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~ Come [i trinciail Tomno. ~ Cap. L 111,

L pefce Tonno € pefee di Mare 5 &:la fuacarnenon € molto bianca
I ne manco di prezzo, & € pfui preftomagra che graffa,& quafi per For-
dinario quefto pefce fi fuole cuocere bollito , & ancora farfene pafticci,&
uandofard va pezzo groflo, & che fara ben cotto , 1a fua carne fara tal-
mente duta & foda, che facilmente {i potra trinciarefopra la forcina; Vo-
lendolo adunque trinciare, tu piglierai la forcina & il coltello mezano
ponendoti:con la perfona al tuo fegno accoftandotiil piatto alla tua ban
da maticd; tu'porrai con gratiala cofta del coltello fopra il pezzo dei pe-
fce per tenerlo piu fermocon la forcina ; lo imbroccherai per il traverfo,
ma con tanta deftrezza, che'tu nonlo rompi, {fpingendo tanto | forcina
addentro; chetu fenti che quello ftia benfermo , & poi lo leuerai in alto
corigratia,leuando prima quella‘fcorza negra di fopratanto che ne fco
pri la polpa biahca, & con il taglio del coltello; ilquale bifogna che quafi
rada come raforo, ne trinceraila carne, o la polpadel Tono minuta,co
me difsi che faceftila carne di vaccina, laqual farai cadere nel mezo del
tondo,che tu haurai fotto la mano,buttandoui con gratia con la pirta del
coltello il fale, lo-darat al tiio fignore & di'quefto modo anderai feguitan
do di farne quante parti tifard dibifogno ; Ma feil pezzo del Tonno {2-
rd picciolo, che tunonlo poffaimbrocchare; 'tu lo lafferai {tare'cofi nel
piatto,facendone di quello le partiponendone vn pezzo peritondo, auer
tendo di dar fempre la parte del bilicoal tuo Signore per effere quella la
piu grafla, & la migliore; Etqueftoribafterd perhauere intefo comefi
trincia & fi dinide il pefce Tonno : del capo fuo io non ne ho voluto par-
lare, perche quello il pefcatore lo dd per giunta..

Come fi trinciala lenguata, 0 vero fivla.  Cap. 'L1V.

A lenguata e pelce diprezzo,& € molto buono, & ¢ fimilea vna fuo

la defcarpa,& percio ancora fi chiama fuola; volendo adunque trin-
ciare quefta,poca faticavi fi dura, perche folo vifileua 1a fpina di mezo ;
&ogni forcina, & ogni coltello {ara buono; tu piglierai adunque il piat-
to a cantodi té,voltando la codaverfo la tua mano diritea; & poneraila
punta: della forcina nellatefta della lenguata’, & con'la punta del col-
tello 11 darai v taglio per il lungo della teta fino alla coda, tanto che
tocchi la {pina, & dipoi con la cofta del coltellovolta da baflo anderai
ncl medefimo taglio aprendoa lenguata, dandoli poi vn taglio peril tra
uerfod canto la tefta , netaglierai;la fpina al trauerfo ponendo poi la
punta della forcina 4 canto latefta nella fpina , alzando la mano alinfu,
& aintandoti ancoraconil coltello , ne {piccherai facilmente la fpina
dinetto tutta fino zlla coda, laquale ponerai nel piatto ; & fopra l'orlo
deltondodoue {ard il pefcefenza la {pina, vibutterai il fuo fale, e lo da-
raial two'Signore. Et queito bafterd perla lenguata, al qual pefce fivale
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