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o Sig. Sig. Pron Colio.

el Hi non fa non fallz, dice il Proe
|| verbio. Ogni campo ba la fua ore
tica. I Capitoloy che ebbi I onoe
)| re d inviare, giorni fono, a V. §.
| Ltuftrifs.. & Rato concio per Je feo
2| fie. Un Critico Anonimo ' ba at
= N raccato di fanco alla Praffiana, e

2@wB) | ba cannonato a fubiffo [piatells-
tamente. A dire il vero tanta franchegza m' ba fore

prefo, e tamto pisty che trattavefi di cofuccia privata,
¢ 818 alla buona. Ma che s’ ba a fare? lo non [omo
I' Arcbimandritay né il Fallodo de’ Rimatori eccellen
8y nd tampoco la farina pid pretta, che ufciffe mai

Dal gran Buratto, che il bel fior fol coglic.

Quely che mi confolay fi &y che potrei darmi alle mof-
cbe in qualche maniera ; ma per non entrar nell’ un
Via unoy ¢ cosi non finirla mai pidy me la ingojerd in
fanta pace, e cbi le ba avute fe le tenga, e il Ciel by
benedica. Un Capitolo mena tutto il fracaffo. Un A
mico mio pargiale me 1" ba comwnicato ; ed o in (u
due pied: ne bo fubito fasta copia, ed ¢ la compiegata ,
cbe [pedifco 4 V. 8. Hluftrifs. perché abbia come um
feguito dell’ Opera, e fi follevi qualebe poco dalle cons
timney ¢ tutte nobili [ue ognpaziani, ridendo alle [pefe
4 d
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di due Rempiati Farfallonifti Porcini. Quello di ¢he
la fupplico per caritd, fi 8, cbe il tutto rimanga [egre-
to, ancbe a mifericordin di quel po di concetto, in cbe
taluno mofira buonamente di temermiy preoccupato per
mia buona [orte da una oppenion troppo faciley e geneo
rofa. Ma con V. 5. lllufrifs.y cbe mi conofre,_ci: fa
quanto io fia da poco, e che nella magifirale Adre-
na [ua Filofofica w' ba fofferto con tamta pagienga per
un mero Piediftalloy od un Piccion di geflo, la cofa di-
verfifica, ¢ tollero di arroffirey ¢ di [coprivmi per tam-
buffato. Ma in tale flato ancora fperoy che V. S. 1k
Iuftrifs. mom fi fcandaleggerd poi tamto, cbe abbis io a
yimawer privo della fua buona gragia o che waluto d’
affai ; ed a quella raccomandandomi o ¢ol [olito invae
viabile rifpesto rimango.

Divetifs., ed Obbligarifs. Servidare
D. Giuleppe Ferran.,
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" RISPOSTA CRITICA, E SUSSIDIARIA
AL CAPITOLO

LODE DEL PORCO.

S =il Aro Poeta, qual tu fia, che fefti
&“ 4 Di Rime quella tale infilzatura,
I A Un gran marrone a {diricciar prendefti.

T’ ingolfafti in un mar, che fa paura,
Con provvifion mefchina di bifcotto:
Stolto chi nell’ oprar non ha mifura.

Ma tranfeat: ogn’ Afino ha il fuo trotto;
il peggio & I impoftura, onde I' adorni,
Larga, ¢ ritonda pit dell’ O di Ghiotto.

La Mufa uno ftival? La f{cacci, ¢ {corni?
Porco, e Cignal non fon tra lor parenti?
E i Padri Achet fon tanta feccia, € corni?

Amico, tu m’ hai pieno: i tuoi accenti
Fan che dall’ unghie io del Leon decida;
Dal morfo imparo a giudicar dei denti.

Vi
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Di denti acuti era ciafcuno armato,
Ed eran quefti la fua fpada, e lancia;
Lo {chioppo ancor non erafi inventato.

S’ incominciaro a sbudellar la pancia

L’ un dopo ! altro, ¢ per due mefi intieri
Equilibro Vittoria la bilancia.

Proteggea Marte que’ polputi, e neri,
Gli agili proteggeva il Dio Nettuno,
E Bacco 1 men filveftri, ¢ i meno altieri.

Ma in fra que’ Paladini alzoffen’ uno,
Che fin metteva a cos) lunga fefta,
Facendo un repulifti di ciafcuno;

Quando fuor del terren f{parfa la tefta
Di polve immonda ufct Madre Natura,
E diffe: ah Giove, che matteria & quefta?

Se¢ manca il Porco, io veggio addiritura
Il mifer’ Uom a careftia foggetro,
Veggio, Signor, che a2 mille guai non dura.

Difle, ¢ Giove provvide, appena detto,
- Col fulminar quell’ infelice Amante
Di tanto fcempio {configliato effetto.

Marte
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Marte il fuo ftuolo inviperito, € anfante
Tralle ne’ bofchi, e fi chiamar Cignali,
E li fece terror di quelle piante;

Nettuno 2’ fuoi dond le fquame, e I ali,
E alla fchiera de’ Pefci gli aggregd,
Avvezzandoli all’ onde, al nuoto, ai fali;

Bacco fparfi pe’ campi i fuoi lafciod,
E al primiero occupante Villerefco,
Non volendo ammattir, gli abbandond.

Ma Tu, Poeta mio, guardi in cagnefco,
E mi fquadri ingrugnito la perfona?
Veggio, che ti confondo, e ti rincrefco.

Ma fenti; un Uom, che vive alla carlona,
I cocomeri in corpo non fi tiene,
E vuol fua libertade, e fi sbottona.

Dunque da un Tronco fol vedi che viene
11 lignaggio porcin per cammin dritto;
L’ autor di quefta Iftoria era d’ Atene.

Il fatro in prifche lamine & defcritto,
Che efpofte un giorno in Tebe a vile incanto
Trafportd Tolomeo dentro I Egitto;

E Cleo-
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E Cleopatra, ond’ aver fempre accanto
Quel buon Guerrier di Marc’Antonio, un dono

Gli fe di quelle, e I’ obbligd poi tanto.

Ma fta, che io pure Encomiator mi fono
D’ un tanto Eroe; giungiam le deftre , Amico,
La Critica fi ponga in abbandono.

Di litigar gid non m’ importa un fico,
N¢ gl’ impacci del Roflo io mai mi piglio,
Non voglio alla mia Porta alcun intrico.

Bada fe io fon difcreto, io fol mi appiglio
A intrecciar nuove laudi al Porco noftro,
Che tu ad arte lafciafti, o per configlio;

E gid incomincio: o del miglior mio inchioftro
Vien, caro Porco, alto principio, ¢ meta;
Non mi negate, o Mufa, il favor voftro.

Dormiva Enea, quando dall’ onda queta
Del vicin fiume il Tiberino Dio
Surfe quant’ era in aria augufta, e lieta,

E parlo: Figlio d’ una Dea, d' obblio
pargi i danni fofferti, alfin giungefti,
De’ Latin, de’ Laurenti, ¢ voto mio.

Neflun
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Neflun timor tue degne imprefe arrefti,
Quetto ¢ il fin de’ travagli, e Afcanio il figlio
Fia che dopo trent’ anni qui fen refti.

Gli Dei fon paghi, del Divin configlio
Che in tuo follievo fi dichiara, avrai
Prove evidenti nell’ aprir del ciglio.

Accolta fotto un’ Elce troverai

Candida Scroffa, ¢ alle fue poppe appreflo
Trenta bianchi fuoi Parti ancor vedrai.

Il fegno & quel, che un giorno Afcanio ifteffo
Fonderd d' Alba il memorabil Regno,

Vinta I Invidia, e I' Oppreflore oppreflo.

Tacque, e a fuo tempo fi avverd quel fegno;
‘T1 ringalluzza, o Porco mio, che fei
De’ Numi i ciechi arcan di adombrar degno.

Potean valerfi @’ altre beftie i Dei,
D’ Aquila, di Colomba, ovver di Toro,
A lor gid cari, o de’ fagrati Augei.

Tu fofti il fol tra quell’ immenfo Coro,
Forfe che in Terra tu gli avrai sfamati
Quando tante zizzanie ardean tra loro;

E come
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E come in gozzoviglia faran ftati!
E trinciando, e pappandoti a due mani,
Le dita alfine fi faran leccati!

Fu Publio Servio il primo infra i Romani,
Che in tavola ti mife intiero arrofto,
E poi con fimmetria ti pofe in brani;

Ma proibita dai Cenfor ben tofto
Venne I’ idolatrata imbandigione,
Perche di troppa fpefa, e troppo cofto.

Era tutto il tuo ventre un gran caflone
D’ ova, di tefte, Beccafichi, e ancora
V’ era di fcelte carni ampia miftione;

Ed in proverbio tu paffafti allora
Per 1l Porco Trojan, perche ripieno
Come il Caval, che trafle 1lio a mal’ ora;

E molto prima, di cent’ anni almeno,
D’ una pari vivanda i Greci ufaro
11 lor Convito a mantener pil ameno.

Plinio infegno, che di fapori avaro
Non fei, ¢ che valenti Profe(fori
Cendieci in le tue Carni ne trovaro;

Ond’
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Ond’ &, che Tito Quinto efcito fuori
Ad affrontar d’ Antioco le Genti,
Che nella Grecia fean tanti rumori,

Gradi tra mille offerte, e complimenti
D’ un certo Calcidenfe un ampio invito
A eletro pranzo in cima agli on, e argenti;

E nel mirar un numero infinito
Di vivande diverfe, ch’ ei tenea
Di trecento Animai, giacque ftordito;

E fe quel Signorotto non gli fea

Toccar con man, che tutto era porcino,
Mangiar I’ Affrica in beftie fi credea.

Nell' Umbria, € nella Marca ogni mattino,
Che fia feftivo, in mezzo della Piazza
Havvi di cotti arrofti un Magazzino,

Per cui la Poverta con poco fguazza
Senza far di pignatta in la giorpata,
E in tre o quaur’ ore il Magazzin fi {pazza.

La Dofe di fue carni in Francia & grata,
E in Carta grande, ¢ in Gallico dialetto
1l Real Cucinier I’ ha gid ftampata.

C Cochon



WERR XX XIV. g

Cochon de lait 2 I’ Allemand = e f{uo precetto;
Cochon en galantine = jambon rori ==
Boudin blanc, et noir = Boccon perfetto.

Che poi di lui non dicono ognind)
Dale, Schroder , ¢ James, ¢ Aldrovando?
Per lui la Drogheria s’ incivill.

Come Cignale, un bene memorando
Fa co’ denti, col fiele, e con I’ urina,
E fin fterilirade ei mette in bando ;

E come abiratord’ onda marina,
Pe’ tumor freddi il Graflo {uo fi dice

Un non plus ultra, una bontd divina;

E alfin di meraviglie una Fenice
Come Porco noftran forz' & che paffi,
E chi langue, e chi & fano il benedice.

Per lui I’ Imbiancator le fpefe faffi,

E privo del fuo pelo il Calzolajo
Non fora il cuojo, ¢ alle beftemmie daffi;

E fporco, e bianco come un ver Mugnajo
Un abito riman, fe {ciorinato,
Ei non lo purghi, ¢ nol ritorni gajo.
Ma
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Ma vieni in {cena, o illuftre Cervellato,
Che da Milan fei detto Milanefe,
Balfamo della lingua, ¢ del palato.

Regal Milano, il nome to ¢ palefe
Fin dove erge la Fama i voli fuoi,
Di Lombardia gid principal Paefe.

Fur Regi, Imperadori, ¢ Duchi i tuoi
Arbitri, e Reggitor, ¢ il Mondo s3,
Che puoi far, che puoi dir cid, che tu vuoi.

Por non sdegnar ch’ io dica verity;
T’ accrefce il Porco con fimil boccone
Un quinto almeno d’ Immortalicd.

N¢ te, Parma gentl, in un cantone
Deggio lafciar, cui celebrar coranto
Arrigo, Sanfovin, Livio, € Strabone.

Me la perdoni quel famofo, e fanto
Della patura imitator Correggio,
Se lo paflo in filenzio in quefto Canto

La gloria fua, la tua grandezza io veggio,
Ma quefta volta, alma Cittade eletra,
Tentar di lode altro cammino io deggio;

C 2 Che
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Che la mia Rima & a celebrar coftretta
Del mio Campione altro novel portento,
Tua Bondiola ammiranda, e tua Spalletra,

Ma pian per caritd, piano un momento ;
Che tentazioni, e che flagei fon quefti?
Sfido a maggior cammin I’ inftabil vento.

Tu ancor, Lucania, in mio penfier t¢i defti?
Della Grecia maggior tu parte un giorno,
E tante brighe co’ Romani avefti.

Bella Provincia, il cui Terreno adorno
Appenin parte, e di Vigneti onufto
Sparge ricchezza, e amenitade intorno.

Te ognor beata, che I’ Impafto augufto,
Della prima Salficcia immaginafti,
In piccoli Cilindri immenfo gufto.

Ah! che a ragion two nome le donafti
(Se pur Varon non ci affibbid bugia)
Dz Lucania Lucanica chiamatti.

Vanta il two Cotichin, Modena mia,
Del Popol di Quirin Colonia antica,
Bruto ancor negli Elifi oh! non t’ obblia;

Quel
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Quel Cotichin, bifogna pur che il dica,
Al cui confronto, falva la tua gloria,
La tua gran Secchia io non valuto cica.

Ma di lui gid ne fece alta memoria
Ne’ giorni addietro altro Cantor Tofcano,
E gli f¢ ftrada alla ventura Iftoria.

E dove lafcio forto il Ciel Germano
11 tentator Weftfalico Profciucto?
11 Firentin Salame, ed il noftrano?

Oh, caro Porco, tu fe’ dappertutro,
Ogni meftier del favor tuo fi abbella,
Or confiftente, or liquido, or diftrutto.

Ma i maggior fatti a celebrar mi appella
Lei, che ful picciol Ren fiede, ed impera,
Madre d’Arti, e d' Eroi Felfina bella.

Lei d’ origin gid Greca, e gid Guerriera,
Che il Sacro accolfe Tridentin Senato,
E un Re in carene affoggetroffi altera.

Ecco un Popolo vafto radunato,
Ecco di Palchi un ordin teatrale,

E ogn’ angolo, ¢ balcon tutro addobbato.
C3 La
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Cefar perdona: 2 Te non fur concefli
Tanti in Roma {plendor, quando tornafti
Le Gallie, il Ponto, Affrica, Egitto opprefl1.

Ma gid piombafi al baflo, e {parfi, e guatti
Si veggono i be' quarti imbrodolai,
Neflun va a male, e f¢ ne fan de’ pafti;

E per I’ ampio recinto in cento lati
Fremon gli elogi a quell’ eccelfa Eftinta,
Che a Bologna rammenta i tempi andati:

Che volontaria a lei diedefi vinta
Faenza, rotti i Lambertacci arditi,
E molra Setta Gibellina eftinra;

E fur due Porci ad onta ambo rapiti
Sola cagion del gloriofo acquifto:
11 Sigonio, e il Vizan f{crifferlo uniti.

Popolo delle belve immenfo, e mifto,
Neflun di voi con voftra flemma, ¢ pace,
Pit del mio Porco in tanto onor fu vifto;

Ne gia villano, e {conofcente ei giace,
L’ inclita Mortadella a lei riferba,
Ella il pregio ne intende, e fen compiace.

C 4 Porco
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La direfti una Fiera, un Carnovale,
B Carrozze, e Cavalli, ¢ Nobiltd,
Mefli a giorno di Fefta trionfale.

Numerofa, ondeggiante, e audace fta
Nel rifpondente Piano fottopofto
Ciurmaglia berettina in quantird ;

Che fifchia, e chiama, e ferma attende in pofto
Qualche cofa di grande a far difcefa:
Le Trombe annunciatrici han gia rifpofto

Piovono Augelli, e come Santi in Chiefa,
Alzan, ftefe le mani, in fu le braccia,
E fan falti per aria a farne prefa.

Quinci vedi ammaccarfi e nafo, e faccia,
Suonan le {chiene ai pugni tempeftofi,
Van per I’ aria i cappelli, i crin, le ftraccia.

Alfin tutto fi calma, e tra i clamofi
Evviva popolari, alta, eminente,
Tutta infiorata, come fon due Spofi,

Spettacol giunge alla vogliofa gente,
Sempre affiftenti i primi Padri iftefl1,
D’ un Porco una gentil Figlia innocente.

Cefar
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Porco immortal! Beftia per fin fuperba
D' aver Tullio, e Marzial Panegirifti,
Con Giuvenal, lingua ad ognun s} acerba.

Di te pit volte i Dei furono vifti
Far ufo allor, che vollero vendette,
E aprir nel Mondo ofcuri giorni, e rifti.

Arcadia il fa, che fu tanto alle ftrette,
D’ Erimanto lo si la felva annofa,
Lo fan di Meleagro le faette;

Quando 1a Dea Diana difdegnofa
Contro Oeneco, che difpregiarla ardio,
Mofle un Cignal di forza fpaventofa.

Al Popol d’ Heraclea, gid facra al Dio
Figlio di Giove, ¢ dell’ incauta Alcmena,
11 Coccodrillo era nefando, e rio.

Moftro, che ammorba I’ infiorata, ¢ amena
Sponda del Nif, nato a tremendo orrore
Dell’Uom, di cui fempre la pancia ha piena;

E perche il Porco il mobile megliore
Era in Egitro onde ridurlo a morte,
Paffava in lode, ed ia comune onore.

Allos
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Allor quando a fior d’ onda, ealunghe, e torte
Strifcie fi fcuote il Coccodrillo, e I’ onda
Balza fremendo al flagellar st forte,

Il Pefcator, che dalla fcelta fponda
Scoprillo, inverfo lni fcaglia lontano
Carne di Porco, ¢ in lei grand’ amo affonda;

E affin ch’ ei trovi quel nuotante brano,
A colpi di bafton fa urlar ful lido
Giovin Porchetro, ch’ egli tien per mano.

Quel moftro Amfibio al conofcinto grido
Simpatico per lui, cold fi addrizza,
E trova, e ingozza quel boccone infido.

E git lo fcaraventa, e appien s’ infizza;
Quinci lo tragge il Pefcatore a riva,
Mentre or fi torce, or fi profonda, or guizza,

E gli getra fu gli occhi, allorche arriva
Di fango impiaftro, che a tal ufo fece,
L’ accieca, il ferma, € poi di vita il priva.
Chi fu cagion, che al fren fi affuefece

L' indomito Caval? Fedra lo conti,
Claffico Autor, che denigrar non lece.

Del
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Del caldo Eftate ad evitar gli affronti
In certa pozza il Porco erafi fitto,
L’ ombra godendo de’ vicini monti;

Quando giunfe il Caval, che avea diritto
Per un lungo pofleflo entro quel foflo,
E gliene fece un capital delitro.

Vennero a sfide, e quel terren fer roflfo
Di fangue alterno; ma il Caval da vile
Cederte il campo, e fe la fece addoflo;

E corfo all’ Uom, con portamento umile
Chiedendo aita, fovra il dorfo il prefe ,
E mofle a vendicar I’ atto incivile:

Ma fatte ch’ ebbe I' Uom le fue difefe,
Bel bello il motfo introducendo in bocca,
Schiavo per fempre, e prigionier fel refe.

Ma troppo lunga ¢ omai la Filaftrocca,
Non ¢ la via dell’ orto il compimento,
Vi fuderebbe un Talenton di brocca:

Ne tu, mio Porco, andar ne dei fcontento,
Ch’ anzi ell’ & gloria dell’ Eroe lodato,
Che manchi il lodator nel gran cimento.

Ogni
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Ogni gioco pill corto & ancor pill grato;
Qui chiudo il facco,e quel che & {critto & feritto:
Rida chi vuol, che non fard peccato,

E a chi non piace, mi rincari il fitto.

Ho
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O voluto compire il mio Furto in tutte le fue
H parti. Olere i Capitoli eravi ancora una Mi-
nuta di Lettera del nogro Autore, indirizzaca all’
immortale Sig. Abate Frugoni, e di queft ultimo Ia
rifpofta originale. Malgrado un oracolo cotanto fi-
curo, ¢ animatore, egli {i ¢ tenuto infino ad ora in-
determinato; ¢ Dio fa quando foffe venuto in rifo-
luzione per le Stampe. To aggiungo I'una, e I' altra,
fperando di far cofa grata, ¢ che i puliti Scrittori di
Lettere me 0’ abbiano a faper qualche grado.

lio Sig. Sig Pron Colro.

P rang | Nvio al semibile Tribunale di V. S. line
RS RELN| Arifs. que duc fiffarsi mici Parti = Su

A PRl /' Animal di Sans’ Antonie Albate =.
| Ho dovuro ubbidire . Che non porrd Ells
mai in ogni tempo fovra di me?- Pover
sforsunars! Vengeno nwdi, e cyudi, come
Jon nariy [emza che o poffa nf}(@mﬁ
gli in gualche werfo, ¢ messorgls in qual.
¢be po’ & cquipaggio. Mal La medica cir-
— cofcrizione ds mue fariche mentali la vno-
be prefemsemense cos}. Pagzienza! ©Ob sroppo imperferta narwra!
¥engono piens di una credisaria confiderazione inverfo della celcbra
viffima Perfona fua, ¢ wengens infirsasi delf’ ausosevole Valentuo
moy & e fi deggiono prefemtare: Che i, fe V. S. Hllufhrifs. an-
cor nod [a, per ogni ragiom di ginflizia, per elezione, Eratie
tudine , ¢ per un u.cmnjc im} '

samenso alle sanso difficili trion.
Jarrici bellezze debla Pocvica facoltd, la wenero, I ammive ensro

me feflo, ¢ fuor di me poi la celcbre coll' umiverfale confenfo per
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uno de’ primé Luminari Poctici del Secol noflro: E cultor temers.
rio o pure d un’ Arte viferbasa foltanto al fevvido acume de mac-
chinofi Talenti pevegriniy, non moffero giammas i paffi miciy che
Ju quell’ Orme profondamente ficure, c ﬁaéilmm:a fuminaf:, che a
vifiorimento novello delle Isaliche Mufe, ¢ a lor megliore comparfa
¢ Greche, in Tofche, ed in Latine vaghexye imprefle, ¢ impri-
me pur tussavia la feconds mai fempre | ¢ fempre uguale a fe flefls
infaticabil fus mente..... Ma io falterei preflo Ef fofle, e addie
convalefcenza , addio medica civcoferizione, Bella Verird, bella
Virrle, fieve pur sentarrvici! Rirorniamo 4’ mici Bambocciossi, La
Jupplico wolergli accoglicre com animo prevenuto, ¢ preparato, de-
pofio il crisico [t}gracigﬁo v ¢ ba magifirale servibilisd. Li metto fra
be fue braccia. Voglia foffrirgli , woglia pudrocinargli. In Modena
chs gli ba vedusi in un rigorofo incogmiro, gli ha comparitiy ¢ gli
ba jéno delle moine tante, ¢ bellin gfh’ino; nd & mancato chi pev
fino ba woluro fedurmi, onde woglia emancipargli, febben picciniy ¢
bafciargli a lor salento entrar nel gram Mondo, Ma nd, Signore,
Non w0’y che fervano per Zimbello. Che fi dimenino, che mi guar-
dino col collo a wite quanvo wogliono, 5" ha a flar meco, ¢ dieno
la lingua al Beecajo. lo mi /fn un di que’ Padri all’ antica, e
con le calze a campanella. Non wo' rimorfi, non wo' pemtimenti,
Se perd V. S. Hluflrifs., & cus in ogni tempo, e circoflanza de-
Jerird ciccamenze, configliafle alb oppofiro la mia Paternitd , fe
mi affolvefle do ogni ferupolo, fe mi animaffe, rompo immediae
tamente qual fi fia clawfura, gli abbraccio, i benedico, ¢ poi gli
Jeiolgo per fempre da qualungue filial dipendenza , ¢ wadano, o
flieno, non parle pik,

Perdoni V., S. Liwfirifs. il cruccioy che le veco, e la divotiffima
libersd del parlar famigliare, ¢ figurato; E intanso fuori & ogni
color Retvorico fi degni di credermi in realsd, qual mi fofcrivo con
vero, ed ingenuo vifpeto

Di V; S. Il!“ﬂﬂj'ﬁ
Modena 10, Settembre 1760,

Divotiffimo , ed obbligatiffime Servidore
Giufeppe Ferrari.
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RISPOSTA
DEL SIGNOR ABATE FRUGONI

Inftitutore di Belle Lettere Italiane
DEL REAL PRINCIPE

D. FERDINANDO

Revifore degli Spettacoli Teatrali di S. A. R., ¢ Segretario
perpetno della Reale Accademia Parmenfe
deile Belle Arti.

Egregio Signore.
D;i Parma 12. Settembre 1760.

=H| Ricevato il fuo Componimento; ¢ dopo a-
gt vevlo con piacer lesto, ¢ contemplato, iv
. ol glicl rorno, dicendole, cb' Ella [a fare

SSaM| dei leggiedvs Verfs, ma non [s divisto
| giudicarne, guando fono fusi. E perché
oo wuol' Ella tenergli chinfi dopo avergli
" {3EN| farei? Ob! fono, Ella mi dice, difav-
ER Bl venenti, ¢ degmi delle tenchve. Io rf
pondo, che fono ricchi di wenufld, e de

| gni della pubblica luce. Pcyb ingan-
narmi; ma 5" Ella mi wuol Giudice, io nelle folenni forme prof-
Jerifeo la fentenza della loro liberta,

Gli flampi, o gli lafci flampare 4 chi fa far pik ragione &
guefli fuoi Parti; né per cffer troppo fevero Padre conm tﬂi Vo~
glis

I‘_s\:maﬂ
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glia effere anche ingiuflo com gli altri. L Grazic Berniefche
che wi ridono per ensro, me faran bew comtente. Il Pubblico ne
evrd follaxzo: Ella ne avrd lode: lo mi compiacerd di non aver
errato nel giudizio mio.

Ma s Ei'. now & farto bene penfar 2 male di quefla fua
genvil favica, & ben fatso poi peggro & parlar 5 magnificamente
di me. Sa Ella chi veramemse 1o mi fono? L' Amor proprio
non mi fa weder sorto.  lo mi comofeo: mi afcoltiy ¢ mi creda.
fo fon un Uomo, che forfe conofce la bella Pocfia. Son pieno
di buona wvoluntd. Ammire Pindaro, smmiro Anacreonte , ¢d
Orazio, Veggo per effi come la divinae Lira dovrebbe trasearfi.
O' defiato levarmi fulle lor' Orme immortali. Ma che? Tengon
guefti divini Camsori le Cime, ed io mi srovo oncors alle falde
de .?;fon;e. I ; y

Elia dungue con efi fi configli: ¢ fe pur vwole com effi come
Jfultar quah‘Z:e nofiro @o]{am {i‘faq?ro,f s guardi bene di legger
mai le cofe mic, ¢ di proporfele per guids. Legga gquelle del
Jelice Cbiabrera, che a i sre fopra nomasi fiede vicino.

Sono con la pik diflinta flima, ed amicizia

Egregio Signore

Devotifs., Obbligasifs. Servidere
Abbate Frugeni,
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Le parole, ¢ le efpreffioni y cbe [amno di Gentile[me
fono linguaggio y ¢ vagbexxa di Pocfia ,
now [entimensi Cattolici.



RICETTARIO
GASTRONOMICO
IN LODE DEL PORCO




Del Porco,

BEncbé il Porco fia Animale immondo y ha perd la fua care
ne faporitifima , ed & piy guftola di qualfivoglia altra
tarne; anzi par che fenza quella , tutte le altre abbiano dell’
infipito , ¢ percid fe ne fa ufo molto s bon folo nelle Cuci.
ne de'Grandi, ma ancora di medjocre condizione 5 e quando
quefta mancalle , mancherebbe I ofca pilt dilettevole de' nofte
palati. E ficcome innumerabili fono § diverf fapori della carne
porina, cosi infinjti fopo le maniere di cuocerls , ¢ conditla .

To perd fapendo 13 copnizione grande , che fe ne ha &i quefto
Adimale, procurerd di parlat folo delle vivande pits guftofe, che
fi poffon fare . La flagione del Porco e nell’ Inverno s ¢ tanto
pibi riefce di gulo, quanto f pil1 freddo,

Del Porchetto di latte .

Elio Apicio infegna , che cotto if Porco di latte Ieflo  pores i
in brodo, fi condifea di erbe, ¢ fale-, ¢ nel fervitlo v Latee ll'A.
fi ponghi fopra un fapore , da quel Marco. Apicio golofo, detto piciany,
Apiciano, il quale fi fard con pepe: lungo, coriandro , menta ’
¢ futa; pefti bene, fi feioglieranno con mele , butirro ¢ vino
bianco; e fard ottima vivanda .



Porco di
Latte Arro-
ftito .

Porco di
Latte ripie~
ng .

R pieuo
di Macche-
roni.

Ripieno
di Capito~
ne.

Farfite g[.
la Corradi-
na.

Tn Frical-
foa .

Ripieno
all’ olio.

Il Porchetto di latte & ottimo. a cuocerfi: arroftito , # qua-
le nel girar che fard G ungerd con olio acqua, e difile: condito,
¢ prima di fervirlo fe le fard una crofta con. panc grattato , e
polvere di femi di finocchi..

Si pud ancora il Porchetto metterli allo fpiedo ripieno
delle fue interiora , prima tagliate & pezzetti , ¢ paffati con
butirro, prefciutto trito , erbette aromatiche trite, ¢ fpezic ; e
cosl farlo cuocere, ungendolo fempre con olio , ed acqna, e
condirlo di fale, ¢ fervirlo con una crofta fatta di butirro, pae
ne, ¢ parmegiano grattato.

Ripieno il Porchetto con Maccheroni, prima cotti in bro.
do, ¢ ben conciatt di formaggio, pepe , cervellate trite , pre
fciutto, ¢ midolla di Manzo trite , ¢ con ottimo fugo bagna.
ti (i fard cuocere allo fpiedo, o pure al forno, ¢ nel [ervirlo fi
coprird con ottimo Coll di prefciatto .

I Golofi poffon mangiare il Porchetto di latte ripieno di-
pezzi di Capitone , prima paflati con olio, ¢ un fenfo d'aglio,
erbette aromaticke trite, femi di finocchi, alloro , fale , e pe.
pe; e ripieno che fark metterlo allo fpiedo , umgendolo fecon-
do il folito con olio, ed acqua; ¢ quanda fard cotto fi fervirk
Gon ura falfa all’ olio di acciughe , ¢ piftacchi.

il Porchetto di Latte quando e ben netto da peli fi pud
fpaccare per Ja fchiena, e cavarne non folo leinteriora, ma an.
corg le offa, e rivolgerlo poi in maniera , che refti per di den.
tro quello , che gid era di fuori , riempendolo con un paftu.
me fatte con carne di Vitello pefta con midolla di Manzo ]
lardo, etbette, aromi, prefciutto, ¢ parmegiano grattato , age
giungendoci ancora delle fette di tartufi, e prugnoli, ed il tute
to con wova legato. Cucito bene il Porchetto cost trasformato
fi fard cuocere in una caffarola, con fette di lardo , un fenfo
d’ aglio, aromi, ¢ foglie d'alloro. Si fervirh con Colt di Vitel.
lo ol targone ben trito.

E ottimo ancora il Porchetto a formarme una Fricaffea ,
tagliandolo in pezzi, e paffarlo con butitro, erbe , ed aromi ,
e con brodo chiaro bagnato, ¢ cotto; ¢ quando fard perfervirlo
fi legherd con gialli d’uova, e fugo di limone.

Cucceli ancora il Porchetto al forno, ripieno delle interio.
ra tagliati a pezzi, ¢ paffatt in olio, con {pinmaci triti , aces
tofa, cipolline, olive, capparini, acciughe , pepe , e fale ; fi
fervicd con fapor d’ olive all’eolio, ¢ funghi ben triti.
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In flufa ancor ¢ ottimo il Porchetto a cuocerfi , ben cone
dito di aromi, ¢ foglic d’allore ; £ quando fard cotto fi fervi-
rd con fapor di mela cotogna, ove fiavi della cannella in pola
vere, e delli piftacchi triti.

Del Porco Grange.

ACciocché riefca il Porco di gufto al palato , non bifogna
che fia pils di due ammi , e dev’ effer mafchio , alleva.
0 nella Campagna ne’ luoghi montuofi , ¢ poi ingraffato in
Cafa, gioft’il Trattato fattone del governo degli Animali Do.
meftici.

La Tefta del Porco tutta-intiera , [fleccata di cannella , e

garofani, fi fard cuocere in vino bianco, con falvia , Eepc lun. p

0, fale, rosmarino, timo, ¢ Jimon verde; ¢ cotta £i fervird
l?'rcdda, con verdura interno, ¢ qualche lavoro fopra .

Diffoffata la Teflta del Porco,e ripiena con ortima farfa di
Vitello, ed un ragh d’animelle, funghi,c tartufi, fi fard cuo.
cere in Rufa, con buon fugo, e fervafi con fapor di tartufi, ¢
targone ,

Se ne fa della Tefla di Porco upa belliffima Galantina, Ia
quale per farla bifogna fpaccarla per Jungo 4 ¢ pulirla bene

¢ metterls 3 cuocere con li piedi del Porco in acqus , con fa-

le, foglie d alloro, e limon verde ; quando fard cotta , ed it
brodo rifteetto, fi caverd, e fi taglierd a ftrifcioni, li quali ba«

gnati con I'ifteflo brodo, fi condiranno con cannella in polve.
re, noce mafcata, pepe lungo, e parofani . Si accomodano do.
Po per lungo fopra d’una falvietta , componendo un bel rial-
to, con frittatine di varj colori, ed i piedi (gid cotti ) taglia-
ti 3 filetti, pignoli, e piftacchi ; ¢ cosl involto il tutto nella
falvietta fi fringerd, e fi legherd , accid fi formi un corpo fo-
lo di tante cofe compofte ; (i metterd dopo al fredda |, ¢ §i fark
bene indurire. Per fervirla biflogna levarla dalla falvietta , un.
gerla tutta di butitro bianco, e guarnirla di radiche di var] ¢0-
lori , o fiori, ¢ fopra d’una falvietta imbandiela .

Bollita la Tefta di Porco come fi & detto, calda com™’, fi
taglierd a bocconi, 1i quali involti nelle fperie , e con parme.
giano grattato, i metteranno in un groffo budello di Bue, mi.
{chizti con piftacchi, ¢ pignoli , e fi legherd ben firetto , per
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Al fapor

di cotogua.

Tefla di
IO il a-
dobbo  per
Entremes.

In fiufa
per Entrées,

In Galan-

Ia Cop-
pa alla par-
megiana .



Per Fo-
tremers, al-
Ia crema di
Pillacchi.

Grugno di
Porco Ieffo.

Orecchie di
Porco ip ig-
[alata.

Scannatora
?_i Porco lef-

a.
Alli Sel-
lari
In flofa al-

lg falla di
vino .,

Linges di
Porco come
0 cyoce,

Fegato di
Porco come
fi cuoce.

In Toma-

celle per Ep.
tremets.,

Arroftito .

confervatlo quando fi vuole ; Quefto fard un piatto da fervirlo
ad ufo di mondiola, ciod a fette fopra verdure ,

Diffoflata la Tella di Porco, e fatta bollire io acqua , vi-
no biznco, alloro, coriandri, pepe lungo, fale, e limone,fi fa-
ra freddare, per tagliarla a fette, le quali fi ferviranmo con cre-
ma di piftacchi fopra.

Il Grugno ed Orecchie poffonfi fervire lefli caldi , o foprs
potaggio di cavoli, o pure con falfa fopra.

Leflate I’ Orecchie ¢ Grugno di Porco , fi faranno fredda-
re, per poi tagliarle a fertoline , e condirle con aceto , olio ,
pepe, coriandro peflo , preffemolo trito, e menta; e fervirsn.
no per infalata. -

La Scannatura del Porco cuocefi lefla , ben condita di er-
be, ¢ ferveli con falfa di fenape fopra.

Cotets in buon brodo !a Scannatura di Porco » condita di
fale, ¢ maggiocana, i pud fervire tutta coverta di fellari, ¢ con
falfa foPra fatta con butirro, gialli d’uova, ¢ parmegiano .

E’ ottima la Scannatura a cuocerli in flufa s lervita con
falfa d’aglio, prefciutto
ta con fior di farina,

La Lingna fi cuoce , e fi condifce come quella del Vi-
tello, ma quando & falata fi pud mangiare leffla in acqua con
crbe , ¢ fervita fopra potaggi di cavoli ; o pure cotta in vino

y pepe lungo, e vino bianco, ben lega-

bignco e imbandita con verdura intorno .

It Fegato del Porco ancor fi cuoce, e fi
lo del Vitello , ma & buono
Vande.

Bifogna farlo cuocere in brodo chiaro , e poi cavarlo per
farlo freddare ; dopo con la gratwpia fi fminuzza , indi
i pefta , e fi mefcola con parmepiano gratrato , pafferina
fior di latte, cedro candito trito, un poco di zucchero , e fpe.
zie. Ogni cola bene incorporatz fe ne fanno rsontoncini , li qua-
li s'involtano in rete dell’ifiefflo Porco tinta in zaffarano , G

cuocono. al forno , e G fervono caldj.,

condifce come quel.
ancor a farne dell’ altee Vi.

. Bilogna tagliare il fegato a pezzi , ed involtarli ia pane
grattato ¢ parmegiano , ave fiavi ‘ancora un fenfo d' aglio ,
della polvere di femi di finocchi, pepe, e preflemolo trito ; iRe
voltati bene con quelta compolizione s* invilupperanno in rete
dell’ifteflo Animale, s infilzeranno allo fpiedo coronati d’ allo.
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ro, ¢ fi faras cuocere o per fervirli quando fon cotti con fugo
di limone.

Le Coftolette di Porco fono piacevoli gquando fi cuocono

fu la graticola, polverizzate di fule, pepe, ¢ femi di finocchio, di

¢ § fervono fopra crefte di pane.

§i fanno ancora ia umido, ben nette dalle pellicole , e eot-
te con buon brodo chiaro , ed erbs ; fervite e¢on fapor fotro
d’ acetola , e fugo di carne.

Schizcciate bene le Coftolette di Porco e ripiene con una

farfa di Vitello ben battura, condita d'erbe, tartuf y ¢ fpezie,

s" involteranno in forma di braciole , con I' ifteflo lor’ offo da
fuori ¢ fi faran cuocere in calffaola , bagnandole con fugo di
carne ] ¢ quando faranno cotte fervicle con Coli di prefciute
to e targone trito.

Tagliate le Collolette di Porco, ¢ fatte adobbare, con fa.
le, pepe, alloro, ed agro dilimone, fe le fark dare mezza cot.
tura in una tortiera con butirro, e calde come fono , 01 but.
tano nel pane grattato, ove fiavi del preffemolo trito ; che ine
voltate in quello fi finiranno di cuocere fu la graticola adagia.
tamente, ¢ [ervirle con fugo di limone,

Cotte le Coltolerre della flefla maniera detta o fi potranne
fervire ,con un raguncino di funghi, tartufi, ed erbe trite , ben
tondito di fpezic ed un fenzo d aglio,

Al Filetto di Porco la miglior cottura , che fe le pud da.
re fard arroftito allo fpiedo; e per farlo bifogna che fia ben frol.
lo, ed adobbato con fugo di limone, aglio, alloro, coriandri ,
finocchio, fale, ¢ pepe bianco ; dopo che fard flato per qual.
che tempo cosk, fi fard euocere; fervendolo caldo.

Netto dall’ offo, ¢ daile peliicole, ¢ miceisto di lardelli ,

fi fark in buon brodo cuocere; e fervirlo con Colt fotto di Vi- S¢

tello, e fugo di fcalogne, che {ard ottimo .-

La Panzctta della Porca » quando & lattante ¢ frelca , fi
fark cuocere in acqua, ed erbe, ¢ i fervied coverta di fellari ,
finocchi ¢ cardoni paflati con butirro.

Quando la Panzetta della Porca ¢ feeca, allora 3 ottima .
e riefce di gran Qima nelle menfe; la quale per cuocerla bilo.

na un giorno prima diffalfarla con acqua frelca , e poi farla
iollirc » condita d'erbe arématiche ; ¢ fervita quando fard cottas
con verdurs intorno.

Coflolette
Porco ar-
roltite .

All'acetoh .

Per Eg-
|+

Panate alla
Lriglia,

Rer Engrdes,

In Arrcllo

Al fapor &i
alogne per
Entrdes,

Panzetta di
Porca alli
Sellari.

Lefla all
erhette.



Al latre per
Entremets

Al vino per
Entremets

Alli pot-
taggi .

Per Entrra
mers alla
Corlldinl.

In Frittata
alla Panpa.

Colcia di
Porce

Prefcintto
#l Vino.

Alla Neve.

Allo Gia-
lebbe .

Si cuoce ancora la Panzetta prima in acqua, depo in lat.
te con ftecchi di cannclla, ¢ fervirla con Crema fopra di pi-
flacchi , per Entremets.

Diffallata la Panzetta della Porca, fi fark cuocere con vi-
no bianco, alloro, coriandri, cannella, e ginepri ; ¢ cotta che
fard, fi fard freddare, ¢ & fervirk fopra una falvietta lavorata di
butirro £ radiche di varj colori fopra, e fiori.

Cotta la Panzetta di Porca come fopra in 2cqua con erbe,
£ fervird in fette fopra pottaggi d’ erba , di wgualunque fpecie
¢he fiano, pifelli teneriy ceci fecchi, cavoli, ec.

Dopo che la Panzetta & flata bollita in acqua , e quali
cotta , ﬁpocavcrh dalla marmitta & fi taglierh a fette , le quali fi
pafieranno in caffarola con butirro , menta trita , foplie di fal.
via, aceto bianco, {pezic , un poco di fior di farina , per le.
gar la falza, e zucchero, facendola prender corpo , ¢ fnir di
cuocere nella falfa, ¢ fervirla.

Data mezza cottura in acqua alla Pangetta di Porca , e
poi finirla di cuocere in latte con fRecchi di cannella , i fard
freddare per tagliarls a fettoline; le quali unite con parmegia-
no grattato, fior di latre , ed uova sbattute , fe e fard una
fritrata .

Con la Carpe della cofcia del Porco fe ne fanno tutte
quelle Vivande, che fi fon deferitte della cofcia del Vitello .

Quando 1a cofcia & falata e fecea, allora fi chiama Prefciuttn 3
il quale diflzlfato con acqua frefca per giorni , fi pulird dal
rancidume , e fi metterd a bollire in una marmita con vine
bianco , involte di fieno , foglie d alloro , ginepri , limon
verde , cannella, ¢ garofani ., Quando fark cotto , (i fark freds
dare nella fiefla marmitta;dopo {i pulird, ¢ G fervird fopra ver-
dura con geli attorno,

Dopo che il Prefciutto & ftato cotto come fi & detto, fi
pulird dalla cotica, ed offo; i accomoderd in un piatto , ¢ fe
le fard un ghiaccio con chiara d’ wova ¢ zucchero , facendolo
rappigliare per poco al forno, ¢ i fervira,

Quando il Prefciutto fard diffalfato, ¢ netto dalla cotica ,
ed offo, fc le dard una giufta cottura in acqua , con flecchi

" di cannella, ¢ garofani; dopo fi metterd in una caflarola con

zucchero chiarificato , e fugo di limone , facendolo candire a
wifa di cedro ; ¢ quando fard afciugato (i fervird fopra carta
ianca .
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Cotto il Prefviatte in vino come fi & detto , i metterd Al Cotra-
in una caffarols con falla compofla d’aceto , zucchero s foglie gdina.
d’alloro, menta  falvia, fugo di limone con corteccia , e lspe..
zic n polvere; O fard bollice con quefta flfa , ¢ i fervid
per Entremets.

Il Prefciutto boltito in acqua con una cipolla fleceata di  Alla Pan
carnella ¢ garofani, ed un bocchetto d*erbe, fi fervied con Pue pef Entrdes.
ré-dj pifelii, e cipolline paffate in butirro.

Diffalfato il Prefciutto, fi tagliech a ferre , 1e quali fi fre AID Erberte
ranno cuocere in brodo, con fellari, cipolic, preflemolo, ¢ fpee per Entries-
zie. Cotto s’ imbandirk con Colt di Pomidore .

E'ottimo il fangue di Porco a far vivande , il quale ane  Singoe di
cor caldo paffato per fetaccio fi mefcola con panna di latte , Porco in
parmegiano grattate , ricqtta,, meata , uova shatrute, paflerina ’ Frinau,

¢ fpezic ; e fe ne fard con buticro una fritcata da fervirla
calda.

Mefcolato il fangue di Porco con parmepiano prattato ;
cervella di Porco trite , midolla di M::zo gtrirc ,gricoﬂa: g: M gliac-
uova, zucchero, cedro candito, e fpezie ; fe ne fard uo Mi.
gliaccio cotto nel forno , dentro caffetta di pafta fopra d' una
tortiera .

Col fangue di Porco fi fa il fanguinaceio , miefcolandoto

con panna di latte , ciccolata grarrata , graffo e cervella di
Porco trite , corteccie di Aranci trite , e fpezte . Si metterk
in un budello dell’ifteflo , lafciandolo per metd vuoto | accid
»el cuocerlo non crepi, e fi metterd a cuocere in caffarola con
acqua frefea, condendolo di fale, e foglie d alloro . Cotto che
fasa i fard freddare nella Nefs’ acqua . Quando fi verrd fervire
fi rilcalderd (u la graticola con carta unta di ftrutto y O pure
nella padella. Si fanno ancora delii Budin ficcome fi vedrd nel
fuo trattato.,

Si fanno varie vivande delli Piedi di Porco, f quali leflt  Piedi di
in acqua con un pezzo di butirro, fule , ed alloro , cotti che PorcoalBu-
faranpno fi fervirznno con fapor di butirro, ed acetofa. wero -

Leflati i Piedi come fopra, e liberi dalle offa , fi fripgos Al Impe-
no, ¢ fi fervono con falfa all’ Imperiale, tiale.

Puliti i Piedi i fpaccano per metds , ¢ fi mettano in uma Alla Sangd
marmitra , ordinati. con fette di lardo , prefciutto , foglic o Mend .
alloro , anifi, coriandri , cannclla, e garofani , bagnati con fpi.
rito di vino , e coverti di vino bianco . Si chiuda la wmar.

In Sangui-
BAtcio .
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In Surs per
Entremets ,

In Gelatina,

In varie
maniere .

Polmone di
Porco in Sa-
poriglia alla
Napoletana,

In Sspori-

glia alla ¥Par-
megiana .

mitta, impaftandola ancora accid non fvapori , ¢ mettafi alle
braci a bollire adagiatamente per lo fpazio di circa dieci ore.
Dapn- fi cavino e fi facgiano freddare, per poi mollicarli 4 e fars
Ii. abbruflotire fopra la graticola con carta fotta 0 pure friggers
B ¢ fervirli per Entremets,

I Piedi di Porco, uniti. eon |’ Orecchie dell” ifteflo anima-
le fi. faranno cuocere in acqua con foglic d' alloro , corteccie di
limon verde, ¢d aromi fchiacciati . Dopo i faranno freddare ,
fe ne cavino le offa, e fi taglino a filetri , $i facei una falfa
con aceto, zucchero a difcrezione , flecchi di caanella , garofa-
ni, corteccie di limone , pepe lungo in polvere , e foplie d' al
loro ; fi fard bollire, & quando avrh prefo gufto fi paflerd per
fetaccio in gltra caffarola , dentro la quale fi metteranno i
piedi , ed orecchie e i faranno muovamente bollire , fintanto
che la falla fiali incorporata , ed addenfata . Bifogn’ avere une
fcatola di iegno lunga , dentro la quale fi metterd la coMpos
fizione defcritta 5 tramezzata di lacdelli 3 flersi s polti per
lungo della fcatola; i fard freddare , © fi coprira con carta ,
e coverchio di legno . Quefta vivanda fi pud confervare per
circa fci mefi; e quando s'avrd a fervire fi fard in fette .

Con quefo compoflo fi fa la Gelatina, sggiungeniosi , do-

po paffata la falza , delli pignoli piftacchi e del cedro candis
to trito; che verfato nel piatto, ¢ freddata, fi fervira.

1 Fiedi di Porco {i IErvono'_in umido , paflati ¢on olio ,
etbette, ed aglio . Si fan bolliri in vino . Si mangiano lefl
con falfa alla Spagnola, ed in varie altrc maniere.

Si prenda il Polmone di Porco , fi tagli a dadi ,
e fi metta in una caffarola con graflo di porco a fof-
friggere con aromi, un fenfo d’ aglio , peparoli roffi in
polverc, cipollette trite , ¢ preffemolo ; fi bagnerd con brodo
di carney ¢ per maggiormente darle fapore , vi fi metterd un
mazzetto d’ erbe, c10é rofmarino, falvia, ruta , alloro , mag-
giorana , e targone . Si fard cuocere , e quando ¢ avrd da
fervire fe ne toglicranno I' erbe , ¢ s’ imbandird fopra crofte
di pane. )

Tagliato il Polmone di Porco come fopra , fi fark foffrig-
gere con butirro, erbette trite, aglio ¢ fpezie ; fi bagnerk con
brodo chiaro, ¢ fi fard cuocere . Prima di fervirlo fi legherh
con parmegiano, ¢ gialli d'uowa.
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Dopo che il Polmone di Porco fard foffritto e cotto
della maniera anzidetta , fi tritulerd con graffo di Vitello e
midolla di Manzo , ¢ fi legherd con parmegiano grattato ,
panna di latte , e gialli d’ uova , meicolandolo ben bene.
Cosi fatto , fc ne faranno bocconcini , gquali involti ad uno
ad uno nella rete dell’ iftelfo animale , § wmetteranno fopra
una tortiera, ¢ fi farenno affodare al forno , fervendoli caldi foe
pra-fette di pane fri tto con falvia.

D5 warj Cervellats ..

[ prendano quattro libre- di lardo di Porce frefleo, fii tagli &

dadi, ¢ ( lavi pih volte in acqua: rofa , dopo i afciughi
con panno, e fi trituli ben fino ; ¢ quando fard fatto i met.
terd in un vale di crera con odore d’ acqua di cedro , acqua
rofa, ¢ fi condird con oncia una di cannella , altra di garofa.
ni, una noce mofcata , mezz' oncia di pepéd , upa di I%ndolu
vofflo, due difale; ed un poco di ambra , tutto polverato. Mefcolato
ogni cofz, (ilafcicrd fermentare per un giorno. nel valo bea chiu.
fo. §' abbiano le budella d° Agnello ben lavate con acqua di
cedro, € §* empino con la compolizione detta , facendole alla
Junghezza che fi vuole . Quefto Cervellato fi conferva per quan.
do i vuole, e fi cuoce con li Pottaggi o Erbe , [pecialmens
te I’ EfA quando lo ftamaco. per il foverchio calore e il
fciato .

Per due libre di panzetta di Porco ben tritulata fuor del.
la cotica , e due di midolla di manze, ¢ cervella dl Porco vi
fi mettono oncie due e mezza tra cannella noce mofcata ,
¢ garofant , libra una di cacio Parmegiano. grattato , oncie
quattro. acqua garofanata , con varie gocciole d’ oglio di gas
rofani, e oncie duedi file. Tutto mefcolate fe n'empino le budella,
prima tinte in acqua di zafferano, ¢ fi confervino ad ulo.
Libre due di ecarne magra di- cofcia di Porco, e libra

una di lardo ben trirulato fi condifcono con oncia merza di
pepe , fale oncia una ¢ mezza , caneella garofani e noce mo..
fcata oncie due ; fi mefcolerd ogni cofa , fi bagnerd con on.
cie due d’ acqua di fior d’aranci , ¢ {¢ n’ empiranno le budel-
Ja. Quelto Cervellato fi cuoce in umido , in arrofto , ¢ nelli
Potraggi, ed in altre maniere.
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Aleen  ally Si prendano due Libre ui Cotiche frefche di Porco , fi tri.

dLOmbaé?, tulano come gli aitri Cervellati, ¢ fi condifcono con oncia una
d:i:g. " di fale, oncie duc pepe caumells e garofani, ed oncia mezza di

coriandro; fi melcola ogni cofa , fi bagna con acqua di cedro
e {c n’ emping le budella al folito . Volendo fervire quefto Cer.
vellato fi cuocerd come quefto dianzi . .
Si titulano quattro libre di carne magra di Porco , con
altrettanta di Viteilo, e poi fi mefcolino con una di lardo a
pezzetti taghato, e (i condifcano con oncie due di pepe ., quats
tro di fale, duc di zenzaro , e due di cannella parofani , ¢
noce mofcata. Si mefcolerd tutto con una carafa di vino bian.
¢o, ed una libra di fangue dell’ifteflo animale , ¢ fe n' empi-
rauno le budella, con farci la feparazione , legandole alla lun.
ezza, che fi vuole. Afcingate che faranno all'aria appefli , col
mo di ginepri i diffeccaranno entro una ftanza , ¢ fi conlerves
. ranno unte d’ olio ne’vali.

Sanguinac- Indurito, che fard il fangue d® Agnelli R taglierd in pezs
oio bianco, i rsecogliendonc tutta ' ac h % , la quale fi uni.

alf’ Oricana, 2 * g qua , che cavery , la q
rh con altra quarta parte d’ acqua comuse , ed alrrettanta
quantith di latte; i condird con un pezzo di butirro liquefats
to , ed acqua di cannella . Melcolato tutto , {c 0’ {empis
ranno [e piccole budella , lalciandole un pd vote , e con
acqua fredda in una caffirola fi merteranno a cuocere com
fale, rivoltandole (peflo quando fono fopra del fuoco ; e quan-
do avranno dato un bollo , fi tirerd la caffarola , vi i mette~
th dell’acqua frefca, tencndole cosi per quando fi dovraono fete

viee, che faranpo di piacere in guefto modo.

Salficcioni
di Bologna.
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