fono fdegnati d'imparare, quale è la caufa
che io vedo certi gentilhuomini faluatichi, quali fi danno à credere, che fe fapcf-

fero fare, & elfercitafTero quefto officio, di perdere tutta la loro riputatione ; ma

in vero fi gabbano, perche il faperevn gentilhuomo fare di molte cofe non gli

prò arreccare fe non grandezza, & riputatione, & fe non fu Ile che io non voglio

effer troppo longo; io vi direi infiniti Signori, quali hanno faputo gentilmente fa¬
re quefto fuo officio, & per quefto non hanno perfa la loro riputatione. Quefto

adunque crederò douria baftarein hauertimoftrato quàto l'officio del Trinciante
fia honorato.Refta laora che tu fappi le parti che deue hauerc quello che vuole-»

feruire in quefto officio con qualche gran Signore.

Le parti che deue haucre quello che yorrà..feruire à qualche gran
Signore nell'officio del Trinciante^». . „

c"f- "■ !Si

HAuendoti io moftrato affai fufficientemente quanto l'officio del Trinciantefia honorato, refta ancora che tu lappi le parti che deue hauerc quello che

vorrà far quefto officio. Dico adunque che fà di bifogno fia nato di honoreuolc

famiglia, perche à chi vuol feruire alla perfona di qualche gran Signore, gioua

seé
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DI VICENZO CERVIO. ;; 5
moltol 'cfc-' 1' nato nobile, òalmeno bifogna effere benilfimo creato, perche.*»
vn'JjuoiiK) che fia modello , & dottato di buone creanze, farà ferapre tenuto
comodi lui tra ognifòrte di perfone, bifogna poi che lui habbià il modo di fpen-
di-K, perche fempre bifogna che il Trinciante vada beniflìmo abogliato di velti-
menti, di feruitori, di canal li, & altre cofe limili, con le quali polli llar in riputa-

1 tione di coli honorato officio, & comparir honoreuoie alla prefenza del fuo Si-
\ «more, che effendo quello mal veftito, farebbe tenuto poco conto di lui fi bene

fuffe il più nobile, & (ufficienteTlinciarne del mondo, bifogna poiché lui fia di
giurta proportione di vita, & che lui non fia zoppo, ò guerzo ne llroppiato in_.
alcuna parte della perfona, ne meno vuole effe re molto grande, ne troppo pic¬
colo, che Pvno e l'altro farebbe brutto vederlo trinciare ad vna tauola d'vn Si¬
gnore. Deue poi effere modeftillimo nel parlare, e tanto più quando feruirà il
fuo Signore, che in quel punto non deue parlare mai fe non è prouocato,fuggen¬
do ancora di non fare come certi, quali quando feruono, parendoli effer fratelli
del fuo Signore, fi appogiano con le mani fu la tauola, ragionando poi fiiora di
propofito, & molte volte per fare il faceto diranno mal d'altri laudando fe fi e (fi,
cofache invero ftà maliffìmo ad ogni forte di perfone, & particolarmente nd
Tlinciarne bifogna che il Tlinciarne fia ardito, & non profontuofo ne sfacciato,
ardito dico,che quando lui feruirà ad vna tauola,doue fono molti Signori, che
lui non fi fmarifea, & non lì perda d'animo, perche li tremeriano le mani di for¬
te, che non potrebbe farcofa buona, doue ne reitera vituperato diogn' vno.
Deue poi il Trinciate hauer buona villa,& buonilfimo giuditio per poter imbroc
care giullo, & diuidere quella robba che hauerà fopra la forcina, & quella e la_.
più difficil parte che vi vànelfaper imbroccar giuflo tutte quelle cofe che fi vo¬
gliono trinciare bifogna che quello vfiogni diligenza di conofcere il gullo del
ilio patrone, per potére poi darli di mano in mano tutte quelle cofe che più li
piaceranno. Deue poi il Trinciante fopra ogn' altra cofa effer fidelilfimo à quel
Signore, che lui ferue, però bifogna che lui auertifea molto bene à nitte quelle^
cole che toccano all'officio del buono, & fidato Trinciante, come da me inten¬
derai, ma bifogna auertire, che tutti quelli che fanno profeffione di Trinciante,
che non fono però degni di effer chiamati per tali, ne manco fon degni di feruire
alla perfona d'alcun Signore, come ni intenderai nel feguente c apitolo.

Qmli fono quelli,che nonfi deuono chiamare "veri Trincianti.
Cap. 111.

COfi come non è lecito , fe non alii Prencipi grandi di tenere il Trirvdante, &coficome none conceffo ad ogni vnodifemire in quello ot-
fi:io, cofi non è manco honello,che quelli che femono in tale officio, fi debbiai
no chiamare veri Trincianti, perche ancorché vn Ciauattino faprà acconciare^»
vna (carpa non per quello fe li deue dare nome di buon Calzolaro però à mo
non pare codi honefla che fi debbia chiamareTrincianti certi barbieri, & altre_->
umile gentaglie, li quali io hò villo molte volte in Roma, Venetia, Bologna_>,
Fiorenza, & particolarmente quafi per tutta la Lombardia nelle cafe de gcntil-
nuomini, coli nelle cene ordinarie, come nelii gran conuiti qualli nell'hora del
mangiare fi pongono vna faluietta innanzi (otto la cernuta in foggia di grembia¬
li nuoltandofi le maniche in dietro fino algombito, comefe voleffero fare la_.

Aaaa z bec-
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55 6 IL TRINCIANTE
beccaria, poi alla credenza con vna gran forcina imbroccano vn cannone otip
ro vn gran pezzo di carne, la quale pongono poi fopra vn gran taeUcro di lerno
& con vn gran coltello-, di quello ne faranno la notomia"'tagliando opnicofa à
irauerfo fenza ali una confideratione, ponendo poi di quella -olì tappata fopra
molti tondi, quali pongono ne! mezzo della tauola, &feperfortc mancala rob-
ba fopra e (Ti, di nuouo ritornano à trinciare nel modo di pnniar&col raglièro in
mano anderanno attorno alla tauola, & con la punta del coltello vanno refen¬
dendo doue farabifogno, c'c di quello modo faranno di tutte le fora de viuande"
che vogliono dare à mangiare a Jor padroni. Quella forte di tagliare non fi detie
dire trinciare, ne quelli tali fi deuono chiamar Trincianti da Tinelli, & di quella
forte non voglio che nefliino genrilhuomo impari p croche li farebbe gran ver¬
gogna, ne di quella forte di ttinciare intendo io di voler ragionare, ma con il fe¬
dente capitolo ti mollrarò di qual forte vole etfer vno fi' polli chiamare veroTrinciante.

O idii fono quelli che fi y afono, & fi deuono chiamare veri Trincianti.
Cap. IK

OGni genrilhuomo, ò qual altro fi voglia che faccia vna profeflìone, deue_jsforzarli con ogni fuo potere di farla con la maggior riputaticele, che per
lui fi polla, perche non è dubbio alcuno, che l'htiomo non è honorato ne riue-
rito,, fenon quando con il mezzo delle fue virtù-, & buone creanze fifa ho-
norare, & riuerire però quello che vorrà femirein quello officio à qualche gran
Signore, deue con il fuo puro, & lincerò giuditio cercare di appoggiarli alla fer-
uitù di vn Preneipe giudo, nobile, & da bene, & non ad vno ignobile fallito , &C
malcreato, perche da quello non potrà fenon riceuere vtile, &honore, & da_>
quefto danno, & vergogna, fi comefi potria-moftrare con infiniti efifempij' ac¬
caduti al tempo noftro, & quella è la prima confideratione che deue hauero
quellochevuoleferuireinquelloofficiodiTrinciante.-Deuepoi il vero Trin¬
ciante ( come hò detto ) eller fideliffìmo al fuo Signore, & ponere diligenza in^
quello che tocca à lui di hauere gran cura della bocca fua, &ogni volta che lui
feruirà al lutano la del fuo Signore, è debito fuo- di ponerlì à fronte à lui, onero in¬
capo dellatauola, perche vno di quelli due luochi fi concede al Trinciante per
potere far fere la faina di iutreJe viitande, che faranno polle in tauola alla pre¬
senza del fuo Signore, il quale elfendo tu in.akra parte, non ti potrebbe vedere.
Ma dico bene che fendo la tauola impedita da qualche gran perfonaggio che^>
non potefti capire in vno delìi due luoghi, in quella occafione tn ti tieni accotn-
modare in altra parte, che non rifarà vergogna alcuna, ma dirò bene poi , feil
Trinciante per l'ordinario fi lafciarà condurre a trinciare lontano dalla villa del-
filo Signore, cheli farà gran vergogna, & non farà di haueiiil nome di Trin¬
ciante . E lecito à vno degno di tal nome, fervendo il fuo Signore, di farli vn piat¬
to per la bocca fua di quelle viuande trinciate-che vengono ad auanzareai-frali*
rio della tauola del fuo Signore: & quando à quefto volelfe contradirli il niaellro
di cafa, & ardifeo di dire', il Signore proprio, egli nonio «dcitecomportare, pre¬
giudicando ciò alla riputatione, & fufficienza del detto trinciante. Proctuara.
adunque di farli il fuo piatto come è honeilo-, fe non per altro, almeno per non
perdere quefta preminenti*. Perche lì come alScaicOjè lecito tu farli 1erbate vii.
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0 , it-o ò due , di quelle viuande che fi leuano da tauola del Tao Signore per l'aut»
Foriti del *"u0 & parimente al Coppieio di pigliarli vn fiafehetto ò due di
vino, di' quello della bocca del fuo Signore; è parimente lecito, & honefto elle il
Trinciante, come vno de Ili tre principali della bocca, fi facci il fuo piatto prima
che la robba fi teui da tauola, Se quando non lofacefle mai peraltro, doueria far¬
lo almeno per lchiffare la lordezza di coloro clic difpenfano la robba, leuata che
fia della tauola del Signore, la quale fubito pongono in certi cadini di rame onti
di maniera, che à penfarui folamcnte, oltre il mafticare inficine vna viuanda.»
con l'altra, fà volger lo ftomaco, la diuidono poi tantofporcamcnte che Dio ne
guardi ognifidel Chriftiano,faràcagioneuoleadunque per quello,&altririfpet-
ti, che il Trinciante fi facci il fuo tondo prima che la robba vada nelle mani di
quelli tali. Ma per tornare doue ladai dico che il vero Trinciante farà quello
che trinciala ogni cofa fopra la forcina alta dal piatto, che volgarmente in Italia
fi fuol dire il trinciare in aria, Si in vero frà tutti lefoggie di trinciare non fi può
trinciare nella più bella, & più gentile di quella della quale intendo io di voler
ragionare, ma lì come à quello che vorrà imparar di caualcare bifogna che mon¬
tato che farà fopra il causilo impari di faper llar giullo fopra la fella, portar ben
la vita, tener ben le gambe& hauer buon calcagno, & bona mano, per faper
battere il cauallo àtempo col fperone, &baccheta, & altre cofe, cofi è parimen¬
te neceffano, à quello che vorrà imparare di trinciare di faper prima come vanno
fitto le forcine, & cortelli, Si di qual tempra, Si come fi nettano, & fc li dà il filo,
& come fi tengano nelle mani,& come fi deuono adoperare, Si llar ili (lo con la
perfona neIi\idoperarli,& molte altre cofe aliai,le quali io ti moltrarò ciafcuna al
foo loco.

Quanto fiano [tate differenti Copinioni di diuerfi T rincianti, di qualgarbo
fi debbianofare le forcine, & cortei li per trinciare.

ì Cap. F.

CO fi come fono differenti le natiom, e coftumi de gl'huomini, cofi ancora_>bifogna chefiano fiate differentil'opinione de 1 Trincianti, di qual garbo
fi debbiano far Ie forcine, Si li concili per trinciare. In Francia, & in Aleniagna
li Trincianti de' Prencipi grandi non adoprano fenonle forcine longhedi ma¬
nico , & lottile, Se curte di branchi, Si tanto corti che volendo con ella imbroc¬
care vn cappone, perla curtezza loro non fi potria, & adopiiamo poi li coltelli
grandi longhi di manico, Si di lama, Se il piti diedi lenza punta, à benché loro
non imbroccano, Si non trinciano <ofa alcuna fopra la forcina, ma quando vo¬
gliono trinciare al lorSignore, pongono la punta della forcina nel petto de vrb
cappone, onero in vn pezzo di carne, cofi nel piatto fenza leuarlo in alto, & di
quel petto , onero di quella carne ne tagliano le fette larghe, & fottili, & quella
fopra la punta del corteilo pongono fopra il tondo del fuo Signore ,& il fimile_j
fanno di tutte quelle cofe che voghono trinciare, &fepur vorranno trinciar vn
cigotto, onero vna fpalla di montone, di caprio, ò di altro animale, quelli piglia¬
mmo I' vìio d ' capi della fa'ti iettai che tengano fopra la fpalla, Se quello inuol-
leranno incorno a! piede del cigotto, & quello con la mano manca lo leuaranno
in alto, tagliandone poi co! coltello le tette la ghe, Si grande ò picciole come più
piace al fuo Signore. Quello modo di trinciare à lor pare molto bello, cornea

.. * quelli,
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«udii, che non fanno trinciare al modo noftro, à benché da »„ , c mpo in onì per
u domeit ìchezza de Prcncipi forclhcn con noi alni li loro trincianti fi fono an¬

dati accommodando in parte de trinciare al modo noftro : Hora per tornar douc

lailai, dico c he quello garbo de forcine, de di concili à lor pare molto bello, &
le ne temono, che non feniirianoà noi per efiere molta differenza dal lor

trinciare al nollro . In Spagna, & in Napoli, douc fono huomini fufficienti in

quella profellìone, non è molto tempo che adoperavano fe non le forcine cuttc

di man ico, & lunghe di branchi, grolle, & grani, & fatte con brutto garbo, e li

coltelli culti di manico , tk di lama , Óc largo , & cinto, il qual piegaua_.
con la punta innanti,.quefta forte di forcine, & di coltelli lì polìono facilmente^
adoperare per trinciare al modo noftro,ma perlacurtezza loro fono ancora fa*

«li al toccare le carne con le mani, & il tagliarli le dita, & che fia il vero da vn_,

tempo in qua l'vna, & l'altra natione li hanno tralaffati ; Sono poi fiati Trinci-
anti in Roma che hanno fatto la forcina con li branchi lunghi vna volta più del¬

l'ordinario, penfando di feruirfene poi per imbroccare tre ò quattro vccelli iru

vna volta, trinciando poi quelli l'vno dopò l'altro, per far più pretto, ma hanno

tremato che mentre voleuano fmembrare quel primo verfo la punta della forcina,

ne fnccedcua due incommodi,!'vno che non fi poteua adoperare fe non la punta

del col tello, l'altro che non fi poteua dai e li fuoi colpi alle congiunture ordinarie,
per l'impedimento che li dalia quel didietro, di forte che quel tordo, quaglia, ò

altro vccello non lì poteua trinciare con quella facilità che fi farebbe fatto haucn •

done vn folo fopra la forcina, dimodoché qut ftaforte diforcine non facendo
profitto alcuno fi fono poi tialafìate, ma quefta forcina haurebbe feruitoin vna
lepore, alcuni poi hanno voluto fare il concilo che tagli dalla banda della colia,

dal mezzo innanti in foggia di vna punta di fpada, voìendo feruirfene ne! fmem¬
brare vnpollo, ponendo il coltello in elfo fenza voltarlo mai intorno,ferueodofi

delli due tagli fenzalcuarne mai il coltello, ma io viddi molte volte adoperarti,

quefta forte di col telli, Si volendone adoperare,anch' io trouai che di dieci colpi

the io dauo col taglio ordinario, non ne dauo due col taglio della cofta, anzi vo¬
lendone io adoperare l'vno, & l'altro taglio , micauamolto impedimento, per-

dendoui molto tempo, conofcendo ancora che quello tale chetrouò quefta in-
uentione, in trauenne à lui quello che intrauenne à me, di forte che fi conclufe^

che molto meglio, & con più facilità fi adopera vn concilo conilfuo taglio or¬

dinario, che non fi fa quefto che taglia dalle due bande. Sono poi flati altroché
hanno fiuto due lame di col tello con vn manico folo, ma il manico dell' vna fi

confìccaua nell'altro tanto bene, che pareua vn manico folo, ma le due lame_»

lontane l'vna dall'altra quanto fi potea cacciare il dito lungo trà l'vna , & l'altra

lama, & con quelle due lame aggiunte infieme fù fatto per feruirfene à trinciare
vna vaccina minuta, ouero vn cigotto, non fapendo forfi quefto tale, che ancora

fi poffono tenere nella mano due coltelli, & adoperarli ,con molta facilità,come

io ti inoltrerò quando ti ragionato del modo di trinciarla carne di vaccina ; fen¬

za far quella manifattura d'aggiungere le due lame infieme. Tutte quelle inuen-
tioni di forcine è coltelli fono più tofto fiate meffe in luce per inoltrare di tàper

più de gli altri, che per vtile che fe ne'pofla trahere, e che fia il vero, vedali che_>

hoggidì tutte quelle foggie fi fono tralaflate, el'inuentionifono reftate a gl'in-
uentori, e cofi auuenàfacilmenteà quelli, che voltano vlcire dell'ordinano,

malfimc in cene cofe fimili. Il vero garbo adunque delle forcine, & catelli, mi
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re debba, effer conforme à quellodclli coltelli è forcine che adoperano io,

allindo feruiuo in quello officio il Cardinal Farnefe mio patrone, e di quelta_
forte, che hoggidì li collama in Roma, e fra tura quelli che fanno profeffione diTrinciante, & in vero fra tutti le foggie, non fi può trouarela più bella ne pià

vtile di quefta, la quale foggia, e garbo hà da edere appunto nel modo che m in¬
tenderai .

Di qualgiV bo , & di qual tempera fi deuonafare le forcine » CIrli cartelli.
Cap. FI.

E Gli è tanto grande il numero delle cofe che hanno da trinciare, & tanto di-uerfe l'vnadall'altra, che chi voleffe di continuo adoperarevn cortello, &
vna forcina, non fària potàbile. Adunque è di neceflìtà »cofi come fono diffe¬
renti ievitiande che fé hanno da trinciare, che ancora fiano differenti le forcine,
& cortelli che fi hanno d'adoperare. Dico adunque che di tre forti hanno da ef-
fere le forcine, & col telli, cioè la grande, la mezzana» & piccola, & ogni forcina
dette hauere il cortello fecondo la loro proportione. Volendo io prima dire del¬
la forcina, fi deue credere che fi dirò di vna che s'intendi ancora delle due altre-»
che li vanno appreffo. Deue adunque, la forcina effere tutta di ferro, e di dolce
tempra, acriòche percuotendo il taglio del cortello in effa quello non fi fgrani ò
fi rompa, la quale forcina deue effere compartita in tre parti eguali , e deuepoi
effere longa di manico, e de' branchi, fatta congni Ita proportione fecondo la.,
grandezza della forcina, la prima parte dei manico, cioè quella che fi tiene nel¬
la mano deue effer alquanto grolla, fatta con quattro faccie, acciò fi poffa tenere
più ferma nella mano, ancora che vi fi poteffe fare il bottone nella tella per orna¬
mento dellaforcina, pur io, lo lafciarò ,accroche con più facilità quella fi poffa_.
nettare y La feconda parte del manico , che farà fino alli branchi , quefla_.
deue effere più fattile affai, fitta con otto faccie, eper farela forcina più leggiera,
e con miglior garbo-, Latetza, & vltima parte faranno li branchi, li quali vanno
diuifil'vno dall'altro alTottigliandofi fino alla punta con 4. faccie feguite, e ie_>
bene li branchi faranno più lunghi di vna delle tre parti, non importa, perche ti
branchi lungi fono più vtili, e fanno la forcina più bella. Ha d'auuertire il mae-
ftro che li farà nè darli quella volta die diuide li due branchi, che fia netta, e fen-
za alcun pericolo, perche molte volte auuiene che bifognarà fecondo l'occorren
tie aprir, e llringereli branchi, die non effendo quella volta netta, la forcina fal-
taria in due pezzi ; vuole effere anco lauorata polita di lima, & ancora brunita
di fo te che paia tutta d'argento; e quello modo fi deue tener nel far le forcine^,
ogni vna.di loro fecondo la grandezza, e qualità fua ; il cortello poideue effere
fatto tutto il manico, e la lama de acciaio finiffimo, il qual cortello deue effere^/
curto di manico, graffetta alquanto, fatto con quattro faccie fmifato vn poco dal¬
la banda della colla, e del taglio, deuepoi la lama effer lunga, ftretra, e lottile fe¬
condo la lunghezza, e cortezza del cortello, la qual lama deue piegare poco ò
quali niente con la punta innanti. Fatto che farà il cortello di martello, bifogna
darli il fuo garbo con la lima, e quando farà giuflo fecondo il modello bifogna
darli la tempra, equi bifogna hauer molta auuertenza, perche feil coltello farà
duro di tempra, percotendo col taglio fopra vn'ailo,ouero ne' branchi della for¬
cina, quello fi fgranarà, ouero faltaria in due pezzi, cofi cornee anuenuto ino

molte
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molte volte, e feilcortello farà troppo dolce di tempra toccando col m'ho il
caldo della carne, quello fi riuoltera come fé forte di cera di forte che non fe ne
potriaferuire, e per quello bifognahauer molt'auuertenzanel darli la tempra.
Fatto che farà il cortello, e condotto à quella perfettione che hò detto, non ó
dubbio che malamente fi potria pagare la bontà di erto al maeftro ; Dato che le
farà la tempra bifogna mandarlo allo arredatore, il quale arredandolo lo deuo
aflòttigliar alquanto mantenendolo giudo, eparifenza leuarli il fuo garbo, ta¬
cendolo poi brunire,come facetti le forcine, auuertendo molto bene'fatto cho
farà il cortello di tutto punto, di nonio mandare mai più allo arredatore,perche
fi ftempraria di forte, che non lo potrefti adoperare, ma nota che il cortello non
■deue tagliar niente fopra il manico vn dito fecondo che trottanti fegnato di negro
nel modello, ma volendoli nettare, e dare il filo tu lo intenderai nel fequente_<
capitolo. Quefta foggia di forcina, e coltelli, tu la troùarai fempre vtile, e buona,
vtile dico per efler quelli lungi di tratto,quando tu hauerai imbroccato quella co-
fa, che tu vorrà trinciare, e leuatola in alto, ftando con la perfona al fuo fegno tu
hauerai la robba più lontana dalla mano, e dalla perfona, che farà più bel vede¬
re , e farai ficuro di non toccare la robba con la mano, e ficuro ancora di non ta¬
gliarti le dita, quello che nontihauerà delle forcine, e da cortei li curri, e que¬
llo credilo à me, che ne hò, molte volte fatto la efperientia, quando adoperano
quefta forte di forcine, e cortelli curri : Adunque per le ragioni dette di fopra..
concludo, che non fi può trottare la più bella né la più vtile fòggia di quefta.

Come [mettanole forcine, e cortelli, e comefi li da il filo.
Cap. VII.

NOn batta che tihabbia inoltrato,come vanno fatte le forcine , e li cortelli,che ancora bifogna che tu fappi come fi tengano netti, e fe li dà il filo per
far che fempre taglino come rofori, e cofi come ogni vn di qual profetfione fi vo¬
glia è obligato di tener in ordine fuoi libri, fue arme, fuoi ferri, & altre cofe fimili*
'fecondo la profeffione di quello, cofi ogni Trinciante è obligato di teneiein or¬
dine li fuoi cortelli; e fere sì che fempre radino, e Te il cortello non tagliarà,il
Tlinciarne per {ufficiente che fia, non potrà fare cofa buona, volendoli dunque
nettare, e darli il filo, tu renerai l'ordine che ti inoltrerò qui forre; io voglio dun¬
que, che tu pigli vn pezzo di legno difalice lungo due palmie largo due dita > il
qual tu farai lpinar con la piola dal maeftro di legname da tutte lebande, il qual
legno telo portarci poi fopra vna banca, òdouepiùti piacerà, pur che quello
ftia pofato fermo, che n on fi muoua, haucjido poi di quella rena che fuole cade-
re della ruotadell'arratofe,ò altra rena fimile, la quale deue effere ben fecca, e
ben trita, e di quefta ne buttarai vnpoco di fopra il detto legno poi pigliami il
coltello nel manico, e con molta preftezza leggiermente lo freggarai fopradetto
legno da tutte le bande il manico, e la lama, tanto che tu vedi che quello fia ben
netto, dipoi che il cortello farà netto, volendoli dar il filo tu buttarai di nuòiio vn
poco più dell;- detta poluere fopra cucito legno, tenendo il concilo flretro nel
.manico, il quale con molta deftrezza andrai fregando la lama da tutte due le_>

tu fc ntirai che il cortello fi rifcaldafarà fe¬
gno che quello pigliati pretto il filo, all'horacon molta preftezzalo fregarai ver-

' taglio dalle due bande, auuertendo à far di modo che il taglio non fi nuolti
più

bande v erfo la parte del tagh'o, e coni-
gnochc
fo ritagli
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più da vna banda che dall'altra, ma che quello redi pari, egiufto, e quando tu
yorraiTaperfe il coltello hauerà prefo il filo, tu tirarai i! taglio l'opra l'ogna del di¬
re ^rodo della mano manca, efeil taglio vi il attaccar! farà fegno clic il coltellohauti il filo à baftanza. Leforcine poi volendole nettare le freggarai (òpra il det¬

to legno con iainedefima poluere la quale farai polita, e bella, e tenendo que-
ff ordine fempre li tuoi coltelli faranno politi, e netti.

llmodo che fi dette tener ver dare principio alt officio dei T rinciante.

Cap. Vili.

NOnbafta che io tihabbia moftrato come fi nettano Iicortelli, Se come fe lidà il filo, che ancora bifogna che tu fappi come fi tengono nelle mani, &
come fe adoprano, & come fi deue fare per dar principio à quello officio ; per¬
che gran vergogna farebbe di vno che non hauefle mai adoperato quefta forte
di forcine, & col telli, & che alPimprouifafe volefle ponete à feruire alla prefen-
za de! fuo Signore, & però faràbene che prima tu fappi il modo che dcui tenete
in dar principio. Io voglio adunque che prima da te folo, hò accompagnato co¬
inè à te piacerà, che tu facci accommodare le tue forcine, & coltelli fopra vn
tondo con vna faliera nel mezzo piena di falc, cofi come è folito di farfi, facen¬
do poi ponete nel medefimo tondo vn credenzino fatto de vna mollica di pane,
il quale và tagliato in quadretto longo mezzo dito, facendo poi ponere fopra la
faliera, & li coltelli vna filuietta piegata cofi per il trauerfo, coprendoli poi con.,
vn'altro tondo, &à quefto modo fi acuono fempre accori modare le forcine, &
coltelli ogni volta che il tuo Signore vorrà mangiare, la faluietta farà per po-
nertifopra la fpalla per nettarti ie mani, & li coltelli, quando ti farà dibifogno, le
forcine, & coltelli faranno per imbroccare, & trinciare tutte le forti de viuande^»
che faranno pofte in tauola, 1a faliera col falc per potere poi con la punta del car¬
tello buttar del file fopra il tondo del tuo Signore , & doue farà bifogno, il cre¬
denzino fatto della mollica del pane farà per far credenzare le viuande che fa¬
ranno polle innanzi al tuo Signore, quel tondo poi concheficuopredi fopra,
vi fi pone per la grandezza del Prencipe, perche non fi deue mai ponere cofa in¬
nanzi la perfona lua che non fia copcrta;Tutto quello ti hò voluto dire, acciò che
tufappia perche fi acconcia in quefto modo le forcine, & cortelli tuoi. Io voglio
dapoi che tu ponghi quefto tondo acconcio nel modo detto , fopra vna ta¬
uola apparecchiata, hauendo poi dentro vn' altro piatto vna mollica di vna grof-
fà pagnotta, acconcia di maniera come fe folle vn pezzo di carne • onero pigle¬
rai vn cedro, ò vna grolla rapa, che ogn'vno di quelli farà buono per dar princi¬
pio a queft'otticio, ma per bora diremo follo della mollica del pane, perche da_»
ogni tempo fe ne troua, la quale acconcio come dilli ponerai invn piatto, co¬
prendolo cofi come face Iti li cortelli, & l'vno, &; l'altro piatto cofi coperti haurai

■polli fopra la tauola, accollandoti poi à quella in piedi, voltando la faccia verfo
la tauola come fevi fotte il tuo Signore, dipoi tu t'acoftarai pigliando il tondo,
doue faranno li coltelli, & quello ponerai à canto di te dalla tua banda dritta, &
il piatto de'la mollica porrai dalla tua banda manca, feoprendo poi l'vno, & l'al¬
tro piatto pigliando con gala marta la faluietta, che ftà fopra la faliera, la quale>
coli piegai. per il lungo tu te la penerai fopra la fpalla manca,l'opra la fpalla man-
ca> dico perche tutti li trincianti de' Prcnapi grandi fe la pongono fopra la fpalla »
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ancora che fiano alcuni, che per fuo capri :cio fe la pongono fui braccio,- fopra il
manico della fpada, ou.ro la pongono da v n canto fopra la tauola, ma • er 'ire il

verolafaluiettanon fi puoi ponete in loco doue torri; più commoda, c,uai al

ponerla Copra la fpalla man, a ; dàpoi tu ti panerai con II piedi pari lonu.io dalla.

tauola vn palmo per non la toccare con la perfona, dando dritto, & difpoito con
la vita, pigliando poi con la mano drittata forcina grande, ouero la mezzana_>
come à te piacerà,& con buona grada tu te la butterai nella man inanca facendo¬

ti pofare il calcio del manico nel polio del dito piccolo, voltando la punta della

forcina in alto, tenendola dritta, & ferma con le tre dita, c ioè con il duo grotfo il

longo, & quel di mezzo, la qual forcina tenendola à quel modo, tu hauerai più
forza per tenere ogni gran pilo, & ancora tu la potrai girare intorno con più fa¬
cilità, fecondo che ti farà bifogno, qu Ilo che non potrefli fare tenendola for¬

cina ftretta nel pugno ; dapoi tu pigliaraiil coltello compagno della forcina nel¬

la mano dritta, pur con grafia facendoti pofare il calcio del manico fopra il polfo

del dito picciolo, alciando la punta in alto, voltandoli taglio verfo la tua banda
manca, tenendolo poi ftretto con le tre dira dette di fopra, facendo che il deto

graffò, & il deto lungo arriuino fopra il manico , con li quali tu ftrignerai la lama

del coltello, la qualelama in quel luoco non deue tagliare niente, come vedrai

(ìgnato di nero nel modello, Se quello fi fa, acciò eh e ne! Stingerlo, & nell'ado-

perarlo, non ti tagli le mani. Hauendo adunque la forcina, & il coltello nelle-»

mani nel modo detto di fopra, feimandoti con la perfona dritta, &giufta, fenza
pendere da nilTuna banda, poi con la mano dritta, doue vi tien ; il coltello, tu ti

accomodarai il piatto della indica à canto di te dalla banda manca, &con la

punta della forcina, & quella del coltello tu volrarai la mollica di forte, che con
molta commodità tu la podi imbroccare, poi Itando Tempre con la perfona al

tuo fegno, tu ponerai il coltello per fianco fopra ia mollica del pane, premendo

con quella all'i ngijì per tenerla più ferma nel piatto, & con la punta della forcina

per fianco tu imbroccarai la mollica, auertendo di ponete la forcina in parte, che

tu imbrocchi la mollica giufta di forte > che la non penda da nifluna banda, im¬
broccato che tu hauarai, in alto aiutandoti vnpoco con la punta del coltello per

darui più grafia, fpingendo poi le braccia innanzi, tenendo le mani alte dalla ta¬

uola due palmi, più, & meno fecondo il tuo giuditio, allenendoti che quanto tu

fìaraialla tauola più difpofto, & con miglior garbo, tu farai più bel vedere, te¬

nendo leuato fu in alto la punta della forcina, & del coltello, facendo piegare-»

vnpoco la forcina verfo la tua banda dritta, acciò che quando tu trincierai la_>

mollica, quella non ti venga à cadere fopra la mano, ma vada à cader giufta nel
mezzo del tondo il quale tudeuehauere apparecchiato per quefto effetto fotto

l'orlo del mede-fimo piatto, & dapoicon buon garbo fenza manegiarti punto

con la perfona, tu accoftarai il taglio del coltello alla mollica del pane, taglian¬

do di quella in fette larghe, & fottili, facendole cadere giufte nel mezzo del ton¬
do, che tu hauerai fotto la mano, trin iato che hauerai di quella à baftanza, tu pi-

gliarai con la punta del coltello vn poco di fale nella filiera, alciando vn poco la
mano del coltello in alto tubateraiil fale fopra l'orlo del tondo, auertendo di non

lo buttare in mezzo il rondo fopra la mollica trinciata, ne meno fopra la tauo la^,

che faria brutto vedere, leuando poi con la mano del cortcllo quel medeiimo
tondo ti: lo ponerai da vna banda, rimettendo nel medefìmo luogo vn auio

tondo, fenza abballar mai la forcina, & fenza mouetti dal luoco tuo ; ritornandodi

awas/c'r.
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dinuouo à dar de' molti colpi di cortello per il dritto, & per il trauerfo nella mol-
lic3 iviioàcanto all'altro,-lenza al tare molto la mano del cortello, & fcnza_-
maneggiarti con la peifona, voltando poi il raglio del cortello verfo tu, encran-
i/o'uella mollica generalmente tiran .io all'ingiù, ne farai cadere la mollica trin¬
ciata minuta nel mezzo del tondo, buttando poi con la puntadel coltello il fale_>
fopra di eflb, con grada la ponerai da vna banda, dapoi m anderai di nuouo trin¬
ciando di quella mollica trita, oueroin rette grande come à te piacerà, girando la
forcina per accommodare la mollica al tagk ■.iti concilo *,'Se cofì andrai facen¬
do fino che tu habbi finito di trinciarla qu: ji tutta, dapoi tu voltanti la punta del¬
la forcina all'ingiù facendo pofare nel r .ezzo del piatto, doue tu la pigliarti, po-
fando la coda del cortello fopra eifa mollica à canto li branchi della forcina, pre¬
mendo la mano all'ingiù, tirando la forcina all'insù, :.li deiimbroccarai il reftante
della mollica, facendola reftare nel piatto doue prima la leuafti, nettando poi
con gratia con la faluietta, che tu hauerai in fpalia ie tue forcine, & col telli, & li
ritornarai al fuo loco di prima ricoprendo Fvno,& l'altro piatto come prima, fa¬
cendoli leuare di tauola,& rimettere al luocofuo, &c cofi facendo da te itclTo
molte volte ,tu ti andarai, accommodando di forte la mano, che in poco tempo
potrai fallire alla prefenza del tuo Signore . Quello ch'io voglio, che tu faccia
fin qui, non può ferirne ad altro, fe non al dar principio,& adeftrarfi la mano ; &
tfuefto ti ballerà per hora, perche il recante ti moftrero poi quando farà tempo»
Ma nota che fe bene io ti nò detto eh' io voglio, che tu ftia con li piedi pari lon¬
tano dalla tauola vn palmo, con le braccia alte, & diftefe , Se dritto con la per-
fona, fenza pigliarti da ruffiana banda, che io non voglio già per quefto che tu fi a
obligato di llar fempre in quel modo drittOjCome fe tu hauclli vn palmo cacciato

di dietro, ne manco voglio che tu ti maneggi di forte col capo, con le mani, &
con tutta la perfona, come fanno certi quali pare, che vogliono giocare de mani,
& far bàgatelle : perche quefto fària brutto vedere, Se moueria à rifo ogni circon-
ftante; anzi voglio, che tu polli mutare l'vno, & l 'altro piede accodarti alla tauo¬
la, leuare, Se ponete vn tondo, fecondo ti farà di bifogno; ma folo io voglio che
tu ftia in quel modo, quando che tu hauerai la robba fopra la forcina alta dal
piatto, Se che tu la vorrai trinciare, perche ftando tu in altro modo, tu non ofTer-
uarefti lordine, &farefti brutto vedere; ogni cofa voglio bene che tu faccia^
fenza afFettione, Se con buona gratia, Se quefto ti baftera in hauerti inoltrato,co¬
me il deue fare per dar principio à quefto officio del Trinciante.

Quello che deuefar e UT rìnciante, prima che ilfuo Signore fiponghi alla tauola»
C ap. IX•

DOuendoioJragionare qtial fia l'officio del Trinciante, prima che il fuo Si¬gnore fi ponghi alla tauola, la mente mia, èfempreftata, & è di voler ra¬
gionate fecondo il itile dèlia corte di Roma, capo di tutte l'altre corti del mon¬
do in quanto alla ceremonia', & coli feguitando l'ordine mio dico, chehauen-
doti il tuo Signore dato quel officio, che egli è fegno certiifimo che lui fi confi¬
da molto in te, & però deue con ognidiligenza ilare auertito à tutte quelle cofe
che tocca ì >da fin ii al véro Se. diligént Trinciante. Deue adunque il Trincian¬
tenell'hoea de1 mangi tre n;ioti.irfi nella fala, onero doue il fuo Signore è folito
di mangiare, con la ftia cappa onero con vna robba intorno, ò vogliamo dire ca¬

li b b b Z potto,
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potto, perche comparendo altamente le farebbe vergogna-, Venuta che Ari
F iora deputata del mangiare, & che Ja tenaglia farà polla fopra la tauola, &che
il Scalco fara andato alla cocina - all'hora il Irinciantedeue andare alla creden
za , 8c dal Credentiere il tondo col pane del fuo Signore acconcio, con tutte l'al¬
tre cofc neceflfarie fecondo fi coftuma di fa re, & quello cori coperto lo dr>uè por¬
tare in tauola, & ponerlo al luoco fuo foiito, & dipoi farli portare il tondo,clo¬
ne fono li fuoi cortelli acconci nel modo che io dilli prima, il quale fi deue po¬
nete in tauola à fronte il tondo del pane del Signore, onero in capo di tauola.,,
acciò che quando faranno portate le' viuande le ne polla fare la credenza alla_,
prefenza del Signore, che effendo il Trinciante in altra parte non Ilaria bene, &
per quello fe concede vno delli due luoghi al Trinciante. Polli che faranno li
due tondi in tauola coli coperti, il Trinciante fi deue andar tratenendo fmoàtan-
to che il Scalco venga dalla cocina con la viuanda, la quale come fia venuta , il
Tl inciarne fi deue venire accollando alla tauola feoprendo il tondo doue fono li/-nrfplrnn Qrnt in n!P"l?:"irp \n firn {alnirrfr». rVrniì mVcMfo ]r\r>ov-»

l prefenza del Scalco farfeopriret
facendone fare la credenza da quello che l'hauerà portata, fenza hauere riguar¬
do àperfona , fia di che grado fi voglia , à benché quella vfanza del farli fa¬
re la credenza li Prencipi la fogliano fare per due caufe,l'vna perceremonia, l'al¬
tra per il fofpetto, che hanno del veleno. Ma infelice quel Prencipe che di con¬
tinuo viue con quello timore ;ma all'incontro è gran felicità di quel Signore che
fi troua a! fuo feruitio feruitori fideli, amoieuoli, Se perciò ogni Signore douria_>
donarli, accarezzarli, & remunerarli, per manteneteli tali. Ma fe tutti i Prenci-
pi foll erò amati, & fi può quali dire adorati dafudditi, & da feruitori fuoi come è
il Duca d'Vrbino, non faria dibifogno farfi fare tante credenze, Se fe pure la fa-
ceiTeio, la fariano più per pompa che per neceffità ; fatto dunque far la credenza
di tutte le viuande farai di nono ricoprire ogni cofa come prima, ritornando la_>
forcina, & il concilo,a! ino luogo. Ma perche il Scalco è lui quello, che deue an¬
dare à fare intendere, che la viuandafarà polla in tauola, l'officio del Trinciante,
come confidente, farà di non partirli mai dalla tauola, nè manco lalfarui acco¬
llar niffuno, fino à tanto che'l Signore farà venuto,•& poilofiulla tauola,ne man¬
co fi deue mai partire fin che non farà finito di mangiare, perche così come il
Trine iante è quelloche nel principio del mangiare deue portare ne 1 tondo il pa¬
lle del fuo Signore, così deueelfereil Trinciante quello che lo leui nel fine dei
mangiare, & quel pane che auanza, il Trinciante fe lo deue pigliare.fi perperue-
nire lui, come per vna certa reputaiione che porta feco fendo auanzato alla-,
boca del fuo Signore. Non deue dunque partirli il Trinciante dalla tauola, nè
abbandonare le viuande de villa fino che il fuo Signore nonfarà polio a tauola,
& ancora finito di mangiare come dilli di fopra.

Qua/ fia l'officio del Trìnciante, poflo cheJla ilJuo Signore à tauola.
C'ap. X.

VEntito che farà il tuo Signore done fi mangia non voglio già, che tu fàccia-,come io ho veduto fare alla corte d'Vrbino,che nell'hora del mangiare il
Trinciante fi parte dalla tauola, e lalfa le viuande a beneficio di formila, &\af-fene.
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fenc alla credenza, & piglia il baccite, c bocciti e, & vienfene à darV acqua alIcJ
| n /3 /fu° Signore, e poìritorna l'vno, e l'altro alla credenza ancorché fia affai
lontana, e molte volte auuiene che lui ritorna, troua che'l fuo Signore farà polla
a //a tauola, & altri hauerannofatto quello che tocca veramente di fare al Trin¬
e/ante, come tu intenderai, & che fia il vero, che non tocca al Trinciante il dar
l'acqua alle mani vedafi nella corte di Roma, particolarmente in quella del fu-
premo Prencipe, che tocca Tempre a 1 Coppieri di dar l'acqua alle mani prima, &
dopoi il mangiare, doue che facendo quello officio il Tandante, non verrebbe
ad ofleruar quello ch'io diffi, di non lalfar mai la viuanda di villa, pofta che farà
in tauola, fin che il Signor non fara pofto à federe. Venutoadunque il fuo Signo¬
re, e poftofiàfeder, l'officio del Trinciante farà di accollarli alla tauola, doue_»
fono i tuoi coltelli, & voltandoti con la facciaverfo il tuo Signore , leuandoti la
tua beretta di capo, farai, congratia la tua riuerenza, ritornandoti à ricoprire fu-
bito per potere maneggiare tutte due la mani, perche cofi comporta il grado di
quello officio, di feruire coi capo coperto, fe però il tuo Signore, non face Ile co¬
me molte volte io ho veduto fare a certi pignori, li quali per efiere giunti a vn_»
grado, doue forfè non vi penfarono mai non vogliono per conto alcuno, che fe
le parli, ne che fe li faccia alcun feruitio fe non col capo (coperto, & vogliono ef-
fere poco meno ,< he adorati ; ma quelli talidouriano imitare il Rèdi Francia,
alla prefenza del qual è lecito ad ogn' vno di ftare col capo coperto, faluo quello
con cui fua Maeftà fi degnarà di parlare,perche la grandezza d'vn Prencipe non
confifte al giudicio mio in quella cerimonia di non voler che fe le parli, fe con la
bereta in mano, ma fi ben nell'elfer Prencipe giudo, amoreuole, e liberale.-ritor-
nitoche ta haueraila bereta incapo , feoprirai prima il tondo del pane del tuo
Signore , tk così feoprirai tutte le viuande , accioche il Signore polla vedere
quella che più le piacerà, & da quella cominciare à mangiare, fendo dunque^
(coperte tutte le viuande della prima portata, & hauendo poi à venire la feconda
ne farai fare la credenza come faceftì la prima volta . Quando tu hauerai tutte le
viuande fopra la tauola farà tempo che tu comincia maneggiare. Mi prefuppon-
go adunque che fopra la tauola vi fieno di tutte le forte di viuande, &che fi co¬
llimano di mangiare alla tauola de' gran Signori, volatili, & non volatili, felua-
ticlie, & domelliche, così di due piedi come di quattro piedi cotte, Racconcie
in diuerfi modi, & di tutte le qualità de' pefci,così d'acque dolci comefalfe, & di
tutte le forti, & qualità di frutti, le quali per efler molto diferenti vanno ancora^
imbroccate,e trinciate differenteméte 3come da me intenderai. Et fe bene mi fono
offerto di inoltrarti come s'imbroccano, e come fi trinciano tutte le cofe, io non
voglio gii effereobligato di dirti quanti colpi di col tello che fi deueno dare in vn
pezzo di carne di vaccina per trinciarla minuta ò fpoluerizata, né quanti olii, ò
nerui fono in vn piede di porco,ne meno quante fpine fono in vna laccia : per¬
che di me non pare, che torni al proposto nollro, ne meno duo di voler fare le
Kiarauìglie, come hanno fatto alcuni di queliti profellìone, quali fi fonno vantati
dì voierecon laforcina, & cortello leuare tutta lafpma ad vna [accia, & imbroc¬
care vna porchetta con la forcina, & leuarla in alto, finembrandola tutta fenza_>
sbloccarla mai, & di volere imbroccare vn mellone, & fenza sbroccailo far ca¬
dere le fette ad vna fpicche dalla feorza; e ponerle fopra li tondi, & far certe cofe
fntiiii, doue che quelli tali quando fono poi venuti alla prona non fono nufcitij
& che da me non afpettare di fapere che io ti molili nuluna di quelle cofe: perete

a me
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à me non bafta l'animo di faperlo fare, ma folo ri dirò che tutti ii animali di dìu
ma hanno le medefime congiunture,& che tutti vanno imbroccati nelle reni vo
lendoli trinciare foprala forcina, & vi vanno dati più colpi ,& manco , feconl
do la grande zza, & qualità di cfli, & fecondo quante parti ne vorrai fare'. Li ani¬
mali poi di quattro piedi fono ben differenti d'oflì,& di carne, & perciò vanno
imbroccati, e trinciati differentemente come ti moflxerò. Volendo adun?.u 0
noi dar principio,come diflì, il trinciare alla prefenza del tuo Signore, per'non
mettere ogni cofa in confusone, farà bene che noi cominciamo dalli animali
volatili, &c poi feguitaremo per ordine, & di mano in mano l'altre cofe, ma per¬
che de tutte le fot ti d'animali di piuma non vi è niffuno di più predo, ò ftima che
il pallone, incominciarono da quello

Il'modo che dette tenere il Tvinci ante, nell'imbroccare, e trinciare tutù

li animali volatili : ma prima diremo come s'imbrocca,

& come fitrincia il \tauon<L~s.
Cap-. XI. ■

DOuendo io prima moftrare come s'imbrocca, & come fi trincia il pauone,io voglio ancora che tu fappi, che gran differenza fitrouadivn pauone_>
giouane frollo, & ben acconcio, davn vecchio, duro, e mal cotto l'vno per la_>
bontà fi;a lo potrà con molta facilità imbroccare trinciare, ma l'altro per la fua_>
durezza, malamente.ló potrà trinciare,ne diuidére, & non folo il pauone, ma
qual altra cofa fi voglia, quando la non farà frolla, & bene acconciadal cuoco
non penfare di fartene honore, e bene alla tauoladel tuo Signore vi faranno di
molte viiiande, non fono però tutte buone per trinciare fopra la forcina, e perciò
bifogna che il Trinciante habbia quello giuditio, difaper conofcere l'vna dal¬
l'altra. Hora per tornareà dire del pauone dico, cheefìendotu pollo, al loco
tuo conia faluietta in fpalla, hauendopoflo il tondo de' coltelli dalla tua banda
dritta: per hauer quelli più commodi alla mano, tu piglierai il piatto doue farà
dentro il pauone, & quello accommodarai à canto te, dalla tua banda manca,
voltando il collo del pauone verfo la tua mano dritta, & li piedi in fuora, ponen¬
doti vno.ò due tondi fotto l'orlo del piatto, affrante di te, quali faranno per fami
cadere dentro la carne del pauone, onero ogni altra carne, quando tu la trincia-
rai, ponendo cura di hauere fempreà canto dite, vnocheti prouedadi tondi,
accioche à te non faccia di'bifogno di voltarti intorno per cercare chi te ne pro-
uedanè manco partirti dalla tauola, perche l'vno, & l'altro nonftaria bene, &
fariabrutto vedere, hauendo aecommodato il piatto dèi pauone, come diflì, tu ti
pollerai con li piedi pan flandò giuftòconla perfonaal tuo fcgno,tu pigliarai
con gratia la forcina, & il cortello grande nelle mani tonando l'vno,& l'altro nel
modo che diflì prima, fenza piegarti da niffuna banda, tu pone .i la punta della
forci na fopra il pauone, e dipoi tu cacciarai la punta del col tello di ananzi fotto il
collo, facendola entrare dentro quattro dita, & poiaiutandon con l'vna, & l'al¬
tra mano, tu volterai il pauone con ;! petto di fotto,& il groppone d: fopra; in due
altr i modi potrai imbroccare il pauone, l'vno faria di ponete la forcina dalla ban¬
da di dietro, facendo entrare li branchi per il rnczo del codi cne, fpingendo tut¬
ta la forc ina dentro fotto il filo del groppone, di forte che alciando il pauone in
alto iLco Ho venghi ad eflerc. voltò clifopra, & i piedi di fotto -,l'altro modo d ira-braccarla
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"broccar /ofarfr diponere la forcina ibprail collo del pavionc , facendo entrare li
bulichi fòle due fpalle ,&che'l collo redi appicato nel mezo delli branchi della
forcina, fpingendo quelli tanto dentro della punta della forcina eh'arnia nella

^unta dell 'odo del petto, di forte che leuando il pauone in alto, il collo verrebbe
a rellar di fotto, & li piedi volti di fopra, quelle due foggie d'imbroccare li pof-
fono fare in ogniforte de vccelli gradì, ma non farà mai poffibile, che quelli fi
polfono trinciare; né diuidèrecon quella facilità fi farà imbroccandoli nelle reni
come ni intendarai,&lafciandoi due modi fudetti, folo diremo di quello d die
reni. Hauendo dunque volto il pauone come dilli, con il groppone di ( > .a,
tenendo fernpre .ferma la punta del coltello doue laponelli, voltaraila punta
della forcina all'ingiùfenza piegare la teda, tu imbroccarai il p mone 11e! mezzo
delle reni, fri le fpalle, & il groppone, ponendo vno de' branchi della forcina.,,
che entri dalla banda dritta, Se l'altro dalla banda manca, pingendo poi Ja forci¬
na per il dritto all'ingiù, tanto che li branchi arriuino alla punta dell 'olio d .1 inet¬
to del pauone, & quello fi fàaccioche quello fi tenghi più fermo nella forcina^,
perche non folo il pauone ; ma qual altra cofa fi voglia che tu hauerai nella for¬
cina ,fe non farà imbroccatagiuda, e ben ferma, quella ti baiati fopra la forcina
di forte che tu farai sforzato d'imbroccare di nuouo, il che faria brutto vedere, &
pareria che tu non haueffihattuto giudiciodifaperla imbroccatela prima volta,
& per quello fi dice, che la punta de' branchi deue entrare da baffo nell'offo del
petto, accio. he il pauone dia più fermo, imbroccato che fia il pauone, con buo-
nagratia tttloleuaraiinalto, aiutandoti con la punta del coltello perdami più
grada, tenendo fempre quello fermo in alto, con la mano foda della forcina,
fenzapofarlo maifeiupotrai, fino che hauerai finito di trinciarlo tutto, ouero
quella parte che ti farà di bifogno.

Ma perche il pauone è vccello molto graffo, & per la groffezzafuaè morto
difficile il tenerlo folleuato fopra la forcina, iovoglioperduecaufechetu lieui
prima il collo, e le due coffe, l'vna per fgrauarti la mano di quel pefo, I altra, per¬
che alla tauola de' Prencipi non fi fuol feruire del collo, ne del le coffe .Volendo¬
ne adunque leuar le coffe, tu volterai il pauone per fianco, facendo che la gam¬
ba dritta venghi àredare di fopra , & che li piedi guardino verfo la tua mano
dritta, & il collo verfo la tua banda manca,facendo piegare vn poco il pauon
innanzi verfo il tuo Signore, tenendo ferma la forcina, tu fpingerai la punta del
cortello fotto l'ala dritta, con il taglio volto all'ingiù tu darai vn taglio alla coffa
dritta dalla banda di dentro, entrando bene co! taglio del coltello à canto l'olio
della coda, affondando ingiù fino à canto l'offo del groppone,Icuando poi il cor¬
tello tu volterai vn poco più il groppone verfo la tua mano dritta, & col taglio
del cortello verfo la tua mano manca, tu darai l'altro taglio alla medefima coffa
dalla banda di fuori, entrando bene fempre col taglio à canto l'offo della coffa,
affondando benel'vno, & l'altro taglio all'odo del groppone, & quello fi fa, ac-
cioche la colta fi lieui più facilmente : & perche refta ancora più carne della cof¬
fa attaccata al groppone, dato che tu hauerai li due tagli alla coffa dritta, tu po¬
llerai la punta del cortello dalla banda di fuori della detta coffa nella polpa, lot¬
to lacongiuntura della colla,&fopra coffa, facendo entrarla tanto dentro, che
t« lenii che bada hauendo il taglio del cortello volto verfo la tua perfona, tenen¬
do ben ferma la forcina, voltando il cortello verfo te,ne leuarai la coda fàcilmen¬
te per li due tagli datili prima, la qual coda cofifopra la puntadel cortello gra-

tiofamente
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taglio all'insti, entrando con eiTo fotto l'ala mancatu darai il fuo taglio alla cof¬
fa manca dalla banda di dietro, entrando Lene col taglio à canto l'offo della.,
cofla, affondando poi il taglio del cotte Ilo all'ingiù fino all'odo del groppone^.

Dapoi tu voltarci vn poco il pauonecol piede sù dritto,& col taglio del tortello
volto da baffo tu darai il fecondo taglio alla cofla manca, dalla banda di fuora,
entrando ben col taglio fino à canto l'offo della coffaaffondandobenei' taglio
fino al groppone , tanto che tu fenti che la coffa fia quafi fpicca, leuando poi il
coltello, tuponerai la punta digiufo nella polpa fotto la congiuntura della cof¬
fa , & fopra cofla, dalla banda di fuora, entrando bene dentro tanto che ti bada,
tenendo poi felina la mano della forcina, tu volterai la punta del col tello in fuo¬
ra girandola al l'ingiù verfo te, tu ne leuarai con molta facilità la cofla manca, la
quale con gratia con la punta del coltello farai cadere nel piatto del pauone ; Ie¬
llato che hauerai le due code, volendo leuare il collo tu abbatterai la mano della
forcina, tanto che I collo del pauone tocchi nel piatto, & che il groppone guardi
di fopra, ponendo poi il taglio del coltello fotto la tua mano delia forcina fopra
il collo del pauone, calcando quello all'ingiù fopra effo collo, alzando in alto la
forcina, & maneggiando il pauone, il collo fi fpiccherà fac ilmente facendolo rc-
ftar nel piatto del pauone.

Leuato che tu hauerai il collo. Se le due code, il pauone tireftarà più leggieri
fopra la forcina, doue con più facilità lo potrai tenere, & diuidere ; ma nota che il
pauone per efler molto groflò di offi, & polpa, fe ne potriano fare di molte parti,
ma perche il Tondante, per fufficiente che egli fia, non potràferuire à più di fei
pedone volendole feiuir bene, 6c farli che tutte le cofe, che lui trincierà habbino
li ft:oi colpi alle congiunture, & luoghi ordinari] ; perche molta differenza fi tra¬
via eia! trincare, all'accennare; perche alcuni cignano col cortello, & non taglia¬
no ; ma fe il Trinciante vorrà feruire come fi deue, dico che non potrà feruire à
più di fei perfone ; Adunque del pauone tu ne farai folo fei parti fenza feruirtì
del collo, ne delle coffe, nel modo che tu intenderai.

Voglio dunque cofi come tu cominciarti dalla banda dritta per leuarne le cof¬
fe , coli voglio parimente , che tu vadi feguitando dalla banda dritta per
trinciare il relto del pauc. ne, tenendo fempre quello leuato in alto, tu volterai il
pauone col groppone di fotto fpingendo quel lo innanzi verfo il tuo Signore, e
col taglio del tortello volto di fotto iu darai il fuo taglio alla congiuntura della_.
punta dell'ala, ponendo, la punta del cortello in efla. dalla banda di fuora, riuol-

to fuora verfo il HioS'gncie, & coltaglio del cortello volto all'ingiù, tu darai
vn taglio per il lungo del pauone meon andando di fopra à canto lafpalla dritta,
venendogli! fino al fiar o, affondando bene il taglio del cortello fino all'oliò.

Ouefto taglio pei i!li n^odsiolùn quel luogo ,-fe li dà quandochedel petto
del pauone fe iv.-c e 1 aiaic.'e fette larghe, &fòttile,fàcciafi come voglio che^

- -- - " * " ' - J ~ dritta,
tutu facci hora. Dato che tu hauerai quefto taglio per il lungo dalla banda
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tu niesarai vn poco il pauone verfo la tua mano dritta Coprali tondo, facendo

che il collo guardi infuora, poi col taglio del concilo volto verfo la tua
" l0 manca, e per il lungo della punta del petto entrando gentilmente, tirando

il aglio verfo te all'ingiù , tu ne tagli erai quattro fette fottili del petto, facendolecadere fopra il tondo che tu hauerai fotto la mano ; fpingendo poi il pauone in-
nanti, facendo che il petto guardi il tuo Signore , & col taglio del cortello volto

all'ingiù tu darai vn taglio alla congiuntura dell'ala dritta, entrando tanto chs_j>
tu fenti che quella fia quali fpicca di netto ponendo poi la punta del cortello in_^
e /fa quella leuarai, facendola cadere fopra il medefìmo tondo ; poi con la punta
del cortello tu piglierai gentilmente vn poco di fale, alzando vn poco la mano in
alto, e con granalo butterai fopra l'orlo del tèndo, auuertendo di non butarlo
fopra la tauola, che oltre che faria brutto vedere, fi fuol dire effer trillo augurio il
fpargere il fale fopra la tauola-, il qua! tondo lo leuarai poi con la mano del mede-
fimo cortello, e lo ponerai dinanzi al tuo Signore, onero lo darai ad vn gentil-
huomo che glielo dia, auuertendo fempre di tenere il pauone leuato in alto, fc
farà poflibile . Et quello ti baderà per hauere fatto il primo tondo con la punta
dell'ala, l'offo dell'ala, e di quattro fette fottili del petto.

Volendo lare il fecondo tondo, tu ritornarai con la perfona a! tuo fegno, voi»
tando il pauone per fianco, cioè che il groppone guardi verfo la tua mano drit¬
ta, & che il collo guardi verfo la tua mano manca, auuertendo poi che attaccato
al groppone vi deue reftare di molta carne di quella della coffa, la quale io ti feci
la/Tare à porta quando tu delti li due tagli alla coffa dritta, e tenendo bcn'ferma la
forcina, tu trinciami quella carne fotrilmenre, & la farai cadere nel tondo che tu
deui hauere fotto la mano, voltando poi il groppone verfo di te, tu voltarai il ta¬
glio del cortello verfo la tua mano manca tagliami quattro fette fottili del petto
del pauone facendole cadere nei mezzo del tondo , poi fpingerai il pauone in¬
nanzi verfo il tuo Signore voltando il groppone di fopra, & col taglio del cortel¬
lo volto all'ingiù tu darai vn taglio alia congiuntura del groppone dalla banda.»
dritta,entrando bene à baffo, tanto che tu fenti,che quello fia fpicco, tirando poi
il tortello verfo te fenza leuarlo, farai entrare la punta in quei buco dalla parte
dritta del groppone , doue fuole Ilare attaccata la coffa, & come tu fentirat
che la punta farà entrata, tu tornerai ben ferma la forcina, riuoltando la punta del
cortello verfo te dalla banda dritta, tu ne leuarai facilmente la parte dritta del
groppone, & cofi fopra la punta del cortello la ponerai con grada fopra il tondo;
mafempre hai d'auuertire, che la robba che tu ponerai fopra li tondi, vi fia pollo
con garbo, perche farà parere il tondo affai più belio fatto quello tu pigliarai dt
ntiouo il fale con la punta del coltello, e lo butterai come prima fopra l'orlo del
tondo, il quale di tua mano d'altri lo farai porre doue farà bifogno ; Et quello ba¬
llerà per il fecondotondo fatto di quella carne della coffa, cnerefla attaccata al
groppone, di quattro fette del petto, e della parte dritta del groppone. Volendo
fare il terzo tondo, io voglio che tu volti il pauone col groppone di fopra, & che
guardi-vn poco verfo la tua banda manca, & la parte del collo verfo la tua mano
dritta, poi col raglio del cortello volto verfo la tua mano manca tu darai il fuo
taglio alla punta dell'ala manca ponendo poi la punta del cortello nel mezzo di
effa riuoltando il cortello in sù girando verfo te, tu ne piglierai la punta dell'ala,
la quale con grafia farai cadere nel tondo, che tu hauerai per tale effettofotto la
mano, voltando poi vn poco la mano della forcina farai che il groppone guardaCccc di
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di fuori verfo il tuo Signore, & il collo verfo te all'ingiù, & col taglio del concito
volto da bailo tu darai vn taglio peni lungo del fianco ccrninefando di fonrai

canto il groppone, venendo lino alla punta delia fpalia, affondando ben- il cor

tello dall'vn capo all' altro lino all'offo del Ica rama (Io, & quello taglio ancor luì

Te li dà, per poterne con più facilitàleuare le fette del petto; voltando poi il taplioHp! rnrffllnvcrfnll fin ninnn minro a /T\ &
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tando quello,che il groppone guardi di fuora verfo la tua banda manca, & il col¬

lo verfo la tua mano dritta, & con il taglio del cortello volto verfo la tua mano

manca tu darai il fuo taglio alla congiuntura dell'ala manca entrando tanto den¬

tro, cheti: l'enti che lia (picca, ponendo la punta del coltello in effa, tuia farai

cadere nel tondo, facendo che ogni cofafia ben compartito, & poi con buona-,

gratia tu vi butterai con la punta del coltello il fale, dandolo doue farà bifogno ;
& quello ballerà quanto al terzo tondo fatto della punta dell'ala, Sede quattro
fette del petto della banda manca, & dell'odo della fpalia.

Volendo fare il quarto tondo, tu volterai il pauone con il groppone di fotto,

ma che pieghi vn poco verfo la tua mano dritta , & col taglio del cortello vol¬
to verfo la tua mano manca, palfando con il cortello fino à meza la lama innan¬

zi, tu darai vn taglio à trauerfo alla forcella del petto, & fenza leuare il cortello ,

tu farai entrare la punta in effa forcella, voltando in vn medelìmo tempo il pauo¬
ne con il groppone di fopra alzando la forcina in alto,calcando il cortello da baf¬

fo , tu ne (piccherai la forcella del petto, & quella farai cadere nel tondo, che tu

haueraifotto la mano; dapoi,tu fpingerai il pauone innanzi, volando il groppo¬

ne di fopra, ma che guardi vn poco in fuora, &. con gratia tu piglierai tutta quel¬
la carne della coffa, che reltò attaccata alla parte manca del groppone in fette.*»

fottili facendole cadere nel medelìmo tondo : voltando poi la parte manca del

petto verfo te, ne taglierai due ò tre fette fottili di quello, e le farai cadere nel me¬

delìmo tondo : Et quello tondo fatto della forcella del petto, & di quella carne

della coffa, che reltò attaccata alla parte manca del groppone , con tre fette del

petto, credalo che ballerà per farne il quarto tondo, fopra il qual tu vi butterai il

jfuo fale, (k lo feruiraidoue farà più bilogno.

Volendo fare il quinto tondo tu volterai il pauone con il groppone di fopra, &

conil taglio del cortello volto ali 'ingiù tu darai vn taglioalla congiuntura del

groppone dalla banda manca,entrando bene tanto che tu fenti che quella lì (pic¬
ca, tirando vn poco il cortello verfo te fenza leuarlo, tu farai entrare la punta nel¬

la parte del groppone, doue farà vn buco doue fuol Ilare attaccata la coffa man¬
ca, come tu fentirai che la punta farà entrata, tu renerai fenna la forcina, voltan¬
do la mano del cortello verfo re, tu ne leuarai la parte manca del groppone, la

quale con la punta del cortello farai cadere ne! tondo che tu haueraifotto la ma¬

no : voltando poi il petto del pauone veifo la tua banda dritta ^voltandolo dalla

banda dritta di fopra, & ne taglierai due fette fottili del petto, riuoltandolo polla

parte manca di fop r a, tu taglierai altre due fette del petto, facendole cadere nel
medefìmo tondo, voltando poi il collo di fopra > & il codirone di fotto, & con il

taglio del corte' io volto all'ir giù, tu darai vn taglio trà il collo,& la fpalia manca,

alzando la mano, tu cacciami la punta del cortello in ella fpalia, tenendo ferma

la forcina, piegando il cortello in fuora ne fpiccherai l'otlo della lpalla dalla ban-
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« manta, facendola cadere nel medefimo tondo, &buttalidouiil Tuo fale, lo

fav ti (bruire doue à te piacerà; e quello baderà per hauerti moftrato come fi deb¬
ba farcii quinto rondo, firto della parte manca del groppone, di due fette del
pecco dellabandadritta, & due altre fette della banda manca, Se dell'oliò della
(palla'manca.- ... > -.

Volendo fare il fé fio,&vltimO tondo, tu voltarai il collo di fopra, Se darai coi
taglio del coltello volto all'ingiù vn' altro taglio tra il collo, & la fpalla dritta, te¬
nendo ben forte la forcina, piegando il cortello tu ne farai fpiccare la fpalla po¬
nendo la punta del cortello in elTa,ftia il collo, & la fpalla quella neleuarai, fa¬
cendola cadere nel mezzo cìeltondo, chetu hauerai fottola mano, voltando
poi il petto di nuouo verfo la tua mano dritta , voltaudoloda qual parte più ti
piacerà, ne taglierai tutto il redo della polpa in fette fottili : facendole cadere nel
medefimo tondo, dàpoi tu abbaflarai la mano delia forcina, facendo che il co¬
dirone del pauone tocchi nel piatto ponendo il tagliodel cortello didietro fotto
li branchi della forcina fopra l'olio del codirone, calcando la mano della forcina;
& quella de! cortello in vn medefimo tempo fopra il piatto , & il codirone fi
fpiccarà facilmente, ponendoloancor lui nel medefimo tondo, buttandoui con
la punta del cortello il fuo fale, tu lo farai feruire doue farà necelfario, & quello
farà per hauere intefo come fi deue fare il feflo, & vltimo tondo dell'oliò della_>
fpalla dritta, & del retto della polpa del petto da tutte due le bande, & del codi¬
rone, lafciando ftare il fcaramaflb del petto, & delle reni, che quelle refteranno
fopra la forcina; le quali finito che faranno di fare le fei parti ,tu voltarai la pun¬
ta della forcina da bailo; dando conia colla del cortello fopra elfo,tu defimbroc-
cherai quella parte del pauone, che ti refta fopra la forcina, la qual farai reftar nel
piatto, nettando poi la tua forcina, & cortello con la faluietta che tu hauerai fo¬
pra la fpalla. Ma nota che fe ben'io diffi che tu non deui mai abballar, nè pofar
quella robba che tu hauerai fopra la forcina, fin che tu non hauerai finito di trin¬
ciare tutta quella parte che ti farà bifogno, che fi deue fempre intenderconditio-
natamente, come verbigratia fe per forte la robba, che hauerai fopra la forcina,
filile tanto greue, che tu non la potè ili tenere, ouero che il grado di quella foiTe_j
colato giù per la forcina, e ti hauefTe onta la mano sì della forcina, come d el cor¬
tello di forte che tu folli sforzato di pofarla . In vno di quelli cafi io voglio che
ti fià lec ito di abballare la mano della forcina, & pofare la robba nel piatto , ma
farlo con galantaria di forte che paia, che tu ti vogli nettare le mani, leuare vn_,
tondo, ouero mutare vn piatto da luogo à luogo, & fimili altre cofe ; acciò non_>
paiache tu ti habbi ftracca la mano . Ma fe tu hauerai il polfo tanto gagliardo,
che tu poflì tener di continuo leuato in alto vn patione, vn gallo d'india, vna.,
ghie, ò qualche altra cola grane, fino che tu hauerai finito di trinciarla non è dub¬
bio alcuno che farà più bei vedere,& ne farefti laudato da ognVno,& per quello
deui con ogni tuo potere sforzarti di non abballare mai fe non per forza; & que¬
llo credo che dourà badare in hauerti moftrato come fi diuide il pauone gioita¬
ne, frollo , &bene acconcio dal cuoco. Del pauone vecchio poiduro, & mal
acconcio, io non ho voluto parlarne, ma fe per forte te ne farà pollo innanzi vn
tale, fenza imbroccarlo ò leuarlo in alto, tu farai al modo Francefe, ouero T o-
defeo, ponendoli li branchi della forcina nel petto, òirraltra parte, doue ti tor¬
nerà più commodo, tagliando di quello in fette fottili, ò come ti piacerà, fcru e li¬
do ti folamente del petto, & il reflo manderai via ; coli come io voglio che tu fac-

Cccc 1 ci di
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ci di tutte quelle cofo che tu conofcerai non ne potete haucre honore Del oa-
uoncino giouaue, cioè il pollaftro che và fmembrato fopra la forc ina & non di !'
info, io ne parlato in altro luoco, ma hora per fegiutare l'ordine nofco noi dire-
mo come fi trincia il gallo, ouero gallina d'india » • v>-\

Come fi trincia il gallo d'India. Cap. Xll.

IL gallo d'india è vccello domeftico, venuto pocchi anni fono in Italia. Coie¬tto vccello è grande d'office di polpa, & ancora di bontà, e predo,limile qlìa-
fial pauone, & per quello vanno ancora trinciati in vn medefu-no modo ; doue
che Facilmente li potria iellate di ragionare di quello vccello, hauendo io ragio-
nato molo à lungo delpauone, lì deue credere quello cheiohò ragionato'del
pauone ; hò voluto ancora dire cofi del gallo d'india, come di tutte l'altre forti di
vccelli i ma pur io non hò voluto rellare di ragionare, accioche fe in qualche co-
fa io hauelfi mancato il pauone, polli fopplicare nel gallo: & accioche tu fappi
che ancora l'vno ,& l'altro fi pollano trinciare inaltri modi differen:i di quello
ch'io ragionai del pauone. Seguitando dunque l'ordine noftro dico, che volen¬
do trinciare il gallo d'india tu pigliami la forcina, & il cortello grande, tenendo
l'vno, & l'altro nelle mani nel modo detto di fopra pigliando poi il piatto, doue
farà dentro il gallo, & quello ponerai dalla tua banda manca,facendo che li piedi
guardano verfo la tua mano dritta, & che il collo guardi verfo la tua bada manca,
ponendo poi la puntadel cortello dalla banda di dietto fotto il codirone del gal¬
lo, al contrario di quello facelli nel pauone, facendolo entrare tanto de litro, che¬
ti balli, aiutandoti fempre con la punta della forcina, tu volterai il gallo col grop¬
pone di fopra, imbroccando quello al locofuo ordinario nel mezzo delle reni»
fpingendo bene la forcina da baffo tantoché tu fonti che li branchi fiano attac¬
cati bene ne 11oflo del petto, accioche nel leuarlo in alto quello non ti balli fopra
la forcina, imbroccato che tu hauerai, tu ti ponerai giudo con la perfcna al tuo-
fogno, leuando il gallo in alto con grana , voltando li piedi fopra , & il collo di
fotto, ma che guardi vn poco verfo la tua mano dritta;, ma nota che coli corno
nel pauone io ti feci cominciare alladi irta, che hora io voglio che nel gallo tu co¬
minci alla coffa manca; & coli come del pauone io. volli che tu ne ficellì fei par¬
ti le quali, che hora del gallo non voglio che tu facci altro che vna fol parte , che
fora il trinciarlo tutto nel medefimo piatto,che tu hauerai fotto la mano,abbencii2
quello modo di trinciarlo tutto in vn piatto non li foglia costumare, pur io vo¬
glio che tu lo faccia, accioche tufappia come fi fmembra vn pauone, ò gallo •
d'india fopra la forcina alto dal piatto, qualche altro vccello grolfo lenza abbal¬
lare mai la forcina; perche fapendo tu trinciare il gallo bene, ouero il pauone, tu £*t
ìaprai ancora trinciare bene ogni altra qualità d'vccelli, doue farà poi inarbitriotuo di fame quante parti à te piacerà, 8c ancora cominciare da qual banda ti tor¬
nava più commodo, fenza offeiuar regolata ordine alcuno, ma per hora tu rene¬
rai l'ordine che tu intenderai ,•Hauendo tu il gallofopra la forcina fpinta innanzi
col collo di fotto, che guardi vn poco verfo la tua banda dritta , & col taglio del ^ : .
cortello volto in sù tu darai l'altro taglio alla cofsa manca dalla parte di inora, al¬
zando poi la mano dritta in alto, voltando la punta del cortello eia baffo, ponen¬
dola n.lla polpa della colla della bandadi fuori tanto che balla, tenendo ben_.
ferma la forcina, voltando la punta del cortello all'uigiù verfo di te, tu ne leuarai
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hcoflà manca fàcilmente, la quale congalantariaponerai nel piatto del gallo ;
' e tu deui hauere fotto la mano, & fenza muouere la mano del gallo, tu darai

7/iio taglio alla punta dell'ala, ponendola punta del cortello nel mezo di cffa_»
Voltando quello intorno la leuarai facilmente facendola cadere nel medefimo
piatto. Dapoi tu voltaraiil gallo con il colio di fopra, & li piedi da baffo, & con
il taglio del cortello volto ali'ingiù tu entrarti fotto l'ala dritta, dando il fuo taglia
alla coffa dritta dalla banda di dentro, & dipoi col taglio del coltello volto di fo¬
pra darai l'altro taglio alla coffa dritta della banda di fuora, ponendo la punta del
coltello dalla banda di fuora nella polpa della coffa, quella leuarai con molta fa¬
cilità per li due tagli datoli di prima la quale ancor le farai cader nel medefimo
piatto, dapoi col taglio del cortello volto ingiù, tu darai il fuo taglio alla punta_>
dell'ala, la quale faraicadere nel piatto; leuato le due coffe, & la punta dell'ala,
fe il collo ti darà faftidio loleuarai nel medefimo modo ch'iodiffi che face (fi quel
del pauone, onero in altro modo, pur che tu lo facci con gratia : fe bene io mi ri¬
cordo, io elidi che del petto del pauone tu ne ficeffì le fette longe, large, & fottili,
hora il petto di quello io voglio che lo trinci in altro modo, hauendo il volto con
il collo da baffo, & che guardi vn poco verfo te, con il taglio del cortello verfo
la tua mano manca fottilmente ne leuarai tre ò quattro fette di quella fuperficie
del petto dallabanda manca, & con la punta del coltello tuie farai cadere nel
piatto facendo che quella parte del petto dalla banda manca refti tutta bianca-,,
ricordandoti anco di ftare alla tauola con gratia,& fenza maneggiarti molto, <Sc
fenza affcttatione, tu darai di molti colpi di cortello fopra quella parte del petto
per il dritto, & per il trauerfo, di modo che l'vno tocchi l'altro, accomtnodando-
ti fempre la mano della forcina co! taglio del cortello, quando che tu hauerai da¬
to tanti colpi che ti baffi, tu volterai il taglio del cortello verfo te, entrando di
fopra fottilmente col taglio nel petto, tirando ali'ingiù, ne farai cadere la carnea
trinciata minuta nel piatto, tenendo fempre piegata la mano della forcina verfo
la banda dritta, accioche la carne trinciata nel cadere non ti dia fopra la mano
della forcina, & cofi andarai facendo di mano in mano, fino à tanto che tu haue¬
rai finito di trinciate tutta quella parte manca del petto . Dapoi tu volterai il pa¬
uone dell'altra banda facendo che il groppone refti di fotto, & il coltello di fopra
piegato vn poco in fìiora verfo il tuo .Signore. Quefta parte dritta del petto, tu la
potrai trinciare in molti modi, per effere quello molto groffo di polpa, come dif-
fi di prima. Tu ne potrefti leuare la fuperficie di fopra fottilmente in fette picco¬
le, & fottili, feguitando fempre fino al fine; tu potrefti ancora Ieuata quel la fu¬
perficie dargli di molti tagli-dei cortello per il lungo del petto, lontano vnodal¬
l'altro vna coffa di coltello, voltando poi il taglio del verfo te, entrando nel pet¬
to, tirando verfo te, ne farai cadere la polpa trinciatta in foggia di ftecchi per net¬
tare li denti : tu potrefti poi darli di molti tagli di cortello per il dritto, & trauerfo,
lontani l'vno dall'altro vn dito in trauerfo, di forte che trinciandola poi venghi à
cadere le fettoline,piccole in foggia di amandolini. Stà poi nell'arbitrio del Tlin¬
ciarne di trinciare in quel modo gli pare delii indetti,quando però egli fìa pratico,.
&fuffk'iente ; Hora che le due parti del petto faranno trinciate , tu fpingeraiil
gallo innanzi verfo il tuo Signore, & col taglio del cortello volto da baffo tu da¬
lai li due colpi alle congiunture delle due ale, le quali farai cadere con la punta-,
del cortello nel piatto,riuoltando poi il groppone di fopra accommodandolo alla,
mano del concilo, tu ne leuarai quella carne che virciìò attaccata, quando no

leuafte
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leuafte le due; coffe, dapoi tu darai li due tagli al groppone,l'vno dalla banda man¬
ca, 1 altro dalla banda dritta, entrando bene da bado tanto che tu fenti che ouel
li lianofpicch., & poi con la punta del cortello l'vno di qua, & l'altro di là farai
cadere nel piatto, facendo che folo virefh delgroppone il codironedi mezzo
voltanoo poi il collo difopra tu fpingerai il gallo fopra la forcina innanzi, & col'
taglio de; coltello fino al mezo della lama darai il Ino taglio alla forcella del pet¬
to ponendo la punta del concilo in edà, voltando quella da baffo, tu la farai ca-,
ocre nel medefime piatto. Dapoi pur con il gallo innanzi tu darai li tuoi ragli al¬
le congiunture delle due offa della fpalla,l'vna dalla banda dritta del collo, &
l'altra dalla banda manca, tenendo ben fermo la forcina, & piegando il cortello
dall'yna, & l'altra banda farai cadere l'offa delledue fpalle nel piatto; alzando
poi il gallo in al to à mezz' aria, tu darai due colpi di cortello per fianco del fcara¬
maffo ,aiutandoti con la punta, voltando hora la parte dritta, & bora là manca-,
di fopra, tanto che tu vedi che la parte dinnanzi ila diuifa da quella di dietro : po¬
nendo poi la punta del cortello nel fcaramaffo del petto, quello leuaraidellafor-
c ina per li d ue tagli che li detti prima, e lo ponerai con grafia cofi con la punta-,
del cortello al luoco fuo, abbaffando poi la mano della forcina 1, tanto ché il co¬
ti irone fi tocchi nel piatto, ponendo poi il taglio del cortello di dietro, cioefotto
Sbranchi della forcina, à trauerfo del codirone, calcando bene il cortello fopra
e (lo., fpingcndo la forcina innanzi in vn mededfimo tempo, ileodironefi fpic-
cherà facendolo re (lare n el piatto,dapoi tu volterai la punta della forcina da baf¬
fo fopra il mezzo del piatto, & con la colta del cortello darai con grafia fopra il
fcaramaffo delle reni, & quello farai cadere nel piatto, doue farà il refto del gal¬
lo trinciato nel modo detto di fopra. Et quello farà il modo che fi delie tenere—
per finembrarevn pauone, ò gallo d'india fopra la forcina in vn fol piatto. Et
hora feguitando diremo della grue.

Come fi trincia ynagrue. Cap. XI IL

LA grue è vccello faluatico, Se è maggiore affai del pauone, & longhillìmo dicòllo, & di gambe, Se la fua carne èdurilfima, perii qual rifpetto rare volte
fi fogliono mangiare, Se fe pur fi mangiano bifogna che fiano frolle di quindeci,
ò venti giorni, & quafi fempre fi cuoceno arroftó, &li cuochi quando le voglio¬
no cucinare gii fanno di molte cerimonie, perche fiano buone ,Sc poi del collo
per effere quello molto lungo, ne fanno vn groppo cacciandoli il becco nel pet¬
to, e ie gambe che fon lunghiflìme le intricano di modo infieme, che quando
poi fon cotte, fono difficili al poterle Ieuare col cortello fopra la forcina ; Volen¬
do adunque trinciare la grue, tupigliarai la forcina , Se il cortello grande, &
quando tu hauerai l'vna, Se l'altra nelle mani, tenendo l'ordine del pauone, tu
la imbrOccarai nel mezzo dell e reni, facendo che la forcina fia ben ferma in ella,
ma prima che tu vadtpiù innanzi, io voglio che tu fappiache alle tauole de' gran
Signori, della grue non fi fuol mangiare altro che il petto, il quale è aliai meglio
freddo che caldo, Se delle coffe fe ne tiene poco conto. Hauendotu adunque—> .
imbroccato la grue con la forcina, tufent:raife quella farà grane, 6 leggiera len- ufans
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do leggiera tu renerai l'ordine del pauone; ma fe per la grauezza non la potrai t e¬
nere leuata in alto sù la forcina, la lafciarai ilare cofi pofatancl piatto , tenendo
ben ferma la forcina nella mano, tu ne léuaraile due coffe, ma auertifci che i in-* fnrn mentotncamento
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tricamento delle gambe farà forti tale che fendo cotta la gruc, faranno diificilià
leuare come dilfi prima, però guarda molto bene qual delle due coffe farà più
frale à leuare col corteilo, & quella voglio che tu volti dalla banda di fopra, ac-
commodandoti ancora la mano della forcina, poi tu entrarai con la punta del
corteilo da qual banda ti tornati più commodo, e li darai li due tagli ordinari) al¬
la dritta cofa, ponendo poi la punta del corteilo in e (la, la leuarai, dapoi tu ntiol-
tarai l'altra coda dalla banda di fopra, tenendo fempre la grua nel piatto, tu darai
li altri due tagli à l'altra colla, la quale leuarai ancor lei ; ponendola nel medefi-
mo piatto. Fiora ti rella di leuarne il collo, e fe la grua faràfrolla, è ben cotta, tu
10 leuarai facilmente ponendo il taglio del coltello fopra elfo à canto le fpalle_,,
dimenando con la forcina la gtue, il collo fi fpiccherà dal bufto : Spiccato ch^
farà, tu ponerai la punta del coltello nella tefla della grue, cioè in vn' occhio, &
efclii perl'altro tenendo ben flretta la forcina con la mano, &riuoltand >il cor¬
teilo intorno il becco fi fmouerà, & alzando poi il corteilo all'insti, tu ne leuarai
11capo col collo infieme,facendolo teflare nel medefimo piatto; hora che tu ha-
uerai leuato il collo,& le due coffe, fe tu vedrai di non la poter leuare in alto, tu
la IafTarai ferma nel medefimo piatto, flando con la perfona al tuo fegno ponen¬
doti il folito tondo fatto la mano, & riuolterai la grue per fianco, voltando qua!
parte à te piacerà di fopra voltando yerfo la tua banda dritta il collo ò il groppo¬
ne, & col taglio del corteilo volto da baffo, tu darai vn taglio per il lungo del pet¬
to della grue,dalla fpalla fino all'anca, affondando bene il taglio del corteilo,vol¬
tando poi il taglio verfo la tua mano manca, entrando con effo gentilmente nel
petto ò nella polpa, tirando verfo te, ne taglierai le fette fottili, mettendone tre, 6
quattro per tondo, fecondo à te piacerà, buttandoui poi con la punta del cortei¬
lo il fuo fale, dandolo doue ti farà bifogno, & cofi farai dall'altra banda del pet¬
to che per e (Ter quello molto pieno di carne ( come diflì prima ) tu ne potrai fare
di molte parti ; allenendo bene, che la grue luole ritornare molte volte in tauola
per efiere meglio fredda, che calda, ogni volta però che non fi poffa mangiare, e
qui pur bifognaffe che la ntornafle più d'vna volta in tauola, tu li leuarai vi ufo!
coffa, feruendotiancod'vnafol parte del petto, ma fe le grue, farà leggiere di
forte, che tu la poffileuare, & tenere fopra la forcina,fàràpiù bel vedere,Et que¬
llo ti ballerà per hauerti moftrato il modo che deui tenere per trinciare la grus_>,
feruendoti folo del petto , &fe bene alla tauola del tuo Signore non ti feruirai
delle coffe, ne d'altre parti, non voglio gii per quello clic tu le habbi da gittate,
perche eflendo frolla la grue, tutte le parti fi pofTono mangiare,& madirne quan¬
do farà bene acconcia.

Come fi trincia l'Airone. Cap. XIV.

L'Airone è vccello faluatico, e fi fogliono pigliare col falcone, la fua carne èduriflìma, & quafi mai fi fogliono mangiare ; quello vccello è mino: e del¬
la gaie, ma di collo, & digambe fimile, & ancora vanno acconci, & cotti co¬
me la grue, cioè arrollo. Volendolo dunque trinciare, pigliarai la f orcina gran¬
de, & il coltello mezano, flando con la perfona al tuo loco, tu imbroccarai l'Ai¬
rone nelle reni, e per effere quello leggieri tu lo leuarai con gratia in alto, e per¬
che come dilli hanno le gambe intrincate l'vna con l'altra le quali fono difficili

•à leuare, potrai vedere qual delle due coffe farà più facili à leuare, e quella volta¬
rsi
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rai con la forcina dalia tua band adatta, fe farà la cofa dritta tu voltami 1/piedi di
iotto, & il collo di io pia, e fc farà la coffa manca, tu voliarai li piedi di fonia c il
collo di lotto, dando poi col taglio del coltello li due tagli ordinarli alla coffa
ponendoli! la punta del col tello la leuarai, & il fimile farai dall'altra banda, fpi-
candoli poi il collodal butto, ponendo la punta del coltello nell'occhio in den¬
tro tanto che efehi, per l'altro girando poi la mano del coltello, e tenendo ben.,
ferma la forcina, farà voltare il becco cacciato nel petto, & alzando il coltello in
alto, tu ne leuarai la teila col collo infieme, & la ponerai nel piatto. Leuato che
tu haueiai le due coffe, il collo, ftarà poi nell'arbitrio tuo di voltate cjtial parte
del petto ti piacerà, per trinciarlo à modo tuo, & per farne anco quan e parti ti
farà bifogno feruandoti folo della parte del petto, come della grue: Et quefto
bafti quanto all'Airone, che forfi rare volre tioccorrerà di trinciarlo.

Come fi trincia, & Stride yn fafano, il quale va diuifo in quattro parti.
cap. xr.

ÌL fafanoè vccello faluatico, & molto buono cotto in diuerfi modi, pur chs_jquello fi a mangiato al fuo tempo, e fia bene acconcio dal cuoca
Volendo dunque trinciarlo tu pigliarai la forcina grande, & il coltello mez¬

zano, ponendoti giufto con la perfona. Tu metterai la punta del coltello di¬
nanzi fotto il collo del fafano, ouero di dietro fotto il codirone, che in ogni vno
di quelli due modi ftarà bene, voltando poi il fafano col petto di fotto, tu lo im¬
broccherai nelle reni facendo entrare li branchi tanto da baffo, che tu intacchi
folo con la punta nell'olio del petto, auertendo che non pallino molto dentro,
accioche quelle non ti impedirtelo nel trinciare il petto del fafano, imbroccato
che tu l'hauerai lo leuarai in alto accompagnandolo fempre con la punta del
coftello, per daiui più grana, leuato che tu l'hauerai in alto, hai da confidcrare_j,
prima alla quantità delle parti, che ne deui fare, che quefta patte in vn Trincian¬
te è bellillìma d'hauer giuditio nel compartire bene la robba che hauerà fopra la
forcina, & fe per forte ti bifognaffe diuidere il fafano in molte parti potrai fare^»
li tondi piùdebiii; Et per il contrario li potrai fare più gagliardi andando diuifo
in poche parti. Del fafano non voglio che tu ne facci più di quattro parti, calò
che non ti acculi di farne più, che in queftocafo hai da fare di necelfità virtù.
Voltarai dunque il fafano con il collo di fopra, & li piedi di fotto, facendoli pie¬
gare vetfo la tua mano dritta, voltando il taglio del cortello vetfo la tua mano
manca, entrando con la punta innanzi, tu darai il fuo taglio ordinario alla coffa
dritta dalla banda dì fuori entrando bene col taglio del cortello, fotto l'anca fi¬
no à canto l'offo del groppone, leuandone il coltello, tu fpingerai la forcina in¬
nanzi , di modo che il petto del fafano guardi verfo il tuo Signore entrando con
la punta del cortello, col taglio volto alì'ingiù tu darai il fuo taglio ordinario dal¬
ia banda di dentro affondando bene il cortello fino all'offodel groppone, tenen¬
do ben ferma !a mano della forcina, tu ponerai la puntadel cortello dalla parte
di fuori della coffa, nei la polpa lotto la congiuntura della coffa, & fopra corta,
voltando poi la punta del cortello verfo te, ne lauarai la coflà facilmente integra,
la quale con gratia penerai nel tondo, che deui tenere fotto la mano per tale ef-
feto. Ma nota , che fe il fafano farà integro, & che tu fij ficuro che non lì ra¬
pa sù la forcina, tu li darai prima il fuo taglio alla congiuntura della coffa, & fopra
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-coffa diuidendo quella in due parti, ma fe il fafano porterà pericolo di romper¬
ti lileuarai la coffa intiera, come ti dilli prima, voltando poi ìlffffmo innanzi
vei fo il tuo Signore darai vn picciol taglio alla congiuntura della punta dell'aia
cinta, Se con la punta del coltello la farai cadere à-baffo nel medesimo tondo,

•voltarai poi il petto verfo la tua mano dritta piegando il collo in fiiora , tu darai
col taglio del coltello volto da baffo vn taglio per il lungo dalla fpalia abaffo gi¬
rando vn poco laforcina, tu tiaccommodarai il fatano al taglio del coltello, col
quale volto verfo la tua manca entrarai nel petto del fafano, tagliandone quat¬
tro fette fottili, le farai cadere nel mezzo del tondo, acconimodando bene quel¬
le, che l'vna non (ìa fopra l'altra, per far parere il tondo più ampio bucando poi
il falesù l'orlo del tondo lo darai, ò farai dare al tuo Signore.

Et quello farà in quanto al primo tondo/atto della coffa dritta delia punta del¬
l'ala dritta, & di quattro fette del petto della banda dritta : volendo fare il fecon¬
do tondo, tu voltarai il fafanocon il collo di fotto, &il piede nat.i o di fopra, e
fpingendo vn poco il fafano innanzi,darai li fuoi due tagli alla coda l'vno di den¬
tro, & l'altro di fuori, accommodandotifempre la mano della forcina al taglio
del cortello, ponendo poi la punta del cartello nella polpa della coffa, girati dola
verfo te, la leuarai facilmente per li due tagli datili di prima, ìk la lafciarai cadere
nel tondo che tu haueraifotto la mano, dapoi tu voltarai vn poco il collo del fa¬
fano verfo la marnano dritta, e darai il fuo taglio alla congiuntura della pubtsu
dell'ala manca, & con la punta del coltello la farai cadere nel medefimo tondo,
voltando il collo verfo la tua perfona con il groppone della banda di fuori, col
taglio del coltello volto all'ingiùtu darai vn taglio per il lungo da alto à baffo
voltando il taglio del coltello verfo la tua mano manca, tu entrarai nel petto del
fafano, & con gratia ne taglierai quattro fette, le quali farai cadere nel medefi-
ìrio tondo, & buttandoui il fuo Tale lo darai doue farà bifogno. Et quello ti ba¬
llerà pei" il fecondo tondo fatto della colla manca, della punta dell'ala manca,&
delle quattro fette del petto della banda manca.

Volendo fare il terzo tondo, tu fpingerai la punta della forcina innanzi vol¬
tando il collo del fafano di fopra , & col taglio del coltello volto da baffo da¬
rai il taglio alla congiuntura dell'ala dritta, 'facendola con la punta del coltello
cadere nel tondo che tu hauerai fotto la mano, voltando poi vn poco la punta-,
della forcina verfo la tua mano dritta, voltando il taglio del coltello verfo la tua
mano manca, fpingendo la mano del coltello innanzi, tu darai il fuo taglio à tra-
uerfo del petto, entrando nella congiuntura della fcorcetla del petto, quella nz^>
taglierai tirando il cortello indietro fenza leuarlo, facendo entrar la punta dentro
nella forcella voltando in vn medefimo tempo il fafano col collo da ballo,tenen¬
do ferma la forcina, calcando la punta del cortello all'ingiù, nefpiccherai la for¬
cella del petto, la quale farai cadere nel tondo, dapoi tu Spingerai la punta della
forcina innanzi, facendo che il petto del fafano guardi verfo il tuo Signore , col
taglio del cortello volto da baffo tu darai ii fuo taglio alla banda manca del grop¬
pone , entrando tanto à baffo, che tu fenti che quello fia fpicco, poi con la punta
del cortello la dritta parte manca farai cadere nel medefimo tondo, voltarai poi
il petto verfo la tua mano dritta, col taglio del cortello verfo la tua mano manca,
tu tagliarli quattro fette della polpa del petto, cioè due fette da ogni banda, gi¬
rando fempre intorno la forcina fecondo il bifogno, per accommodare il fafano
caglio del coltello,, le quali farai cadere nel tondo, buttandoui poi il fuo f.ilc_>.

Dddd con
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c°n huonagratia 1° tiarai cioiie farà bifogno; Et quefto bafterà perii ferzo tondo
dell offo dell ala dritta, della forcella del petto, & della parte manca del eroo-
pone, con due fette d'ogni banda del petto.

Volendo poi fare il quarto, &vItimo tondo, tu fpingerai La forcina innanzi,
voltando il collo del fafano verfo la tua mano dritta,& col taglio del coltello vol¬
to verfo la tua mano manca darai ilfuo taglio alla congiuntura dell'ala manca,
& con la punta del coltello la farai cadere da baffo nel tondo, voltando poi il col¬
io di fo tto col taglio del cortello volto all'ingiù tu darai il fuo taglio alia congiun-
turadel groppone dalla banda dritta, affondando bene il coltello tantoché tu
fenti che quella fi a quafì fpicca di netto, & con la punta del cortello la farai cade¬
re nel medefimo tondo, voltando poi vn poco il petto del fafano verfo la mano
dritta, col taglio del cortello verfo la tua man manca girando la forcina intorno,
fecondo che ti farà bifogno, trinciaraiil refto della polpa del petto da tutte due le
bande, facendola cadere nel mezzo del tondo, voltando poi la punta della for¬
cina verfo te, darai vn taglio con la punta del cortello da ogni banda delli fian¬
chi, &nefpjccheraiil fcaramaffodel petto delle reni, ponendo poi la punta del
cortello nell'offo del petto,lo leuarai delia forcina, ponendola con grafia nel ton¬
do abballando poi la forcina tato che il codirone del fafano fi pofi nel piatto, po¬
nendo il taglio del cortello dalla banda di dietro fui codirone à canto li branchi
della forcina, calcando il cortello da baffo, il codirone fi fpiccherà facilmente, il
quale ancora lui porrai nel medefimo tondo, difendendo bene ogni cofa con
la punta del cortello fopra il tondo, buttandoli! ilfuofale, le farai dar doue farà
bifogno. Et quefto baderà per il quarto tondo,fatto dell'offe dell ala manca del¬
la parte dritta del groppone & del refto della polpa de! petto, con il fcaramaffo
del petto, il codirone del fafano ; Quello che ti reftarà fopra la forcina, che farà
il fcaramaffo delle reni con le due palette delle fpalle attacato, & il collo con ef¬
fetti voltarai la punta della forcina da baffo fopra il piatto, & ponendo fopra_>
quello il cortello calcando da bailo, & tirando la forcina in sù defìmbroccherai il
refto del fafano, nettando poi con grafia li tuoi cortelli, Et quefto bafterà per fa-
pere diuidere il fafano in quattro parti.

Come s'imbrocca, e come fi trincia vn cappone, ò gallina.
Cap. XVU

L cappone èvccelio domeftico,& laluacarne è eccellentiffima,efanairu
_ ogni ftagione pur che quello fia mangiato frollo, &bene acconcio dal cuoco;
maperhauernenoi in tanta copia non fono tenuti in quella riputatione, cheli
douria. llcappone adunque quando farà giunto alla ina perfettione, farà affai
più graffo del fafano, & il Trinciante potrà fàcilmente fartene honore, feruen-
dofi di tutte le fue parti ; à benché alcuno mi potria dire, che hauendo io ragio¬
nato molto à lungo del pauone, & del fafano, che facilmente fi potria laffare di
ragionare, andandofi quali imbroccati, & trinciati in vn medefimo modo; ma
per effere quefto à noi tanto caro, vtile, &fano alli corpi noftri nonhò v °' uto
farli quefto torto, & non tanto per moftrare come fi trincia, quanto per moltrar-
fi vn'altro modo de iir braccare. lo diffi ( le bene mi ricordo) quando parlai dei
pauone,che in due altri modi fi po'tua imbroccare fenza imbroccare nelle reni;
l'vno larà dalla parte di dietro nel groppone, & l'altro dalla parte dinanzi iopra
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il collo : qncfta parte del groppone noi la laflaremo per non edere molto ficuro
oer ,n0 /re cagioni ch'io potrei dirti; ma folo diremo al prefente, il modo del im¬
boccare fopra il collo, non già perche io voglia che molte volte tu imbrocchi di
flaefta maniera, perche non ti nufeiria fe non in vn cappone, ò altro vccello fa-

Ino, integro, & molto bene acconcio : volendo dunque trinciare il cappone, tu-

pipliarai la forcina grande, & il coltello mezzano ; la forcina per hauer quella li
branchi lunghi: la quale ti feruirà per eccellenza bene in quello modo de im¬
broccare quello che con la forcina mezzana non potrelli fare. Hauendo dun¬
que tu la forcina, & il cortello nelle mani ; flandocon laperfona giuftaal tuo
luogo, hauendo il piatto del cappone dinanzi con li piedi volti verfo la tua mano
dritta, tu v oltarai quel lo co n la forcina, & con la punta del coltello con il petto
difetto; ponendo poi la lama delcortello fopra il cappone, per tenerlo più fer¬
mo nell 'irabroccarlo, dapoi tu ponerai la punta della forcina fopra il colio fa¬
cendo , clic l'vno dei branchi entri dalla banda dritta, òc l'altro della banda man¬
ca facendo reftare il collo nel mezzo delli branchi fpingendo bene la forcina.,
innanzi per fianco, & tanto adentro che tu fenti che la punta fi attachi nell'offa
del petto, ma che non trapaflì dall'altra banda, quello fi fa per due cagioni, l'vna
acciò il cappone fiia più fermo nella forcina, l'altra, perche trapalando la punta
dei branchi dall'altra banda, dariano molto impedimento nel voler trinciare il
petto. Imbroccato che haurai nel modo detto di fopra ; tu leuarai il cappone in
alto con grafia, ftando giudo con la perfona, facendo che li piedi del cappono
guardino di fopra, & il collo di fotto , il qual toccarà quafiil manico della for¬
cina; ma perche, eflendo la parte di dietro di tutti li vccelli la più debile, & la più
focile al rompetfì con pericolo di cadere della forcina, voglio, che prima tu li lic¬
itile due coffe, le quali tanendoin quel modo la forcina le potrai leuare facil¬
mente in due modi, l'vno voltando il petto del cappone verfo di te, & l'altro
voltandoui il groppone, & in quello io ti dò licenza che cominci da qual banda
ti tornerà più commodo ; Iettato che hauerai le due coffe, tu hauerai il cappone
più netto, & leggieri fopra la forcina; fe il cappone farà graffo, frollo, & ben cot¬
to, tu ne potrai fare di molte parti, trinciando il petto in fette larghe, & fottili, an¬
co minuto ò fritto come fi fà la carne di vaccina, dando i fuoi tagli alle congiun¬
ture ordinarie compartirai l'offa di forte, che ad ogn'vno ne tocchi cofi corno
della polpa. Io non mi fono affaticato molto in moflrarti il modo, che tu deui
tenere nel voltare la forcina, & il cortello per trouare le congiunture, per hauer-
ne ragionato molto à lungo nel pauone, & nel fafano, potendoti gouernare nel
trinciarlo come ti dilli -, ò come ti piacerà più di fare, facendone quante parti, ti
farà bifogno, e quello ballerà nell'hauerti moftrato il modo dell'imbroccare fo-
prail collo, potendo ancora à piacer tuo imbroccare nelle reni, il qual farà fem-
pre più ficuro che quello del collo ogni volta però che fia bene acconcio dai
cuoco, che altamente non lo potrelli imbroccare ne in quello ne in altro modo,
peròbifognacheil Trinciante habbi giuditio difaperconofcere larobba prima
che la imbrocchi, e la leui in alto, che fe poi gli cadelìì della forcina, gli farebbe*
vergogna grande.
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Come fi trincia l'oche falmtkhe , e domeniche

Gap. Xni.

LE oche ialuatiche, & domcftiche fonovccelli graffi ,& non fono in moltopretio lv non irà contadini, oc Lare volte le ne mangiano alle [aiuole de 1 Pié-

cipi grandi, non già per quefto voglio retore di ragionare di effe, acciò fe per
calo ne folle alcuna in tauola, tu fappia 11 modo che deui tenere nel trinciarla!

Pigliami dunque la forcina grande, & il cortello grande - & la imbroccami nelle

reni, come il fami ) tutti li altri vccelli; facendo che la punta della forcina arnui

nell'olio de 1petto dinanzi; fermandoti con la perfona giuda al tuo luogo, tu la_>
leuarai in alto con gratia, e voltarai I i piedi di fotto ; voltando la mano della for¬

cina in nrxlo, che tu accommodi l'vccello al taglio del cortello, darai li due ta¬

gli ordinari) alla coffa dritta, ponendo la punta del cortello nella polpa della cof¬

fa dalla banda di fuori, voltando il cortello veifo te, & la leuarai facilmente per
li due tagli datili prima, e la farai cadere nel piatto, voltando poi il piede manco

di fopra, fpingcndo la forcina innanzi datói-li altri due tagli alle congiunture del¬
la co (ir manca, Iettando poi quella con la punta del coltello, nel medefimo ton¬

do, leuate che faranno le due coffe, tu ponerai cura à quante parti ne deui fare, ite

per effere il petto dell'oca molto graffo, ne potrai fare molte parti; tu voltarai

adunque l'vna delle due parti del petto verfo la tua mano dritta, facendo piega¬

re la forcina fopra il tondo che tu deui hauere fotto la mano, & col taglio del cor¬
tello gentilmente tu ne trinciami il petto in fette.fotrili, onero lo trincianti minuto»

come àte piacerà ; & fe vorrai accompagnare con elfo alcuna parte dell'offa, tu
■voltarai la mano, & la forcina infieme, Iettandone l'offa dell'ala, ò la forcella-»

del petto, ouero le due parti del groppone, ponendole con gratia con la punta-»

del cortello doue farà dibifogno, & quello ftaràal giuditio del fufficienteTrin¬
ciante di fame tante parti quanto à lui piacerà cominciando, & finendo doue pià

li tornerà commodo; & quefto baftara quanto al trinciare l'oca faluatica, & do¬

menica. Hauendo io ragionato àbaftanza come fe imbrocca, e come fi diui-

donoogni forte di vccelli graffi, che fi coftumano di-portare intieri alla tauola_j

de' gran Signori reftarà hora che tu fappia come fe imbroccano,& come fi fmein
brano tintili vccelli, che vanno trinciati fopra la forcina, &non diuifi; & pri¬

ma cominciatemo dal paltoncino , ò gallo d'india giouane, & pollatiti pic¬
cioli .

Come fi trincia vn palloncino, ò gallo d'india giouani pollaflhlli. •
Cap. XVlll.

JL palloncino--gioitane èvccelloeccellentifi]mo,&affaimigKore del pauonovecchio,&fi "coftumano molto alla tauolade' gran Signori, & quefti fidan-

no ou afi fempre intieri, cioc-fmembrati,& non diuifi ; volendo dunque trincia¬

re, il pigliami la forcina mezzana, & il coltello mezzano ponendoti con la per¬

fona al tuo fegno, tu imbroccarai con buona gratia ii paltoncino nelle reni, Ie¬
ttandolo in alto, aiutandolo con la punta del cortello perdami più grida, &: pri¬

ma voltarai li piedi di fotto, il collo di fopra; & piegando vn poco la punta della
forcina v ei'fo la tua mano dritta darai il fuo taglio ordinano alla congiantura dal»,'a»-
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co fsa , Se fopracoffa, ma con tal deftrezza, che tagliandola non la fpicchi, {piti-

aendopoi la punta della forcina vn poco innanzi,darai li due tagli alla medefima

coiti, annettendo di non affondare tanto il cortello, che non fpicchi la coffa dal
/uofofuo, riuoltando poi il palloncino con li piedi di fopra, accommodandotf
congratia l'vccello di modo che con facilità tu li polli dare l'altri tre tagli alla cof¬
fa manca, ricordandoti pur di fare 111modo che non fi fpicchi la coffa , voltando
poi il palloncino con il collo di fopra, darai il taglio alla congiuntura delle punte
dell'aia da tutte due le bande, tenendo ben ferma la forcina, fpingendo il col¬
tello innanzi col taglio darai alla forcella del petto; riuoltando poi prefto il grop¬
pone di fopra darai li due tagli alle congiunture del groppone, riuoltando quelli
c'ifotto, fpingendo la mano della forcina innanzi, darai due tagli alle palette dal¬
la fpalla dritta, e l'altra dalla banda manca del collo, facendo entrare il cortello
dinanzi fottoil collo, alzando il cortello in alto, Se tirando la forcina da baffo di-
fimbroccherai il pauoncino,fàcendo che ti refti fopra la punta del cortello, coli
fmembrato, & non diuifo, il quale ponerai con grada fopra il tondo del tuo Si¬
gnore buttandoui il fuo fale, e co fi farai di mano ogni voi tacile vorrai fmembra-
re il pauoncino , & occorrendo anco, 0 per necellità, ò per capriccio di comin¬
ciare , ò finire in altra parte, lo potrai fare, pur che non manchi di darli tutti li col-

Ei che hò detto alle congiunture, & ogni cofa con grada, nella qual e confi 11:e inuona parte la fufficienza d'vn buon Trinciante, & quello bafti per hauer ragio¬
nato del pauoncino, & gallo d'indiagiouani.

Come fi imbrocca, & come fi trinciale slam e.

Cap. JilJC*

LA ftarna è vccello faluatico molto buono, & mafTìme quando è giouane__>frolla, & bene acconcia, & molto fi coftuma ne' gran colmiti, &per l'ordi¬
nario fi fuol dare intiera, cioè fmembrata , & nondmifa: Volendola dunque-»
trinciare, tu pigliaraila forcina mezzana, & il cortello limile, ftandocon la per-
fona al tuo fegnó, tu ponerai la punta del cortellofotto il collo della ftarna, oue-
ro la banda di dietro fotto il codirone, che 111 vno di quelli due luoghi fi coftuma
difiare voltandola gentilmente con il petto di fotto imbroccherai nelle reni, Se
fenzalcuare il concilo di effalaleuaraiin alto, voltando li piedi di fopra, facen¬
doli piegare vn poco verfo la banda manca, & col taglio del cortello volto verfo
la tua mano manca darai ilfiio taglio alla congiuntura dell'ala manca, fpin-
gendo poi la ftarna innanti con il taglio del cortello à mezza lama, darai il fuo
tag'10 al trauerfo de! petto alla congiuntura della forcella, non entrando molto
dentro, tirando il taglio del col tello verfo te,&fpingendovn poco la ftarna in¬
nanzi darai il fuo taglio alla congiuntura déll'ala dritta, tenendo ben ferma la_»
ìnanùj tu darai due tagli ordinari) alla coffa dritta > riuoltando con preftezza la_»
ftarna con li piedi di fopra darai li altri due tagli alla congiuntura della coffa man¬
ca, aecommodandoti fempre la mano della forcina con quella del cortello, fpin¬
gendo poi la ftarna innanzi che il groppone guardi verfo di te, darai li due tagli
i'vno dalla banda manca, l'altro dalla banda dritta, affondando bene il taglio del
corteBoy ma non però tanto che tu fpicchi l'vna nell'altra dal groppone, & vol¬
tando poi fubiio la ftarna con il collo di fopra, fpingendo la mano della forcina
innanzi darai con gratia li due tagli alle due palette delle fpalle, l'vno dalla ban-
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da manca, e l'altro dalla banda dritta del collo, voltando poi la forcina con la^
ltarna, tu ponerai la punta del coltello fotto il collo dinanzi, ouero dalla banda
fli dietro lotto il codirone, alzando.con gratia il coltello all'insù, tirandola for¬
cina da baffo, la ltarna ti reftarà fopra la punta del coltello, e con gratia la Done¬
rai nel tondo del tuo Signore, e buttandola con la punta del coltello ilfale, lo
farai dare al tuo Signore, ò glie lo darai tu medefimo, & in quello modo farai di
mano in mano, fecondo che ti fara bifogno, & quelto ti bafterà in balletti mo-
ltrato come fi trincia la ltarna fopra la fmembrata, & non diuifa.

Come fi trinciano, l'anatre fanatiche, domeniche.
Cap. XX.

DElIe anatre ve ne fono delle faluatiche, & delle domeltiche, e rare voi tone mangiano alle tauole di gran Signori, & le purfe ne mangiano, fa¬
ranno delle domeltiche, mapicciole, &giouani di due meli , cotte nello fpedo ,
che di quellaforte,& cotte in quello modo fono buonilTìme. Volendole dunque
trinciare, tu pigliarai la forcina mezzana, & il coltello limile , & la imbroccarai
nelle reni, leuandola in aria con gratia, voltando li piedi di fotto darai il fuo col¬
po alla congiuntura della coffa, e fopracoffa, la quale fi taglia facilmente coli co¬
me farà ancoraogn' altra parte di quella per effere giouane, & tenera di olfi, &
di carne, dando poi con preftezza li due tagli alla colla, l'vno dentro l'altro di
fuori,fenzafpiccare cofa alcuna, riuoltando poi fubito l'anetraconìi piedi di
fopra, accommodando l'vna, & l'altra mano di forte che Con facilità tu polli da¬
re l'altri tre tagli alla coffa manca, fe ti za fpiccar niente ; tu volterai dipoi la punta
della forcina verfo la tua mano dritta, facendo che li piedi reltino di fotto, Se con
la punta del coltello darai il primo taglio alla congiuntura dell'ala dritta fenzau
muouere la mano della forcina, tu fpingerai il cortello più innanzi , dando l'al¬
tro taglio alla congiuntura dell'ala manca, tirando il taglio del coltello verfo te,
entrando con effo tagliarai la forcella del petto, riuoltando poi con preliezza.il
groppone di fopra, daraigli due tagli ordinari) al groppone, dirizzando il detto
dell'anatra di fopra, voltando verfo la tua mano dritta il collo, ouero il groppo¬
ne , ponendo la punta del cortello da qual banda ti piacerà, alzando la mano del
cortello in alto, tirando la forcina da baffo, l'anatra ti reftarà nella punta del col¬
tello, fmembrata, & non diuifa, la quale ponerai con gratia nel tondo del tuo Si¬
gnore , & vi metterai il fale • Et quelto baiti per l'anatra.

Come fi trinciala coturnice.
Cap. XXL

LA coturnice è vcccllofaluatico, ma fi può dire domeftico, domelticando-fi faciimentejè alquanto più graffo della ltarna, & quando è frollo, & e be¬
ne acconcio, è tanto buono quanto la ltarna, & per elTerlicofi finn!e. potrei qua¬
li Itare di ragionare, pur non reiterò di dirti, che volendola trinciare, tu pigliarsi
la forcina, & il cortei Io mezzano, & con gratia lo imbroccarai nelle reni leuan¬
dola in alto, dando li fuoi colpi di cortello alle due coffe, &il limile farai alle.-» >
congiunture dell'ala, entrando con il taglio in vn medefimo tempo alla forcella
del petto, p i egando vn poco il petto veifo la tua mano dritta darai per il lungo ci
quello due tagU da ogni banda del petto per il lungo, per effere quello groflo di

mfanJn/
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ooba ' dapoi voltando il groppone di fopra darai due tagli alla congiuntura
de [Groppone,calcando bene il taglio delcortello all'ingiù tanto che tu lenti che
cmje/ia tagliate,&fpicche di netto, ponendo poi la punta del coltello dallaj
banda dinanzi fotto il collo, Facendolo entrare fino al mezzo, alzando quclio in
alto tirando la forcina da baffo imbroccherai la cotornice, la quale penerai
fopra il tondo, e buttandoui congratia il falcalo feruirai doue farà bifogno; Et in¬
torno à quello non mi occorre fare più ragionamento.

Come fi trincia il pollastro. Cap. XXII.

IL pollaftro è vccellodomeftico , & fi mangia cotto in diuerfi modi; Volen¬dolo dunque trinciare, tu pigliarai la forcina mezzana, & il corteìlo fimile_,,
ftando femprecon laperfpna altuofegno, &poneraila punta del coltello di¬
nanzi, ò di dietro fi coinè te piacerà, riuoltando quello con il groppone di fopra,
10 imbroccami nelle reni al folito, e con gratia leuarai in alto.

Ma prima che noi andiamo più innanzi, io voglio che tu fappi , che ne al pol¬
laftro, ne alla pollanca, ne meno al cappone non fi Icuano le punte dell 'ala, 8c
che effendo il pollaftro con tutte le fue membra, & volendolo trinciare dandoli
tutti gli tagli ordinari] farà bifogno che tu li dia quindeci colpi, come tu intende¬
rai . Darai dunque il primo taglio alla congiuutura della coda, & fopracoffa drit¬
ta, con li altri due tagli alla medefima coffa à canto il groppone, & altri tre tagli
darai alla coffa manca ;voltando poi li piedi di fopra con il petto in fuora darai
due tagli al groppone, l'vno dalla banda dritta, & l'altro dalia banda manca, &
riuoltando con preftezza il collo di fopra darai due tagli alla punta dell'ala, & al¬
tri due ne darai alla congiuntura dell'ala, cioè due tagli per ciafcuna ala, tenen¬
do ferma la mano della forcina col pollaftro volto col petto in fuori, altri due ra¬
gli darai alle palette delle fpalle, l'vna dalla banda manca, & l'altro dalla banda
dritta del collo -, paffando poi col taglio del col tello innanzi,darai il fuo taglio al¬
la forcella del petto, ehe in tutto faranno quindeci colpi, ponendo poi la punta
del coltello fotto il collo, lo leuarai, & ponerai nel tondo che haurai fotto la ma¬
no, & col folito fale lo feruirai doue farà bifogno ;& fe ad ogni forte di vccelli
della qualità del pollaftro darai li colpi fudetti non farà fe non bene ; Et di quefto
baffi.

Come fi trincia il piccione. Cap. XXI11.

DE piccioni ve ne fono de domeftichi, & faluatichi, & l'vn, & l'altro e bo-niffìmo cotto in diuerfi modi, <k fono di vna medefima fpecie, ragionerò
folo del domeftico. Egli lì taglia in due modi, il tagliarlo in quattro parte, l'altro
11darlo trinciato fopraia forcina cofi fenza diuiderlo ; A volerlo trinciare, tu pi¬
gliarai la forcina, & il coltello mezzano, e lo imbroccherai nelle reni, leuando-
lopoim alto darai due colpi di concilo alla coffa dritta accommodandotibene
il piccione al taglio del coltello, darai li altri taglialla coffa manca ; in modo che
tu non la fpicchi, lafciando ftare di dare il taglio alla congiuntura delle coffe, e
fopracoffe,fpingerai dipoi il piccione innanzi voltando li piedi di fopra darai vn
tagliofolo al gropponecol taglio del coltello all'ingiù, riuoltando poi di nuouo
li piedi di fotto, voltando il piccione in fuori col petto, li darai li due tagli allo»

con-
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congiunture dell'ala ; fpingendo poi la mano dritta innanzi darai il fuo tarilo il
la forcella, fe bene potieflifar dimeno , bifogna poi che il pienone h ii>' • 'n
taglio al trauerfo della fchiena à canto li branchi della forcina, urne (e tv lo vo
Jeiìi diuiderm due parti, ma quefto taglio lo potrai dare jn due modi, l'y'no farà
il voltare la punta delia forcina da baffo; e polare i! piccione fopiail tondo po¬
nendo il taglio del coltello fopra il trauerfo dei piedon acanto li bianchi della
forcina, darai quel taglio fac ilmente, cacciando la punta del concilo dinanzi lot¬
to il collo, tirando la forcina all'insti defirnbioccherai il piccione, riuolrando con
il medefimo coltello con il petto di fopra, lafflrai nel medefimo tondo; L'altro
inodori darli quel taglio a! trauerfo delle reni, fata tenendo la forcina léuata in
alto co il piccione che guardi verfo la tua mano dritta pollerai la punta del cortei-
10 à canto li branchi della forcina dalla banda, di fopra, facendolo bene entrar
tenendo ben ferma la forcina, calcando il taglio del col tello all'ingiù tu taglierai
11 piccione al trauerfo, leuandolopoi della forcina con la puntadel coltello lo
ponerai loprail tondo fopra l'orlo del quale pollerai il fuo fale,& lo darai innanzi
al tuo Signore : Et quefto ti ballerà in haucrti inoltrato come fi trincia il piccio¬
ne fopra la forcina , haueiido fempre auertenza di fare ogni cofa con grana, &
di effo polito, & prefto.

Comefi trincia la leccaccìa. Cap. XXIV*

LA beccaccia è vccello da acqua ò di pantano,ma molto buona cocendola at¬ro (lo , ma perche quello vece Ho ha le gambe lunghe,& il collo,& il becco
limili, i cuochi quando le acconciano le riuoltano le gambe , & ìJ becco le cac¬
ciano in l'vna, & in l'altra colla di forte, che quando fono poi cotte fono alquan¬
to difficili al fmembrarle, Pur volendole trinciare tu piglierai la forcina, ìk il cor-
tei lo mezzano, & con la puntadel cortetlo voltaraila beccaccia col petto da baf¬
fo, & con la forcina la imbroccarai nelle reni Iettandola in alto, volterai la for¬
cina di forte, che la parte doue farà polla la tella venghi di fopra, tenendo ferma
la forcina tu cacciarailapuntadclcortelIoneH'vnodi luoghi alzando il cortello
ili su,ne leuarai la tella infieme col becco, girando la mano del cortello la leuarai
infieme con il collo, & la farai cadere nel piatto: dapoi tu volterai li piedi di fotto,
& darai li due tagli alla colla dritta, nuoltando il piede manco verfo te, darai li
altri due tagli alla coffa fenza fpiccarne l'altra,fpingendo poi la beccaccia col pet¬
to innanzi, darai li due tagli ad ambedue le congiunture dell'ala, dandoleaneora
il fuo taglio al trauerfo dinanzi alla forcella del petto nel miglior modo che à te_j
piacerà, cacciando la punta del cortello fotto il collo della banda dinanzi alzan¬
do insù, & Tirandola foicinada baffo tu leuarai la beccaccia delia forcina, &
con la punta del cortello la ponerai nel tondo pigliando poi con la puntadel
cortello il fale alzando vn poco lamanocon gratialogittaraifu forlo del detto
tondo, il quale farai ferirne doue farà il bifogno, e cofi andarai feguitando di ma»
no in roano : Et quefto ti deue ballare in haucrti mpftrato come fi trincia la bec*
caccia fopra la forcina.

O



Come fi trincia ìa tortora. Cap. XXV.

1 J

LA tortora e vccello domeftico, &quafifimile al piccione , ma non è tanto
, grande, la fua carne boni (lima quando è giouanc ; volendola trinciare, tu

pigliarai la forcina mezzana, & il cortcllo finale; & imbroccandola nelle reni la
lcuarai in alto, aiutandoti con la punta del cortello, vokerai li piedi di fotto, & il
collo di fopra, & darai lifuoi duetaglialle congiunture delia coffi dritta, & di¬
poi riuolterai la tortora, & darai li altri due tagli alla coda manca voltando con.,
preftezza li piedi di fotto, fpingendo la forcina innanzi darai li due tagli alle con¬
giunture di tutte due le ale, paflandocol taglio del cortello innanzi fino à meza
lama, tirando verfo te darai il taglio alla forcella del petto , auuertendo fempre_/
di non affondare tanto la mano, che tu fpicchi codi alcuna; riuoltando poi li pie¬
di di fopra darai vn taglio folo che batterà dalla banda manca del groppone, al¬
zando poi la tortora in alto, con il petto volto insù, ponendo la punta del cortei-
io fopra le reni, tanto che badi calcando il cortello all'ingiù, e tenendo ben fer¬
ma la forcina taglierai la tortora nel mezo, ma non però tanto che vadi in due
pezzi, leuando poi il cortello poneraila punta dinanzi fotto il collo, ouerodi
dietro fotto il codirone, che in l'vno, e l'altro modo ftarà beniifimo, leuando iì
cortello all'insù, e tirando la forcina da bafio, leuarai la tortora della forcina, &
con la punta del cortello laponerai nel tondo che hauerai fotto la mano, egit-
tandoui con gratia il fale lo feruirai al tuo Signore, ò doue farà bifogno : Quello
badi quanto alla tortora, della quale poteuo lafciaredi ragionare, liautndo i&
parlato à baflanza del piccione, che è ( come ho detto) quali fimile a lei, ma non
mi fono curato di durarce quella fatica di più per non fare quello torto alla bon¬
tà della fua carne.

Come fi trincia la quaglia. Cap. xxvi.

LA quaglia è vccello faluatico , Se la fua carne è molto buona quando è graf¬fa, & mangiata al fuo tempo, volendola trinciare tu pigliarai la forcina pic-
ciola, & il cortelìo picciolo, & poneraila punta del cortello dinanzi fotto il collo»
& la volterai con il petto difotto, imbroccandola con la forcina neltereni, te¬
landola in alto con gratia, & voltando li piedi di fotto, dando lifuoi due tagli
alla coffa dritta, riuoltando poi li piedi di fopra, dando l'altri due tagli alla cofi'a_>
manca, e di nuouo voltarai li piedi di fotto fpingendo la quaglia con il petto in¬
nanzi darai li duetaglialle loro congiunture dell'ala, fpingendo il cortello in¬
nanzi, darai il tagliola! trauerfo della forcella del petto, ponendola punta del
cortcllo dalla banda dinanzi fotto il collo, & con quello leuarai la quaglia della
forcina, la quale cofifmembrata,&non diuila, pollerai nel tondo che tu haue¬
rai fotto la mano per tale effetto ,& gittandoui il folito fale, lo porgerai con gra¬
tia al tuo Signore,ouero come hò detto altre volte, glielo farai dare, & fe noru.
al tuo Signore doue ne farà bifogno ; Et quello baili per conto delia qua»
glia-»,.

Eeec Co-
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Come fitrincia il tordo. Cap. XXVIL

IL tordo è vccello faluatico , picciolo come la quaglia , & è molto buonomai? ime quando e mangiato frefco, volendolo trinciare tu pigliarai la forcina
picciola, & il col tello limile, & lo imbroccarai nelle reni al modo folito alzando¬

lo in aria con gratia, flando ben difpoflo con la perfona, girando la forcina, ac-
commodandola al taglio del cortei lo, & li darai li tagli alle due colle, fenza L ua>

re l'vna nell'altra, girando di nuouo la forcina darai con gratia li due tagli a 'ls_j
congiunture delle due ale, voltando il petto del tordo verfo latua mano dritta,

fingendo il coltello innanzi darai il taglio alla forcella del petto Spingendo la
forcina innanzi voltando il tordo per fianco, con la punta del c ortello darai vn_,

taglio à trauerfo del tordo à canto li branchi della forcina da! mezzo in dietro,

voltando la tefla dei tordo verfo lama mano dritta, pollerai la punta del concilo
fotto il colto, alzando la mano dritta in alto tirandola forcina da ballo defìm-

broccherai il tordo, il quale ponerai con gratia nel tondo, gittandoui il fuo fale^

& quello darai al mo Signore ò doue ti piacela ,• Et quello ballerà, per hauer ra¬
gionato del tordo.

Come fi trincia la lodala, ò altri vccclli piccioli.
Cap, XXVIII.

LA lodola è vccello picciolo, qual mai non coftumano di trinciare li trincian¬ti, ma danfi cofi integre, che chi le vuole mangiare, fe li trinci da fe, & pa¬
rimente li altri vccclli limili; mapurvolendo trinciare almeno la lodola, tu pi-

gliarai la forcina, & il col tello picciolo, e fe la forcina farà troppo larga de bran¬

chi, tu la fpingerai vn poco conia mano dritta, che alcuno nonfene anneghi,

& dapoi ponerai la punta del cortello dinanzi fotto il collo, & la volterai ; & im¬
broccarai nelle reni, girando bene la forcina intorno, accommodandorvccello

al taglio de! col tello, datai prima li fuoi tagli alle due coffe, & dipoi alle due ale,

& coli fopra la forcina con la punta del cortello li darai il taglio al trauerfo dalla
banda delle reni à canto la forcina dal mezzo indietro, come dilli che faceflì del

tordo, & poi con gratia li ponerai la punta del cortello dinanzi fotto, e leuarai la

lodola della forcina, ponendola nel tondo che tu hauerai fotto la mano, & ne-»

potrai trinciare fino à tre ò quattro, & girtandoui il fale con la punta del cortello
lo farai dare doue far" bifogno ; Et quello de uerà ballare in hauere intefo come
lì trincia lalodola , benché taftarebbeà darli folo il taglio alla congiuntura del¬

l'ai tre, & il taglio à trauerfo perche pare chi la mangia molto meglio à trinciarla

dafe medefimò, pur ilarà all'arbitrio del Trinciante. Io nonreftaròdidini co¬
me vi fono ancora di molte altre forti d'vccellicolì di terra come d'acqua grandi,

e piccioli, delle quali non voglio ragionare, per< he farebbe fouerchio, ,hauendo

ragionato à baflanza del pauone del fafano, della llarna, & altri vccelli, di forte

che quando il Trinciante farà giunto al la perfettione di quell'.arte, faprà trincia¬

re ogni forte de vccelli che li faranno polli innanzi; Rella horache noi ragio¬
niamo come fe imbrocca, e come fi trincia tuttala forte di carne de animali di

quattro piedi cofigrandi come piccioli, e cofi cominciammo dalla carne di bo¬
ne ouero di vaccina. Co-
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Come fe imbrocca > & come fi trincia vn peXjz.o di carne di vaccina.
Cap. XXIX.

P Arerà faife ad ogni vno cofa ftrarta, che di tutte le forte di carni cominci pri-'ma dalla vaccina; la qual carne fi fuo! e più tolto mangiare trà contadini che
tri Signori : ma fe far i giouane, graffa, frolla, & in buon taglio, e ben trinciata,
farà eccellentrflìma, & perciò il Trinciante dai e conogni diligenza sforzarli di
fapcr trinciar bene vn pezzo di carne di vaccina, perche fe faprà trinciarbene vn
pezzo di quella carne, faprà ancora trinciarbene moke altre forti di carne_» 3
auuertendo che il pezzo della carne non deueefler manco di fei libre, ma fia_j
della colta accompagnata con grado,- Volendo adunque trinciare la carne di
▼aerina, pigliarai la forcina grande, & il cortello grande, tenendo l'vno, & l'al¬
tro nelle mani come ti diifi che fàceffi, tirandoti il piatto della carne à canto di
te dalla tua banda manca, ponendoti poiconli piedi pan, & giù fio con la per-
fona, voltarai con la forcina, 6c con la punta del cortello la carne in parte che tu
la polli imbroccare, auuertendoti che fe la carne non farà trinciata per il fuo ver-
fo, non valerebbe nulla, però bifogna che tu auuertifchi de imbroccare in parte
che quando l'hauerai leuata in alto, venga à cadere nel tondo trinciata per il tra¬
ncilo , ìk non per il dritto filò della carne.

Tu pofarai dunque la co ita del concilo fopra il pezzo della carne per tenerla
più ferma nel piatto ad imbroccarla, auuertendo di ponete la punta della forcina
in luogo, che il pezzo della carne (ìa imbroccato giulto ; che non penda da nif-
funa banda, & cacciare ancora la forcina tanto dentro, che prima che tu la lieui,
fonti che fiaben ferma, &giulta, acciò che tu non habbi poi di nuouo à l'im¬
broccare; imbroccato che hauerai nel modo detto, tu leuarai il pezzo della car¬
ne in alto voltando verfo la mano dritta quella parte che trinciandola conofci fia
trinciata per il verfo fuo, ìk quello non poffo inoltrartelo fe non in fatti : & da..*
quella banda che tu vorrai cominciare, con il taglio del cortello ne leuarai quel¬
la parte di fopra , cioè la fuperficie della carne, facendo in elfa vna fpianata co¬
me farebbe la palma della mano,e dipoi con il taglio del cortello darai molti
colpi per dritto,e per trauerfo in detta carne,tanto apprefso che l'vno tocchi quali
l'altro, ma con molta preltezza auuertendo di non ti maneggiare con lateita,
né con la perfona dato che tu li hauerai 1fuoi colpi à baftanza tu voltarai il taglio
del concilo verfo te entrando gentilmente nella carne, tirando verfo te all'mgiù
ne farai cadere la carne trinciata nel mezzo dei tondo,che tu hauerai fotto la ma¬
no ; ma aueialci tenere piegata 1 a mano della forcina vn poco verfo la tua mano
dritta, accioche la carne trinciata non ti venghi à cadere fopra le mani; quando
poi tu hauerai coperto tinto il fondo del tondo di carne trinciata minuta , fevi
l'at i niente di grado attaccato al pezzo della carne che tu hauera i fotto la forcina
lo volterai verfo te, e ne ttinciarai vn poco minuto facendolo cadere nel mede-
fimo tondo, perche in vero la carne di vaccina non vai niente, fe con la magra
trinciata non vi è vn poco di gralfo > e fe per forte a! pezzo d ella carne che trin-
ciarai non vi folle graffo attaccato, &che nel piatto della carne vertè fufTe, tu
deuipofare la forcina con la carne nel piatto , e pigliar la forcina picciola nella-,
mano, e con il cortello taglierai quello ponendolo nella forcina picciola, la qual
coli con il graffo imbroccherai nel pezzo della carne che farà nella forcina gran-

Eeee 2, de



*88 IL TRINCIANTE
de dal canto di fopra i n parte che quando tu leuarai il pezzo grande in alto chel
il graffo ti torni commodo al taglio del cortello ; pollo che tu hauerai la forcina.
picciola con il grado nel pezzo della carne, tu ritornerai di nuouo à ripigliare la,
forcina grande, al zando la carne in alto, e con gratia trincierai di quel rnifo mi¬
nuto fopra la carne trinciata, e quando farà à baitanza, con la punta del cortello
buttarsi il fale fopra l'orlo del tondo appunto, e lo darai al tuo Signore, e di que¬
llo modo anderai fegtiitando facendo di quel pezzo quanti tondi ti farà In¬
fogno .

Non voglio reftar di dirti che alcuna volta per galanteria potrefti adoperare-»
due coltelli in vn medefimo tempo, mafolo quanto tu trinciami la carne di vac¬
cina minuta, o nero qualche cigotto di caprio,ò di caftrato, & altre carni grolle^ ;
voglio dunque che quando tu haueraiil pezzo della carne nella, forcina, che tu
li hauerai leuato quella pat te di fopra, e (pianatola come si diffi, come la palma
della mano, che tu pigli due cortei!: vguaii di lunghezza nella mano dritta, e che
li due manichi fi tocchino inficine, facendoti toccare il calcio del manico nel
mezzo della palma della mano, e che poi tu cacci il dito longo delie mani trà l'v¬
no, e l'altrocortello, per fare ftare le due lame diuife l'vna dall'altra, ftringendo
bene con la mano li due manichi infieme , & ancora con le dita per tenere li
coltelli piùfermi hauendo poi la carne nella forcinaleuatain alto, darai di molti
colpi con li due tagli per il dritto, & perii trauerfo della carne, poi li or con l'vno.
& hor con l'altro taglio entrami liora verfote, ehorain fuori accommodandoti
Tempre la carne al taglio delli coltelli » tirando da baffo ne farai cadere la carne-»
trinciata minuta nel mezzo dclli tondi ; ma quello non voglio già che tu Jo fac¬
cia fe non quando tu hauerai qualche bel taglio di carne, e che hauerai poche-*
genti da fornire,perche quello fi fa folo come dilli per galanteria;Et quello ti ba-
fleria in hauere intefo come fi trincia la carne di vaccina fopra la forcina ; à ben¬
ché ancora la potretli trinciare in fette grandi e fottili,fecondo il gufto del tuo Si¬
gnore, ma-quello fi rimette anco alla fufficienza del Trinciante.

Come fi trincia, vn ricotto di caprio..

Cap. XXX,

VOIendo trinciare vn cigotto di caprio, m pigliami la forcina grande, &ilcortello grande, ponendo! canto di te il piatto dalla banda manca, facen¬
do cheil piede del caprio fia volto di fiioraverfo la tua mano manca, dapoitu
voltanti la colla del cortello al trauerfo del cigotto „per poterlo tenere più fermo
nel piatto nelPimbroccarlo, e ponerai la punta della forcina nel mezzo del ci¬
gotto dal canto di fopra, & imbroccarsi il cigotto giullo che quello non penda,
da niffuna banda facendo entrare bene la forcina tanto dentro che m (enti che
quello ilia ben giullo , e fermo, dipoi llando conia perfonaaltuo luogo, leuarai
il cigotto in alto, aiutandoti con la punta del coltello per darai miglior gratia, di
lotte che il piede venirà ad effer volto di fopra, voltando verfote quella parte-»
che ti parerà migliore, e più facile al trinciarla,e col taglio del col tello volto ver-
fo te fottilmente ne leuarai là fuperficie del reftito in fette fottili > & con la punta
del cortello ad vna ponerai fopra l'orlo del piatto del cigotto, leuato che hauerai
da vna banda tutta la coda, con il taglio del coltello volto verfo te darai di molti
colpi per il dritto, e per il trauerfo, l'vno à canto l'altro con molta preilezza fen-
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3negiarti molto colila te fta 3 né conia perfona, tirando poi da bado: en-

tran£ foneIia carne gentilmente la farai cadere nel tondo, chedeue hauer fotto
] 3 ma/io:barrendone fecondo il tuo giuditio trinciatola baftanza, tu pigliarai con
la punta del concilo due ò tre di quelle fette della erotta ch'io ti dilli the ponelfi
/òpra l'orlo del piatto, e lo poneraifopra l'orlo del tondo buttandoti! dipoi vn_.
poco di quel fuo intingolo con- il medefimopiatto, e buttandoti pai il fuo fale»
lo darai al tuo Signore, e fe ti fara bifogno, tu andarai feguitando, girando fem-
pre la forcina intorno fecondo ti farà biiogno per accommodarti il cigotto al ta¬
glio del coltello,per poterne con più facilita trinciare la carne > Et queito ti balìe,
fa in hauerti detto come fi trincia il cigotto del caprio alto dal piatto fopra la for¬
cina, diuidendolopoi in quante parti à te farà bifogno: ma quello che io hò det¬
to del caprio, hò ancora voluto dire del cigotto del caftratto, per e fiere quelli de
vna medefima grandezza, & andando imbroccati, e trinciati in vn medefimo
modo, perilche iafierò di ragionare , hauendo detto à baftanza di quello di ca-
prio ♦.

Come fi trincia vn cigotto di porco faluaticc ,
Cap. XXXI.

I L cigotto del porco faluatico è buono, quando è di porco giouane, & frollo je bene arroftito dal cuoco, fe'l cigotto farà di ruftaloto giouane quello farà
picciolo, 6c leggiero, & ancora farà facile all'imbroccarlo, ma fe farà di porco
grande, farà grolfo, grane, & difficile al trinciarlo fopra la forcina, & bifognarà
hauere buon polio per volerlo tenere leuato in alto , pur io mi prefuppongo che
quello fia di forte che tu lopoffi facilmente imbroccare. Volendolo dunque
trinciare, tu pigliarai la forcina, & il coltello grande ponendoti il piatto dolici
farà dentro il cigotto à canro di te dalla tua banda manca,e fe quello farà picciolo
di forte, che tu conofchi d i poterlo tenere leuato in alto, tu imbroccarai dal can¬
to di fopra giudo nel mezzo, che non penda da nell'una banda, e con grana lo
leuaraiin alto, ma che il piede venga di fopra, poi con il taglio del coltello verfo
te gentilmente ne leuarai la fuperficie in fette fottili da quella banda cheà te^
piacerà, le quali con la punta del concilo ponerai nell'orlo del piatto , di forte-»
che leuato via quella crolla, la carne fi vedrà bianca, & bella, e quella con il ta¬
glio del coltello trinciarai dritta minuta come ti dilli che facefiì la carne di vac¬
cinaglielo in fette grandi, e fottili fecondo ilgufto del tuo Signore facendola.»
cadere cofi trinciata nel tondo che deui hauere fotto la mano, ponendoli! anco¬
ra con ella vna,ò due di quelle fette della crolla che tu leuaiti prima j &con_.
tutte due le mani leuarai il piatto > buttando nel tondo vn poco di quel bro do, fe
ve ne farà nel piatto, buttandola poi il fai e con grada, ma fe il cigotto del porco
farà tanto graue che tu non lo poffi laut e, tu ponerai la punta della forcina di fo¬
pra n el cigotto, per tenerlo ben fermo nel piatto, Ieuandone pur con il cortello
quella fuperficie in fette fottili ponendone vna ò due fopra l'orlo del tondo che
tu hauerai fotto la mano , dando poi molti colpi di coltello l'vno à canto l'altro
per dritto , & per traueifo, tirando poi il taglio del cortello verfo te entrando
nella carne gentilmente quella farai venire fopra il tondo tanto che ti parrà à ba¬
ldanza,buttandola poi il fale con la punta del cortello, auuertendo di non imbrat¬
tare caia alcuna, perche quefta cbelliffimaparte> & vna delle più importantithe
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chebifogna che habbivn Trinciante, & il quale fi deue parimente guardare dal.

j afrettione. Et quello farà a baftanza in hauerti inoltrato come fi trincia il ci<r 0 r
to del porco faluatico grande> ò picciolo, come farà l'vno fapra l'altro co fi do "
lato nel piatto . 4

Come fi trincia vna fpalla di caflrato ..

Cap. XXXII.

Y A fpallàdel ca (Irato funi e efiere buona quandoè di caftrato gioitane, Se.

graffo, ma vuole efiere frolla, & mangiata calda. Volendola dunque riin-
ciare , tu pigliami la forcina grande, & il cortei lo fimile,ouero Smezzano te¬

nendo l'vno, Se l'altro nelle mani, come ti moftrai, Se voltaraila. fpalla: con il

piede di fuori dalla tua banda manca,& ponerai la punta della forcina nella pun¬
ta della fpalla, che l'vno de' branchi vada dalla banda di fopra, e 1*altro di fotto,
ma che l'offarefii nel mezzo delli due branchi della forcina, che la entri bencL_»

tutta dentro , Se giufta de forte ; che la fpalla non penda da niffuna banda , per¬
che fendo imbroccata male, malamente la potrefii muouere, come l'hauerai im¬

broccata , la leuarai in alto con buona gratta, facendo che il piede fia volto di fo¬

pra, voltando la parte dell'anca ver o te;&con il taglio del coltello volto verfo

te ne leuarai di quelle fette di fopra fottilmente, facendole cadere nel mezzo del

tondo che hauerai fotto la mano, entrando poi con il coltello più dentro oue tro-

uerar la graffezza dell'anca, & quella tagliami minuta facendola cadere nel ton¬
do il quale quando vedrai d'hauer empito à baftanza, tu ne butterai il fale, Se io

darai al tuo Signore, e cofi andarai feguitando di mano in mano , trinciando

quella carne, che ti farà bifogno, accommodando fempre la detta fpalla al ta¬
glio del còrtello. Ma perche io ti difiì quando ragionai del pauone che vn T rin-

ciante per fufficicnte che fia potrà fcruire malamente à più di fei perfone, io non

intendo meno, che di quello tu n'habbi à far più di fei piatti, perche quando

anco voleftì farne più, inalamene fi potria per effere la fpalla più abondante de

ofiì che di carne, Sé. perciò ti bifogna auueitire di fermiti di tutta la carne, diui-

dendo fecondo il bifogno, Se di quello ti faccio auuertito,perche la fpalla ha due

ofiì che non fi poffono tagliarne dare intieri perla grandezza, & disformità loro,
finito che hauerai de trinciare defimbroecarai tutto quello,che ti reitera sù la for¬

cina, ponendola nel piatto, e mandatai fuor di tauolafe bene ti reità il boccone

della Regina chiamato cofi in Francia; & quello à vn' olio picciolo, che llà at¬
taccato alla menatura dell'anca, che è affai difficile da trottare ; fenza adoperarti!

la faluietta con la mano, quello non fi può inoltrare fe non iti fati i, Se però. La_
fpalla, & il cigotro di caftrato fi poffono imbroccare in due modi, l'vno e come

ti moftrai di fopra, l'altro e di pigliare la fpalla per il piede imbroccandola con_>

la forcina, ouer pigliandola in mano con la faluietta; cioè involtando vno de' ca¬

pi della faluietta al piede Iettandoli in alto con la mano, & à quel modo trinciar¬
la, ma l'altro modo d'imbroccarla che ti hò inoltrato di fopra, e piti vtile, Scpià

bello, & fi può anco con più facilità trinciare la fpalla ò cigotto,

CV" -
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Come fi trincia vna Ionici di vitella-/«
Cap. XXX11I.

LA lonza della vitella s'intende la parte della fchiena cominciando dalle Spil¬
le che fono di dietro al codirone; la fchiena và diuifa. ò fpaccata in due parti,

Se di quella fé ne fanno poi li pezzi grandi, ò piccioli,ma il pezzo clic và trinciato
fopra la forcina, non deue eflere manco di tei libre, la qual và cotta nello fpedo,
& cecceiteiitiìfima quando è frolla, e mangiata calda . Volendo dunque tiin-
ciare, tu pigli irai la forcina, & il coltello grande nelle mani,e imbroccami il pez¬
zo dall' vno de' capi, cioè dall'vno delli branchi anzi fopra le coite, Se l'altro di
fotto dalla banda del rognone fpingendo ben la forcina tutta dentro, ma tanto
giufto che'l pezzo della carne non penda da nirtuna banda; Et dapoi che tu l'ha-
uerai imbroccata, tu la leuarai in alto con gratia,ponendoti poi giulto con la per-
fona voltaraila parte del rognone di fuora, Se la parte doue farà la polpa verfo di
te. Et con gratia con il taglio del coltello, verfo te ne leuarai tutta la parte di fo¬
pra, cioè la cima del rofto in fette lottili, 8c quelle ponerai fopra al piatto, cioè
l'orlo : Se con il taglio del coltello darai di molti colpi nella carne, l'vno che qua-
fi tocchi l'altro, per il dritto, &peril trauerfocome diflì che fàceffi alla carne»
de vaccina, voltando poi il taglio del cortello verfo di te, entrando gentilmente
nella fuperficie della carne, tirando verfo di te all'ingiu, tenendo alquanto pie¬
gata la mano della forcina verfo la tua mano dritta, ne farai facilmente cadere-/
la carne trinciata minuta nel mezzo del tondo, che tu hauerai fotto la mano, po¬
nendo poi con la punta del cortello due ò tre di quelle erode, che ne leuaftì pri¬
ma fopra l'orlo del tondo, pigliandoli piatto della carne con le mani, vibutta-
rai fopra vn poco di quel brodo del rofto per fare la carne più faporita, buttan¬
do poi con la punta del coltello ìlfuo fiale con buona gratia, Io darai al tuo Si¬
gnore, &le tu volerti leuargli le corte, tuincominciarai da quella prima, cioè
verfo la punta della forcina, ponendo il taglio del coltello fra l'vna, & l'altra co -
fta, quella prima ne fpiccherai, Se con il cortello la voltami in fuora, & quella ne
fpichcrai di netto, pofando ancora il pezzo della carne nel piatto, fefaràbi-
fogno, per poterne leuar meglio le corte, Se quelle di mano in mano l'vna, Se poi
l'altra ponerai nelli tondi, & quando che tu hauerai trinciata tutta la carne, Se le-
uatone tutte le corte. Se che tu ti vogli feruire dell'orto del filo della fchiena, tu
voltarai la parte di verfo il rognone di fopra fermandola cofi nella forcina fopra
il piatto, Se con il taglio del cortello entrami di mano in mano, à nodo per no¬
do alla fua congiuntura, che molto bene le potrai vedere, calcando il taglio del
cortello da bailo, ad vna di mano in mano le fpiccherai, cv con la punta del car¬
tello ponerai neili tondi, dttiidendo poi la carne, & l'altre parti del pezzo, co-
meàte piacerà,che à me bafterà l'hauerti moftmto come fi trincia vn pezzo di
lonza di vitella. Ma fe il pezzo della lonza farà l'vltima parte della fchiena_. ,
cioè il codirone, qucfto pezzo tu lo imbroccami dalla banda di dietro, eh ; l'vno
de' branchi vada di fopra, Se l'altro di fotto dell'oiTo del tea ne ci Io, voglio dire '
che l'orto del fcancello rcfti nel mezzo delli branchi, fpingendo bene tutta la for¬
cina à dentro, ma tanto giufta che il pezzo non penda danifliina banda, per¬
che non ertendo quello imbroccato giurto, nonlopotrerti tenere leuato, ne
manco trinciarlo. Quando poi il pezzo dalla vitella furte della polpa della cofa

tu
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^imbroccami pei iIfuoverfo,diforteche quando latrinciarai tfa trinciata:
perii filo della carne, cofi come io dilli, che io voleua che tu facefti della carne

di vaccina, auuertendo fempre di fardi modo ,che tu non imbratti coffa alcuna
ma ogni cola farai con buona grafia fenza affettione. ' '

Come fi trincia rna lepre dal me7z.o indietro.
Cap. XXX1K

IL lepre e animale faluatico, & fono affai buoni, quando che fono giouani,frolli, & bene inlardati, & cotti nello fpedo, moke volte quc.1i animali fi

fogliono cuocere intieri, & alcuna volta dal mezzo indietro, ma per hora ragio-
naremo della parte del mezzo indietro, quella che và trinciata fopra la forcina-,.

Volendo adonca trinciare il lepre dal mezzo indietro,tu pigliami la forcina gran¬

de, e'1 cortello grande; A benché fe tu haitefti hora la forcina^ che già ti dilli dal¬

li branchi longlii, e fottili, ti tornarebbe mol to à propolito per imbroccare hora

il lepre , perche l'vno de quelli branchi facilmente l'entraria per il baffo del filo

dell'olio della fchiena del lepre, che con più facilità fi potrebbe imbroccare, 5c

ancora tenere ; Ma non hauendo hora forcina limile à quella, tu pigliarai come
ti dilli la forcina glande, la quale ti femirà benilfimo ; hauendo adunque la for¬

cina, & il cortello grande nelle mani, & il andò con la pedona al tuo fegno tu pi¬

gliarai il piatto doue farà dentro il lepre à canto di te dalla tua banda manca, vol¬

tando li lombi di fopra ,&che li piedi guardino vccfo la mainano dritta, po¬

rtando il concilo à trauerfo il lepre, per tenerlo più fermo nel piatto, Si con Ia_>

forcina imbroccami il lepre nel mezzo del filo della fchiena:ma per effer li bran¬
chi della forcina graffi, malpotriano entrarci nel buco dell'offo della fchiena_>.

Adonca tu farai che li branchi entrino nelli due lombi à canto l'olio, fpingendo

bene tutta la forcina adentro, tanto che tu fenti che il lepre fia ben fermo in effo,

alzando poiiileprein alto vn poco, darai due piccioli tagli allà congiuntura del-?

li due piedi voltando il lepre con la parte del rognone di fopra pofando li duo »

piedi nel piatto, alzando vn poco la forcina, aiutandoti con il taglio del cortello,
facilmente ne Impiccherai li due piedi, li quali fenza dubbio bifogna che quelli

iieui prima, volendo trinciare bene il retto del lepre, leuato che tu n'hauerai li

due piedi, come dilli di prima, tu'l leuarai in alto facendo che le due coffe guar¬

dino di fopra, e la parte della fchiena, ò de lombi verfo di te.

Maperchelapanedelombiè la migliore, voglio che di quelle tane facci il

tondo del tuo Signore, trinciando il lombo di tutte due le bande in fette fottili,
accommodando fempre il lepre al taglio del cortello, quelle fette delli due lom¬

bi farai cadere nel mezzo del tondo, buttandoui poi il fuo fale con grada le da¬

rai al tuo Signore; Et quello baftarà per il primo tondo, fatto folo delle due^.
parti de lombi.

Ma perche io ti hò molte volte detto che malamente vn Trinciante potrebbe

feruire à più di feiperfone, adunque del lepreda mezzo indietro voglio che

lodiuidi in fei parti, come tu intenderai ; hauendo come difiì già fatto il primo
tondo; volendo hora fare il fecondo , tu cominciami alia coffa dritta, tenendo

fempre il lepre leuato con le colle inailo, &con il taglio del cortello tagliami

della polpa della coffa in fette fottili quanto potrai, facendole cadere nel mezzo
del tondo che tu hauerai fotto la mano, entrando bene coiril taglio lino che tu

{copri
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(copri l'offe della coffa apunto nel mezzo, come quello farà fcoperto che tu lo

vedi, Se lo fenti con il col tello, tu voltarai la coda da ballo accommodando bene
(ti fone il lepi ejche alzando con la colla del concilo nel mezzo di quell'offa d ci¬

to coffa, quello per effere come di giazzo fai tara in due pezzi, & quella parte pri¬

ma ponerai nel tondo buttandoui il fu o fa le, lo darai doue fa dibifogno. Et que¬

llo farà per il fecondo tondo, fatto della mezza parte della polpa, & dell'affo
della coffa dritta, volendo fare il terzo tondo, tu ritornerai di nuouo con il col¬

tello à trinciare l'altra parte della polpa rimafa della colla dritta, trinciandola be¬

ne fino à canto l'olio, poi tu volterai il taglio del coltello verfo te, entrarai allju

congiuntura della colfa, la quale ftà attaccata al famedio, tenendo ben ferma la

forcina, quello refto dell'elfo della coffaleuara: fàcilmente facendolo cadere
ne! medefimo tondo, & perche forfi nel tondo "vi farà poca robba, tu potrefti

tagliare due ò tre fette fonili della coffa manca, onero di lombi, ma non andare

però tanto à baffo con il taglio del cortello, che tu fcuopri i branchi della forcina;

perche Scoprendo quelli il lepre fi cafcaria della forcina, fiche auuertiffi beni>
a quello che tu farai, trinciato che tu hauerai à baftanza, tu vi butterai il fuo fai e,
facendolo dare doue àtepiacerà: Et queftofara quanto al terzo tondo, fatto

dell'altra parte della colla dritta, 8c con due ò tre fette della coffa manca; volen¬

do fare il quarto tondo, voltarsi la cofTa manca verfo te, tenendo femprela for¬
cina leuata insù, ttindarai in fette fottili la carne della colfa manca , entrando

bene tanto che tu fcuopri il mezzo déll'offo della coffa, voltando poi la colla.,
del cortello , battendola da alto à baffo al trauerfo déll'offo, quello fi romperà

come di giazzo, & quella prima parte déll'offo farai cadere nel tondo che tu ha¬
uerai fotto la mano per tal'effetto, dapoi con il taglio del cortello verfo te taglia-

rai la congiuntura della coffa manca, & l'altra parte di eflk coffa facilmente {pic¬
cherai facendola cadere nel mezzo del tondo, buttandoui il fale con gratia,lo

darai ouero lo farai dare doue farà necelfario . Et quello batterà per quantoal

3uarto tondo fatto déll'offo della polpa della coffa manca, & dell' ofTo diuifo inue parti. Volendo fare il quinto tondo tu trincierai tutta la carne che farà at¬

taccata alla parte difuora dellidue fcancdli , facendola cadere nel tondo, poi

con il taglio del cortello darai due tagli, l'vno dalla banda dritta, & l'altro dalla

banda manca delli fui fcancelli, apprendo bene, ouero piegando il coltello dal¬

l' vna, & l'altra banda, tenendo ben ferma la forcina, le due offa delle palette»
ouero del codirone neleuarai facendole cadete nel tondo fe tu l'hauerai fottolc

mani, buttandoui con gratia il l'ale. Et quello baftarà perii quarto tondo fatto
del la carne attaccata alli due fcancelli, & delli due ofiì del codirone volendo far

il fello, & vi timo tondo tu trinciarsi il redo della carne die farà attaccata al!a_.

ipina del lepre, la fpina dico, perche l'offo della fchiena è talmente intricato in¬
ficine che apunto pare vna fpina di vn pefee, leuaro che tu hauerai tutta la cerne,
tupoferai la coda del lepre nel tondo che tu hauerai fcttole mani, ponendo il

conello fopraeflò, alzandola mano delia forcina insù, calcando il cortello da

baffo, ne romperai l'offo al trauerfo, ?euando poi la forcina in alto ponerai la_»

punta del coltello nel bufo ddlafchiena, piegando à bado, ne leuarai via vnaj
parte di effo, & il reflante defimbroccherai, facendolo reflar nel medefimo ton¬

do,buttandoui il fuofale- & quello faràin quanto al fello tondofattode tutta.»

laparte della fehiena, & della pane imbroccata fino alla coda, il qua! tondo farà

kuoiufIìmo,pcr elìdui attaccato vna gran parte del lombojma fe per forte tu noi?
Ffff ha-
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hauefli tante perfone da femire, che ti atiuerrà di rado, potrai del lepre farne le
pam migliori. Ma fe tu penfaftì de imbroccare il lepre nella forcina in altra par¬
te, tu ti agabbareftì, perche tu non-la potrefti trinciar tutta , fenza imbroccare
molte volte: adunque tonerai quello modo detto dame, cheti riufciià bemf-
umo, pur che il lepre fia frollo, &ben acconcio.

Come fi trincia vn coniglio. Cap. XXXV.

I L coniglio e quafi limile al lepre , ma egli è affai più picciolo, & quando fono
giunti alla fua grandezza fono come vho leporato giouane \ de forte che par¬

lando hora del coniglio, voglio dir ancora del leporato . Quello animale falua-
ttco, ma per la molta quantità che fe ne alleuano, fi poflbno veramente dite do-
meftici, la fua carne e affai buona quando fono gioueni,e frolli, e bene acconci
nel fpedo, e quelli fi cuocono, quafi fempre intieri.

Volendo adunque trinciare fopra la forcina, tu pigliami il cortello, & la for¬
cina mezzana, tenendo l'vno, e l'altro nelle mani al modo folito, &ponerai il
piatto dalla tua banda manca, facendo che il coniglio ftia con la fchiena di fo¬
pra , Se che il capo guardi verfo la tua mano manca, pofando poi la lama del cor-
tello al trauerfo del coniglio, & quello imbroccami giufto fopra le fpalle, cioè
che l'vnodclli branchi vadi dalla banda dritta, & l'altro dalla manca del collo»
mafopra le fpalle apunto, fpingendo bene la forcina dentro per fianco à tal che
la punta vadi verfo il rognone, facendola entrare di forte, che il coniglio noru,
balli fopra la forcina, imbroccato che tu hauerai tu leuarai in alto, Se con la pun¬
ta del cortello tagliami lidueneruial calcagno de piedi di dietro, perfuiluparli
di fieme, e l'vno, & l'altro piede leuarai con dellrezza, fenza imbrattar cofa al¬
cuna, Ieuati che farà li due piedi, ti reitera il coniglio fopra la forcina con li piedi
volti in fuora, & fe il coniglio farà groffotu trinciami prima tutta la carne della.,
colla dritta, & dipoi con ìf taglio del cortello verfo di te entrami alla congiuntura
della coffa, & quella ne fpiccharai, facendola cader nel tondo, che tu hauerai
fotto la mano, infieme con la carne della coffa, & fe il coniglio farà picciolo, li
leuarai tutta la coffa intiera, e voltando poi la coffa manca verfo dite, farai il li¬
mile, facendola cadere nelmedefimo tondo, buttandoti poi il fuo fale conia.»
punta del cortello, lo darai doue à te piacerà, feguitando poi tu voltami il taglio
del cortello verfo di te, e darai due tagli l'vno dalla banda dritta, l'altro dalla ban¬
da manca della coda, alle congiunture delli due fcancelli, quale farai facilmente
cadere conia punta del cortello nel tondo che tu hauerai lotto le mani, dando
poi vn taglio ai trauerfo del lombo del coniglio, quello facilmente fi taglierà, fa¬
cendolo cadere ancora lui nel medefimo tondo buttandoui poi con gratia il fale,
lo darai doue fan biiogno, e quello farà per hauerne fattto due parti. Volendo
far l'altro tondo, che farà la terza parte, che malamente piùfenepotriafare,tu

renerai l a forcina volta innanzi verfo il tuo Signore è con il taglio del cortellovolto in fuora darai vn taglio alla fpalla, cacciando la punta del cortello in erta,
tenendo ben ferma la forcina ne leuarai facilmente la fpalla, qua! più ti piacela,
riùoìtando poi l'altra fpalla di fopra quella conilfuo taglio alla congiuntura or¬
dinaria , leuarai r on la punta del cortello, ponendola nel medefimo tondo, vol¬
tando poi il coniglio con la fchiena di fopra darai vn taglio al trauerfo del coni¬
glio , à canto la forcina, quella parte ne leuarai, e dipoi ponerai il taglio del cor-

0
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«Ilo (opti il collo fotto li branchi della forcina fotto la tua mano, calcando il col-
Ione/ piatto, & alzando in alto, & dimenando la forcina facilmente il collo fi
{piccata, lattandolo nel piatto, la parte della fchiena, e del petto che farà reftata
jielfa forcina , quella con il coltello farai reftar nel tondo , doue ponefti le
due fpalle, buttandoui il fuo fale, facendolo dare doue à te piacerà. Et quefto ti
bafterà di hauere intefo come fe imbrocca, ik come fi trincia li coniglio, & il li¬
mile tu deui intendere del leporato gioitane ; ma auueitillì che fe il coniglio fa¬
rà grande , Se il limile il leporato, & che quello ti ila porto intauola integro»
voglio che tu lo tagli altrauerfo, &che la parte da mezzo indietro imbrocca;,
come il lepre, & fe farà la parte dal mezzo innanzi, tu lo imbroccarai fopra la-
fpalla, trinciando l'vno, e l'altro come dilli, che tu facefti, farò fino in quanto al
coniglio parendomi d'hauer detto à baftanza.

Come fi trìncio, il capretto dal me7j.o indietro.
Cap. XXXVI.

IL capretto è animale domcftico,&è molto buono, quando è graffo cotto indiuerfiaiodi. Sifuole il capretto, quando fi cuoce nello fpedo cuocerli al¬
cuna volta integro, mafiime alle tauole de' grandi, mail più delle voltefi cuo¬
ce no dal mezzo indietro, & di quefto noi ragionaremo, perche fe bene il capret¬
to veniiTe in rauola, come dilli integro, biìògna tagliarlo al trauerfo, volendo
imbroccare, e trinciare fopra la forcina. Adunque come io dilli di fopra, noi ra.
gionaremo delle parti da mezzo indietro, le quali vanno cotte nel fpedo; per¬
che dipoi, quando farà il tempo, ragionato delle parti da mezzo innanzi: volen¬
do adunque trinciare il capretto da mezzo indietro, tu pigliarai la forcina, &il
tortello grande, à benché ancora facilmente ti potrefti feruire della forcina, e
cortello mezzano; ma in quefto tu gouernerai fecondo la grandezza di quello;
pigliato che tu hai la forcina,& il cortello nelle mani, in due modi potrai imbroc¬
care ; L'vno farebbe dalla parte di dietro verfo la coda nel mezzo delli due fcàn-
celli ; L'alerò fara nel mezzo del filo della fchiena, ma la parte di dietro noi lalTa-
remo, ék ci attaccaremoà quella del mezzo del filo delle reni ; adunque tu po-
nerai l'vno de' branchi della forcina che entri nel bufo dell'odo della fchiena; &c
l'altro branco entri di fopra il filo della fchiena, trà la carne, & l'odo, & fpinge-
rai bene la forcina tutta dentro, tanto che tu fenti che il capretto fia ben fermato,
dipoi tu ti poneraigiufto con la perfona al tuo fegno. Mà perche il capretto non
è di quella fermezzache è illepre, per effere quella carne più molle; & facil¬
mente leuandolo in alto con le code, quelle ti fariano rompere il capretto fopra
la forcina, adunque tu li leuarai prima le code, con li due Scancelli attaccati, tu
abbadarai la forcina dinanzi, &pofarai il capretto nel piatto, tenendo ben ferma
la forcina nelle mani, & con il taglio del cortello darai due tagli dalla banda di
dietro del capretto, l'vno dalla banda dritta, & l'altro dalla manca della coda,
entrando bene da baffo tanto che tu fenti, che quella vldma parte della coda ila
fpiccata dalli due fcancelli, calcando la forcina da baffo fpiccarai tutta la parte_^
della fchiena dalle cofte, dando con la punta del cortello à quella pellegata da_>
tutte due le bande delie anche, con moka facilità diuiderai le code dalla fchiena,
la qual parte della fchiena per edere la migliore; ti verrà à reftar nella forcina-.,
quella parte della fchiena adunque la leuarai in alto, & con il taglio del cortello
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rcrio di te hauendo due tondi apparecchiati lòtto la mano, tu leuarai l'vna ò due
rofte con quella pel legata infìeme dalla banda manca, la quale farai cadere nel
l'vno delli due tondi, & poi accommodando J'vna, & l'altra mano, ne leuarai le
altre due cofte, con la parte di quella pelle, attaccata dalla banda drittata quale
poncrai nell'altro tondo, voltando poi il rognone di fopra; fpiccherai tutti dua fi¬
no all'offe, ponendone vno per tondo, dipoi pur Tempre col taglio verfodi to
cominciando dalla coda, ne leuarai tutta la parte del gradò, e del lombo di den¬
tro, facendola in due parte ponendone vna parte per cfafcuno tondo, voltando
poi la fehiena di fopra con il coltello gentilmente ne leuarai la polpa della fehie¬
na da tutte due le bande deil'vno capo, c l'altro, ponendone vna parte per ton-
do,voltarai poi la parte del rognone di fopra, & tenendo ben fermala forcina,
con il taglio del col tello volto da baffo farai quattro parti delkfchiena, ponen¬
doli taglio alle fu e congiunture, le quali per eflcre quelle tenere, facilmente fi
tagliano coli fopra la medefima forcina ,,la prima parte che farà la coda farai fà¬
cilmente cadere nell'vno de' tondi, fpingendo poi innanzi del coltello, la parte
che farà nella forcina ponendo la punta nel buco della fehiena piegando vn po¬
co la mano ne leuarai facilmente la feconda parte, la quale ancor le penerai nel
mede-fimo tondo doue poneftì la coda, & quefto farà per il primo tondo ; fpin¬
gendo con il col tello verfo la punta della forcina il refto della fehiena del capret¬
to facendola in due parti ; la poncrai con grafia fopra l'altro tondo, & quefto fa¬
rà perii fecondo tondo fatto de tutta la parte della fehiena, & de rognoni, bus-
tandoui dipoi il fuo fale li farai dare doue à te piacerà . E cofi come del lepre ne
facefti lei parti, hora fei parti ne farai del capretto, edendoti reftatone! piatto
amendue le coffe con li due fcancelli attaccati, fàcilmente de ogni vna delle cof¬
fe ne potrai far due to ndi, come intenderai, voglio adunque che volti di force la
forcina, & cortello le due cofte, che con facilità tu la poftì imbroccare, cioè che
rodò del ftinco entri frali branchi, «Spingerai tanto là forcina innanzi cheta
imbrocchi ancora in effa l'odo della coda, à tal che nelli branchi della forcina vi
fia li due odi. cioè l'odo del ftinco, & l'odo della coda, tenendo ben ferma la_>
forcina nel piatto, tu diuiderai coni! cortello l'vna coda dall'altra, l'vna reftarà
nel piatto, &: l'altra,sù la forcina, la cuale tu leuarai in alto con grafia, e con il ta¬
glio del corteìlo verfo te, tu tagliarai due, ò tre fette della carne della coffa, e poi
col taglio del cortello volto in fuori, tu.darai vn taglio alla congiuntura del Can¬
cello , ponendo poi la punta del coltello nel bufo dell'odo del fcancello, voltan¬
do in fuora facilmente lo leuarai, ponendolo congracia con la punta dei cortei-
Io nel tondo, buttandoti)' poi il fuo fale : Et quello ti batterà perii primo tondo,
dell'vna delle due code- tenendo fempre ferma la forcina in alto, tu trinciarsi il
reftante della carne della codà, facendola cadere nel tondo che tu hauerai fotto
Ja mano, e poi con la punta del cortello entraraifotto li branchi della forcina-,
«à l'odo della colla, & quello del ftinco, & quelli facilmente diuiderai l'vno
dall ?altro, fpingendo prima gli oflì della ;coffafuoradelia forcina con la punta.,
del cortello facendolo rcftarenel medeftmo tondo, voltando poi la punta della
forcina da bado, farai cadere con il cortei lo l'odo del ftinco nel reedefitno ton¬
do, tal trandoui il fuo fale, &quefto farà per il fecondo tondo, fatto di vna delle
due coffe come di fopra. Hora vi refta l'ai tra coda» la quale tu imbroc:h.rai co¬
inè la prima, cioè che l'odo del ftinco prima, & poi quella delia coda entrino
nelli due bianchi della forcina, leuandoppi quella, m alto, aceommodandotilem-
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£-mpreM coffa al taglio del coltello, facendone di quella due tondi, come ùZ
ce ftdella, prima.

Et quello modo tu verrai haucre della parte del capretto dal mezzo indietro

fatto fei parti eguali, & hora .ragionerò come fi imbrocca, e fi trinciai! capretta
dal mezzo innanzi-

Come fi trincia il capretto dal/»ez.o innanzi.

Ca£. XXXV11.

IL capretto dal mezzo innanzi : cioè li quarti attaccati infìeme fi Cogliono cuòicere al ledo , perche fono migliori, & più fani.. Volendoli adunqne trinciar©

fopra la forcina, tu pigliami la forcina grande, & il coltello mezzano, ponendo¬

ti il piatto dalla tua banda manca, auuertendobenchefeil capretto farà troppo
cotto, tu non lo potrai imbroccare né manco trinciare, & e (Tendo di quella for¬
te, laffalo (lare, o mandalo via,&fe pur tu folli sforzato de trinciarlo, lafciala

nel medefimo piatto ponendo la forcina in elfo con più deprezza che potrai ne
leuarai le parti migliori, che farà la pu nta del petto, e poi le coite, e cofi di ma¬

no in mano andarai feguitando di trinciarlo fenza ordine, e come ti tornala più
commodo, ma fé il capretto farà integro, & ben fermo, lo potrai facilmente im-

broccare,e trinciare del modo che tu intenderai, & nota che in due modi fi pof.
fono imbroccare, l'vno ponendo la forcina fopra le fpalle, e farla palfare dinan¬

zi nel petto, e poi leuarlo in alto, l'altro modo di imbroccarlo farà quello.

Tu deui lapere che tutta la fchiena del capretto dalla coda fino al collo hà vn

buco che palla dall'vn capo all'altro, voglio adunque che tu li tagli ptima tutto il

collo, cioè quella parte che Uà attaccata alle fpalle, & che tu ti acccinmodi il ca¬
pretto di modo,che con commodità lo polli imbroccare,ponendo S'vno de bran¬
chi della forcina in quello anco, che trouerai frà le due fpalle nel filo della fchie¬
na , e che l'altro branco entri di fopra la fchiena , ma tanto à dentro che tu fema_,

che il capretto fia ben fermo nella forcina, ancora che in quello modo il capret¬

to per non effere imbroccato giufio penderà più d'vna banda che dall'altra, ma

quello non importa molto,perche in altro modo nonio potrefti imbroccare^»
per trinciarlo tutto fenza imbroccar di nono; imbroccato che hauerai, come, dif-

fidifopra il collo, tutiponerai conlaperfona ahuoloco , &congratia leuarai

il capretto in alto voltando il petto verfo limano dritta, & coli come della parte

del capretto da mezzo indietro ne fàcelli fei parti, cofi farai di quello • Adunque

intronerai la congiuntura del piede, e della fpalla manca con il taglio dclcor-

tello, eprima ne leuarai il piede, il qua! farà cacciato nelle colle del petto, e quel¬
lo farai cadere nel tondo che tu hauerai fotto la mano, poi accommodandoti be¬

ne la mano della forcina, ne leuarai con due tagli la fpalla manca facendola ca¬
der nel medefimo tondo, & perche tra la fpalla, e il collo vi refta vn boccone di

carne graffa, e molto bona, quella trinciarai, facendola cadere-ancora lei nel

tondo, buttandola poi con grafia il fate, e quello farà perii primo tondo fatto

della fpalla, & il piede manco . Volendo fare il fecondo tondo, tu voltami la

fpalla dritta verfo, te, e ne leuarai il piede, che farà cacciato nelle colte del petto,

c quello farai con la punta del coltello cadere nel tondo , che tu hauerai fotto la

mano dipoi con altri due tagli alla fpalla dritta, quello con la punta del corttllo

fonerai con grada nel medefimo tondo, & con elfo ancora yì trinciarai quel
boc-
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boccone di carne, che ftà fra la fpalla, & il collo , e quefto baderà per il fecon¬
do tondo, buttandoui il fuo fale. Volgendo fare il terzo tondo, tu voltarai il pet¬
to del capretto verfo la tua mano dritta, & darai due tagli, l'vno dalla banda drit¬
ta, & 1 altro dalla banda manca del petto in quelliodetti, li quali per edere mol¬
to teneri facilmente lì tagliano, & con la punta del cartello la farai cader nel ton¬
do, che tu luiieraifotto la mano, & dipoi con il taglio col cortei lo verfo te , ne-
ieuaiai le due prime cofte dai la banda dritta., voltando vn poco la forcina, ne le-
uaraile altre due colle dalla banda manca, e congratia ttifarai cadere nel ton¬
do, buttandoui poi il fale , &quefto baftarà per il terzo tondo . Volendo far il
quarto tondo, tu fpingerai la punta della forcina innanzi, che il petto del Ca¬
pretto fia volto di fuori, e con il taglio del coltello volto da bado, ne tagliami
due, ò tre coite dalla banda dritta, facendole cader nel tondo, e dipoi altre due
'è tre cofte appiedo di quelle inficine con elle ponerai nelmedefimo tondo ,
voltando poi vn poco più la forcina accommodando il capretto al taglio del cor-
tello ne leuarai altre quattro cofte dalla banda manca, facendole cadere nel ton¬
do , vi buttarai il fuo lale, facendole dare doue à te piacerà» Et quefto farà à ba-
ftanzaper il quarto tondo.

Volendo far il quinto tondo, tu fpingerai di nuouo il capretto innanzi verfo il
mo Signore, & col taglio del concilo verfo te leuarai tutte le cofte da tutte due__>
le bande, à due fTno aìla forcina, à tal che non ti refti in e(Ta altro che tutta !a_.
fchiena, facendole cadere nel mezzo del tondo, vi buttarai con grada il fale :
Et quefto farà per il quinto tondo . Hora ti refta foprala forcina tutto l'odo del
filo della fchiena voltando la punta della forcina verfo la tua mano dritta, tenen¬
do ben ferma la mano,& con il taglio del col tello volto da baffo taglierai di mo¬
do tutta lapafteche hauerai foprala forcina, facendola cader in quattro parti nel
tondo, che tu hauerai fotto la mano, e con- grana pigliarai il fale con la puntai
del coltello, e lo buttaraifopra l'orlo del tondo, dandolo dòtte à te piacerà. Et
queftobafta perii fefto, & vltimo tondo fatto dell t, due quarti del capretto dai

'capretto dal mezzo innanti, attaccati infieme.

Come fi trincia vn lombo di Cajirìo,. Cap«. XXXV111.

IL lombo del caprio s'intende tutto il filo nella fchiena dal mezzo indietro il'quale è fempre dilonghezza vn palmo, & quefti lì fanno fempre arrofto nel
fpedo, & fono molto buoni, quando fono frolli, volendolo adunque trinciare,.
tu pigliarai la forcina grande, & il coltello grande, accommodandoti il piatto,
doue fara dentro, à canto di te, dalla tua banda manca, voltandolo in modo
'che tu lo podi imbroccare, facendo che l'vn delli branchi dell a forcina entri nel
bufo del rilo della fchiena, 5c l'altro branco entri di fotta dalla banda doue ftà
il rognone, acciò che quello (unendolo dall'altro canto non ti d ede falcidio nel
trinciar la parte del lómbo -,che il lombo fi dice.la carne che ftà l'opra la .fchiena ;
pofta che tu hauerai la forcna doue io ti dilli, tu la fpingerai bene à dentro tolto
che il pezzo del lombo ftjaben fermo ncllaforcina ponendoti poi giuftoconia
perfona, leuarai il lombo in alto ; ma auertidì che fe ben il pezzo farà granai,
che vifarà poca carne attaccata, doue poche parti ne potrai fare , perche l'olio di
quello malamente fi può diuidere, perche li olii luoi in quelli luochi fono duri,
«^difficili da diuidere fopra la forcina, ma folo de tutta la polpati potrai ieruire „.
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facendone di elfo à quattro parte . Voltarai adunque la parte del rognone verlq

di te, Se con il taglio del coltello verfo la tua mano manca, ne leuarai prima due

pezzi di colle picciole da ogni banda, & le farai cadere ne! tondo, dipoi tu vol¬
tarai la parte difopra, cioè del lombo verfo te , & ne leuarai da ogni parte <M
lombo due fette fonili, ponendole con grana nel tondo, òpiattochetu hauerai
fotto la mano, tenendo ben ferma la mano delia forcina, trinciarai tutta la carne

de lombi trita come di vaccina ouero in fette fonili, come à te piacerà, ma tanto
andrai à dentro con il cortello, che tu fcuopri tuttofilo, &chenelicui tutta la

carne, la qua! farai cadere nel piatto, ouero nel tondo : il refto che ti rettali fo-

pra la forcina, defimbroccaraj pofandolo nel piatto, perche (opra la forcina tu
non lo portelli diuidere, come dilfi di prima. Et quello farà à baftanza in quan¬
to a] lombo del Caprioli quale và trinciato fopra la forcina.

Come fe imbrocca,& come fi trincia li Coppiottoni di vitella ò di altre carni.
Cap. XXXIX.

LI coppiottoni fono pezzi di carne di vitella, di porco, & di altra carne dellacoffa fono quali fono grollì di mezza libra l'vno,vanno inlardati mintiti,

cotti nello fpedo; volendo adunque trinciare quelli, tu pigliarai la forcina gran¬

de, e il cortelio mezzano ,& voltando la punta della forcina all'ingiù, imbroc-
carai due ò tre di quelli l'vno appreffo l'altro, quanto ne potrà capire nella for¬

cina, ponendoti poi coni piedi al fuo fegno, tu leuarai in alto la forcina, e con il

taglio del coltello andrai di mano in mano trinciando infette fonili la parte di
fopra, facendola cader nel tondo che hauerai fotto la mano, & nell'arbitrio tuo
farà da trinciar il rellante in fette fonili, ò grolle, ou ero minute come la carnea

di vaccina , girando fempre la forcina intorno peraccommodarti fempre la_.

coperta al taglio del cortelio, finiti quelli ne imbroccami degli altri, tenendo il
medefimo ordine, facendone, tante parti quanto à te p iacerà, auu ertendo fem¬

pre di tener piegata la mano della forcina fopra il tondo, che tu hauerai fotto la_,
mano per farui cadere bearne trinciata nel mezzo di elfi, auuertendo ancora^

che nel cader la carne à baffo quella non ti venga à cadere fopra la mano della»,

forcina, perche faria brutto vedere; Et quello farà à baftanza in quanto altrùi-

dare ogni forte de coppiottoni fopra la forcina.

Come fi trincia yna porchetta di latte. Cap. XL.

LE porchette di latte picciole, & graffe fono molto buone, quando che le fo¬no ripiene di buone cofecotte nello fpedo, 6c poi mangiate calde.Volendo¬

la adunque trinciate, tu pigliarai la forcina grande, & il coltello mezzano al fo-
lito modo, ma accioche tu fappia, la porchetta non fe imbrocca, & non fi trincia

fopra la forcina, come fi fanno molte altre forti di carne, perche la porchetta hi
la fua carne molle, & dipoi quella è longa di tratto, di forte che imbroccando in

qual parte fi voglia, non ftarebbe forte, & fi romperia nella forcina, adunque^»
tu la laffarai ftar ferma nel piatto, incominciando come tu intenderai. Tu farai

che la porchetta Aia con la fchicna difopra facendo che la tefta ftia volta verfo

la tua mano manca, ponendo la colla del coltello fopra il collo,,' calcando da

bailo j tu imbroccarsi la reità nel grugno, ouero nella bocca, di forte che tu fenn
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«he quella fiabene imbroccata, dipoi tu volterai il taglio del cortello da baffo
tagliandone il collo di netto acanto alle fpalle, & il capo ti reftaràfari /menttj
nella forcina, la qual lcuarai con giada in alto, ponendoti con !a perfona al tuo
fegno,con il taglio del cortello volto verfo te, ne trinciarai tute i la parte del collo
Se delle gotte,la quale è buonilfima,quella farai pofare fopra l'orlodel tondo,ché
tu deue hauere fotto la mano, dipoi tu li leuarai ambe le orecchie, pelandole nel
medefimo tondo, abafTando la tefta poi fopra il «ondo, tenendoben ferma la
forcina, con la punta del col tello tu aprirai la teda di fopra, Coprendone le cer-
uella,&li due occhi > leuandone quelli due pezzi de olii, leuando la forcina,
la tefta ti re!! era nel mezzo del tondo, buttandoui con grada il fuo fale, la darai
à chi ti piacerà. Et quello farà in quanto alla tefta d ella porchetta, & in quello
medefimo modopotreftì aprire la tefta del capretto che farà buonilfinio.Hora vi
tefta da trinciate il rimanente della porchetta dalle fpalle indietro, turi accom-
modarai adunque di forte la porchetta alla mano del cortello, che con facilità tu
ne polli 1etiare prima il piededritto, ponendolo con grada con la punta della-,
forcina, & del cortello nel tondo che tu hauerai fotto la tua mano, Se dapoi con
grada fenza imbrattar niente tu li leuarai la paletta del la fpalla dritta, ma che con
erta vi fia attaccata la crofta di fopra, la qual ancora ponerai nel medefimo ton¬
do, dapoi con la punta del cortello volta all'ingiù tu darai vn taglio dalla banda
dritta dall'vn capo all'altro fopra il filo della fchiena, dalle fpalle infino alla coda
ficcandone di quelle le colle dalla fchiena, con il taglio del cortello volto da
baffo ne (piccherai due, ò tre cofte attaccate inficine, con la crofta ancora, con
vn poco di quello pieno, l'vno, & l'altro ponerai nel medefimo tondo, buttan¬
doui il fuo fale lo darai doue farà dibifogno j Et quello ballerà per il primo ton¬
do fatto del piede, & della fpalla dritta, & due , ótre cofte, con vn poco del
pieno della porchetta . Volendo far il fecondo tondo , tu volterai la banda-*
manca della porchetra verfo te, Se ne leuarai prima il piede, Se poi la fpalla man¬
ca, ponendo IVno, & l'altro nel tondo che tu deuinauere fotto la mano, dan¬
do poi vn'altro taglio peni lungodella fchiena dalla banda manca delie fpalle
al groppone, e con grada fenza imbrattare niente, ne leuarai due, ótre cofte_*
con la crofta attaccata dalla banda manca, ponendole nel medefimo tondo, Se
con effo vn poco del ripieno della porchetta. Et quello batterà per il fecondo
tondo fatto del piede, &dallafpalia manca , con due, ótre cofte attaccate in¬
ficine, con vn poco del ripieno,& con buona grada con la punta del cortello vi
butterai il fale, dandolo doue farà dibifogno. Volendo far il terzo tondo, tu fe-
guittaraide leuarne tutte le cofte della banda dritta à tre, ò quattro infieme, con
la fua crofta attaccata, le qualiponerainel tondo che tu hauerai fotto la mano, Si
fe quelle non balleranno per far il tondo honoreuole, vi ponerai vn poco del
filo delle renio per dir meglio della fchiena, ponendoui con effo vn poco di ri¬

pieno, buttandoui con grana il fale al fuo loco, dandolo doueà te piacerà. Etquello ballata per il terzo tondo fatto delrefto delle cofte dalla banda dritta,
con vn poco di parte dcil'oftò del filo della fchiena, &convn pocodi ripieno
con effo . Volendo farei! quarto tondo, tu ne leuarai tutte lecoftedalla banda
manca à tre ò quattro inficine con la crofta attaccata, Se in tre ò quattropard po¬
nerai nel tondo che farà fotto l'orlo del piatto ponendoui ancora con elio vn po¬
co del filo della fchiena, accompagnandoui femprc vn poco di ripieno della por¬
chetta ,.accommodando con grada ogni cola fopra il tondo 5 buttandoui u Ino
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fale lo darai doue farà dibifogno ; Et quello ballati per il quarto tondo, fatto
delle co (te della banda manca, con vna parte dell'offo della fchiena, e con elfo
VI1 poco di ripieno di ella porchetta. Volendo fare il quinto tondo tu potrai im-
bròcoare-la coffa dritta, e diuiderla dalla manca, & coli fopra leuarne primari
piede, ponendolo fopra il tondo che farà lòtto la tua mano, dipoi tu ne trinciami
tutta la carne della colla dritta fpicandone poi l'offo del fcancello dalla coffa, Se
ì'vno, & l'altro penerai nel meaefimo tondo, fe viArà più ripieno ve ne ponerai
vn poco, e buttandola il (àie con grana, lo darai, farai dare doue farà dibifogno.
Et quello ballerà per il quinto tondo fatto del piede , c della colla dritta con vn
poco del ripieno di elfa. Volendo fare il fello, Se vltimo tondo, tu imbroccata!
la coffa manca, ma in parte che tu conofci di poterla trinciare fenza sbloccarla,
& prima ne leuaraiilrello dell'offe della fchiena > cioè la coda, quello ponerai
nel tondo, & dipoi tu lileuaraiil piede, fpiccandolo dalla colla, voltando poi
vn poco la forcina, ne fpiccherai l'offe del fornello dalla coffa, ponendolo an¬
cora lui nel medefimo tondo, &-con grana tagliarai poi la carne della coffain
fette fornii ouerogrolfe, come à te piacerà, ponendola nel tondo, Se fe fan bi-
fognoviporai ancora con elfo l'olio della colla,che tu hauerai fopra la forcina,
buttandola il fuo fale. Et quello farà à ballanzaper il fello tondo' fitto dell'vl-
tima parte del groppone della coda, & di tutta la cofa manca diuifa in più parte.
Et quello crederò che ti donerà ballare in hauerti inoltrato come fi trincia vna_.
porchetta di latte, cotta nello fpedo, diuifa in fei parti, fenza la tella, non voglio

. già.dire che tu non la potrelli diuidere in altro modo, & ancora incominciare da
vn'altra banda, ma à quello modo mi pare che Ila il più facile, farà adunque in
poter del trinciante de incominciar da qual banda li piacerà, e di farne quanta
parti li tornerà commodo ,-che per dire il vero, in quello animale non vie quali
regola ne ordine alcuno, & però incomincia qual banda ti piace, che tutto ti tor¬
nerà bene auuertendo femprede incominciare da quella parte, che più piacerà
al tuo Signore.

•Come fi trincia vn prefeiutto interro,

Cap. XLI.

LI prefeiuttilì foglionofaredt zigotti di porco faluatico, òdomellico , & fo¬no,buoni quando fono della buona forte,volendo adunque trinciare il pre-
feiutto tu pigliarai la forcina grande , Se il cortello grande , Se lo imbroccarai
giufto nella forcina, acciò che quello non penda da niffuna banda , Se lo leuaraì
in alto con gratta, ponendotigiullo con ia perfona, tenendo il prefeiutto volto
con il piede-di fopra, & il taglio del cortello volto verfo di te, tu li leuarai la co¬
di ca conia graffa de intornoy& tutta la carne rancia, fe ve ne farà, girando fem-
pre la forcina intorno, per accommodar il prefeiutto al taglio del cortello facen¬
do che trincia netto polito da ogni bruttura fopra la forcina. Ma nota che fo¬
no molti, diuerfi i gulti de'gli huomini, perche alcuno gli piace il prefeiutto ta¬
gliato in fette glandi, à altri picciole, ad altri graffo, ad altri magro, & ad alcuni
alti i poi li piace che Ila trinciato tutto,& minuto come la vaccina,'Ad que quello
farà ad arbitrio del Trinciante di trinciar.il prefeiutto fecondo il gullo del fuo Si¬
gnore , & di farne poi quante parti li farà dibifogno, e quello ti deue ballare in
àauere intefo come fe imbrocca, & corri: lì trincia il prefeiutto fopra la forcina.
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Come fi trincia, Va [alarne. Cap. XLll.

DElli filami ve ne fono di più forti, quali fi fanno di carne di porco & if»acarne ìnuelhti nelle budelle di boue, òdiporco, falcimi gli chiamano
Mortadelle, cioè con 1 empiture digolle, ò di altra carne integra , & quefta forte

di filami fogliono effere molli, & pieni di fugo, & per la Tua gramezza nonfi

potnano tenere fopra la forcina, perche nel trinciarle fi rompcriano, & cafcareb-

bono della forcina . Adunque quefta forte difalame fi deue iafciar ftare nel piat¬
to ponendo i branchi della forcina fopra elfi per tenerli più fermi, & con il cor-
tello ne tagliaraile fette fottili, facendole cader nelli tondi che tu hauerai fotto

la mano. L'altra forte de falami fi chiamano lalciccioni Bolognefì, grolfi, e pie¬
ni di carne battuta, duri di forte, che à gran fatica fi poflòno imbroccare nella.,

forcina : Volendo adunque trinciare vno di queftì tu pigiiarai ia forcina grande,

ik il coltello mezzano, & il falciccione dall'vno de' capi,& fe farà troppo graffo
tu lo tagliarci nel mezzo a trauerfo, dipoi tu imbroccaci vna delle due parti, &
quella leuarai in alto, leuandone prima quella feorzadi fopra tanto che tu feo-
pri tutto il buono del falame, dipoi conil taglio-del coltello verfo di te, ne ta-

gliarai le fette fottili ; facendole cadere nel mezzo del tondo che tu hauerai fotto

la mano, &: di quello ne farai tante parte quanto à te piacerà girando (empire ia_j
forcina intorno per accommodare il filarne al taglio del cortello, Se il furale fa¬

rai di ogni altra forte di falame, & quello farà abaftanza in hauere ragionate
dclli falami di diuerfe forte.

Come fi trincia vn pallicelo grande di mal forte fi voglia.

Cay. XLlll.

LI pafticci fi fanno di diuerfe forti di carne grandi, & piccioli, alcuni pieni dicapponi, altri di pezzi di porco, & altre cofe limili, & alcuni poifi danno
caldi ,&altri freddi, & i'vno,.& l'altro fono buoni (li 1111, quando che fono fat¬

ti di carne frolle,-& bene acconci dal pafticciero. V olendo adunque trinciare vno

patticelo grand e, tu pigiiarai la forcina grande, & il cortei lo mezzano, ponen¬
doti ilpafticcioà canto di te dalla tua banda manca,&le quello non farà aper¬

to, tu Io aprirai, leuandoli via la crolla di fopra mandandola via; fe nel pafticcio

vi farà cappone, ò altro vccello, tu lo imbroccarai nelle reni, Seguitando l'or¬
dine, ch'io dilli che tenelli nel trinciare del filano; mafenel pafticcio vi farà

vn pezzo di porco, dicaprio,-ò di altra carne, tu Io imbroccarai, auuertendo

di poner la forcina in parte, che quando tu leuarai quello in alto, che tu lo trin-

ciarai, che quello fia trinciato per il fuo verfo, cioè che li lardelli vengano, ta¬

gliati per trauerfo, e non perii lungo, perche non darebbe bene, leuandolo poi

con gratia in alto ne tagliarai di quello le fette fottili, facendone cadetene! mez¬
zo del tondo tanta quantità, che fia à baftanza, & di quefta forte ne farai quanti

tondi ti farà bifogno. Li pafticci piccioli poi, fia pieni di qual cofa fi voglia, à

quello pigiiarai la forcina, &il cortello mezzano, & prima lo aprirai di fopra

leuandoli la crolla, & fe quello foffe pieno di carne cioè vn pezzetto di carne di

vitella, ò di porco, con il fuo intingolo dentro, quello tu lo trincerai cofi neila

medefima calla per il trauerfo, di forte che li lardelli, come dilli, venghino ta-
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eiiàti per il trauerfo, lafciandolo poi (lare cofi,' tu Io darai al tuo Signore, &
ancora bifognafle diuiderlo, lo potrà facilmente fare, facendoti dare vn cocchia-
r0 cfargento, e con quello vi buttarsi vn poco del medefimofaporper ciafcun ■
rondo : e fe non faràdibifogno, lo aprirai folamente, cofi lo darai al tuo Signo¬
re, onero doue farà dibifogno,e quello baftarà in hauer raggionsto come fi trin*
eia ogqi forte di pafticci. ■

Come fi trincia la carne di Vitella, ò di caflrato cotta allefiu
Cap. XL1V. ■

SOno molto differenti li tagli, e qualità delle carni; che fi collimano dicuo*cere bollita, e quafi mai ninna di quelle fi fogliono trinciare fopra la forcina,
dal pollo, e la vaccina in fuora. Venendoti dunqueiinnanzi vitella, caftrato, ò
altra carnecotta allefla, tu guardarsi prima da qual parte , e di quale carne farà
il pezzo della carne, e di qual grandezza, e coli fecondo la grandezza del pez¬
zo, tu pigliarai la forcina, & il coltello , e perche poche fono le carni alleile, co¬
me diffidi"fopra, chefe imbrocchino, per elfere quelle troppo molle. Adun¬
que tu laflarai ftar cofi pofata nel piatto, ponendo la putita della forcina la qual
banda ti piacerà pur che ti torna commodo che trinciandola, la fia trinciata per
il fuo verfo hauendo fempre vno,ò due di fotto l'orlo dei piatto per fami cadere
dentro la carne che tu trinciami, & cofi con buona gratis tu tagliarsi di quellaln
fette fottili facendole cadere nel tondo che tu hauerai fotto la mano, accompa-
gnandoui fempre qualche olleutio,qualche neructto fecondo il gufto del tuo Si¬
gnore , buttandoui poi con gratis con ls punta del coltello il file, lo darai doue
à te piacerà, cofi andrai facendo, & feguitando de farne quante parti ti farà dibi-
fogno, e quefto crederò che farà à baftanza inquanto à trinciare della carnea
bolita. -

Come fi trincia vnatefla di vitella-'. •
Cap. XLK

LA teda di vitella fuol'eflfere molto buona, ancora che rare volte fi coftuma-. no di mangiare alle tauole de' gran Signori, & pur quando le fi mangiano
lì fogliono prima peliate, poi cofi integre cuocere bollite, ma vanno ben cot¬
te di force, che la li polla diuidere. QuelhVnon fe imbrocca ,& non fi trincia fo¬
pra la forcina , ma folo fi luffa cofi integra nel medefimo piatto, diuidendolapoi
come tu intenderai. Volendo adunque trinciar la tefta di vitella, tu pigliarai Ia_»
forcina grande, & il concilo grande nelle mani 'accodandoti il piatto di e(Ta à
canto di te dalla tuabanda manca, facendo che il moftazzio Iris volto verfo k->
tua bsnds manca ; auuertendo che fe bene la tefta della vitella è grolla aliai non
vi e però molta robba d'intorno, perche come tu fai il capo non ha altro che of¬
fa,^ in etili non vi è altro di buono che le orecchie, l'occhi, leceruella, il mo¬
ftazzio , & le gote à tal clic de ogni cofs infieme ne potrai facilmente far fei par¬
ti, ma hora io te moftrerò folo come la fi trincia, che dipoi à te ftarà di farne_>
quante parti ai vorrai. Hauendoti adunque accomtnodata la tefta nel modo det¬
to di (opra, pónendoti con la peifona al tuo fegno prima tu ponerai la punta del¬
la forcina nell'orecchia manca, & con il taglio del cartello quella leuarai fino a i
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canto ali'oflo, ponendola fopra il tondo che tu hauerai fotto la mano • imbroc

cando poi l'altra orecchia dalla banda dritta, & penerai nel medefimo tondo

dando all'vna, & all'altra vn taglio à trauerfo dividendole in citiamo piatti Sedi

poi pollerai la punta del la forcina nelle nari del nafo, ik con il taglio de! cortello

volto all'ingiùdarai vn taglio perii lungo della tefta, tagliandofolola pelle, &

{coprirai l'odo della tefta, & con la punta del col tello alla congiuntura, & quel¬
la aprirai facilmente, leuandone le due parti dell'odo, feoprendo le ceruella, &
tutti due li occhi ; Andrai poi con gratia con la forcina, & con il col tello Ieuando

tutta la ceruella in molte parti, & tutti due li occhi, li quali facilmente {piccherai,

la eroda poi della tefta conlegote,&ilmoftazzio andrai Ieuando in pezzi pic¬
cioli, ò grandi, diuidendoli neili tondi, come à te piacerà : Et quefto farà il modo

che tu deui tenere nel trinciare vna tefta di vitella, in quante parti,ti pia¬
cerci .

Come fi trincia vna tefta di porco[aluatico.-
Cap. XLFI.

LE tefte dèi porco faluatico fi fogliono fpiccare dal bufto con almeno vn di¬to, ò due di collo, con la fua ganalTa ò golia attaccata che quefto è la bon-

tàfua , & non fono molte buone quando le fono frolle, & di porco giouane,
Cjiieftì fi fogliono pelare prima, & poi cuocere bollite in vino, aceto, rofmariao,

faluia, & fale, & fi mangiano fredde, & fogliono ritornare intauola molte volte
come le gnie, che fempre fono buone. Volendoadunque trinciare quella tu pi¬

gliami la foteina, & il cortello grande, ponendo la tefta dalla tua banda manca,

facendo che il grugno del porco ftia voltato verfo la tua mano manca, & voltarai
ia tefta per fianco aiutandoti con la mano, & con lafaluietta che con la forcina,

e il cortello non potrefti voltarla per la grandezza fua; & dipoi tu li leuavai tutta

la cotica di fopra dalla banda dritta , cioè dalla parte che farà volta di fopra da al¬
to à bado due d ira verfo il collo, & le gote leuandone prima vna fetta larga dal¬

la parte di fuora, cioè quella prima porte negra ; & dipoi con il taglio del cortei*

10 volto da bado le tagliarai delle gote le fette, fottili à vna, à vna, e con la punta
del concilo le ponenti nelli tondi, fino tanto che tu hauerai finirò ratta queliai.

parte dalla banda dritta fino à canto l'offo della mafcella, & fe l'orecchia dritta

h qual fata di fopra farà tenera, & buona, che molto bene la vedrai, tu la potrai ^

tagliar ancora lei, & diuidcrla tagliato che tu hauerai tutta la parte di buono dal- J
la'banda dritta, tu voltarai di fopra la banda manca, aiutandoti fempre con la '

mano,& con la faluietta per non toccare, &con gratia tu li leuarai tutta la co- toha^;

rica di fopra come dilli che facefti tagliandone tutta quella parte di buono in fet- éc ncu ;

te fottili (ino all'odo della mafcella, Iettandoli con edo l'orecchia manca., tu tca> ^ ,

narai dipoi la tefta perilfuo dritto facendo che fempre il grugno ftia volto verfo

la tua banda manca leuandone tutta la cotica di fopra trà la nucca,& il collo feo- »!%'« a
prendone tutta la carne del collo,& che col taglio del coltello volto da bailo ne

tagliarai le fette fottili, & con la punta del cortello gentilmente le panerai fopra
11 Tondi, e coli farai fino che tu hauerai trinciato tutta la carne, il refto che imita-

mentefana buono, mandolo via, Et quefto baftarà in quanto alla tefta delpot>
co. s»S

Co- Ho
lcca
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Come fi trincia > & ditti de ogni forte de pottaggio,
Cap. XLVll.

IL pottaggio non vuole dir altro che diuerfe forte di carne condire dal cuoco »per farle faper buone à chi le mangia,& quelli fono buonilTimi quando che
fono fatti di buona carne, Si. dal cuoco eccellente , Si alcuni fe ne fanno di rob»
ba fpezzata, la forcina mezzana, & il coltello mezzano ti feruiranno beni [lìmo
accollandoti il piatto dalla tua banda manca, ponendo vno , òdue tondi fotta»
l'orlo del piatto, con la punta poi della forcina ,&del coltello andrai diuidendo
quello à poco à poco fopra li tondi, ponendo perciafcuno tondo vn poco del
fuo intingolo col piatto onero con il cucchiaio d'argento, buttandoui dapoi if
fuo fale per ciafcuno tondo. Ma s'il pottaggio farà di robba integra, fecondo fa
qualità Clelia robba cofi pigliami la forcina, & il col tello, & lo imbroccami, & la
leuarai in alto fe tu conofcerai di poterlo fare, & dipoi la trinciarai, & diuiderai
fop ra li tondi auuertendo fempre di non imbrattare cofa alcuna, ma ogni cofa
far polito, e netto, Si con buona grafia ; Et quello farà à baftanza.

Comefi trincia ogniforte di torte, & di croflate, •
Cap. XLVlll.

LE torte, & crollate fe fanno di diuerfe forte, à trinciar quelle ogni forre eh;forcina,& eli coltello farà buono, & il Trinciante in quello hauerà molta
fatica, pigliami adunque il piatto del la torta, ò crollata à canto di te dalla tua_.
ban da manca, hauendo fempre apparecchiato vno, ò due tondi fotto la mano.,
& con la punta della forcina, & del coltello, diuiderai quella in pezzi grandi, ò
piccioli come te piacerà, ponendone vn pezzo per ciafcun' tondo, le farai darò
di mano in mano doue farà dibifogno. Ma fe la torta, ò tartara folfe morbida di
fprte, che con la forcina, & col coltello tu non la poteflì leuare farti fubito dare
vno cocchiaro d'argento, & con quello andraila diuidendo fopra li tondi, & fe
nonhauefti cocchiaro, ne altra coffa per le nari a, piglia fubito vna fletta de ar¬
gento cioè vno tondo picciolo, nettandolo prima con la faluietta, & con quello
tu ne leuarai la tartara vn pezzo per volta, ponendola con il medefimo- tondo
fopra vn'altro tendo, dandolo à chi ti piace. Et cofi andrai feguitando tanto clic
ttthaueraifinito. Et quello faràà baftanza in quanto-al trinciare della torta,
abenche nel trinciar di quello non vi è ordine ne regola alcuna, folo deue auuer-
tire di dare la parte più bella, & meglio cotta al tuo Signore. Fin qui mi pare di
hauere ragionato à baftanza del modo che fi deue tenere per imbroccare, &
trinciare,&diiiidere tutte le forte de carni, cotte ,&acconcie in diuerfimodi z
Et fe bene vi fono di molte altre forte di carni, che io non hò ragionato ; io le hò
tralafciate, parendo à me che non faccia dibifogno, perche folo io hò voluto ra¬
gionare di quelle che à me pareno più neceflarie, perche fapendo vn buono , &
l'ufficiente Tlinciarne trinciare tutte le colfe che io hò narrate, qui faperà ancora
trinciare ogn'altra forte di carne, che li farà polla innanzi, & perà farò fine in»
quanto alle carni.. flora
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Hora ragionaremo di tutte le forte de pcfci, cioc di quelli più neceflàrii ma_
parche di tutte le qualità de pefci non vi è il più Inonorato del Itorione adunane
noi incominciarcnio dal ftorione >& poi feguitaremo di mano in mano fecon-
do che da me tu intenderai,. '

tìintrido io ragionatotibaTlan^a di tutte lefòrte de carnivora ragionaremo^
come fi trincia tutte le forte de pefci di Atarcs,

& prima diremo,

Come fi trincia, & comefi diuide il slorionC^..
Gap- XL1X

IL ftorionefecondo il mio giuditto, fra tutte le forte de pefci grotti è il miglio-; re, ma voi e effere mangiato frollo, al contrario di molte altre forte di pefci,
3i quali fe non fono frefehi non vagliono nulla , & hà vn'altra parte di buono ,
che conciali in qual modo fi voglia fempre egli è bònilfimo, tanto caldo quan¬
to freddo. F.t ancora che fi poflà cuocere in moltimodi, come dilli di iopra_.,
pur il più delle volte fi fuole cuocere alleilo, madiuifoinpezzi grandi, o pic¬
cioli fecondo la grandezza dello fio rio ne. Ma fìa quello grande, ò picciolo or¬
dinariamente la tetta fi cuoce alleilo. Adunque ragionaremo prima del capo
come parte più honorata, & ancora la migliore : volendola adunque trinciare,
& diuidere, pigliarsi la.forcina mezzana, & il col tello mezzano . Ma perche tu
non lo pptrefti imbroccare , ne trinciare fopra la forcina tu la iafeiarai Ilare coli
pofata nel medefimo piatto, voltando il moftazzio verfo la tua mano manca :
Manota che la tefta del ftorione febeneellaè alcuna volta grande che imeila_<
vièpocarobba , & perciò poche parti ne potrai fare, perche il capo del ftorio¬
ne è quafi tutto vn'offo integro tanto neruofo, chea gran fatica vi fi puole cac¬
ciar dentro la forcina , ne tagJiàre-col cartello ; Hauendo adunque la forcina, &
il cortello nelle mani, ftando conlaperfonaaltuofegno, tu volterai la punta-,
«d Ila forcina da bailo, & imbrocearai la tetta nei moftazzio dal mezzo iunanzi
nella parte più tenerella per poter tenerla più ferma. Dipoi con la punta del col¬
tello volta verfo la tua mano manca la caccierai in ci ma la tetta tra la nucha , &
la erotta, ò fcagliàche il ftorione fuole hauere foprala tefta, fpingendo bene il
coltelloadentro, alzando poi la mano in alto , neleuaraitutta quelta fcaglia in
due parti, la qual per effere dura la mandami via, tri il collo, & la tetta vi fuole
effere di molta polpa, quella per effere la parte migliore, la leuarai con la punta
del cortello, e la farai cadere nel tondo che tu haucraifotto la mano: ponendo
poi la punta della forcina nell'occhio dritto, con la punta del coltello lo lpiccarai
d'intorno, lo leuarai di netto, ponendolo nel medefimo tondo, e buttandoui il
fa le tu lo darai al tuo Signore: Tu voltàrai dipoi la tetta dalla banda manca ver¬
fo te, ne leuarai l'occhio manco, ponendolo fopra vn tondo, vn poco più da baf¬
fo fotto l'occhio, vi ha vna parte di graffo bianco, che pare latte, di quello ne le¬
uarai vna,parte ponendola nel medefimo tondo, girate poi la tetta intorno >■le¬
uarai vno delli due olii che fono fotto la mafeella, ne.leuarai vno di quelli, po¬
nendolo nel tondo, vi buttami il fuo fale, lo darai doue taira dibifogno, te ne le¬
uarai poi l'altra parte dell'olio dell'altra mafeella ponendolo nel tondo. r-t accio»
chetufappi,fotto le due orecchie, ò baife chenoile vogliamo chiamare, tu viri trouerai
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• tremerai da ogni banda vn pezzo di polpa, latjuale non è molto bianca/no

manco molto buona, per effere tutta magra, quella diuiderai in due tondi , ag-
piùngendoui qualche altra parte della polpa di quella che confina al collo, fini-
lai li due tondi, buttandola il fuo Tale ; Andarai dipoi voltando larefta intorno,
iettandone le parti più teneres&le migliori ne farai due altri tondi, che in tutte
faranno fei parte. tt quei lo (ara à baldanza, inquanto alla tefta dei llorione, ef-
fendo pofro in tauola vn pezzo di ftorione grofio di cinque ouero di fei libro »
& che quellofia ben cotto, cioè che ftiaduro, &fodo, che molto bene io co-nofeerai nel toccarlo con la punta del coltello, tu lo imbrocca l amella forcina
per il trauerfo, ma di forte che tu conofci che quello non ti debbia cafcare : ina-
broccato che tu lo hauerai, prima che tu lo lem in alto, tuli leuarai tutta la 'fra¬
glia della fchiena, & delli fianchi con la pane trilla dei oelico, ik. con molta de-
ftrezza con il col tello, che taglia come rofore, ne tagliarai di quella polpa, fette
fottili, ouero minute come la carne di vaccina, aggiungendoti! yna parte del bi¬
lico , la quale è la migliore per e fiere più grada, & l'vna, & l'altra farai cadero
nel tondo che tu hauerai fottola mano, & quando chetu ne hauerai tagliato à
baftanza, vi buttarai il fale, dandolo doue à te piacerà, & dipoi andrai feguitan-
dodi diuidere quello fino che tu vedi che'l rimanente ti voglia cadeieciélla for¬
cina ; all'hora m lo laflarai pollare nel piatto umidendolo in fette lottili ò grande
come à te piacerà; & il fimi! farai di ogni altro pezzo di llorione quando tu ve¬
drai di non poterlo imbroccare, e quello crederò che balli in hauerti moftrato il
modo che fi deue tenere in trinciare il ftorione groffo : Ma fe ti fuilc pollo in¬
nanzi in tauola vna Porcelletta, che cofi fi chiama vn pefee fimile al flonone, ma
fono affai più piccioie di tre fino in quattro libre, quella tu le leuarai fcaglia di fo-
prala fchiena, equella delle duebande, aprendola poi per la fchiena del capo
alla coda, tu li leuarai la fpina di mezzo, e cofi netta, & aperta la darai nel mede-
fimo tratto al tuo Signore.

Come fi trincia la lampreda. Cap. L.

LA Lampreda e pefee di gran prezzo, & è molto (limata fra golofi ; ma ve nefono de due forti, delle groflè di quattro, ouero cinque libre l'vna, tk delle
piccioie come le cenale : le grolle fi cuoceno cofi intiere con il fuo fapore fopra,
e fi pofTono mangiare calde, e fredde, che nell'vno, e nell'altro modo fono buo-
niflime, edurano cofi acconcieotto, ò dieci giorni; Volendola adunque trincia¬
re ogni forcina, & ogni cortello farà buono tu ti accottarai adunque il piatto del¬
la tua banda manca ponendoti con la perfona al tuo fegno, voltando la punta_i
della forcina fopra la Lampreda, e con grada tu ne tagliarai vn pezzo per il tra¬
uerfo, come farebbe vn pezzo di anguilla, loponerai fopra vn tondo dandoli
due ótre tagliai trauerfo, cofi per sbiafTo, buttandoui con vn cocChiaro d'ar¬
gento fopra vn poco del fuo intingolo , & vi butterai il fuo fale, la darai al ruo Si-
guore, e cofi andrai feguitando di mano in mano, & ne farai quante parti ti fa¬
rà dibifogno, buttando fempre per ogni tondo vn pocodèl fuo fapore ; L'altra
forte fono delle piccioie, & quelle fi cuoceno fopra la graticola, ouero fi frig-
geno nella/padella con agretto, ò fucco di melangole fopra ; di quelle fe ne
mette due, ò tre per tondo, dandoli due, ò tre tagli per trauerfo ; la parte di mez-
aoè fempre la migliore ,.óc quella tu datai al tuo Signore^ Quello -adanque ba¬

lla»
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ftarà in quanto al trinciare della Lampreda, la quale non ha fpina. &vì fr.lf.M~

gliata per il trauerfo, dandola, come dilli, vn pezzo per tondo. "

Come fi trincia la T rutta. Cap. LI.

LA Trutta e pefee eccellentilfimo : Quello fi fuole cuocere in diuerfi triodi,ma in qualunque modo fi cuoca fempre faranno buonilfime. Volendola
trinciare, & diuidere, ogni forcina, & ogni coltello farà buono, fe la Trutta farà

-grande, mia tagliarai per il trauerfo cominciando dalla tella, lelafciarai attac¬

cato con e(Ta vn dito di polpa , & con grada la fonerai fopra vn tondo, e buttan¬

doti il fuo fale, la daraial aio Signore, per edere quella la miglior pane. Et dipoi

andrai feguitando di mano in mano, tagliando per il trauerfodue > ò tre dita per
pezzo ponendolo fopra il tondo, aprendolo poi con grada, li leuarai la Ipina di
mezzo, buttandoui il fuo fale, & con andarai facendo fino che tu hauerai finito

di tagliarla tutta finoailacoda, &fe la Trutta farà picciola, tu aprirai per fianco
dalla teda alla coda con la punta del col tello, dandoli vn taglio al trauerfo della

fbina a canto alla teda, quella ne leuarai tutta intiera, buttarai di fopra l'orlo del
tondo vn pc co difale, daralle al tuo Signore, e fe faranno più picciole le laffarai

Ilare fenza aprirle, e cofi intiere ìie darai due ò tic per tondo j Et quello ti bada
in quanto alla Trutta.

Comefi trincia il Carpione. Cap. Llì.

IL Carpione è pefee eccellentiflìrno, Sci quedi generalmente fi fùol dare vnamano di fale, e poi friggere,-mangiandoli poi freddi; e fi conleruano cofi cot¬
ti otto, òdieci giorni, e quelli modi di cuocerli fi fuole dire accarpionare, e però

fi dicono Carpioni per i! fuo proprio nome, & ancora perche fempre cuocenoà
quel modo per poterli confeiuare, e mandarli ancora molto lontano quando fà

dibilogno; volendo adunque trinciare; ogniforcina, &ogni cortellori potrà

fornire ; A quello tu ponerai la punta della forcina nel capo dandoli vn taglio
-per il largo-dalia teda alla coda per il fianco, tanto che folo tu li tagli la pelle di

fopra, la quale poi facilmente mondarai verfo la coda; poneraiil Carpione da-

poi cofi netto nel tondo, che tu hauerai fotto la mano ; e fe al tuo Signore piace¬

rà che tu li iieui la fpina di mezzo ; tu li -darai vn tagliodal capo alla coda con la

punta del coltello, voltando?poi la coda da badò ponendola nel taglio che tu li

dedi per lungo: aprirai per fianco mondandola da duebande, leuarai la fpina di
mezzo, e ladarai al tuo Signore facendoli dare coneda vn poco di aceto forte, e
cofi farai di mano in mano fecondo ti verrà l'occafione. Et quello ti ballata irt>

■quanto al trinciare del Ca pione.

Come fi-trinci a l'ombrina, la Spigola, & pefcifmili.
Cap. Lll I.

Ombrina è pefee buoniffimo,& puodì cuocere in vari] modi,che fempre è
_ „ buono, e l'ombrina, la Spigola, il corno, & il cefalo fono quali di vna roe-

defima grandezza, faluo l'Ombrina, la quale e affai maggiore d'ogni vnodidu;

quelli fi cuoccno in diuerfi modi: à volerli trinciare, ogni forcina, & ogni cortei-

L
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lotifctnirà, tutte quelleforte di pefci fi poffono cuocere in moki modi; come dii-
fi di (opta. , ma generalmente fi fogliono cuocere allefle. Se adunque il pefce fa¬
rà cotto integrò onero in pezzi tu lo vedrai con i occhi tuoi ; & fe quello farà in-
re?ro, tu ti leuarai in prima la tefta, iaflandoui attaccato vno,ò due dita della car¬
ne', & quella per effei la miglior parte del pefce, tu la darai al tuo Signore ^po¬
nendola fopra vn tondo, nettandola foprafe vi farà éofa alcuna di trillo. Ma fe
la tefta folfe grande di forte che bifognafle aprirla per i! mezzo ; Tu ponerai Isu
punta della forcina ne! moftazzio daila parte dinanzi, fpingcndo tanto la forcina
à dentro chetùfentiche quella ftia ben ferma, e volterai la teftacofi nella for¬
cina con le baife di fopra, le quali baife le leuarai via,perche non vagliono nulla,
& in quello modo li occhi reftaranno fcoperti,- dipoi'tu voi terai là punta del col¬
tello all'ingiù, ponendola nel mezzo della tefta, cioè frà li due branchi della for¬
cina : fpingcndo bene da baffo, facilmente tu aprirai la tefta in dueparn, di forte
che le ceruellavi reftaranno fcoperte, le quali fono buoniffime. Auuerrendo
bene che nella tefta dell'ombrina tu vi trouarai due pietre bianche, le quali di¬
cono che portandole ado(fo, che toccano la carne, giouano molto alli dolori
coiici ; aperto adunque che tu hauerai la tefta nel modo detto di fopra ; il mede-
fimo tondo tu vi buttami il fuo falc, & lo darai ai tuo Signore, l'altra parte poi che
vi reftarà del pefce, tu le aprirai pur il fianco, leuandone la fpina di mezzo; e con
la punta della forcina, e del col tello ne leuarai poco, ò affai fecondo la grandez¬
za del pefce pónendola fopra i tondi, buttandoui per ciafcun tondo il Me con ia
punta del cortello, & fe il pefce farà cotto in pezzi piccioli come molte volte fi fo¬
gliono cuocere ; à quefto il Trinciante vi durerrà poca fatica, perche di quello ne
potrai porre vno, ò due pezzi per tondo ponédoui con eflo vn poco dei fuofapo-
re : di quefto modo tu andrai feguitando fin che tu hauerai finito di diuidere tut¬
to, ò parte del pefce che tu hauerai innanzi. Et quefto tibaftaràin hauerti ino¬
ltrato come fi trincia, e fi diuide l'ombrina, lafpigola, & altri pefci limili.

Comefi trincia il tono. Cap. IAF.

IL pefce tono di mare, & la fila carne non è molto bianca ne manco di prez¬zo, & è più prefto magra che grafia, Si quafipcr l'ordinario quefto pefce fi
fuolecuocere bollito, & ancora farfene pafticci, e quando farà vn pezzo graf¬
fo, & che farà ben cotto, la fua carne farà talmente dura, & (oda che facilmente
li potrà trinciare fopra la forcina ; Volendolo adunque trinciare, tupigharai Ia_»
forcina, &il cortello mezzano ponendoti con laperfonaa! tuo fegno accollan¬
doti 1! piatto àllatua banda manca, tu ponerai la colla del coltello fopra il pezzo
del pefce per tenerlo più fermo con la forcina ; lo imbroccarai perii trauerfo, ma
con tanta dellrezza, che tu non lo rompi, fpingendo tanto ia forcina dentro che
ttvfenti che quello ftia ben fermo, e poi lo leuarai in aito con grafia,leuando pri¬
ma quella feorza negra di fopta tanto che ne feopri ia polpa bianca, & con i! ta¬
glio del cortello, il quale bifogna che quali rada come raforo, non trinciami ia__>
carne, c ia polpa del tonno minuta, come dilli che facefti la carne di vaccina: la
qual farai cadere nei mezzo del tondo, che tu hauerai fotto la mano, buttando-

•ni po; con graila con la punta del cortello il fale, lo darai al tuo Signore, e di que-
j !lo modo andrai feguitando eli farne quante parti ti farà dibifògno. Mafe il pez-
' io del tono farà picciolo, che tu nonio polla imbroccale, tu lòlafiàrai Ilare coli

Hhhh nel
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- nel piatto facendone di quello le parti, ponendone vn pezzo per tondo auuer-

tendo di dar tempre la parte del belico al tuo Signore, per edere quel/a la più

grafia, & la migliore. Et quello ti baftarà per hauere intefo come fi trincia', e fi

dande il pefee tono, del capo fuo io non ne hò voluto parlare, perche quella il
pefeatore lo dà per giunta.

Come (i trincia la lenguata,ouero fuola. Cap. LV.

LA lenguata è pefee di prezzo, & è molto buono, & è limile à vna fuola dofcarpa, epeixiò ancora fi chiama fuola volendo adunque trinciare quefta,

poca fatica vi fi dura, perche folo vi fi leua la fpina di mezzo, & ogni forcina, &
ogni col tello farà buono ; tu pigliarsi adunque il piatto à canto di te, voltando la

coda verfo la tua mano dritta, & ponerai la punta della forcina nella tefta della

lenguata,& con la punta del coltello li darai vn taglio per il lungo della tefta fino
allacoda , tanto che tocchi la fpina, & dipoi con la colti del coltello volta da_»

ballo andarai nel medefimo taglio aprendo la lenguata,dandoli poi vn taglio per
il trauerfo à canto la tefta, ne tagliarai la fpina al trauerfo ponendo poi la punta.»
della forcinaà canto la telta nella fpina, alzando la mano all'insù, & aiutandoti

ancora con il cortello, ne fpiccarai facilmente la fpina di netto tutto fino alla co <

da, la quale ponerai nel piatto, e fopra l'orlo del tondo doue farà il pefee fenza
la fpina vi buttarai il fuo fale, e lo darai al ino Signore.

Et quello baftarà per la lenguata, al qual pefee fi và leuando la fpina . Que-

fto pefee fi fuole quali l'empre cuocere fritto nella padella, ponendoui fopra fu¬

go di mclangole.

Come fi trincia il pefee rombo. Cap. LV1.

IL pefee rombo c pefee di mare molto buono,e fi fuole cuocere il più dellovolte alefio, à quello pefee la forcina, & il cortello mezzano ti feruirà benif-

limo, & il rombo fe farà grande, tu li leuarai prima tutta la panza, che farà quella

parte bianca che farà di fopra della qua le ne farai vno, ò due-tondi, buttandoui il

fuo fale, Se dipoi tagliarai la fpina al trauerfo à canto la tefta,ponendo la forcina

in cita doue la tagliarti, alzando la mano della forcina in alto, facendo con la_.

punta del cortello che tutta la polpa del pefee refti nel piatto, la qual fpina con
molta facilità fi lieua, leuato che farà quella ponerai da vna banda, facendo del

rimanente del rombo due, ò tre altri tondi, fecondo lagrandezza del pefee, le-;

uandoneprimalefpinepiccioledifuora, non ti feordando di buttare per ogni

tondo vn poco de intingolo che farà nel piatto:Et quello farà à baftanza in quan¬
to al rombo.

Come fltrincia vna laccia. Cap. LV111.

LA laccia è pefee di mare, ma entrano per le foce de'fiumi di acqua dolce,& fe vanno conerà l'acqua, e quanto le vanno più alte le fono migliore,que¬

llo pefee è buoniflìmo, eli cuocono quali fempre oolite j ma vogliono elfero

grolle frefche, e di late ; ma hanno tante fpine, che con molta difficultà fi pof-
fono leuare, che la laccia non fi rompa; A benché alcuna volta hò fenato dire à

huomini di quefta profeftione, che li daua il cuore del leuarle tutte le fpine con
la punta della forcina, & del cortello in vn medefimo tempo attaccate al la lpina

maeftra : mai poi à quefto tale io hò villo molte volte trinciare, & non hò fatto
tanti miracoli, & à me non daria il cuore di faperlo fare, perche quefto per dite :

il vero e il più diffidi pefee al trinciarlo bene, che fi troni, & fecondo il mio giù- ■

dicio folo in tre modi fi puole trinciare la laccia, come da metti intenderai: Vo- ■
lendo
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iéndo adunque trinciare vna lacciaia pigliarai la forcina,& il coltello mezzano
pigliando il piatto à canto di te dalla tua banda manca voltando la coda in fuori,
ponendo b forcina nel capo delia 1accia, & con i! concilo ne leuarai tutte le fpi-
nc picciolechefonofopra lafchiena,mondandole verfola coda, & il limile
tu farai à certe fcagiie picciole che fono nella panza, nettarai bene polita tutta la
laccia da ogni bruttura, the vi fufle intorno, & fe la iaccia hauerà le ouè darai vn
taglio con la punta deicortelloper il kmgo della pancia , &con deftrezza le le¬
uarai le oue con là forcina , le qualità ponerai iopra vn tondo, e le potrai fin
friggere, dipoi tu ti accominodarai la laccia di forte che ponendo la forcina nel¬
la telta, tu polli dare vn taglio con la punta del cortello perii mezzo del fianco
dalla teda alla coda, ma non affonda tanto il cortello che tu non tagli, e non.,
rompi te fpine maeftre, & dipoi voltarai la coftà del cortello di fotto, e ponen¬
dola nel medefimo taglio, con deftrezza aprirai la laccia da due bande, cioè che
la parte della fchiena dalla fua banda; & la parte della panza dell'altra banda.

MA farai con tanta deftrezza>che tu non rompi la fpina, ne manco le duoparti della laccia, aperto che tu hauerai la laccia dalla tefta infino allaco-
da, &c feoperto tutta la fpina, tu voltarai la laccia con la tefta, verfo la tua mano
dritta ; ik darai vn taglio per il trauerfo alla fpina à canto alla tefta, tagliando di
netto, ponendo poi la punta della forcina nel mezzo della fpina li à canto alla_>
tefta doue la tagliarti, alzando la mano in alto, & con la punta del cortello an¬
drai (piccando dal canto di fotto la polpa del pefee,la fpina ne leuarai tutta di net¬
to (ino alla coda con tutte le fue fpine maeftre attacate, le quali mandarai via...,
doue la laccia ti verrà à reftare aperta da due le bande, netta da tutte le fpine_,
maeftre, le quale potrai dare con acconcia al tuo Signore, onero la potrai diui-
dere in quattro parti : Ma nota che vi fono li due lombi cioè vno da ogni banda,
li quali fonofenzafpine, & fono molto buoni, mafela laccia fura graffa, Ia_,
della panza è la migliore : Et quefto farà il primo modo per trinciare la laccia.
Il fecondo modo fara di nettare prima, come dilli, la laccia da tutte le bande, le-
uandoli ancorate oue,' dipoi con la punta del cortello darai vn taglio per il filo
della fchiena alla laccia della tefta alla coda, entrando bene adentro, & vn'altro
taglio darai alla banda dinanzi pur fino alia coda ; Voltarai dapoi là laccia, che la
coda guardi verfo la tua mano dritta ; e ponerai la punta della forcina nella coda
della laccia, pigliandoconeffaancora la fpina, alzarai la forcinain alto, facen¬
do che la meta della laccia refta da baffo fopra il medefimo piatto, e l'altra metà
tenerai con la fpina, hauendo vn tondo nella mano del cortello, lo fpmgerai fot¬
to la fpina lino a canto alla tefta, la quale deueeflere tagliata primadi netto, al¬
zando il tondo con la fpina, e la mezza lacciacon efforeftarà nei tondo, pigli¬
ando dipoi vn'altro tondo Io ponerai fopra quella parte doue farà la fpina, riuol-
tando quello di fotto, & quello primo leuarai doue Iafpina refta rà difópra, e
conia punta della forcina aiia coda ne imbroccarai laipinai iuoltandovn poco
la mano la fpina ne leuarai tutta di netto dalla coda al capo con la fpi aa maeftra,
doue tu verrai.ad hauere la laccia dinifa in due parti, l'vna nel primo putto, e l'al¬
tra ne! tondo che tu ponefti fotto la fpina; Et quefto farà il fecondo modo del
trinciare ò di leuar le fpine alla laccia. Il terzo modo farà di nettar prima la lac¬
cia d'ogni bruttura, che le fuile intorno, e leuandoli ancora le oue, fe ve ne fa¬
ranno , tagliando poi la laccia al trauerfo di netto la fpina, & ognicofa, facendo¬
ne quante parti à te piacerà, dando la parte di mezzo al tuo Signore per e(ferc_>

Hhhh i q^l-
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quella la migliore, e fe vorrà che tu li licui la fpina di mezzo, quello pezzo apri¬
rai in due bande ; la fpina iic leuarai , buttandoui poi con gratia con la punta del
coltello il fuo fale ; Et quello fara à baldanza per bauerti inoltrato li tre' modi che
fi polTono tenere nel trinciare la laccia, ma in quanto al mio giuditio non vi hò
più bello né il più netto de! primo.

Comefi trincia ilfragolino, la triglia, la orata, & altri Cimili pefei.
Cap. LV1J1.

JL fragolino, la triglia, l'orata, & altri pefei limili non vengono molto grofì, efono buoni cottiin diuerfi modi, & à volere trinciare quelli vi fi dura poca fa¬
tica, & ogni forte di forcina, & di coltello farà buono, ma fe'l pefee farà graffo,
che il maggiore di quelli potrebbe pefare quattro libre, à quello adunque tu li
darai vn taglio dalla tefta fino alla coda per fianco, e l'aprirai mandandole con
la cofta del coltello da due bande, e poi conia' punta del coltello, e della for¬
cina tu li leuarai la fpina maeftra ìntegra mandandola via, e fopra-l'orlo del ton¬
do buttaraiil fale , dandolo al tuo Signore, e coli farai de ogni forte di pefee di
quella grandezza ; Mafe faranno piccioli, tu li diuiderai tre, ò quattro per ton¬
do , ponendoli con elfo melangole fpaccate in due parti ; Et quello farà à baldan¬
za in. faper come fi trincia, e come, fi ciinide limili forti di pefet mezzani, e pic¬
cioli .

Come J7 trincia la T inca, & la Carpana. Cap. L1X.

LA Tinca, & la Carpana fono pefei di acqua dolce, & fono quafi di vna me-de li ma qualità, & di vnamedefima grandezzafaluo chela Carpana ha la
fcaglia grande quanto vn quattrino, & la Tinca non ha fraglia alcuna, e per ef-
fere quelli due pefei tanto vniuerfali, non fono tenuti in molto conto, à quelli
ogni fortina, & ogni cortello farà buono, &generalmente fi fogliono cuocere
alleilo, adunque tu gli leuarai prima la lingua, nettandola bene con il coltello,
la Donerai fopra vn tondo, la,tefta, &il petto, onero la panza fono le miglior
parti che fiano in elfi, & quella darai al tuo Signore, infieme con la lingua, &
dipoi il rimanente potrai diuidere come à te piacerà, Se quello ti badarà in quan¬
to alla Tinca, e alia Carpana.

Come fi trincia la Locusta, ò il Gamhar.o di Alare, Cap. LX.

LA Lqculla è gamaaro groflò di Mare, fono molto buoni, quando fon fre-fchi,e che fono cotti al elfi, vengano a rimanere rodi, come li garnbaridi
acqua dolce ; Volendoli adunque tu trinciare,credo che la forcina, & lì coltello
mezzano ti leruirà ben; imo; Adunque tu pigliarci laLocufta, &;vo|tarai con
Ja panza di fopra, voltando la coda verfo la tua mano manca ponendo la. cofta
del cortello al trauérfo della Locufta per tenerla più ferma nel piatto, ponendo la
'-■unta della forcina fofto la punta della coda fpingendola bene adentro, tanto
che tu .feriti che quellafiaben ferma nella forcina, e ponendoti cop la perfona a!
tuo loco, tu leuarai,la Locufta jn alto, voltando la panza di. fopra,& con la pun¬
ta del cortello darai due piccioli tagli l'yno per banda aitò punta della cocchia^
della te Ha, entrando dentro tanto chetiifenti che quella fia quafi fr:. :a, ponen¬
do poi la punta del cortello lotto la cocchia, tu calcarai bene il coltello da baffo
alzando la forcina in alto, la cocchia della fella ti reflera nel tondo che tu haue-
rai lotto la mano : dipoi con la punta del concilo li leuarai li piedi uri infic: uè at¬
taccati alia parte del corpo, doue tutta la coda ti reftarà fu la forcina ; Credo che
tu fappia che la coda della Locufta, c del gambaro hanno vna forza fjKzzata
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a fomigHanza delle lame di vno fcarfelone di vn fcarfeletto, onero di vn'anima
di ferro, le quali vanno vno fu l'al rro, volendole leuarc farà dibifogno che tu in¬
cominci da quelle che Ita a canto alla tefta della Locufta che fe bene tu volefti
incominciare dallapàrte della coda, tu non potrefti leuarle cornetti fteffo co-
nofeerai ; tu fpingerai adunque la forcina innanzi, voltando la parte più dura di
fopra tenendo ben ferma, la forcina * e con la punta del coltello andrai leuan-
do tutte le parti della feorza ad vna ad vna, e cofi andrai feguitando fino alla.»
punta delia coda , e della forcina, vn altro modo di nettare la coda che farà più
pretto, tu pofarai la coda coli nella forcina fopra il tondo con la cocchia di fopra,
e con la punta del coltello tu le darai vn taglio peni lungo della cocchiadi fo¬
pra cominciando alla punta della coda trà li due branchi andando infino in ci¬
ma, dato che tu li hauerai quel taglio , & tagliato la cocchia, tu riuolterai l'ai tra
parte della coda di fopra, e darai l'altro taglio per il lungo della coda della parte
di dentro, ma non mandare la punta del coltello molto abaflfò, che baftarà folo
che tu tagli quella parte tenera fotto la coda, alzando in alto poi conia punta_>
del coltello la cocchia della coda, ne leuaraiin due bande, reftandoti tutta la_»
polpa della coda fopra la forcina, la quale coli grada penerai nella cocchia del¬
la tefta fopra il medefimo tondo, non volendo dare cofi integra, tu la potrai ta¬
gliare (;ofi nel tondo in molte parti per il trauerfo, buttandoli! il fuo fole lo darai
al tuo Signore, & con elio aceto forte,& pepe, e file, & quello baftarà in quanto
alla Locufta.

Come fi trincia il luccio graffo, e picciolo. Cap. LX1.

IL luccio è pefee di acqua dolce, è molto buono cotto i n diuerfi modi, ancora,chefe ne tenga poco conto, à quello la forcina,& il coltello mezzano ti fer-
uirà beniffimo : Se il luccio dunque farà graffo, tu li leuarai prima la tefta con vn
dito della fua carne attaccata, e con grafia tu la nettarai di fopra via da ogni brut¬
tina che vi filile, e fenza romperla, la darai fopra vn tondo al tuo Signore, l'altra
parte del luccio lapanzaè la migliore, quello adunque colliderai in quante parti
à te piacerà ; Ma fe il luccio farà picciolo, lo aprirai per fianco, leuandoli la fpi-
na integra, & cofi lo darai, onero tu Io lafciarai ftare, ponendolo folo cofi inte¬
gro fopra il tondo, buttandoti! il fuo faie, & quelto ti baftarà in quanto al luccio
grolfo, ò picciolo.

Come fitrinciavn paftello dipefei. Cap. LX11.

OGni forte dipafteili, che ti verrà pofto in tauola, volendolo trinciare, la for¬cina, & il coltello mezzano farà buono, fe il padello farà picciolo tu li le¬
uarai folo la coperta di fopra dandone vno per tondo, ma fe il paftello farà gran¬
de , tu lo aprirai prima, & la crofta di fopra la mandarai via, & fe il pefee, che vi
farà dentro farà {pezzato, tu. ne darai con gratin vn pezzo per tondo, pigliando
poi vn cocchiaro d'argento, con quello buttarai per ogni tondo vn poco del fuo
lapore,&cofi andarai facendo fino che tu hauerai finito di diuiderlo tutto. Ma
fe il pefee farà integro, tu lo aprirai per fianco dalla tefta alla coda, leuandon ?_j
poi con grada quella parte, che à te parerà la migliore. auuertendo femore ; de
rompere manco che farà polfib le quella parte, che tu leuarai del paftello po¬
nendola nel tondo, che tu hauerai fotto la mano, buttandola per ogni ton do il
fai e, fe'l pefee non fofte l'alato, e quefto farà à baldanza in quanto alli padelli di
pefei grandi, e piccioli,

Co-
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Conte fi trinciano le Oflreghc.. Cap. LX1 II.

LE oftreghefono di molta ftima, nafcono nel Mare tri li faffì, & honoranoognigian conulto ; à quefta non fi bifogno adoperare la forcina, ma fola
tu haUerai vn coltello picciolo, ma graffo dalla coita, accioche nell'aprile ch^
farai l'oitrega, quello non lì rompa. Tu pigliaraidunque il piatto dalie oftreghe
a canto di tediando fempreconla perfona difpoftó al tuo loco, tu pigliarai pri¬
ma vna faluietta piegata in due doppie Copra la mano manca, e pigliando il col¬
tello picciolo nella mano dritta, tu pigliarai con le due dita la oftrega, e la pone-
rai nella mano manca fopra !a faluietta per non la toccare, & per non te imbrat¬
tare la mano alzando tutte due le mani alte dal piatto, & con la punta del cortei-
10 tu aprirai l'oitrega , ferbandóti nelle mani quel la parte, doue farà il buono
dell' oltrega, & l'altra parte ponerai in vn piatto apparecchiato per tal effetto,
tenendo ben ferma l'oitrega nelle mani cofi alta dal piatto, tu li fpiccherai con
11 taglio del coltello la parte di dentro poi con la medefima mano del cortel¬
lo con due dita la ponerai con gratia fopra vn tondo, & di quefto modo andrai
feguitando fino che hauerai finito, ponendone quattro, ò cinque per tondo, but¬
tandoli fopra l'orlo del tondo pepe, & fale, lo darai al tuo Signore, & quefto ba¬
ttali in quanto ail'oltreghe, le quali folo vanno aperte, & fpiccato iL buono di
dentro, .

Comefitrincia il granchio di Mare.. Cap. LX1V.

IL granchio graffo di Marc prima fi cuoce alleilo, & volendolo trinciare tu pi-gliaraila forcina., & il cortello mezzano, & con l'vna, & l'altra punta tu vol¬
tami il granchio con li piedi di fopra voltando il capo verfo la tua- mano manca»
ponendo h coita del cortello al trauerfo dal corpo del granchio per tenerlo me¬
glio fermo, c imbroccami quello giuftonel mezzo della coda, fpingendo bene
Ja forcina adentro tanto che tu fenti che quello ftia ben fermo nella forcina, vol¬
tando la cocchia di fapra, alzandolo vn poco in alto, fpingendolainnanzi po¬
nerai la punta del.corteilo dal canto didietro fotto la cocchia , voltando il gran¬
chio con li piedi di fopra fenza mouere il cortello, calcando poi quello da baffo
alzando La forcina in alto, la cocchia facilmente iì fp ice a ri, la qua! farai reftare
fopra il tondo, che tu deui hauere fotto le mani. Hora ti reftarà tutta la parte-dei
corpone la forcina con li piedi attaccati, ali'horatu con la punta del.cortello ne
leuarai tutta la parte buona del granchio, parte bianca,& parte gialla, & quelle-»
fono le fue oua, facendo l'vno, ìk l'altro cadere dentro la cocchia nel medefimo
tondo , sbloccando dipoi il rimanente , dipoi tenendo con le due dita della
mano della forcina la cocchia del granchio, & con la punta del cortello ne fpic-
carai tutta quella parte di buono, che farà attaccato, &con gratia mefehiarai
ogni cofi infieme, buttandoui con la putita del cortello di fopra fale, & pepe, &
con vn poco di fugo di melangole lo farai fcaldar bene fopra le bragie, ma il più
delle volte queftefi fogliono far acconciare dal cuoco, ouero dal credcnuero,&:
ie fue zampe groffe fogliono rompere, & quello di dentro lo batteno con il cor-
teli o, & mefehiano infieme con l'altra parte nella medefima cocchia di fopra,&
acconci in quelto modo fogliono effere molto buoni, ma io non h ) voluto refta¬
re di ragionare di c]ueito, accioche fe per forte ne foffe poito in tauola al tuo Si»
gnore, ui fappi come tu deui fare per volerlo trinciare.



PI VICENZO CERVIO. 615
Come fi trincia il granchio d'acqua dolce. Cap. LXV.

VOIendo trinciare il granchio d'acqua dolce, ouerodi fontana delli duri,non delli teneri, à quello tu pigliarai la forcina, Scil coltello picciolo, 8c

vo/tarai il granchio con li piedi di fopra, &pofarai la colta del cortello Copra
c.'fo, & lo imbroccarsi nella coda, fpingendo la forcina bene tanto che tu fenra

che il granchio ina fermo, dipoi tu lo leuarann alto, Spingendolo vn poco in¬
nanzi, & con la corta del coltello verfo tene farai cadere tutti li piedi da tutte

due le bande, faine le due zampe grolle, le quali laflfarai attaccate al granchio »
acciò fepiacèflc-altuo Signore ,dapoituvokaraila forcina coni! granchio verfo

'la tua mano dritta con la cocchia di fopra, & con il taglio del coltello aiutandoti

con il dito graffo,ni tagliarai d'intorno intorno ia cocchia talméte che tu vedi che

quella fia tutta fpieca di netto,tenédo poiferma la forcina,& có la punta d:T col¬
tello ne farai cadere la cocchia di fopra che facilméte fi le-uarà per il taglio datoli

prima d'intorno, doueil granchio ti reftarà nptto, & tuttala parte del buono
feoperta ,&quello poi con la punta del cortello leuarai della forcina. Ponen¬

dolo fopra il tondo, &di quello modo andrai facendo di mano in mano,ponen¬

dole tre, ò quattro per tondo, ebuttandoui ilfale, lo daraial tuo Signore,

quello baftarà in quanto al trinciar delli granchi duri d'acqua dolce.
Come fi trincia il Rìdilo di Mare. Cap. LXV].

IL rizzo di Mare è apunto come fono quelli, doue nafeono dentro le cavagne,ma fono rolli, &(ì mangiano coli crudi; A quello tu pigliarai Li forcina^
mezzana; & il cortello mezzano, & lo imbroccarai giutlo nel mezzo della boc¬

ca, la quale farà come la parte-del gambo doue Ila attaccato il rizzo del cafta-

gno, & dipoi lo leuarai in alto piegandolo verfo la tua mano dritta, &con ia_,
colla del cortello darai al trauerfo di quello, girando la forcina intorno tanto,

che tu l'habbi rotto, come fe tu voletli rompere vn'ouo al trauerfo, la qual crolla

ò cocchia per edere tenera fi rompe come vna noce, che habbia la cocchia fot-

tile, dipoi con la punta dei cortello ne leuarai la parte di verfo ia punta,& il buo¬
no che vi fara dentro,Tara rollo, il quale deue rellare attaccato alla medelìma_,

cocchia, cofi rotto in due parti fi pongono fopra il tondo , & quella parte di

buono, fifuole mangiare cruda col pepe, & fugo di melangole, 8c alcuna volta
fi fogliono cofi fiaccati in due parti ponere fopra ia orafa, & alcuna volta ancora

li cuoceno nell'acqua come li gambali integri, ma nel volerli rompere non vi è
il miglior modo di quello che imbroccarlo neila bocca, & romperlo con la colta

del cortello, quella forte di pefei fi mangia di rado, pur quello farà il modo de^»
trinciarlo.

Comefi trincia il gambaro di Fontana. Cap. LXVIl.

LI gambali d'acqua dolce fono tanti generali che ogni vno li conofee, ina ve
ne fono de grolfi, che quando fono mangiati frefehi, fono per eccellenti»

buoni ; Volendoli adunque trinciare >non ti farà dibifogno de adoperami la for¬

cina,che perla picciolezzafuanonli potrelli imbroccare, adunque tu pigliarai

folo il cortello picciolo nella mano dritta, Se in capo della faluietta ponerai foprà

ia tua mano manca, per non toccare il gambaro con ie mani, & cofi con grafia

tu pigliarai il gambaro con la mano che tu hauerai il cortello, & lo ponerai nel¬
la manca con con la faluietta,& voltarsi la coda di fopra, & li piedi da baffo, fa¬

cendo che il detto grado della manca dia didefo dentro per il lungo della coda ,
con le due dita della mano del cortello amaccarai tutta la cocchia della coda >

& di-
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& dipoi che quella farà cotta la Ieuarai con lemedefimeduedita, tenendo ben
férmo il gambaro, la qua!feorzabuttami nel piatto, horatireftaràil "air,baro
con la coda netta dalla fua feorza, poi con il dito lungo della mano dritta -ilzara/
ò fpiccarai vn poco la cocchia dalla teda, voltandola verfo te, vi cacciata! co rj
preftezza dentro la punta del coltello, il quale deue fempre tenere nella mano,
ne Ieuarai il gambaro, & con e ilo lo ponerai con grada nel tondo, & quello farà
il primo modo del nettare il gambaro. L'altro modo farà, netto che tu haueraila
coda dei gambaro,perche in ogni modo quella prima lì nétta, tu ne Jeuarai !aJ
cocchia delia tefta, reftando la coda attaccata al bullo inficine con li piedi, Se di¬
poi con la punta del coltello Ieuarai della mano manca, & lo ponerai nel tondo,
ik cucilo farà il fecondo modo de mondar il gambaro : Il terzo, & vltimo mo¬
do farà, netto che tu hauerai la coda del gambaro come dilli di prima, tu ponerai
il dito lungo della mano del coltello fopra la cima della coda, piegando la pun¬
ta de! dito innanzi, ftringendo con elfo la coda, <5; la cocchia della tefta inficine
tirando quella verfo di te, & con la mano manca renerai forte la parte del corpo,
& li piedi inficine, doue la coda cacciata nella cocchia della tefta, ne Ieuarai con
molta facilita la quale con la medefima mano ponerai nel tondo, quelli faranno
li tre modi che tu deui tenere per non dare li gambali, doueftarà poi in tuaelct-
tione di mondarli come à te piacerà, ponendone quanti à te piacerà fopia il ton¬
do del tuo Signore; facendoli dare con ellì aceto, fale, & pepe, & quello è la_>
fua trincila, & quello baftarà in quanto all'hauerti inoltrato comefi mondano li
gambali d'acqua dolce, onero di fontana . Vi fono di molte altre forte di pefei
frefehi, &: fàlati, de quali io non hò voluto ragionare , per non venire à faftidio
alii lettori, perche delli pefei fidati quelli fi cuoceno, &fe acconciano alle cre¬
denze da credentieri, delle altre forte poi de quali io non hò fatto memoria cre¬
derò che farà à ballanza di quello che io hò detto, perche nel trinciare de pefei
non vivolc molto fapere, perche malamente in quelli fi puole offeruare regola
alcuna. Adunque io farò fine, parendomi di hauer detto à ballanza de pefei.

C omefi trincia , e fi acconcia l'otta da beuere. Cap. LX11I.

VOIendo acconciar l'oua da beuere al tuo Signore, piglia la forcinaà trian¬golo molle, della quale te hò latto fare quii! modello per tal effetto, &: lo
imbroccarai con elfa, fpingendo in fu l'anello che detta forcina hà in mezzo, le«
uarai l'oua in alto , & con il concilo picciolo da frutti lo romperai attorno attor¬
no , e con la punta de! col tello ne Ieuarai quella cunetta che è fopra alla rottura :
impiegandovn poco la forcina verfo il tondo che te ftarà fotto la mano dritta, te¬
nendo il coltello à trauerfo l'oua, acciò non cafchiil torlo,mafoloil bianco, poi
con la punta del coltello vibuttaraiilfalè, onero zuccaro,ò cannella conforme
al gullo del tuo Signore, c poi lo ponerai nell'ouarolo, fe ve ne farà, e fe non
ve fufie lo porrai fubito fopra lafaliera, qual porgerà innanzi al tuo Signore,ò
à chi farà debifogno, e coli farai delle oue da beuere.

lui-



DI VICENZO CERVIO. ff i 7

Uattendo io ragionato à bastanza, come fi trincia i pefci più neceffari : & ra-
gion aremo del modo che fi deus tenere nell'imbrocare,& trinciare

tutte leforte difrutti, & prima.

Comefi trincia il Mellone. Cap. LX1X.

IL mellone madrine in Italia è opinione, che fia il miglior frutto che fi ma¬gna, maffime quando fono delia buona forte , & che fono poi mangiati al
fuo tempo; Volendolo adunque trinciare, ni pigliarai la;forcina, & il cartello
picciolo; ma non già quello dalle frutte, perche non ti feruiria per la l'uà ciutczza,
Si quefto farà in quanto alla forcina, & il corteilo che dette adoperare. Ma notà
che molte volte fono portati li melloni in rauola quando vengonole viuandoi
doue che il Trinciante malamente hà commodità d'aflaggiarli tutti per accanar¬
ne il migliore per dare al fuo Signore,& molte volte autiiène ancora,che in quel¬
la confuflìone de tanti, in cambio di darli il buono, fe li dà il più trillo, & però
farà bene, che tenghi l'ordine che da me tu intenderai ; lo voglio dunque prima
di poco che lìa portata la viuanda, che fi facciano venire li melloni alla creden¬
za , & aflaggiarli tutti, & di quelli accamparne vno, ò due, li migliori, & quelli
farli coprire con vnafaluietta bianca,& poi farli ponere in tauola dklfcalco quan¬
do faranno portate le altre viuande, venuta l'hora del trinciare il mellone, tu te-
nerai l'ordine che tu intenderai : In due modi fi poflono trinciare li melloni, il
primo modo farà di pigliare il mellone integro nella man manca, e facendolo
pofare nel piatto voltado la parte del fiore di fuori,& con il taglio del corteilo ta¬
rlandone le fette ad vna ad vna tenendole nella man manca Iettandone prima le
anime con il corteilo,dimando la fetta da ambedue li capi,& con vn taglio fpic»
cando la parte buona dalia feorza, ponendoli poifopra li tondi ad vna ad vna»
& quefto è il primo modo nel quale non fi adopera forcina . Il fecondo modo
farà di pigliarne prima la forcina, Se il coltello nelle mani, pigliando il mellone
nel piatto lo cimarai da tutti due li capi,cimato che farà tu voltarai la parte del fio¬
re verfò di te, & imbroccarsi il mellone in vna delle fette, nel mezzo giufto
delco!modellafetta,fpingendolamanoinfuora, voltandola punta della for¬
cina verfo di te, &di quel modo imbroccami la fetta del mellone per fianco»
fpiccandola con due tagli la leuarai in alto facendo guardare vn poco verfo di te,
ne leuarai tutte leanimeconla punta del coltello, voltando poi la forcina in-
nanti tenendola ben dritta, Se ferma, con il taglio del coltello verfo te con vn ta¬
glio feguito ne fpiccarai la parte buona dalla feorza, ma nel fine del taglio ch ì_j
farà verfo la parte del fiore, guarda.dinon tagliarla difetto, acciodiela parte
del buono non ti cada delia forcina, ma tu tirarai il corteilo per fianco, & con il
taglio volto da baffo darai tre, ò quattro tagli per il trauerfo della fetta incomin¬
ciando dalla banda del fiore, finendo alia parte dei petigone, ponendo poi la_>
punta del corteilo nel mezzo della feorza per fianco con il taglio verfo te fpin-
gédo in fuora tu defimbroccarai la fetta fpingendola vn poco in fuora con l'vno
delle due dita della mano della forcina, la qual fetta cofi trinciata ponerai con la
punta del cortellofopra il tondo, dipoi con buona grafia vi buttarai tifale, eia
darai al tuo Signore, ritornando poi di nuouo à l'imbroccare l'altra fetta nel mo¬
do di prima; la fpiccarai con vn taglio folo, lemadola in alto, & nettandolo dal-

liii le
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ìe anime, le darai il Tuo taglio cominciando dinanzi dalla banda del fiote cac¬

ciando la punta del concilo per fianco nella feorza la fetta defimbroccarai fen-

za darli quattro tagli di (òpra, &diqueftomodoandraifeguitandoditrinciare

tutto,o parte del mellone, fecondo ti farà bifogno, Se quefto tibaftatà in quan¬
to al trinciare il mellone. 1

C ome fi trincia ogni forte di Mele. Cap. LXX.

LE Mele fono di diti erfe forti,ma fiano di qual forte fi voglia, volendola trin¬ciare, tu pigliarai la forcina, & il coltello picciolo,dico picciolo fattoà pofta
per le frutte il quale non deue tagliare dal mezzo indietro annettendo bene nel

pigliarlo nelle mani, che tu podi col dito lungoarriuare alla punta del concilo,
ik quefto fi fa per potere bifognando mandare conquellola metàfora della.,
forcina; tute ponerai adunque il piatto ò la tazza dalle mele accommodatoà

canto alla tua mano manca ponendoti con la perfona giufto al tuo loco ; & con

gratia conia punta delcortello tu imbroccarai lamelaperfìanco voltando laj

mela con il fiore da baffo, & la forcina ponerai nel mezzo nel peccolo, &cofi

imbroccatala leuarai in alto con gratia , &dapoi tu lacimarai dalia parte del
fiore tutta di netto, Ipingendo la punta della forcina innanzi con la mela, & con
il taglio del coltello verfo tenemondarai la feorza deiia mela fottilmente co¬

minciando dal canto del fiore, venendo con il taglio feguito fino da ballo à
canto il peccolb, &cofiandarai girando intorno la mela; Sedi mano in mano

ne mondami tutta quellafenza fpiccatui punto della fuafcdrza, mal'vltimo ta¬
glio che tu lidarai, entrarai fino à canto alli branchi, piegando vn poco la mela

innanzi, tenendo il dito grotto fopra lafcorza dell'vltimo taglio, calcandolo fo-
pra la lama del cortello fpingendo la mela in fiiora quella leuarai della forcina,

kuandopoi vn poco la mela in alto; voltandola con la parte del fiore di fotto,
voltando in alto la punta della forcina, tu v'imbroccarai la mela,& fenza leuarne

mai il cortello doue ftaua prima, tu finirai di tagliarne tutta la feorza di netto,

^uuertendo di dare quello taglio di forte, che tuttala feorza redi attaccata in¬

ficine la quale ponerai fopra il tondo, che tu hauerai fotto la mano con la parte

del fiore volta di fopra, voltando poi la punta della forcina da baffo la mela cofi

mondata tu ponerai nella tua feorza , & fenza leuarne la forcina con il taglio

del cortello volto di fotto darai due, ò tre tagli alla mela, & di quefto modo an-

darai facendo di mano in mano fecondo chetifaràdibifogno, & quefto farà il
modo che fi deue tenere nel voler trinciare vna mela.

Come fi trincia yna pera ,fia dt qual forte fi voglia. Cap, LXX1.

ANcora che io habbia ragionato à baftanza del modo che fi deue tenere perimbroccare, & trine iare la mela, à tal che facilmente potrà lafiaredi ragio¬

nare della Pera per andar quella quafi imbroccata, e trinciata in vn medefimo

modo ; ma per edere la Pera vn frutto tanto gentile, & apprezzato molto, non

hò voluto reftare di ragionare di elio, fe non per altro, almeno per inoltrarti
vn' altro modo d'imbroccare, & di trinciarlo ancora ; Volendo dunque trincia¬

re la Pera, fia di qual forte fi voglia, tu pigliarai la forcina picciola, & il cortello

picciolo delle frutta, & con la punta del cortello tu infilzarailaPera, ma nota-,

ch'indue lochi potrai ponere la punta del cortello , l'vno farà di fotto à canto il
fiore, ah * .... - . . •
branchi >
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eorteIJo nel mezzo della Pera per il fianco , ma che il taglio guardi in fuora, vol¬

tati Jo la parte dei piccolo-di (opra, tenendo la punta della forcina volta di Copra
alzando vnpoco la Pera inalto, congratia l'imbroccarai nella punta della for¬

cina giirita nel mezzo del fiore, facendo ch'i ! piccolo retti di fopra, Òi ogni vno

di quelli due modi clic tu imbrocchi , itarà bene, purché tu lo facci con grafia

dipoi corni taglio del cortelfoveifo te, tenendolo fempre nelle mani di forte che

tu potfa arriuar col dito alla punta,& co'l primo, taglio tu amarai via il piccolo di
netto tirandolo poi col taglio verfo te, fotti!mente ne mondarai la Pera girando
di mano in.rn.mo la forcina per accomodare la Pera al taglio del cortello auuer-

tendo fempre a fardi modo , che tu non fpicchi punto deliafeorza; mondato
che tu hauerai la Pera dal piccolo fino da baffo con il girare la. Pera intorno in¬

torno , ma darai ogni taglio di forte che tu non (picchi niente ; dapoi conpreltez-
za cacciarai la punta deltortello nella Pera a canto la forcina, & con il dito grof-
fo della mano della forcina tu fpingerai vnpoco la Pera in fuora, eia defim-

broccarai ;Ja -imie ti reltara fopra la punta del concilo, Óc con grafia fpingerai

la mano del cortelloinnanzi, ponerai la Pera fopra il tondo, & col dito lungo la

fpingerai fuora de! concilo e la farai reftare nel medefimo tondo, & di que Ito
modoandarai facendo finoche tu. hauerai finito di trinciar tutte,ò parte di quelle

che faranno dibifogno-. E quefto far i à baltanza per hauerti motìrato di modo ;
che fi deue tenere ncll'imbroccare, ÓC trinciare la Pera : V i fonoancota de molti

altri modi per trinciare la Pera, deih quali non hò voluto parlare parendo à ino

che non vifiaii più bello di quello, volendola trinciare fopra la forcina.

Come fi trincia il cardo. Cap. LXXll.

IL cardo è noto ad ogni vno, & fono molto buoniquaido fono delli fpinofi,&che poi fono biancni, &ben fatti, óc ancor ché quellofi ponga nel numero

de' frutti, non è però altro che vna forte di herba che fa le fronde grolle, & fpr-

nofe, le quali fotterandofi poi al fuo tempo diuengono bianche, óc fi mangiano

doppo palio incambio de'frutti, & volendoli mangiare, prima fe li leuano le_^
fronde trifte dintorno, latrandole folo quelle più bianche, nettandole poi il fuo

pedicone d'intorno dalla terra, & da tutta la parte trifta, tagliandoli poi il gambo

al trauerfode netto per poterlo meglio-imoroccare nella farina. Volendo adun¬

que trinciare il cardo, tu pigliarsi la forcina mezzana ,& il col tello picciolo vol¬

tandoli cardo che il gambo guardi verfo la tua mano manca, pigliando con la_>

mano doue tu tieni il coltello la faluietta, la quale fpiegata vn poco, tu pigliarai

il cardo al trauerfo, fermandolo nel medefim.) piatto per non Io toccare con la

mano, & conla forcina tu imbroccava il cardo nel mezzo dell'vlfima parte del

pedicone, fpmgendo tanto-la forcina adentro, che tu fentaconlamano chcj
quello ftia ben fermoj ritornandoti la faluietta fu. la fpalla, ponendoti giudo con

la perfona, con graua tu leuarai il cardo in alto, facendo che la punta delle foglie

relti di fìiota, la qua»-: voltarai vn poco verfo la tua mano dritta, e con il cortello-

darai vn picciolo-taglio à ciafcheduna foglia, girando come fori dibifogno la—.
forcin a intorno, & conia punta del cortello tutteb foglie di fopra farai cadere^»

nel piatto, laffandoui folo quelle foglie piùpicciole ,le quali-deiiono-reitire at- t -

raccattai gambo : leuatoche tu hauerai tutte refogiieuifpiiigeraiil cardo-con la-

punta delle foglie innanvi &con il taglio del cortello verfo te uineuaratM pedi¬

cone del cardo, andando tanto adentro che tufeuopra tinta lttparte tenera, &

biancadelgarabo>digoitu voltaaiiltagliodelcortdloktfaora , e con deiltez-
I111 2 za
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za fottilmente mandarai intorno tutte le foglie, fempre fpingendo il taplio del
coltello innanzi, cimandoli poi nel fine la cima delie foghe, netto che tu hauerai
il cardo fopra la forcina tu andarai con il taglio del cortello alla punta delle fo¬
glie , entrando in elle col taglio verfo te, lo fpaccarai in due, o tic parte, tàgiiah"
do quelle al trauerfo à canto alla punta, della forcina, facendole cadere nel mez¬
zo del tondo che tu hauerai fotto la mano, e buttandoti! il fuofale, e pepe lo da¬
rai al tuo Signore, & di quello modo farai quando vorrai trinciare il cardo: vo¬
lendo poi nettare le foglie, che tu ne leuafti prima, tu ti ponerai la falilietta coli
piegata fopra la mano manca fenza la forcina, (k con la punta del cortello im-
broccarai la foglia de! cardo nel mezzo ponendola nella mano manca fopra la_»
faluietta, p er non la toccare,& la foglia pigliela! nella cima, & poi con gtatia col
taglio del cortello verfo te; intaccando nella foglia Tortilmente, quelle foprafì-
cie tirando verfo te, ne leuarai per fino à canto alla mano ,.mondato che tu ha¬
uerai la foglia tu ponerai la punta de!cortello nel mezzo diesala riuokerai da
capo à piedi, ripigiiandolapur nel mezzo della làluietta, voltando la punta della
foglia di fopra, nettando la parte di dentro con la punta del cortello, onero con
vn capo della faluietta, voltando la punta della foglia vn poco innanzi, & darai
vn taglio del cortelloal trauerfo di quella , fenza tagliarla di netto- à canto la ma¬
no, ponendo la puma del cortello in quella parte di fopra tagliata , calcando da-,
fcaifo quella ne leuarai, doue la foglia del cardo ti relìerì monda da ogni triftitia
nella mano della faluietta, laqualeimbroccaraicon la punta dei cortello con_,
gratia, e la ponerai fopra il tondo, & di quello modo andrai facendo lino che tu
hauerai finito di trinciare tutte le foglie ; Et quello farà il modo che fi deue tene¬
re nel voler trinciare il cardo fopra la forcina.

Come fi trincia ti carcio faio Cap. LXX11L

JL carciofaio è-vn frutto noto ad ogn'vno, & fon molto buoni quando fonogiouani, &frefchi, & fi poffono mangiare in diuerlì modi; Volendolo adun-
Cjire trinciare tu pigliami la forcina picciola, & il cortello picciolo dalie-frutte, &
prima tu imbroccarai quello di fopra nel mezzo dèlie foglie apunto, & manda¬
rai la forcina tanto adena 'O.-, che tuarriui nel corfo del carciofiSlapaii» alto, po¬
nendoti con la perfori a a! tuo legno, & con bella grada li tagliarai il gambo di
netto finoà canto ii torfo vn mezzo dito intràuerfa,' &dipoi Volterai la-punta_»
del la forcina verfo- te, & con ii taglio., & ii dito graffo ne leuarai quelle foglie d i
fopra, tanto che tu feopri quelle fòglie buon eie tènere,, nettando bene tutto il
io fo di ogni bruttura ; netto che tu Batterai ri carcioifàlo fòprala forcina- tu po¬
nerai la punta del cortello per fianco nel mezzo del carciofàio , &<qitèllo s le-
itarai della forcina; riuoltando il gambo da fotto, e quelle imbroccarai apunto nel
mezzo ; ma per fermarlo meglio tu pollanti !il carciof&lo. con lapunta delle fo¬
glie fopra il tondo , & dinuoiio vokarai la punta deliaforcinain aito, & con il
dito grofìbne leuarai tutte ie fog-hc tenere, ponendole intorno il tondo con gra¬
na , & la parte vi cima che faranno le foglie picciok* > quelle cimarai via di netto
ponendole con la punta del cortei lo nei mezzo dei tondo, il torfo poi nettami
quelli pelli di mezzo, &ogn* altra trillitia che li ruffe redata,cagliando Le.due par¬
ti ; onero cofi integro eoii lapunta del cortello leuarai della forcina, ponendolo
nel mezzo del tondo, e buttandoti! falc, & pepe, lodanti almo Signore Ma le
j| carcioffaio farà cotto non lo potreft-i leuare in alto, ma tob leam !:roaràrarnCi-
kforcina pur nella cima, delle fòglie cimandoli il pedicoae, a rr^wilò,.. le-lidi iU .
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«arai ancora co fi ne! piatto quelle foglie tri (te d i fopra, ponendolo poi con il pe-
dicóiiénel mezzo del tondo lenza Iettarne la forcina ; & le foglie andrai allar¬
gando d'intorno , & quellaparte delle foglie con vnpicciolo raglio , quelle^
leuaraicon la forcina, ponendole fopra l'orlo del tondo, Ieuandoncpoi con_.
gratia tutta la parte tri Ita del mezzo del torfo lo laflarai (tare cofi fermo, doue il
carcioffalo parerà vnarofa aperta, e d'intorno buttando™ fale, e pepe, lo darai
al tuo Signore, & di queltoraodo farai volendo trinciare il carcioffalo cotto, &
crudo fopra la forcina ; Lafciamo andare che ancora vi fono molti altri modi per
trinciarlo, quali io li hó tralaflaci per non effere troppo lungo, perche quello
che io hò detto farà à bartanza.

Come fi trincia il permeo. Cap. LXX1V.

IL perficocvn frutto eccelientiiììmo quando fono della buona forte; volen¬dolo adunque trinciare,tu pigliami laiòrcina picciola,& il cortello delle frui¬
re, & con la faluietta, & con la mano tu aprirai la forcina di fopra allargando I'v-
no branco dall'altro,&querto fi fa per poter meglio imbroccare il perfico, co¬
me intenderai, pigliato che tu hauerai la forcina, & il col tello, come fi deue,po¬
nendoti fempre con la perfona al tuo luoco, tu volterai con la punta del cortello
il perfico con laparte del fiore di fopra, & quel lo imbroccarai, facendo chel'v-
no de branchi vada da vnabanda,& l'altro dall'altra dell'olio del perfico, li qua¬
li branchi facilmente entrano hauendoli qui di fopracome dilli che tacerti, &
fpingerai tanto la forcina da bado , che tu fenti che fia attaccata nell'olio del pel -
fico,il quale Ieuaraiin ak'o, ma lo farai piegare verfo la tua mano dritta, &cc 011
la punta del cortello, accompagnato con il dico grolfo tu incominciarai dal can¬
to del fiore; cioè da quella parte che imbroccarti, &poi fottilmente entrando
nella feorza, venendo fempre voltando la forcina intorno, trinciandone lafcor-
za fottile venendo à finire l'vltimo taglio di fopra nel luoco del pedicone,ponen¬
do poi la punta del cortello nel mezzo del perfico per fianco quello con gratia
leuarai dallaforcina, e ponendo nel mèzzo del tondo lo darai al tuo Signore fen-
za leuarli la feorza, & fe per cafo bifognalle che tu lo trinciarti in fette, lenza im¬
broccarlo folo li leuarai tutta la feorza, fpingendo la forcina con il perfico innan¬
zi,& con il taglio del cortello verfo di te ne tagliar ai il perfico in quattro fette fa¬
cendole cadere nel mezzo del tondo, ò della tazza ponendo con erto del perfi¬
co facendoui buttare del vino di fopra al gufto del tuo Signore. Et à me pare al¬
iai be! modo nel volere trinciare il perfico.

Come fi trincia la jcaffa,òfauefrefche. Cap. LXXV.

LE (carte frefche coli in tegole fi fogliono quafi fempre acconciare alla credé-za dal credenziero) ma fe per forte toccaffe al trinciare, tu pigliarai la for¬
cina pkciola, &ilcortel!o picciolo dellelrutte, &con la mano del cortello, Se
con la faluietta rtringerai li branchi della forcina infieme di forte, che neh' im¬
broccare la (carta, ò tegola, òfcornicchia della faua, non entra nel mezzo delli
branchi ; ma tanto rtretta che imbrocchino la tegola, & la fi tenga ferma in ella,
hauendo ferrato li branchi della forcina infieme, tenendo quella, & il coltello
nelle mani, (tando difporto con la perfona, tu ponerai la punta del cortello nel
mezodellafcaffa per fianco,Voltando il taglio difuoti, alzandola vn poco alta
dal piatto, ponerai la forcina nel mezzo deìla fcaffa per fianco, ò per sbiarto,cal¬
candola verfo.la punta della forcina lafcaffa imbroccarai facendo che il pedi¬
cone guardi di fotto verfo di te,&alzarai la forcina la fcaffa imbroccarai facendo

che.
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che il pedicone guardi difetto verfo di te, & alzami la forcina in alto, Se con il

taglio del cortello verfo di te, ne leuarai con vn taglio Colo feguito tutta la parte
ai lopra della lcanà» tirando verfo te, & fenza leu,irne cofa alcuna di ella feorza

ponerai la punta del cortello nel mezzo della fcaffa con il taglio verfo te fpm-
gendo in fuor a la fcafìàJtuarai della forcina , ponendola nel mezzo del tondo

che tu hauerai fctro la mano& di quello modo andrai^feguitando ponendoui

otto ò dieci tegole per tondo, & buttandoui il fuo fale, le darai attuo i ignote, Se
quello farà il modo, che tadeui tenere nel Trinciante lafcatfa fopra la forcina.

Come fi trincialiM ciangolo. Cap. LXXFI.

LE Melangole fono di due forti, delle forti, & delle dolerle forte vanno trin-ciateinvn modo i .& le dolci in vn'altro modo. Volendo adunque trinciare
il melangolo, tu pigliaraila forcina mezzana , & il coltello picciolo, & incomin¬

ciando prima dal melangolo dolce, tu imbroccami il melangolo con la punta de!

cortelloper fianco, & lo voltami conia punta del piccolo.di fopra,& quello im¬

broccami giudo nel mezo del piccolo, lo leuarai in alto con grana,cimandolo

di fopra come facelli la mela,ma tantoà baffo che tu fcuopri il fpigolo del me¬

langolo, dipoi coni! taglio del cortello verfo di te, ne verrai mondando viauit-

ta la feorza- come fi mondala mela , feoprendo tutto il pigolo del melangolo
d'intorno, gitando fempre il melangolo intorno.pcr accommodarlo al taglio del

cortello, netto che farà tutto di fopra, di fotto, &d intorno , tu fpingerai la for¬

cina innanti, & con il taglio del cortello volto da baffo ne tagliami tutti li fpigoli

del melangolo ad vno ad vno con darli due tagli per ciafcuno, li farai cadere nel
rondo che tu hauerai fotto la mano, di forte che nella forcina ti reitera folo tutta

la parte trilla di mezzo del melangolo, la quale buttami via , & la parte buona_j
darai al tuo Signore facendoli buttare fopra elfi dell'acqua-frefca, & di quello

modo trinciami il melangolo dolce. Et per.voler poi trinciare il melangolo bru-
Ico, tu ponerai la punta del cortello nel mezzo del melangolo voltandolo di
moda che tu lo imbrocchi conia forcina,giudo nel mezzo, ma che l'vno de_>

branchi guardi verfo il fiore,&Fà!tro verfo il pedicone,& dipoi lo leuarai in alto,

voltando il taglio del cortello. verfo di te, tircimaraivn poco il melangolo nel

rnezo k feorza di fopra, & con il taglio del corte Ilo.verfo te entrami fra li due_j

branchi dellaforcina, tagliando ìl melangolo altrauerfo in due parti , ik dipoi

ponerai la,punta del cortello in vn:i delle due parti, efpingendola in fuom la le-

uaraidella forcina, ponendola nel tondo, &il limile farai dell'altra parte, & di-

quello modofarai ogni volta che tu vorai, uii ^ciare. ìlmelangolo in due parti per

ftruccarlo, ò fpremei lo doue piacerà al tuo Signore, & quello faràa ballanzam
hauerti mollrato come fi uincia il melangolo fopra la forcina ; vi fono ancora di

molte forte, & qualità de frutti, delli quali io non ho voluto ragionare per non^

e fiere troppo lungo, &,ancoraperche à me non pare che importi molto, perche
folo hò io voluto ragionare di quelli che fono piànecefferi} ,&che più li. coftu-
mano di trinciare alle tauole de gran Signori.

IL FINE.

l'C
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