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Introduzione

			Dopo aver proposto storia e piatti della cucina veneziana di città e di mare, eccoci alla storia ed alle ricette della cucina trevigiana, che è cucina di terraferma, la “cucina in villa” con tutte le risorse della campagna, con quelle della caccia e della pesca, nelle “chiare dolci e fresche acque” di laghetti e di fiumi ancora non inquinati.

			Tuttavia questo è anche un libro diverso, perché ispirato anche alla storia più recente della città e della sua provincia nota, e meritatamente, come Marca Gioiosa.

			Il progresso con le sue tecniche quasi sempre aride non si identifica troppo spesso con la civiltà, e ad un lodevole graduale livellamento delle condizioni sociali non corrisponde una eguale, larga e comune conquista di quella consapevolezza umana che possiede un patrimonio antichissimo di esperienze e di tradizioni.

			Qui nel Trevigiano più che altrove, la vita di ogni giorno ha saputo adeguarsi alla realtà, la ha dominata e trasfigurata, illuminandola proprio per una nostra capacità di aderire amorosamente a tutto ciò che essa ci offre di concreto e di godibile, nell’equilibrio di quel moderato “epicureismo” nostrano, che prende l’avvio dai limiti di una morale cristiana profondamente acquisita. Ne risultano frutti di serenità e tolleranza che sono tra le nostre virtù migliori. Ciò traspare nella nostra grande arte dei secoli d’oro, da Giorgione al Cima, da Paris Bordon al Lotto.

			Questo potere di trasfigurazione, di trasformare il paesaggio e ciò che esso produce in qualcosa di degustabile, è alla base dell’efficienza e del merito della nostra cucina. Perché da noi esiste una sottile filosofia del cibo.

			E qui non possiamo dimenticare un amico, il professor Luigi Chiereghin, con il quale tante sere ci incontravamo in un Caffè della Piazza, per parlare di letteratura e di filosofia, con l’ineffabile “ésprit de finesse et de geometrie” che egli ci indicava come ideale di vita e si riferiva anche alla cucina, e se io parlavo con lui delle commedie che stavo scrivendo, ancor più si parlava delle ricette che andavamo creando o che riscoprivamo e rielaboravamo desumendole da antichi testi. Con “Gigi” (che così chiamavamo quello che era il nostro Maestro, di socratica sapienza e umiltà), s’era capaci di dissertare sino alle ore piccole sull’uso dei fuochi o dei coperchi, sulle modalità di un soffritto o sulla frollatura dei fagiani.

			Questo discutere notturno di cucina nel cuore della città, ci sembra emblematico di una passione gastronomica di cui Treviso e la sua Marca sono state investite, per cui sono divenute (per riconoscimento degli addetti ai lavori) la città e la provincia gastronomicamente al primo posto in Italia.

			Questo libro vuole essere anche la testimonianza della conquista di questo “primato” e il “canto” nostalgicamente virgiliano di ogni frutto di una terra osservata con amore, insieme a tutti quelli che vi hanno operato e l’hanno resa com’è, ospitale e mai soddisfatta delle mete raggiunte in campo enogastronomico. È la storia di una cucina, ben radicata nella sua tradizione ma anche vitale nella continua e raffinata ricerca di nuove ricette che questo volume documenta, ma è anche la storia di tutti coloro che hanno saputo realizzarla appassionatamente, sensibili e attenti alle risorse di ogni stagione.

			Vi proponiamo ricette di un passato più o meno remoto, ma tutte attingibili, ve ne proponiamo di un passato prossimo ancora a memoria d’uomo e ve ne proponiamo di un presente che pur ispirandosi alle tradizioni, crea piatti di una “nuova cucina” realizzata sempre sulle risorse dei luoghi, dalla natura dei quali attinge ingredienti di assoluta genuinità e freschezza.

			La “Cucina Trevigiana” rivela così l’incomparabile ricchezza di quei “tesori” del suo meraviglioso dolce paesaggio, di pianure irrigue, di colline festonate di vigneti baciati dal sole, e di pendii d’altopiano profumati d’erbe e di bacche sugose, immerso nelle profondità tonali dei verdi e degli azzurri, di Giorgione, di Cima, di Tiziano, che è stato fissato in immagini immortali che la nostra gente per intuizione amorosa ha saputo trasformare in sapori attingibili.

			Giuseppe Maffioli, 1983
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Barbari e conventi: 
il monachesimo 
e Venanzio Fortunato

			A cercar la storia più lontana, anche gastronomica, della Marca Trevigiana, ci si imbatte nei frati, che anche prima di San Benedetto avevano per regola di lavorare e di pregare, in un mondo sconvolto dalle invasioni barbariche, rifacendo quel che altri avevano distrutto, dissodando terre, bonificando paludi, aprendo canali, coltivando orti, campi e vigne. Per la messa occorreva il pane e il vino e, per le mense del refettorio, c’erano verdure e pesci dei fiumi, per i tanti giorni di astinenza e digiuno. I poverelli non sapevano certo che pesci e crostacei fluviali avevano proprietà afrodisiache, come pure certe erbe, e il loro stretto regime non li salvava dall’aver visioni e incubi del tipo di quelli di sant’Antonio abate. Certo che in giorni particolarmente festivi avranno tirato il collo a qualche pollana o cappone, o a qualche anatrella vagante nelle acque dei fiumi che avevano bonificato, o avranno scannato qualche maialetto. I legumi per le zuppe c’erano tutti, dai piselli alle fave, ai lupini, alle lenticchie, ai ceci e persino ai fagioli, che allora erano piccolissimi, quelli dell’occhio. Anche negli elenchi dei prodotti per le decime, o per il quartese, non si parla mai di “fasoli” ma di “fasoleti”, perché per trovare i fagioli polposi e grandi del nostro tempo bisogna aspettare che arrivino dall’America. Metodi di cottura, il bollito, l’arrosto e il fritto.

			Del periodo prebenedettino, dal vi secolo in poi, si ha qualche notizia di più personaggi nativi nella Marca Trevigiana che hanno praticato forme di monachesimo e hanno fondato conventi. Ecco allora Eliodoro, vescovo di Altino, che era in rapporti diretti con san Girolamo, ecco san Liberale, che di Eliodoro era discepolo, e insieme si ritirarono in un’isola dell’estuario, ecco poi Barbano da Treviso, che divenne poi primo abate del monastero di santa Maria di Barbana, nella laguna di Murano. Ecco poi, degna di nota, l’attività del vescovo di Treviso Felice I, diffusore in diocesi del culto e degli ideali umani e religiosi di san Martino di Tours, quello che divide il mantello col povero, e che noi da bambini mangiammo in effigie di cotognata o di pasta “de pevarin”, infiocchettato di policromi pennacchietti di spumiglia. Il vescovo Felice era specialmente devoto di san Martino perché proprio per sua intercessione era guarito di una malattia agli occhi. Per via dei disturbi agli occhi e della devozione a san Martino, entra in scena un altro personaggio nostrano di primaria importanza, Venanzio Fortunato, nato nel 540 in quel di Valdobbiadene, personaggio di rara intelligenza e simpatia che, dopo aver studiato a Ravenna, per sciogliere un voto a san Martino che l’aveva guarito di non so quale disturbo alla vista, si recò in pellegrinaggio a Tours. Qui in Francia strinse amicizia con Sigismondo addetto alla corte di Sigiberto, re di Austrasia, e ci si trovò così bene che ci restò e fece carriera, diventando prima sacerdote e poi vescovo di Poitiers. Ogni tanto aveva una gran nostalgia di ritornare nel trevigiano, alla sua terra e alla sua famiglia, ma le guerre intercorrenti gli resero impossibile il viaggio. Là in Francia nutrì una devota amicizia con Radegonda, figlia di Bertario re di Turingia e moglie di Clotario I. Questo Clotario era un poco di buono, ferocetto anche per quei tempi, maltrattò la moglie e le uccise anche un fratello. Morto che fu, Radegonda, vedova, si ritirò in un convento, del quale fece badessa Agnese, sua figlia adottiva. È qui nel convento che Venanzio Fortunato incontrò Radegonda ex regina, e ne nacque una lunga castissima amicizia, anche epistolar-gastronomica, con lettere in versi. Lo scambio di amorosi sensi tra Venanzio Fortunato e Radegonda ha inizio con un invio di violette, cui segue un invio di fiori svariati per adornar l’altare. Dopo reciproci invii di altri fiori, Venanzio invia un cestello di castagne a Agnese per Radegonda. Agnese e Radegonda si sdebitano con del fior di latte e, visto che sembra gradito, ripetono gli invii, ai quali Fortunato risponde con un panierino di susine.

			Generosissime, Radegonda e Agnese gli fanno pervenire formaggini, poi uova fresche e prugne. Si passa agli inviti a cena, abbondanti di cibi genuini: latte, legumi, uova e burro. Ma fra “i mescolati sapori delle svariate leccornie” Venanzio Fortunato è assalito da digestioni sonnacchiose e allora, con confuso animo, eccolo scrivere una poesia-lettera per scusarsi, con delicatissima urbanità. Chiede anzi venia per la qualità dei versi piuttosto modesta e ne dà colpa al sonno, malgrado il quale la dubitante mano fu spinta a scrivere da vivissimo affetto. Questa corrispondenza eletta non era riservata però solo alla Regina, ma anche agli altri autorevoli amici che l’avessero invitato a pranzo, magari scusandosi di non poter intervenire, accusando una credibilissima “stanchezza di stomaco”.

			Una volta, rivolgendosi a un amico vescovo, alla mensa del quale aveva assaggiato una eccezionale quantità di pesce, lo elogia con due versi: “O padre, le vostre reti di sostanzioso pesce abbondano, sicché il merito vostro appare maggior di quel di Pietro”.

			Così descrive la generosità conviviale di un certo “Mummuleno”: “Le portate erano abbondantissime, ricolme di gradevoli prelibatezze e la tavola era imbandita da sembrare una grossa collina. Questo monte aveva delle valli, giusta via per dei pesci che avevano per onda dell’olio.” Dice poi di aver mangiati tanti “poma persica” che il ventre si era teso come quello di una partoriente, “Mox quasi parturiens subito me ventre tendenti”, e gli sembrava di aver dentro un uragano di tutti i venti per nulla inferiore a una tempesta di mare. La qual cosa lo fece soffrire non poco.

			Forse dopo qualche triste esperienza della cucina affatturata e troppo condita di un anfitrione potente, decanta altrove le imbandigioni delle cene conventuali a base di latticini e vegetali. Oscure sono le ragioni per cui un certo cuoco del re gli giocò una volta un tiro mancino sottraendogli la barca sulla quale stava navigando sul Rodano, durante la sua brevissima assenza, e con la stessa celerità con cui era solito trarre le pentole bollenti dal fuoco. Per vendicarsi del cuoco famigerato, ne traccia un ridicolo ritratto: “Di cuor nero, sporco di fumo, tinto di fuliggine, sembrava più un paiolo che un uomo. Lo avevano ricoperto di una grassa tintura le sue stesse armi: padelle, cuccume, sciacquatoi, tegami, treppiedi. Uomo indegno d’essere trattato in versi, ma piuttosto da vituperare col carbone sui muri. E quel che è più grave sta nel fatto che le salsettine del cuoco hanno avuto più valore del mio buon diritto…”,

			Il re, infatti, a sentire le accuse contro la marachella del cuoco, si mise solo a ridere…

			Scrivendo a un certo Gogonio, chiedendo venia per essere mancato ad un suo invito a pranzo, certo di fargli piacere, lo chiama “noster Apicius”, il che testimonia che lo scrittore romano era considerato a quel tempo ancora il re dei cuochi e che le vivande venivano ammannite secondo i suoi dettami, noti anche nelle Gallie.

			Tuttavia, non per questo Venanzio Fortunato è entrato autorevolmente nella storia della letteratura latina, quanto per alcuni suoi inni sacri piuttosto notevoli e in uso ancor oggi nella liturgia cattolica, quali il “Pange lingua”, l’“Inno alla Croce”, l’“Ave vexilla regis”, l’“Ave Maris Stella” e altri che la buona e brava Radegonda, forse anche musicista, avrà eseguito con i cori verginali della sua abbazia.

		
	
		
			
La Marca gioiosa 
et amorosa

			La Marca Trevigiana ha fama di gioiosità e di versatilità nelle faccende amorose. Certo non si lasciò coinvolgere dall’avanzare degli Unni di Attila, con il quale, visto l’esito disastroso delle città resistenti, trattò, aprendogli le porte. Non si sa a quale prezzo, ma la città fu risparmiata.

			Di quali fossero le “gioie” della Marca è difficile la ricerca, e guardando la pianta della città entro la nuova cerchia delle sue mura di Fra Giocondo, realizzate durante i tempi grami della lega di Cambrai, ci si stupisce constatando come chiese e conventi di frati e monache ne occupassero la maggior parte, sicché viene da chiedersi dove potessero prender posto i cittadini laici che, stando al censimento della fine del precedente secolo, dovevano essere oltre gli 8000. Vero si è che quando si distrusse buona parte della città, oltre la cerchia delle mura medievali con le sue 11 porte, per raccogliere tutto entro il terrapieno, a forma vagamente trapezoidale e con tre sole porte, si dette spazio in città a conventi di monache e di frati rimasti oltre la cerchia e distrutti, per criteri di difendibilità, ma è evidente quanto peso potesse avere la vita religiosa. Mi sa dunque che molta parte della “gioia” provenisse alla Marca Trevigiana dal gusto del buon cibo.

			Certo che fu anche “amorosa” e a confermarlo le cronache riportano l’episodio del Castello d’amore, che ebbe in fondo una sola edizione e costò ai trevigiani una dura sconfitta.

			Citiamo la cronaca del padovano Rollandino:

			Nell’anno del Signore 1214, era podestà di Padova Albizo Fiorese, uomo saggio e discreto, affacile e benigno, assennato nel governo, abile e accorto e amante delle feste e dei sollazzi. Nel tempo di codesto Podestà, fu indetta una cotale corte di sollazzo e di allegrezza nella città di Treviso, alla quale furono pure invitati in gran numero padovani sia nobili che borghesi; accorsero a Treviso invitate ad onorare quella festa circa 12 signore delle più nobili e delle più belle, e delle più abili ai festevoli trattenimenti, che mai si fossero trovate in Padova a quei dì. La festa fu disposta in questa guisa: fu pertanto fabbricato un grazioso castello, nel quale furono fatte entrare dame e donzelle con le loro ancelle, le quali, senza aiuto di uomini, dovevano accortamente difendere il castello. Questo era protetto da ogni parte, da pelli di vaio o di altro simile animale, da zendadi, da tessuti purpurei, da sciamiti, da panni preziosi, da panni scarlatti, e da pellicce di ermellino. Il capo delle dame, perché fosse difeso dai colpi era coperto da corone d’oro, fornite di crisalidi (pietre dure), di pirobbi (rubini?), di margherite (brillanti?) e di ornamenti di ogni genere.

			Il castello doveva essere espugnato e lo fu, con questo genere di frecce e proiettili: cioè con mele, datteri, noci moscate, pere, cotogni, rose, gigli, viole, e insieme con ampolline di profumi, di balsamo d’anfio, d’acqua di rose, con ambra, canfora, cardamo, cinnamomo, garofani e con ogni altra specie di fiori e di spezie, grate per olezzo e per bellezza.

			Anche da Venezia erano accorsi per la festa cavalieri e dame in buon numero, e avevano recato seco il vessillo di San Marco, e combattevano con molta accortezza e grazia. Ma da buoni princìpi hanno origine talora non pochi mali, infatti mentre i veneziani si contendevano coi padovani, l’ingresso alla porta del castello, per entrarvi come primi, ne nacque una ressa, e (non fosse ciò mai accaduto) un veneziano imprudente, tenendo il vessillo di San Marco, con aspetto fiero e sdegnato, insultò i padovani, onde questi, accesi d’ira, afferrarono violentemente il vessillo di San Marco, e vi fecero qualche strappo. Il che mal soffrendo, si sdegnarono fortemente i veneziani. A strappar il vessillo era stato il famigerato Jacopo di Sant’Andrea, che Dante non mancò di collocare nell’inferno, al xiii canto fra i violenti. Quel che era cominciato bene s’era concluso assai male, in una violentissima rissa, allora per ordine del Cerimoniere della Festa signor Paolo da Sarmeola, il gioco, fattosi cruento, fu sospeso, ma data l’antica ruggine fra veneziani e padovani (ai quali i trevigiani andarono in soccorso) di lì a poco l’incidente degenerò in un conflitto armato che durò tutto il 1215 e parte del 1216, e finì solo con l’intervento di Papa Onorio III e del suo Delegato, Patriarca di Aquileia Wolchero dei Conti di Collalto. In pratica padovani e trevigiani subirono una gran disfatta, e Venezia pretese le fossero consegnati non solo Jacopo di Sant’Andrea, ma con lui i 25 padovani, riconosciuti come offensori del vessillo col leone alato. Di ciò che il Doge e i Dieci facessero poi di questa gente, le cronache non danno notizia.

			Certo che l’episodio, rimasto celeberrimo nelle cronache di Treviso, non fu occasione felice di divertimento ma fonte di tanti guai. A noi interessa particolarmente, per la “natura” delle armi offensive e difensive usate, che dimostrano quale fosse la ricchezza degli ingredienti dei quali la cucina trevigiana poteva disporre: siamo nel secolo d’oro delle spezie e Venezia è vicina.

			Di Marca Amorosa parla implicitamente anche il Boccaccio nell’ottava novella dell’ottava giornata del suo Decamerone, in cui i movimenti amorosamente copulatori di due amanti, sopra una cassapanca, entro alla quale giace il marito della dama, vengono eufemisticamente chiamati “ballo trivigiano”. Segno che l’attività amatoria dei trevigiani aveva una sua celebrità. Secondo certi critici, pare che Chichibio, quello che donò il cosciotto di gru “per amore”, fosse trevigiano, e Chichibio sarebbe… di “Checco belo”.

			Sordello fu poeta d’amore e a Treviso poetò in provenzale, unito da profondi legami con Cunizza da Romano, sorella dell’efferato Ezzelino, e moglie altrui. Nonostante fosse adultera, Dante tuttavia non la mette all’inferno. Esiste ancora a Treviso, ed è “Il bersagliere” la locanda dove scese Martellino, responsabile del falso miracolo, attribuito a sant’Enrico da Bolzano. Si finse storpio e poi miracolosamente guarito, ma l’inganno fu scoperto e Martellino per poco non fu storpiato davvero a forza di botte. Orbene in questo ristorante, dove ora si degustano specialmente piatti ciprianeschi, e solo qualche piatto nostrano, nella sala da pranzo, in alto, quasi presso alle travi, c’è un piccolo affresco che mostra com’era la piazza dei Signori nel xiv secolo.

			Come si mangiava ai tempi del “Castello d’amore”? Venezia aveva già riscoperto lo zucchero nel 1175, ed è probabile che dopo 40 anni fosse già nel mercato acquistabile almeno dai più facoltosi, e ridotto a confetto con vari ripieni, specie semi di anice e foglioline di rosmarino. Da sempre si usava, per zuccherare, il miele, e più popolarescamente il mosto d’uva cotto e ristretto, ridotto a sciroppo.

			Carne di vitello e manzo se ne mangiava poca, di più di pecora, di montone, tant’è vero che i macellai venivano chiamati “bechèri”, cioè venditori di becchi. Molto in auge la caccia, sia da pelo che da piuma, che era nobile passatempo. La si cucinava arrosto o allo spiedo, o salsata in un miscuglio che avrà vita lunga, a base di vino, pan biscotto, uva secca e spezie, lardo e pancetta per condire, e per formare “brodi lardieri”, di colore piuttosto scuro. Talvolta alla salsa si aggiungeva anche il sangue dell’animale. Più tardi, si aggiunse anche della cipolla battuta (in genere precotta sotto la cenere) e si ebbe così il “civièro”, avo del “civet”.

			I poveri e i contadini la carne la vedevano di raro, tutt’al più un po’ di insaccato di maiale. Le salsicce trevigiane avevano già un loro prestigio.

			Se si osserva un vecchio calendario religioso, ci si accorgerà che i giorni di astinenza e di digiuno erano moltissimi e non erano ammessi né uova, né formaggi, né latticini in genere. Solo olio.

			Treviso era zona d’acqua e il pesce abbondava. Quali tipi di pesce? Sotto i piedi del gigantesco san Cristoforo protettore dei guadi, dipinto in quel di san Nicola, fra onde bianche azzurre che indicano la corrente in bella geometria, i pesci ci sono tutti o quasi e Treviso, secondo varie testimonianze, pare fosse celebre per certe sue lamprede, che erano come delle anguillette di color nocciola, con una bocca a mo’ di ventosa, come le sanguisughe.

			Siccome allora non c’erano i frigoriferi, il pesce veniva grigliato, arrostito o fritto, e poi immerso nell’aceto, se non consumato immediatamente. Aceto che poteva essere variamente aromatizzato, con cipolla, aglio, e specialmente con foglie d’alloro, salvia e menta. Erbe e legumi erano per lo più bolliti e conditi con olio e aceto. L’agro veniva dato anche dall’agresta, che era succo di uva acerba, e dal succo di chicchi di melagrana. C’erano anche “limonelli” e “melaranci”, ma erano preziosi.

			Fra i dolci il più ragguardevole era certo la “zonclada”, un ripieno di formaggio fresco speziato, con mele, uvetta e canditi, racchiuso fra due dischi di pastafrolla. E probabilmente delle piccole “zonclade” erano le “tortellette” che servivano come proiettile per conquistare e difendere il Castello d’Amore.

			Il testo probabilmente più prossimo alle abitudini ricche del mangiar trevigiano nel xiii secolo è presumibilmente la raccolta di cxxxv ricette che si fanno risalire al secolo xiv, ma che forse, a quanto si può prevenire dal linguaggio e dalla grafia del codice, sono anche anteriori. Sono ricette “nobilitate” di zucchero e di spezie ma, tolte queste, si può scoprire la base di una cucina popolare e povera, di eredità conventuale, e ancor prima delle abitudini agricole del mondo feudale codificato dai Franchi e da Carlomagno, per cui vi doveva essere un rapporto costante fra le persone delle case coloniche e ciò che producevano e ciò che allevavano, con un programma sicuro di autonomie alimentari. C’era vino, c’erano cereali, frumento, orzo, grano saraceno, miglio, avena, segala, c’erano mucche e pecore, carne da usare con parsimonia, c’erano latte e formaggio, c’erano maiali, salumi e insaccati, e lardo, e strutto per condire. Nei giorni di magro c’era olio d’oliva, di colza e di ravizzone.

			Nell’aia c’erano polli, faraone e certi pollastroni che si chiamavano otarda, della mole di un tacchino, c’erano oche, anatre e pavoni. C’era caccia da pelo e da piuma. C’erano pesci, specie d’acqua dolce.

			Le cotture erano semplici: bolliture o arrostimenti, le bolliture potevano essere anche “salsate” in sughi più ristretti del brodo. Dalle ricette del De Agricoltura di Catone, nel ii secolo prima di Cristo, in tempo di guerre puniche, i contadini non hanno poi cambiate abitudini. La “puls” romana diventa da noi “juliana” e la si realizza con ogni genere di cereali. Si mangiano legumi conditi con olio o con grasso di maiale, ci sono tutti, anche i fagioli, ma sono piccoletti, ché quelli grandi che consumiamo ora giungeranno dalle Indie Occidentali fra la fine del ’400 e l’inizio del ’500. Anche nelle decime portate alle chiese e ai conventi non si parla di “fazoli”, ma di “borlotti”.

			Nelle seguenti ricette le spezie e i proiettili del “Castello d’Amore” sono assai frequenti.

			
Ricette da: Libro di cucina del secolo XIV


			Ciuiro overo savore negro a cengiaro

			Se tu voy fare savore negro a porcho salvazo, toy la carne soa ben cocta e ben batuta e ben pesta in mortaro, e toy medola de pan ben arsa che sia ben negra e ben mogliata in aceto e ben macinata per si e ben colata e mescolata con la carne macinata, e metige pevere longo, e melegette, e zenzevro, e ben pesto queste tre cosse a lo speciale, e mectile suso il savore con aceto e con brodo magro de la carne, e meti a bolire questo savore per si in uno vaso. Questo savore de’ essere negro e possente de specie e agro da aceto.

			Ciuiro a carne de cavriolo o de livore alesso o rosto per lo migliore che tu voy, etc.

			Fai similmente como è dito de sovra del porcho selvazo, e se tu dà questa saluaxine calde, uole metir in lo savore; e se sono frede metigele.

			Ciuiro de lepore, over de altra carne

			Se tu voy bon ciuiro, toy lo lepore o altra carne che siano lavate e fane pezole e metile alessare, e toy pane e ardelo sì che sia negro, e metilo a moglio in lo axeto, poy toy la cepola e gratala ben como el caxo; po’ toy la carne e la cepola e frigila ben in lardo colato; toy lo suo figato e maxena ben lo pane e colalo e distemperalo con axeo e con mielle, o vero con un cocto, e meti le specie, e fa bollire ogni cosse insiema. Quando ha ben bolito mitilo a refredare e serà bono e perfetto.  

			Savore aranzato

			Savore aranzato per durare tutto l’anno e per dare con ogni arosto e per fare ogni savore che tu voy; toy una tuma de naranze e toy queste naranze ben lavate con bon vino e con certa quantità de sale e quando sono ben lavate fane quatro parte de zaschuna e toy lo megliore vino che se po avere uno barilo grosso e meti entro quantità de sale e tienlo sempre curato sì che no essa lo fiado; et è perfetto bono optimo.

			Savore de gambari

			Çadelo, zoè el savore de gamberi. Toy li gambari e lessali e trane fuora le code monde poy pestelli tuto l’altro e mitige un poco d’aqua, poy la colla. Toy un pocho de herbe bone e toy rossi de ovi e mandole overo molena de pane e pista ben in mortaro e distempera con agresta; mitige uno pocho d’aqua sì che non sia acetoso e mitige specie dolze e forte e olio, fiçili code e mitili in quello savore che tu ay fato e fa bolire quando te pare.

			Salsa sarasinesca

			Se tu voy salza sarasinescha toy mandolle, uva passa, zenzevro, cenamo e garofalli e melegette, gardamono, galanga e noce moscata; masena ogni cossa inseme e distempera con agresta; questo è bon savore.

			Sartramone overo savore d’ogni carne

			A fare bon sartramone in carne overo in pesse, toy la cepola e lessala, poy le frizi in onto de porcho, po’ toy ove ben sbatute e mitige specie dolze e forte e zafarano e garof. e fay che sia spesso; questo è bon savore d’ogni carne.

			Brodetto de ovi schieto, bon e perfetto

			Se tu voy fare brodo schieto, toy ove e batile e mettili di vergiuso, e aqua freda, e sale tanto che basta. Tolli de quello brodo che tu coce, e carne o pesse che sia, e mettilo in una pentola tanto che te para che baste, e mettilo suxo la braxa da longe, e meti su questi ovi e mescholla spesso che non s’aprenda, e poi manestra e polveriza suso de bone specie.

			Pastero de polastri

			Pastero de polastri: toy li polastri e smembrali, e fay le croste del pastero e meti entro li menbri de li polastri e mitige specie et uva passa e fete de lardo e poy che cocto si abii agresta et ovi desbatuti insema e miti dentro lo pastero e lasalo bolire un pocho.

			Polastri in brodo bianco

			Se tu voy fare polastri a brodo bianco per xii persone, toy li polastri che te parano per fino a viii; toy do libre e meza de mandole e una onza e meza de zenzevro bianco pesto e meza libra di zucharo e una libra e meza de sugnacio frescho, e toy li polastri e lessali, e quando sono lessi, toy quantitade de lardo fresco e sofrizilo; e quando sono sofriti, polverizage del zenzevro pesto e del zucharo e cannella e garofali e un pocho de agresta e aqua rosata tanta chen sapia, e fay bolire pocho e poy tray indrieto per menestrare e meti li polastri in lo brodo e quando vanne a tavola menestra li polastri per taiero, e la vivanda vole essere agra e dolce.

			Polastri pieni e boni

			Se tu voy fare polastri pieni per xii persone toy li polastri infilali e poy li pella bene mondi, e poy trazi fuora quello dentro; poy toy una libra de mandole ben monde e ben maxenate e colate; toy infina viij caxe passi ben dolze e toy xii ova; toy petrosemolo e mente e altre herbe bone e lavale ben e pestale ben con lo caxo, e toy tre onze de specie non zafaranate, e toy le herbe el caxo e l’ova insieme e fa pastume e distempera con lo late de la mandola e fa ch’el sea el pastume a modo de quello delle fritelle; e poy toy i polastri ben lavati e ben mondi e implili in fra pelle e carne e dentro, e poy li chossi bene fino che il pastume non esca e sarà bono.

			Peverada scleda zoè schutelini

			E se voy fare peverata scleda per ogni carne o per pesse toy farina bianca e mele aceto e distempera tanto che sia sotille e del brodo da carne over de pesse che sia magro e miti a bolire con specie tante che basti e se’l voy zallo mitige del zafarano e s’l voy biancho non zel mettre.

			Quinquinelli zoè rafioli boni molto

			Se tu voy fare quinquinelli toy mandole e mondale e pestale ben e mitile zucharo e se l’è tempo de carne, metili e maxenala ben con le mandole e poy fa a modo de rafioli e poy frizeli in bono grasso; quando sono friti tenli caldi.

			Rixo in bona manera 

			Se tu vo fare rixo in la meiora manera che fare se poy per xii persone, toy do libre de rixo e do de mandole, toy meza libra de zucharo; to lo rixo ben mondo e ben lavato e toy le mandole ben monde e ben lavate e maxenate e distempera con l’aqua chiara e ben colate in stamegna. Toy lo rixo e mitilo a fogo in aqua chiara; quando è levato lo primo bolire e ben spumato scolavi fuora l’aqua in contenente e mitili el lato de le mandole e fa coxere sulla braxa da lonze e mescola spesse intorno che non se rompe; quando boglio streto rezonze suxo del late de le mandole e quando è apres che cocto, mitige quantità de zucharo. Questa vivanda vuol essere bianca e molto spessa e quando l’è cocto polveriza in le manestre del zucharo per suso.

			Rafioli commun de herbe vantazate

			Se tu voy fare rafioli de herbe o de altre manere, toy herbe e mondale bene e lavale; po’ le alessa un pocho e trali fuora e spremali ben fora l’aqua e batelli con el cortelo e poy in mortaro e toy del caxo frescho e passo, ova e specie dolze e forte e mena ben insieme e fay pastume e poy fay la pasta sotille a modo de lasagne e toy uno mizolo largo e fay i rafioli. Quando sono fati mitili a choxere e quando è ben cocti polverizage suso specie asay con bon caso assay e son boni assay.

			Rafioli e chiamasse licamproprii (?)

			Toy formaio frescho ben dolze e trane fuora l’aqua ben e poy la pista ben e distempera con el biancho del ova e mitige un poco de fiore de farina. Habii grasso di struto collato e fa li licamproprii con le mane infarinate ben e falli grossi e rotondi como meli, zoè pome, e fali coxere adasio; quando sono cocti, trali fuora del grasso e polverizale bene del zucharo e dali caldi a tavola.

			Rosto in cisame bono e perfetto optimo

			Se tu voy fare rosto in cisame, toy una lonza de porco e arostisila e toy ovi crudi e cocti e fay pestare insieme e toy bon vino biancho e aceto e miti a bollire in padella e fay peze del rosto e metili a bolire con esso e metige datali taiati e pignoli e uva sarasinesca ben lavata e specie; e quando è cocto levalo del foco e serà bono.

			Spalle de castron implite

			Se tu voy fare spalle de castron plene do o quatro, toy le spalle del castron levate con tuti li gamboni e si toy do spalle per xx persone e iv per quaranta persone; s’el ge facesse per più persone o per men, toy le cosse a questa medesma raxone. Toy quatro rete de castron e iv milçe per quaranta persone e toi vi libre de lonze s’el ge facesse per de porcho e uno grande figato de porcho e la soa reta e toy xx casi freschi li meiore che tu poy avere e toy xxxvi ova e toy .1. datali e una libra de uva passa e toy meza libra de zucharo e meza onza de cinamo e meza de zenzevro integro e mezo quarto de garofali e fa fare meza libra de specie dolce fine ben calde e fa fare meza libra de specie forte. Toy le spalle e mitige a lessare intriege e falle ben coxere ma non tanto che le ossa se desparta; traile fuora e lavane tutta la carne quanto più pottete e batilla ben e metige arquanto petrosemolo e salvia e menta e persa, se ne poy avere e con questo batuto meti sale a batere e specie e uno caxo e lardo insalato o fresco ben batuto e ova tanto che bastano. Queste vole essere uno batuto per si. Tolli la lonza de porcho ben batuta e mitige con essa vi caxi freschi tuto grosso e mitige specie .d. (dolce) e forte e zafarano assay ben stemperato e ova tanto che bastene. Questo è uno altro batuto e mitilo in lo mortaro e pestalo e mitige con esso una cepolla grossa a pestare e quantità de cumino e ova e caxo e dali specie assay. Questo batuto vole essere soldo e fane rafioli; toy le rete del porcho e voleno esser friti in lardo fresco e polverizage del zucharo. Questo è uno altro batuto per si. Toi milze ben lavate e ben rasse; l’una de queste milze impli d’ova e de caxo e de bone herbe si che sia verde, l’altre impli de caxo e d’ova e de lato e de tute le bone cosse che poy avere si che sia bianchi; lo terzo impli de caso, d’ova e de specie zafaranata sì che sia zalla e la quarta impli del batuto del castron che tu ay. Quando sono piene, tu te mitige a lessare sì che siano cocte. Quando sono cocte tagliane doy amorselli grossi de doa dete l’uno e li altri doy taglia a morselli de spana l’uno; questi voleno essere sofriti. Toy xl datali e una libra de uva passa e toy meza libra de zucharo e meza in zenzevro intriego e mezo quarto de garofali, e fa fare meza libra de specie dolze fine e ben zalle e meza de specie forte. Quando sono polverizà in melu e fane a questa maniera tu voy.

			Torta de herbe

			Se tu voy fare torta de herbe per xii persone, toi vi cassi grandi e toy granda quantità de herbe zoè blede, petrosemolo, spinaze, menta, e do libre de lardo salato e octo ova; toy queste herbe ben necte e ben batute e ben spremute del sugo, toy il caxo e trialo con herbe bene grosso taglato e toy lo lardo che tu ay ben batuto al più che tu poy e toy l’ova che tu ay e mescola queste cosse insema e miti dentro do croste in el testo e fay zalla la crosta de sovra questa torta molto volle essere grasso e assay caxo e molte herbe e voy essere voa e se voy per men persone, toy le cosse a questa mesura.

			Torta de caxo e ova senza lardo

			Toy lo caso e taialo menudo como dadi e mitilo in uno catino con l’ova e asai botiro de chasi o freschi o grassi senza lardo e miti specie e fa le croste sotille e fay la torta.

			Torta manfreda bona e vantagiata

			Toy ventre e figatelli de polli e toy panza de porcho e pesta insiema con coltello, poy mitige pever; habii uno lavezo e fali frizer, poy tray fuora, faili arefredare, poy mitige ova e fay la crosta, poy mitila in la padella e faila coxere adassio.

			Polastri afenochiati vantaziati

			Polastri afenochiati per xii persone. Toy xii polastri e vi caponzelli a modo de polastri intrigi, toli polastri e sofrizelli in lardo ben destruto e bene colato e toli barbe zoè radici de fenochio e de petrosemolo ben lavate e fa sofrizer con li polastri e tre onze de specie fine e miti de le ditte specie a sofrizere con li polastri e quando sono ben sofriti trane fuora de lardo in quantità; s’el ge n’è tropo e metige aqua et aceto tanto che istagan soto. Quando sono cocti, toy torla d’ova xviii e togli li figatelli loro ben pisti e specie de zafarano, quantitade de agresta e de aceto e tray fuora li barbe cocti; tuoy li pulli e getalli via e meti suso questa a bolire. Questa vivanda vole essere zalla e potente de specie e vole avere savore de fenochio e meti li polli per taiero, el savore per scutelle.

			Pastero de quaye boni e vantagiati

			Toy le quaye e partile per mitade e fay la crosta e mitili dentro e pignoli e noce moschiate polverizate e fete de lardo e poy la copri; poy quando è cocto, mitige vino moschatello e faylo bolire.

			Mortadelle bone e perfette, etc.

			Se tu voy fare mortadelle toy lo figato del porcho e la suo reta over raixella, toy lo figato e falo alessare e quando è cocto trailo fora e toy herbe bone e pever e ove e caxo e sal tanto che basta, e toy lo figato e queste cosse e bati ben insieme in mortaro e fay pastume e distempera cum ova e con un pocho de la lesaùra del figato, e poy toy la reta e fay le mortadelle, e quando sono fatte, frizili in bono onto colato; quando sono fricte dali caldi a tavola.

			Salamura de anguille optima

			Toy le anguille e metelle a rostire de soto una padella con aqua in la quale chaza tuto el grasso quando le se rostono; quando sono cocte toy specie forte e sale e si le miti in questa aqua e grasso e smembra le anguille e miti entro questi salamora e si tu voy meterge un pocho de vin cocto daràli sapore bono.

			Savore de pesse

			Se tu voy fare pesse a savore che se chiama a sabeto, frizelli in bono olio, toy uva passa e maxenala con l’agresta e con aceto e toy cepola e lessala e batila con cotello poy frigilla con quello savore e mitige specie che non habia zafarano e mitigi galanga asai e fai che seano acetoxi non tropo.

			Torta de gambari vantagiata

			Toy li gambari alessi e trane le polpe delle code e toy arquante herbe bone e bati ben e miti con questo batuto brodo de mandole e specie fine e uva passa e de questo batuto fay torta sutille entro do croste e de sopra vuole essere potente de specie dolze e de uva passa e dentro vole essere ben zalla.

			Fongi

			Se tu voy fare fongi, toli li fongi sechi e metelli a molle in aqua calda e lavaly ben, poy li lesse e poy fali boni como tu voy e conzali; poy toy cepole et herbe e conza cum specie dolze e forte; e poy meti li funzi entro e frizi ogni cossa insieme; e toy mandole non monde e maxenale, e poy metteli suso i fongi; altri li meti agresta e vole essere caldi.
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			Salviata

			Toy la salvia e pistala in mortaro e trane fuora el sugo; habi ove e sbatille ben con quello sugo e se tu voy meteli formazo, po’ habij un lavezo o pignata cum assay onto colato e ponlo su la braxa e mescola ben spesso infina che se choxe ed è perfettissima bona.

			Torta de fongi bona e perfettissima

			Se tu voy fare torta de fongi colà, toy li fongi intriegi mondi ben lavati, fane morseli grande e premi ben fuora l’acqua e toy lardo insalato distruto e ben colato e mitili al sofrigere con esso li fongi e alquanta aqua che non se ardesseno e quando sono apresso cocti, traili fuora in uno catino e mitigi con essi quantità de caxo e de ova e meti questo batuto in uno testo con una crosta molto sutille la qualle forte molto vole essere sutille e zalla e ponderosa de specie e assay fongi e puocho e ova e falla coxere bene.

			Torta de schalogne o de cepolle, etc.

			Se tu voy fare torte de queste do cosse, toy quale tu voy e fay ben allessare. Pone prima l’aqua fuora ben con stamegna e po’ le bati finalmente e toy lardo fino e batillo bene; toy l’ova e caxo fresche e zafarano e bati insiema e fay la torta.

			Fritelle da imperadore magnifici

			Se tu voy fare fritelle da Imperadore, toi la chiara de l’ova e fete de formazo fresche, e batile cum la chiara de l’ova, e mitige un pocho de farina e pignoli mondi. Toy la padella cum assay onto, falo bolire e fay le fritelle. Quando sono cocte, polverizali ben zucharo e tienli caldi, etc.

			Fritelle de pome per quaresima

			Toy le pome e mondalle, po’ taia a modo de hostie e fa un sugolo de farina con sufran, e mitige uva passa, e miti queste pome in questo sugolo; po’ le frige con olio zascuna per si, polverizali zucharo quando eno cocto, etc.

			Pane de noxe maravigliosso e bone

			Se tu voy fare pan de noce, toy le noce e mondalle e pestale e toy de herbe bone e un poco de cevola gratà e specie dolze e forte e uno pocho de zucharo, e miti in lo mortaro con le noxe e fa pastume. Poy toy fior de farina e fane un foglio a modo de lasagne e largo e sotile, e miti questo batuto suso, e muolzilo tuto insembre e falo a modo de uno pane, e poy lo caricha ch’el vengna sotille a modo de una fugaza; metilo a coxere in lo forno, e quando l’è cocto, trailo fuora e laselo afredare.

			Vino cocto

			A ffare vino cocto, toy vino vermeglo el più fino che tu poy avere e bono miele; mitilo a bolire insieme e alquanto fiore de cannella, e bolia tanto ch’el torne el terzo e per iv bichier de vino vole essere uno pien de melle.

			A confetare mandorle fresche e persiche fresche e noce fresche vogleno essere zovenette, né dure, né tenere, etc.

			Toy le ditte e mondale e forale, le noce vol sie buxi e le persiche sie, le mandole quatro. Vol essere messe in l’aqua e ogni di muta l’aqua parecchie fiade tanto sia dolze, poy bolila in aqua; le noce vol bolire mez’ora el persicho e la mandola quando chomenza a intenerire bolirà mezo quarto d’ora, poi li meti a ssugare a l’ombra e al vento en uno canestro o suso uno gradizo per tre iorni: le persiche e le mandole per dui dì poi l’impi per i buxi de garofalli, de cannella, de zenzevro; poy fa bolire in mele per ispasio de 6 patrenostre, poy le chava de quello mele e bolile in un altro mele tanto ch’el mele sia coto; poy sopra el mele miti spesie, fine e miti in uno albarello al sole per ispasio de quindeçe iorni ben chiusse. Le persiche vole essere fatte al ditto modo, salvo che le vole bolire in lo primo melle tanto ch’el siano cocto; non bisognia che sia scambiato. Abi amente che le mandole non vol passare mezo aprile in lochi chaldi, però la sua schorsia doventa tropo dura.

			A ffare bozolati da monege

			Toy ove sbatute molto bene e un pocho de sale, tuò tante ova quanto tu voy e con questa fior de farina che tu voy fane i diti, o impasta chon queste ove batute senza altra aqua. Se tu voy del mele, per ogni dexe ove vol un bon chosselier de mele, se tu ne vole col zucharo per ogni diexe ove vole un’onza da zucharo. Voleno essere molto domati e fati subitamente e abi a mente che i voleno esser cocti subito, perché non pigliesse vento, né sole, che subito xe gastano. Vole essere cocto chon el testo che non foge i bozoladi; cossì com’ tu i va coxendo chosì e chossì i va fazendo e guarda la terra non fosse onta; fala ben netta, se la fosse onta.

			A ffare ranciata bona e delicata

			Toy la schorza del ranzo e fane quelli pezi che tu vole e curali ben dentro, miti a mole per 15 zorni poy le lessa in aqua tanto che sia tenere, lasale sugare per tri zorni, poy lo miti in lo mele che tu la voi bolire per tri zorni, poi la fa bolire un pocho e chambia poi quello mele e miti l’atro chon le spezie; ma prima le specie siano messe dentro sia spumato lo mele, bolla tanto ch’l mele sia ben cocto, poy la lassa alquanti zorni a la aiere senza sole.

			Confetti de melle apio o de pompe paradiso se le voy fare subito chomo è gratate le poy fare come ti pare

			Toy la mella e mondala, poy la grata; varda che non vada le granelle dentro la gratitura e lassala sugare per dui iorni. El sucho che fa la mella lassalo pur con la mella; passa le pome gratate e per ogni tri libre de pome meti libre tri de mele e lassale stare dui zorni le pome chomo el mele; poy fale bolire sempre menandole con specie tanto che le mele sia cocte, abi a mente le spezie voleno essere messe quando l’è quasi cocto el confetto, così quelle de codogni. Poy la distendi suso una tavola o suso una pietra bagnata e fay a modo di foio grosso men de mezzo dido; poy lassala refredare e fane a modo de schachieri in pezetti picholi e reponile in una schatolla con foie de laurano de sotto e poy de sopra dall’altra mano va metando foie de suolo in suolo; e se voi mettere spezie tra foio e foio serà molto bono. Agi a mente ch’el vol per lo men bolire una hora grossa e forsi dui sempre menandole bene e guardale dal fumo.  

			A ffare codogniato bono vantagiato

			Toy le codogne e mondale e lessale in aqua tanto chote che se desfazeno; piglia uno bacino forado o la gratachasa, e gratali tanto fina che tu tragi tuto el buono, e guarda ch’el non ge vada le granelle dentro el gratato. Salva per 3 iorni al aiere questo gratato inanzi che tu li meti in lo mele, poi per ogni libra de codogni gratati vol essere libre 3 de mele. Fa bolire tanto inseme quanto ch’el mele sia cocto e spezie fine e se tu la vole per li amaladi, metili a bolire un pocho de zucharo, per libre 3 de chodognato vol essere onze vi de zucharo in cambio de specie. Quando sia choto distendilo suso una tavola bagnata chon l’acqua fresca, e fala a modo de foie de pasta grosi mancho de mezo dido, e fane a modo de schachi e mitili in uno albarello con spezie e con aloro: zoè quella che non è per i malati vole bolire duo hore presso fino ch’è cocto sempre menando. Questo chodogniato vole coxendolo senpre esser ben menato con uno bastone spachato, etc. Expliciunt.

		
	
		
			
Ritorni al misticismo 
(ma nei conventi si mangia bene)

			San Bernardino predica carità e penitenza e molti lo ascoltano, dove passa si dipingono nelle case dei piccoli “soli” raggianti, intorno ai simboli eucaristici. La stessa Caterina Cornaro, regina (detronizzata) di Cipro e Regina di Asolo si dedica alle pie pratiche della religione e alle opere di carità. Tanto che Pietro Bembo scrivendo Gli asolani, dove parla delle delizie della sua corte, non dedica il libro a lei, ma a Bianca Cappello, granduchessa di Firenze, dal passato piuttosto burrascoso. Di tutto quel che si poteva mangiare alla Corte Asolana di Caterina rimandiamo al capitolo che riguarda Ruzante, nella “cucina padovana”, ma certo il Cardinal Cornaro, e le cucine abbadiali trevigiane, con particolare riguardo per quella di Nervesa, protetta dai Collalto, dove si tenne una specie di corte imbandita, dovevano certo conoscere il ricettario del Cuoco Martino, comasco, alle dipendenze del Patriarca di Aquileia, che con le maggiori Abbazie venete aveva certo assidui rapporti.

			Il ricettario di Martino è importantissimo, e non v’è pubblicazione successiva che non attinga profondamente a questo testo, che non ha ambizioni letterarie ma fornisce dettagli di preparazione e di cottura assai precisi, da professionista, databili nella prima metà del xv secolo. Martino anticipa quasi tutte le preparazioni gastronomiche dei secoli successivi e molte delle sue ricette sono, con qualche modifica non sostanziale, usufruibili ancora oggi. È curioso notare nel ricettario di Martino alcune ricette di origine catalana, spagnola. Altre ricette della stessa origine, lo vedremo in seguito, saranno citate dal Burchiellati, e proposte nell’Epulario edito a Treviso nel 1693 per i tipi di Girolamo Righettini. Questo curioso Epulario senza designazione di autore, segue con varianti minime il testo di Martino, ancora consultato circa due secoli e mezzo dopo la sua stesura. Segno che allora la cucina spagnola era molto stimata e occupava un ruolo che dal secolo xviii in poi, e anche un po’ prima, passò alla cucina francese.

			
Ricette da: Libro de arte coquinaria del Cuoco Martino

			Per far zanzarelli

			Per farne dece menestre: togli octo ova et meza libra de caso grattugiato, et un pane grattato, et mescola ogni cosa inseme. Dapoi togli una pignatta con brodo di carne giallo di zafrano et ponila al focho; et como comincia a bollire getta dentro quella materia, et dagli una volta col cocchiaro. Et como te pare che sia presa toglila dal focho, et fa’ le menestre, et mittivi de le spetie di sopra.

			Miglio con brodo de carne

			Coci il miglio con brodo di carne, et fallo bene bollire adagio menandolo bene, et riguardandolo dal fume, et vole essere giallo di zafrano. Et in prima vole essere ben netto et lavato con acqua calda como il riso.

			Per far brodetto de pane, ova et caso

			Fa’ bollire il pane grattugiato per un quinto de hora in brodo di carne. Et togli un pocho di caso grattugiato, et sbattilo con ova, et lassa alquanto refredare il pane boglito. Et daoi vi gitta le dicte ova et caso, et mescola molto inseme. Et tal menestra vole essere gialla di zafrano, et alquanto spessa.

			Menestra de carne

			Piglia de la carne magra di vitello cotta allesso, et battila menuta, et ponila a boglire in brodo grasso, giongendogli una mollica di pane grattugiato, et un pocho di pepe, et di zafrano, et lassala bollire per spatio di meza hora. Dapoi lassala un pocho rifreschare et togli ova, caso grattugiato, petrosillo, maiorana, et menta ben battuta con un pocho d’agresto, et sbatti queste cose inseme, et mettili con la dicta carne menandola pian piano col cocchiaro. Et tal menestra vole essere spessa como lo brodecto. Et similmente si pò fare de le coratelle.

			Menestra de trippe

			Le trippe vogliono essere inprima ben nette, et ben lavate, bianche, et ben cotte con uno osso di carne salata per dargli bon sapore, et senza sale accioché siano più bianche; et como sonno cotte tagliale in pezzi piccini, et mettevi un pocha de menta, di salvia et di sale, et fagli dare un boglio. Et dapoi fa’ le menestre, et mettevi di sopra de le spetie, et del cascio a chi piace.

			[Minestra di rape]

			Netta le rape et tagliale in pezzi grossi, et cocile bene in un bon brodo di carne. Dapoi le passa per un cocchiaro grande forato, overo pistale, et dapoi remittila a bollire in bon brodo grasso con un pocha di carne salata, et di pepe, et di zafrano.

			[Minestra di finocchi]

			Li finocchi si cocono como li chavoli, excepto che vogliono essere più menuti et più cotti con un pocho di pepe et carne salata, overo olio.

			Ravioli in tempo di carne

			Per farne dece menestre: togli meza libra di caso vecchio, et un pocho d’altro caso grasso et una libra di ventrescha di porcho grassa overo una tettha di vitella, et cocila allesso tanto che sia ben disfatta. Dapoi battila bene et togli di bone herbe ben battute, et pepe, garofoli, et zenzevero; et giongendovi il petto d’un cappone pesto serebe bono migliori. Et tutte queste cose distemperale inseme. Dapoi fagli la pasta ben sottile, et liga questa materia ne la pasta como vole essere. Et questi ravioli non siano maiori d’una meza castagna, et ponili accocere in brodo di cappone, o di carne bona, fatto giallo di zafrano quando bolle. Et lassali bollire per spatio de doi paternostri. Dapoi fanne menestre, et mettili di sopra caso gratto et spetie dolci mescolate inseme. Et simili raffioli si posson fare di petto di fasani et starne et altre volatile.

			Menestra d’herbette

			Togli le foglia di viete, et un pocha di borragine et fagli dare un boglio in acqua chiara bogliente quando le mitti dentro; dapoi cacciale fore et battile molto bene col coltello. Et togli un pocho de petrosillo, et di menta cruda, et similemente le batti co le ditte herbe. Dapoi macinale bene nel mortale, et mittile in una pignatta con brodo grasso et falle bollire un pocho. Et se ti pare mettevi un pocho di pepe.

			Lasagne de pelle de cappone

			Togli la pelle del cappone cotto allesso et tagliala in pezzoli et ponila in brodo di cappone grasso et fallo bollire per spatio di meza hora con un pocho di zafrano. Dapoi fa’ le menestre et mettevi di sopra un pocho di caso con spetie.

			[Torta di riso]

			Lava il riso et nettalo molto bene, et fallo cocere in lacte o in bono brodo grasso tanto che sia ben cotto; et poi il cavarai fora sopra ad un tagliero et lassaralo asciucchare et pigliarai un pocho di bono cascio frescho pistato molto bene giungendovi dece bianchi d’ova, del zuccharo et dell’acqua rosata. Et anchora piacendoti vi poterai mettere un pocho di lacte quanto tene un piccholo bicchieri. Et mescolato bene ogni cosa inseme la metterai bene a cocere in la padella observandoli quello ordine et modo che è ditto di sopra de la torta biancha. Et nota che questa richiede et vole minore quantità di cascio che l’altre torte sopra scripte.

			Torta di carne de vitello, o capretto, o capone giovine

			Prenderai di qual si voglia o ti piace de queste carne nominate qui sopra scripte, facendola prima lessare, et che habia del magro et del grasso; et cavatone fora ogni nervo la battirai bene col coltello, poi la pistarai un pocho nel mortale, et pigliarai del cascio frescho, et un pocho di bon cascio vecchio, item un pocho di petrosillo et maiorana, battendo l’uno et l’altro ben menuto, et dece o quindici ova con una ventrescha di porco o una tetta di vitella bene allessata et molto ben battuta giungendovi un pocho di pepe, di zenzevero, di cannella, di zafrano, et farala cocere in quello modo che se coce la torta biancha.

			Per dare ad intender qual carne merita andare arrosto et quale allesso

			Carne grossa di bove et de vacca vole esser allessa; carne de vitello, zioè il pecto davanti è bono allesso, et la lonza arrosto, et le cosse in polpette. Carne de castrone tutta è bona allesso, salvo la spalla, che è bona arrosto, et etiamdio la cossa. Carne de porco non è sana in nullo modo; pur la schina vole essere arrosto quando è fresco con cepolle, et il resto per salare o come ti piace. Carne di capretto è tutta bona allesso et arrosto; ma la parte de drieto è meglio arrosto. Similemente è l’agnello. Carne de capra è bona del mese de jennaro con la agliata. De la carne del cervo la parte denanzi è bona in brodo lardieri, le lonze se potono far arrosto, et le cosse son bone in pastello secco o in polpette. Similemente è bona la carne del capriolo. Carne de porco salvatico vole esser in peperata, o in civero, o in brodo lardieri. Carne de lepore è tutta bona arrosta, ma la parte de drieto è migliore, et la parte denanzi è bona in sapore, come è dicto. Carne de coniglio è meglio arrosto che in niuno altro modo et li lumbi sonno la miglior parte di esso. Carne di urso è bona in pastelli.

			Per haver ogni carne bella allesso

			Chi vole haver bella carne allesso la deve dividere in pezi come gli piace, et porla a mollo in aqua fresca per spatio de una hora, poi lavarla bene con aqua calda, et poi iterum con aqua fresca, et ponerla al foco in un caldaro dove non stia a stretto aziò che rimanghi più bianca. Poi gli devi ponere el sale secondo che è necessario, et schiumarla bene sopratutto; et se il sale non fosse netto, ponilo in una pocha d’acqua calda, che in breve spatio serrà dileguato, et converso in salimora, la quale come sia rasectata se potrà poner nel caldaro pianamente, aziò che non ve andassi la terra, che serrà sul fondo; et se la carne fusse vecchia et dura, specialmente cappone et gallina, cavala parechie volte da l’aqua bollente, et rinfredala ne l’aqua fresca, et in questo modo serrà più bella et più presto cotta.

			Per fare ogni bello arrosto

			Per fare bello arrosto de pollastri, de capponi, de capretti, o de qualunche altra carne che meriti esser arrosta: prima, se fosse carne grossa, fagli trare un boglio, excepto se fosse de vitello giovine, et poi lardala, come se fanno li arrosti; se fosse cappone, fasano, pollastro, capretto, o qualunch’altra carne, che meriti arrosto, fa’ che sia ben netta et polita, poi mettila in aqua bollente, et subito cavala fore, et ponila in aqua freda, et questo se fa aziò che sia più bella, et meglio se possa conciare; poi lardala, zioè con lardo bactuto, et altre chose convenienti odorifere onta bene, secondo el gusto del tuo Signore; et drento se te piace gli poni de bone herbe con prune secche, marasche, et viscioli o, in tempo, de l’agresto, et altre chose simile; poi mittila ordinatamente nel speto, et ponila al foco, et daglilo nel principio ad ascio ad ascio, perché sia bello et bono arrosto se deve cocere pian piano; et quando ti pare che sia presso che cotto, piglia un pane bianco, et grattugialo menuto, et con esso pane mescola tanto sale quanto te pare necessario per lo arrosto; poi gitta questa mescolanza de pane et de sale sopra lo arrosto in modo che ne vadi in ogni loco; poi dalli una bona calda de foco, facendolo voltar presto; et in questo modo haverai el tuo arrosto bello et colorito. De poi mandalo a tabula; quanto più presto, è meglio.

			Per cocer capponi, fasani et altri volatili

			Cicerone, over cigno, ocha, anetra, grua, ocha salvatica, airone et cicogna vogliono essere arrosto piene de aglio o cepolle et altre bone chose. Pavoni, fasani, coturnici, starne, galline salvatiche, pedarelli, quaglie, turdi, merule et tutti li altri boni ucelli vogliono esser arrosto. Pollastri arrosto. Pipioni son boni allesso, ma arrosto son migliori. Palumbi salvatichi son boni arrosto, ma son migliori allesso con pepe et salvia. Cappone bono vole esser allesso, et quando è ben grasso vole esser arrosto; similemente è la gallina.

			Per fare peperata de salvaticina

			Per fare bona peperata de capriolo, o lepore, o porco salvatico, o d’altra salvagina, piglia tanta aqua, quanto vino roscio, et lavavi bene drento la carne; dapoi passa questa lavatura per la stamigna agiongendoli tanto sale quanto te pare necessario; et poni a cocere la carne in la dicta aqua et vino; et quando è cotta cacciala fora, et volendone fare duo piattelli, tolli una libra et meza de uva passa, et falla pistare molto bene, et togli altrectanto pane tagliato in fette brusculato bene sopra la graticula, et ben mogliato in bono aceto pistalo insemi con dicta uva passa, et potendo havere del sangue, overo la coratella de la salvagina, sarebe optimo pestarla con queste chose, le quale ben peste se deve distemperare col brodo di questa carne, con un poco de sapa, zioè vino cotto in mosto, et coll’aceto dove è mollato el pane; dapoi passa questa materia per la stamigna in una pignatta, giungendoli spetie, pepero, garofali et cannella, over cinnamomo, secundo te parrà necessario; et questa peperata falla forte o dolce de aceto, et de spetie, secundo el gusto commune, o del tuo Signore. Dapoi falla bollire per spatio de meza hora sopra la brascia, in modo che non habia più foco da una parte che dall’altra, menandola spesse volte col cocchiaro; dapoi frigi la carne predicta con bono lardo, et spartila ne li piattelli, et coprila de la prefata peperata la qual quanto è più negra tanto è più bella.

			Per fare brodo lardieri de salvaticina

			Per far brodo lardiero de ogni carne salvaticina: in prima lava la carne in bon vino bianco mescolato con altrectanto aqua, et passa la lavatura per la stamigna, con la quale ponirai a cocere la dicta carne, agiongendovi bona quantità de lardo, tagliato in pezoli piccoli come dadi da giucare, et ponigli etiamdio bona quantità de salvia rotta con mano in tre o in quattro pezi; et quando è presso che cotta, poneraili de bone spetie, come se dice de sopra. Et per far che ’l brodo sia un poco spesso, togli due o tre rosci d’ova, secondo la quantità et altrettante fette di pane ben brusculate al foco, et non troppo o niente abrusciate, ma solamente secche, et fane polvere; poi togli un poco de brodo, et distempera queste chose inseme, et ponile nel brodo; et possendo haver del sangue overo la coratella de la salvaticina, pestala bene, et ponila a cocere nel prefato brodo, el serrà assai migliore. Ma nota che se del dicto brodo tu vorrai fare piattelli, la carne vole esser tagliata in pezi grossi de una libra o di meza; et volendone fare minestre, vole esser tagliata minuta. Nota etiamdio che la carne da far peperata, et da far brodo lardiero, se coce in la lavatura per non perdere quel sangue che esce fuori lavandola.

			Per fare civero de salvaticina

			Per fare civero de carne salvaticina: in prima coci la carne in aqua miscelata con altrectanto aceto, et come è cotta cavala fori del brodo, aziò che se sciucchi. Asciutta che serrà frigila in bono lardo; et volendo fare duo piattelli del dicto civero, togli una libra de uva passa, et meza libra de amandole senza mondarle, et pista bene queste chose. Dapoi togli una libra de pane tagliato in fette, et siccato al foco, ma non troppo bruscolato, et ponilo a mollo in uno poco de vino roscio, et pistalo con le predicte chose, poi distemperale col brodo de la dicta carne, et passale per la stamigna in una pignatta, et ponila su la brascia longi dal foco, facendola ben bollire per spatio de meza hora; dapoi vi metti zenzevero, et cannella assai, che sia dolce o forte secundo el commune gusto, o del tuo Signore. Dapoi tolli una cipolla, et cocila in una pignatta con bono lardo tagliato menuto; et come la cipolla è cotta pistala et macinala molto bene, et ponila inseme col lardo, nel qual è cotta; et metti ogni chosa in la pignatta ne la qual sono le chose predicte, lassandola bollire anchora un poco più; poi fa li piattelli de la prefata carne, et de sopra gli metti de questo civero, et mandali a tabula.

			Per fare pavoni vestiti con tutte le sue penne che cocto parà vivo et butte foco pel becco

			Per fare pavoni vestiti che pareno vivi: in prima se vole amazare il pavone con una penna, ficcandoglila sopra al capo, o veramente cavargli il sangue sotto la gola como ad un capretto. Et dapoi fendilo sotto lo corpo, cioè da lo collo per insino a la coda, tagliando solamente la pelle et scorticalo gentilmente che non guasti né penne né pelle. Et quando tu haverai scorticato il corpo inversa la pelle del collo per insino a presso al capo. Poi taglia il ditto capo che resti attaccato a la pelle del collo; et similemente fa’ che le gambe restino attaccate a la pelle de le cosse. Dapoi acconcialo molto bene arrosto, et empielo de bone cose con bone spetie et togli garofoli integri et piantagli per lo petto, et ponilo nel speto et fallo cocere ad ascio; et d’intorno al collo ponevi una pezza bagnata aciò che ’l focho non lo secchi troppo; et continuamente bagnia la dicta pezza. Et quando è cotto cavalo fore e rivestilo con la sua pelle. Et habi uno ingegno di ferro fitto in un taglieri et che passi per i piedi et per le gambe del pavone aciò che ’l ferro non se veda; et quel pavone stia in piedi dritto col capo che para vivo; et acconcia molto bene la coda che faccia la rota. Se voli che gitti focho per il beccho, togli una quarta oncia de canfara con un pocha de bombace sì intorno, et mittila nel beccho del pavone, et mettivi etiamdio un pocha de acqua vite o de bon vino grande. Et quando il vorrai mandare ad tavola appiccia il focho nel dicto bombace, et gietterà focho per bon spatio di tempo. Et per più magnificenza, quando il pavone è cotto, si pò indorare con fogli d’oro battuto et sopra lo ditto oro porre la sua pelle, la quale vole essere inbrattata dal canto dentro con bone spetie. Et simelmente si pò fare de fasciani, gruve, oche et altri ocelli, o capponi o pollastri.

			[Per fare pollastri allessi con agresto]

			Per fare pollastri allessi con agresto, vogliono essere cotti con una pocha di carne salata. Et quando sonno mezo cotti, togli agresto sano, et taglialo per mezo et cacciane fore le grane del dicto agresto, et ponilo a cocere coli dicti pollastri. Et quando sonno cotti togli un pocho de petrosello et menta tagliata menuta menuta et un pocho di pepe et di zafrano polverizati; et tutte queste cose poni inseme coli pollastri et col brodo in un piattello et mandali ad tavola.

			Per fare pollastro arrosto  

			Per fare pollastro arrosto si vuole cocere arrosto, et quando è cotto togli sucho di pomaranci, overo di bono agresto con acqua rosata, zuccharo et cannella, et mitti il pollastro in un piattello; et dapoi gettavi questa tal mescolanza di sopra et mandalo ad tavola.

			Per fare polpette di carne de vitello o de altra bona carne

			In prima togli de la carne magra de la cossa et tagliala in fette longhe et sottili et battile bene; sopra un tagliero o tavola con la costa del coltello, et togli sale et finocchio pesto et ponilo sopra la ditta fetta di carne. Dapoi togli de petrosimolo, maiorana et de bon lardo et batti queste cose inseme con un poche de bone spetie, et distendile bene queste cose in la dicta fetta. Dapoi involtela inseme et polla nel speto accocere. Ma non la lassare troppo seccar al focho.

			Per fare mortadelle di carne de vitello

			Piglia de la carne magra de la cossa et battila con un pocho di lardo o di bon grasso de vitello como se batte la carne dei pastelli. Dapoi togli petrosello et maiorana battuta ben menuta et un rosso d’ova con un pocho di caso grattato più et mancho secundo la quantità che vol fare et spetie et zafrano; et mescola tutte queste cose con la ditta carne; et dapoi togli di rete de porcho o di castrone, o d’altra bestia pur che sia bona et lega molto bene la ditta mescolanza in questa tal rete, facendone pezzi di grossezza d’uno ovo o simile; et ponila ad rostire nel speto et che si cocha ad agio et che non sia troppo cotta.

			Per far brasciole de carne de vitello

			Togli la carne magra di la cossa et tagliala in fette sottili ma non troppo et battile bene con la costa del coltello. Dapoi togli sale et finocchio et ponili sopra ad ogni canto de le ditte fette, poi mittele in sopprescia per spatio de meza hora se tu hai el tempo. Et da poi ponile arrostire sopra la graticola, voltandole secundo lo bisogno, et tenendogli continuamente una fetta di lardo di sopra per tenerle humide. Et queste tal brasole deveno esser non troppo cotte, et magnate subito così calde calde, et darate bono gusto et bono appetito de bevere.

			Per fare carbonata

			Togli la carne salata che [sia] vergellata di grasso et magro inseme, et tagliala in fette, et ponile accocere ne la padella et non le lassare troppo cocere. Dapoi mittele in un piattello et gettavi sopra un pocho di zuccharo, un pocha di cannella, et un pocho di petrosello tagliato menuto. Et similemente poi fare de summata o presuttto, giongendoli in scambio d’aceto del sucho d’aranci, o limoni, quel che più ti piacesse, et farratte meglio bevere.

			Per far una ventresca di vitello piena

			Piglia la pancia del vitello et fagli un bugio nel canto tanto che tu ce possi mettere il pieno, il quale deve essere de queste cose sotto infrascripte, cioè: de bon caso vecchio, quattro ova, un pocho di pepe un pocho rotto, un pocho di zafrano, de uva passa, et un pocho de petrosello et maiorana et menta baptuta bene; et meschia tutte queste cose inseme. Et dapoi mettile in la dicta pancia, et ponila a cocere allesso, et fa’ che sia ben cotta.

			Per far un pastello de creste, ficatelli et testiculi di galli

			Taglia ciaschuna de le creste in tre parti et li figatelli in quattro, et li testicoli lasciali sani et togli un pocho di lardo et taglialo ben menuto, ma non lo battere. Et togli doi, o tre once de bon grasso de vitello et battilo molto bene; et meglio farai con la medolla del bove overo de esso vitello; et habi trenta o quaranta cerase brusche et secche, et cannella et zenzevero, assai zuccharo et rafiuoli pochi et meschia tutte queste cose inseme, et fa’ un pastello et ponilo a cocere nel forno, o ne la padella. Et quando è mezo cotto togli un rosso d’ovo, et zafrano, et agresto, et batti inseme et mittele nel dicto pastello, et lassalo stare tanto che sia cotto.

			Per aconciare bene una porchetta

			Fa’ in prima che sia ben pelata in modo che sia biancha et netta. Et poi fendila per lo deritto de la schina et caccia fore le interiori et lavala molto bene. Et dapoi togli i figatelli de la ditta porchetta et battili bene col coltello inseme con bone herbe, et togli aglio tagliato menuto, et un poco di bon lardo, et un pocho di caso grattugiato, et qualche ovo, et pepero pesto, et un pocho di zafrano, et mescola tutte queste cose et mettele in la ditta porchetta, reversandola a modo che si fanno le tenche, cioè ponendo quello di dentro di fori. Et dapoi cusila inseme et legala bene et ponila accocere nel speto, o vero su la graticula. Ma falla cocere adascio che sia ben cotta così la carne como etiamdio il pieno. Et fa’ un pocha di salamora con aceto, pepero et zafrano, et tolli doi o tre ramicelle de lavoro, o salvia, o rosmarino; et gietta spesse volte di tal salamora in su la porchetta. Et simile si pò fare de oche, anatre, gruve, capponi, pollastri, et altri simili.

			Per fare tomacelli

			Togli figatelli di porcho et altri figatelli et coceli allesso, ma non troppo; da poi gratali como se gratta il caso; et togli ventrescha de porcho secundo la quantità de figatelli et battila molto bene. Et togli un pocho de cascio vecchio et un pocho de cascio grasso et un pocha de maiorana et petrosillo et uva passa et spetie et doi o tre ova secundo la quantità, et pista tutte queste cose inseme con li figatelli. Et dapoi fa’ li tomacelli grossi como una noce, overo como uno ovo et fascia ogniuno disperse con la rete del porcho. Dapoi coceli in la padella con bon lardo et devonosi cocere ad agio, et non siano troppo cotti.

			Per fare bon cervellate de carne de porco o de vitello giovine

			Piglia carne magra senza nervo cioè de la cossa, et di bon grasso di porcho o de vitello, et battilo tanto minutamente col coltello quanto sia possibile. Dapoi togli di bon cascio vecchio et un pocho di bon cascio grasso et di bone spetie et doi o tre ova et similemente del sale secundo la quantità, et mescola diligentemente tutte queste cose inseme et fa’ che siano un pocho gialle di zafrano, et togli de le budella grosse del porcho, et nettale molto bene che siano sottili che non gli resti niente di grasso, et impieli de questa materia et stringila bene nele dicte budella et falle longhe o curte como ti piace; et vogliono essere cotti allesso, et non possono durare più che due dì in perfectione. Niente di mancho secundo il tempo il bisogno si possono conservare quindici o vinti dì et più, se seranno ben governate.

			Se tu vorrai fare bone salzicchie di carne di porcho o d’altra carne

			Togli de la carne magra et grassa inseme senza nervi et tagliala ben menuta. Et se la carne è dece libre metteve una libra de sale, due oncie de finocchio ben necto et doi oncie di pepe pistato grossamente; et mescola bene queste cose inseme et lassale stare per un dì. Et dapoi togli di budelli ben necti et ben mondi et impieli de questa carne et poneli asciuccare al fumo.

			Per far structo de porco

			Piglia assogna frescha, overo lardo frescho, et taglialo in pezzi como una castagna, et mettegli assai de sale. Da poi pistalo molto bene et lascialo stare un dì così pesto. Et da poi ponilo al focho in un caldaro. Et se serà cento libre ponevi dece, o dudici boccali d’acqua et lascialo bollire ad agio ad agio tanto che sia ben squagliato. Dapoi cola questo strutto per una stamegnia. Et da poi piglialo pian piano di sopra, acciò che tu non togli dell’acqua che starà di socto et ponilo in un vaso necto et tieni il dicto vaso in locho fresche. Et in questo modo durarà questo structo uno anno.

			[Prosciutto cotto]

			Pianta il coltello in mezzo del presutto, et ponilo al naso; se ’l coltello ha bono odore il presutto è bono, et così per lo contrario. Et se tu lo voi cocere et che duri più tempo cotto, togli di bon vino biancho, overo aceto, et altrettanta aqua, ma meglio serrebe senza acqua; et nel dicto vino fa’ bollire il presutto tanto che sia mezo cotto. Et dapoi levalo dal focho, et lassa el presutto nel brodo che sia fredo. Et dapoi caccialo fore, et in questo modo serà bono et durarà un bono tempo.

			Per cocer li turdi et farli el sapore

			Concia li tordi arrosto como se convene. Et poi togli de le amandole ben bianche et ben piste, et metti con esse assai de sandoli acciò che ’l sapore sia rosso, et distemperalo con un pocho di agresto et un pocho di brodo, giungendovi del zenzevero et cannella assai. Et dapoi passa questo sapore per la stamegna in una pignatta. Et dapoi ponila a bollire per spatio d’un quarto d’ora, o circa. Et como li tordi son cotti mittili in un pignattello et impielo del ditto sapore. Et poi fare in altro modo mettendo sopra ali dicti tordi sucho de naranci o de limoni con sale et spetie dolci.

			Beccafichi arrosto

			Piglia le becchafiche et nettale molto bene non cacciando ne movendo niente delle interiori. Dapoi togli de le foglie de vite et mettegli dentro del sale, finocchio, et un pocho di lardo, et infascia le dicte becchafiche in quelle foglie, et mettele accocere per spatio de meza hora, o manche, perché se coceno presto sotto la cenere calda. Et se tu li voli arrostire, legale a quattro a quattro intorno al speto per la testa et per li piedi inseme. Et questo si fa perché non gli guasti lo speto.

			Per conciar starne al modo catalano

			Togli la starna et cocila arrosto, et quando è cotta cacciala fore, et sparti le ale et la polpa del petto dal corpo de la starna. Dapoi mitti in tal fesura un pocho di sale, un pocho di spetie dolci, un pocho de garofani pesti miscati inseme, et un pocho di sucho di pomaranci, o de limoni, o di agresto. Et questo si vol fare quando la starna è calda, et non vole essere troppo cotta, ma verde, quasi che sanguini, cioè non molto cotta, et calda calda; et voltata presto et non adagio.

			Per far un brodo consumato de capponi, o de fasiani, o starne, o caprioli, o pipioni, o columbi salvatichi

			Piglia de queste cose et nettale molto bene. Et se vorrai consumare un cappone et farne doi menestre, togli una pignatta che tenga quattro bocchali d’acqua, et mittivi dentro questo dicto cappone, lo quale vole havere rotte tutte le ossa, et ponilo al focho; dapoi mettevi una oncia de carne salata magra et trenta o quaranta granelli di pepe rotto, et un pocha di cannella rotta, et tre o quattro garofoli et cinque o sei foglie di salvia rotta in tre pezzi et doi de làvoro, et lassa bollire questa pignatta per spatio de sette hore in modo che gli resti solamente doe menestre de brodo, o mancho, se voi che scia bono; et guardati de mettergli sale. Et se questo brodo si farrà per infirmo non gli mettere carne salata, et mettigli pochissime spetie; et in questo modo serà bono, per sani et per infirmi.

			Torta di anguille

			Scorticarai l’anguilla et tagliaraila in pezoli larghi doi dita, facendola un pocho lessare, che non sia troppo cotta. Et farai del lacte di amandole bello et biancho, passando le ditte amandole con bono agresto et con acqua rosata per la stamegna, et che ’l ditto lacte sia ben spesso, cioè stritto. Et pistarai un pocha de uva passa molto bene con tre o quattro fiche secche. Poi prenderai de li spinaci rompendoli menuti con le mani per traverso, et frigerali un pocho nell’oglio, agiongendovi un pocho di petrosillo tagliato menuto, item una oncia di uva passa integra, et una oncia di pignoli mondi et necti et del zenzevero et de la cannella et del pepe et del zafrano discretamente secundo la quantità che voli fare. Et tutta questa compositione mescolando con le mani incorporarai molto bene inseme et mettirai la crosta di sotto in la padella, et dentro li concirai questo tal pieno et compositione facendone prima un solo sopra la ditta crosta, et poi un altro solo de anguilla; così di grado in grado, piacendoti, poterai fare tanto che sia fornita questa compositione; et di sopra gli metterai l’altra crosta facendola cocere molto adagio, dandoli il focho temperatamente di sotto et di sopra. Et quando serà meza cotta pigliarai un pocha de agresta et d’acqua rosata con del zuccharo; et fa’ de molti buchi in la crosta di sopra perché queste cose possino penetrare, li metterai di sopra lasciandola anchora tanto al focho, che sia molto ben cotta.

			[Frittelle di pesce ]

			Fa allessare il pesce, et pista molto bene de la polpa sua più bianca, et haverai un pocho di lacte d’amandole bene stretto, et un pocho di fior di farina con del zuccharo; et queste cose distemperarai con un poca de acqua rosata o d’altra aqua comuna; poi fa’ le frittelle in che forma ti piace, et frigile in bono olio.

			Per cocer ogni pesce

			In questo trattato finale si vole notare generalmente che ogni pesce da allessare o frigere vole esser scagliato et raschiato di fora, et poi aperto, et cavatoli fora le interiora, lavato molto bene; et e converso il pesce che vol fare arrosto non vole essere scagliato né raschiato né aperto, excepto la lacci a similemente se deve cacciare per la orecchia una certa forcina a la quale sta attaccato un budello interiore, il quale cocendola o arrostendola se ne deve cacciare fora.

			In che modo è meglio cocer lo storione

			Sopra terrai lo storione che sia un poco passato, trito o frolo et non frescho; se vole che sia bono in perfectione habi di bon vino bianco o aceto mescolato con acqua pura che sia tanto l’uno quanto l’altro, et del sale a sofficentia; et qui lo farai molto bene allessare facendolo bollire per tanto spatio quanto faresti la carne de vitello o de manzo, secundo la sua grandeza tagliandolo in pezi grandi et grossi come pare a la tua discretione; ma chi per più magnificentia lo vole cotto integro faccia d’avere li vasi grandi et capaci a cocerlo sano como fa il mio Signore, perché ogni pesce è molto migliore integro che in pezi o altramente.

			Sapor di storione

			Con il storione si vol dare sapor biancho et zenzevero assai, overo de bona agliata ben biancha, o de la mostarda, secundo li tempi et li appetiti; et questi sapori farai como è ditto di sopra ni capitoli loro.

			[Ombrina]

			La umbrina vole essere apparecchiata et cotta a modo che lo storione, salvo che vole bollire manco, perché se coce più presto, et sapore gli farai quale di sopra ho ditto per il storione.

			[Anguilla]

			Anguilla grossa vole essere arrostita scorticandola et nettandola prima molto bene, mettendola poi nel speto, et cocendola molto ad ascio, che sopra tutti li altri pesci vole esser ben cotta. Et per staionarla meglio si taglia in pezi larghi una mano o pocho più. Et l’anguilla piccola si vole frigere in l’olio; poterai etiamdio allessare la grande et la piccola mettendo con esse a bollire qualche herbicine odorifere, como serebe petrosillo, salvia, et alchune foglie di lauro, con del pepe et un pocho d’agresto.

			Luccio d’acqua dolce

			Fallo allessare quando è grosso, cavandoni prima fori le interiori, ma no lo raschiare di fora, perché si vogliono mondare le scaglie quando serà cotto; et con esso darai del sapore bianco o dell’agliata o de la mostarda. Et se il luccio è piccolo fallo fritto.

			Trutte grosse

			Nettale molto bene et tagliale per traverso in pezi larghi una manu; et conciarai questi tal pezi per ordine nel caldaro o altro vaso dove li voli cocere, facendo che quello tagliato venga di sopra, et assettandole in questa forma assolo assolo gli buttarai del sale abundantemente. Et fatto questo de tutta la quantità che vole cocere, gli buttarai su dell’acqua pianamente con tale attentione che non mandi via quello sale posto sopra il pesce, agiognendoli ancora un poco di aceto, tanto che venga a stare il brodo sopra il pesce doi dita, et fallo bollire spiumandolo molto bene. Et como non fa più schiuma gli levarai di sotto quasi tutto il foco, per lasciarlo bollire quanto più ad ascio tu poterai, tanto che sia cotto. Dapoi cavalo fore sopra ad una tavola netta ad asciuccare, et di sopra gli metterai de le spetie dolci. Et con questa trutta darai il sapore bianco che habia zenzevero assai. Et quando è piccola nettarala molto bene et tagliala per lo longo da la schina dall’una parte et dall’altra. Et in quelli tagli mettirai del sale molto bene et simelemente ne gli metterai in corpo. Poi lasarai stare in soprescia tra doi taglieri con qualche peso di sopra per spatio doi o tre hore. Et fatto questo la ’nfarinarai et frigerai et in bono olio bene ad ascio. Et a questo modo la poterai conservare tre o quattro dì se ti piace.

			Tenche

			Gli sonno tre modi boni. Il primo allessa quando ella è grossa, et per suo sapore gli farai sopra un brodetto con agresto, spetie, et petrosillo tagliato menuto; et con un pocho del brodo medesimo de la tenca. Il secundo modo la poi fare reversciata; essendo grossa la raschiarai et nettirai molto bene, fendendola dal capo a la coda pel filo de la schina ne cavarai fora tutte le interiora et romperali ben le coste da tutti doi li lati. Poi prendirai le sue ova, el grasso, el ficato, et non havendo la tencha seranno bone quelle di altri pesci. Et habi del petrosillo et altre bone herbe odorifere, le battirai molto bene inseme con questi ficati et ova et grasso del pesce, giognendogli un pocho d’aglio tagliato menuto, cioè in pezoli piccoli, un poco di pepe, del zafrano et del sale, un pochette d’oglio; item del prune damascene secche o del viscidi o cerase o dell’uva passa o gigibo con alquanti pignoli mondi; item un roscio d’ova o doi fresche, secundo il tempo; incorporando molto bene tutte queste cose le mettirai sopra a questa tenca riversa, cioè sopra le pelle, che la pelle venga dallo lato dentro, et falla coscire con l’aco et col filo, overo la ligarai molto bene intorno intorno con uno spaco in modo che ritenga questo pieno, et mettila sopra la graticola daendoli il focho ad ascio, che vole tempo assai ad essere ben cotta, et rostendola li farai una salamora con aceto, oglio, sale, zafrano, pepe, et un poca di sapa. Et como la volti, che più fiate se vole voltare, la bagnarai molto bene con questa tal salamora. Il terzo et ultimo modo, quando la tenca è piccola, netta che l’habi molto bene, tagliala o aprila simelmente per lo filo de la schina, et di sopra gli butta un poco di sale et infarinala dentro et fora frigendola in bono oglio. Et per sapore gli mettirai sopra del suco de naranci o dell’agresto.

			Persiche

			Quando è grosso vole essere allessato cavandone di fora l’interiora, non raschierai niente di fora; essendo ben frescho cocilo in acqua pura quando non poterai mettere con l’acqua un poco de aceto. Et cotto che ’l sia il mondarai et nettarai di fora como se disse del luccio. Et quando è piccolo vole essere raschiato et fritto in oglio. Et ancora serà bono arrostito bagnandolo con la salamora.

			Lampreda

			Mettila a mollare in pocha d’acqua et raschia via quella vescosità che ha di sopra, ma non guastare né rompere la pelle, et cavali la lingua et li denti, et in fondo del ventre dove è il suo sexo gli farai un buco piccholo tanto che vi possi mettere la ponta del dito, et con un coltello o con un stecco de ligno acuto alzirai suso per quello buco il suo budello tanto che ’l possi prendere con la manu involtata in un panno di tela et tirarlo fora pianamente che ne venga tutto sano senza rompersi, perché la lampreda non ha in corpo niente di gattivo, excepto questo budello; et ricoglierai molto bene tutto il suo sangue che con quello se ne fa il sapore, et in la bocca gli mettirai una meza noce moscata, et in tutti quilli buchitti che ha presso a la testa gli mettirai un garofolo sano; et in questa forma mettirai la lampreda in giro in un tegame di terra capace de essa lampreda; et dentro gli mettirai meza oncia de olio bono con un poco d’agresto et un pocho de vino biancho del migliore che possi havere, facendo tanta la quantità di questi licori che copra la lampreda più di meza. Et di sopra gli mettirai un poco di sale, facendola cocere ad ascio sopra la brascia como una torta. Et quando comincia a cocere apri con il coltello quilli buchi che sonno sotto la testa, et strignendola di sopra con un tagliero o altramente, tanto che tutto il sangue n’esca tutto fora, et mescolise con queste altre cose; et questo cavarli il sangue il poterai fare per maiore comoditate, se più ti piace, innanzi che la metti al foco. Et per fare il suo sapore habi de l’amandole o nociole; senza mondare le farai brusculare con la cenere calda, et nettale facendole pistare con un poca d’uva passa, et con una fetta di pane abrustolato le stemperarai con agresto et con un poca di sapa et con un poco di quello vino et altri licori sopra ditti, in li quali si coce la lampreda; et passato ogni cosa per la stamegna gli agiognirai un poco di zenzevero, et pochissimi garofali, et de la cannella assai, item del suo sangue [che] haverai ricolto prima che l’habi posta cocere; et mescolarai con le cose sopraditte, le quali tutte inseme ponerai con la lampreda a bollire tanto che sia ben cotta, poi la voterai inseme con questo suo sapore in nel piattello et mandarala in tavola. Item la poterai cocere ad un altro modo, cioè arrosto ne lo spito, tenendogli sotto quando si volta qualche vaso attuato a questo per ricogliere lo sangue, il grasso che cocendosi gucciula et escie de la dicta lampreda, che questo è ’l meglio de la sua bontate. Et con questo poterai componere et fare un sapore como ordinatamente si monstra di sopra, il quale darai con essa lampreda; ma le piccole, cioè le lampredoze, vogliono essere arrostite ad ascio sopra a la graticola, facendoli un sapore con suco di naranci et sapa. Et non havendo naranci, in loco suo gli mettirai dell’agresto con un poco d’olio et di sale et de le spetie dolci. Et mentre si rostono le bagnirai spesso col ditto sapore. Et cotte le mettirai sopra il rimanente del sapore sopraditto et manderale in tavola.
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