éa X Trinciante di Vincengo Ceruio,

ranno benifsimo accoltandoti il piatto dalla tna banda manca,ponendo
vno 0 dui todi fotto l'orlo del piatro ; ¢o la punta poi dellaforcina , & del

coltello andraidinidédo quelloa poco d poco fopra li tondi, ponendo per
cialcuno tondo vn pocodel fuo intingolo col piatto ouero con il cuchiaro

d’'argento,buttandout poiil fuo (ale per cialcuno tondo. Ma (el potaggio

gio fard dirobba integra, fecondola qualita della robba cofi piglieraila

forcina & il coltello, &lo imbroccheral, & lo leuerai in alto fe tu conofce-

rai di poterlo fare,& dipoila trincierai; & diuiderai {fopra li tondi,auerten

do fempre dinon imbrattare cofa alcnna,maogni cofa far polito, enet-.
to,& con buona gratia.Et quefto {ard a baftanza. '

Come [z trincia ogni forte di torte ¢ di croflate.
Cap. X LV 11

E torte &le croftate fe ne fanno di diuerfe forte , &4 trinciar quefte
ogniforte de forcina & di coltello fard buono, & il trinciante in que-

fto non haura molta fatica;tu piglierai adunque il piatto della tortao cro
{ttta a cantodi te dalla tua banda, hauendo fempre apparecchiatovno, 0
duitondifottola mano,' & conlapuntadella fcrcina & del coltello dini-
derai quellain pezzigrandi o piccioli come 4 te piacera , ponendone vn
pezzo per ciafcun tondo, lifarai dare dimano in mano doue fara dibifo-
gno . Mafela torta,o tartara fofle morbida di forte, che cona forcina &
col coltello tu nonla potefsileuare , fattifubito dare vno cuchiaro d’ar-
gento,& con que’lo andraila dinidendo fopra li tondi,8& fe n6 hauefti cuc
chiarone altra cofa per lenarla,piglia fubito vnafietta d’argento cioévno
tondo picciolo, nettandolo prima conla faluietta, & con quello tu ne le-
uerailatartaravn pezzo per volta, ponendola con il medelimotondo fo-
pra vi’altro tondo,dandolo a chi ti piace;Et cofi andrai feguitando tanto
che tu haurai finito; Et quefto fara a baftanza 'n quanto altrinciare del-
12 torta;ben che nel trinciar diquelte nonvi ¢ ordine neregolaalcuna,fo
lodeue auertire di darela parte piubella & meglio cottaal tuo fignore.
Fin qui mipare dihauereragionato abaftanza del modo chefideue te-
ner per imbroccare & trinciare & dinidere tuttele forte di carni, cotre, &
acconcie in diuerfi modi ; Et fe bene vi fono di molte altre forti di carne,
che ionon horagionato ;1o le ho tralafciate,parendo a me chenon faccia
dibifogno,perche {olo io ho voluto ragionare di quelle, ched me pare pit
neceflarie,perche {apendo vn buono,& [ufficiente Trinciantetrinciare tut
te le cofe cheho narrate qui, faperd ancora trinciare ognialtra fortedi
carne,cheli fard pofto innanzi,& pero faro fine inquanto alle carni.Hora
ragionaremo ditutte le forte di pelci,cioe di quelli pia neceflarij;ma per-
che di tutte le qualitd de pefcinon v’é il pin honorato dello ftorione,adii-
que noicominciaremodal ftorione,& poi feguitaremo di mano in mano,

{econdo che da me tu intenderai .

Hauende



