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fi rifoffa, ed avendo effa Vire molti capi, di efli fi
fanno altretrante ribattiture, che fi portano ov' ¢ il
bifogno nell’ anno fuffeguente, come le fatte in pal-
fato fi mettono in quefto anno. Non bifogna mat
lafciare andare in total decadenza gli alberi, e le
Viti, ma molti anni prima prevedere il bifogno, e
rimetter I’ uno, e I altra, che cost fi avra fempre
Ja Campagna in fiorente arboratura , € vitatura .
Fallo mafliccio, e danno norabilifiimo a quelle Cam-
pagne adiviene, ¢ maflimamente aflittandole, f{e in
cfle li convenuti Piantamenti in numero fi fanno
tutd in un anno, perché d' ordinario andandone
fempre a male, cosi a capo alla locazione pil albe-
ri, e pit Viti mancheranno, e della Campagna no-
rabilifima farh la decadenza. L’ afpertare, che un
albero fi fecchi, o del tutto, o quafi del turro per
farne Zocca, ¢ una debolezza incompatibile in un
Campagnuolo, perch¢ il Villano in tempo d’ Inver-
no fa appunto caccia di tali alberi per farfi Le-
ena, o minuta Zocca, ed intant? la minor parte
& del Padrone:fe ha Vite,quefta ¢ in pericolo evi-
dente di andare a male; il Piantamento refta sden-
tato, la Zocca di minor durata ful fuoco, e mino-
re git in quantith, nemmai fi ha un fufto buono
da opera, danni tutti, che fi fcanfano qualora fi ri-
metta, o pianti molti anni prima, evitando perd
fempre il maflimo adombrare il terreno con tanti
alberi, lo che non farx mai,offervando la legge an-
che in quefto da me prefcritta. Lo fteflo ftefliflimo
intendafi dei Bruoli,e dei Mori, Pioppi,Olmi a ve-
duta piantati, ¢ difpofti. In
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In quefto Mefe fi mettono al freddo le celtel-

le, o fian Burgazzi dei Colombi, accid muojono le
ove de Cimici, od altri perniciofi infetti introdutti-
vifi;o pure in Marzo fi fanno bollire in lifcia mor-
dente , ¢ ben fecchi allora fi rimettono al fuo luo-
0. Similmente fi danno i Salarj ai Salariati, e f3
ritirano dopo Samta Lucia le confuete, e patuite
onoranze di Porci, Capponi , Galline, Anitre, Pavo-
Oche, Ova ec.

ni,
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eccania, avendo un SiC ima
lito, o con acquz avendolo Toftentato, accid fa pilt
urgato degli efcrementi. Ammazzato fi- lafcia in
ilcolo almen ventiquattro ore, ed anche due, o tre
giorni, accid § infrollifca, dopo li quali & fa in
ezzi, ¢ fi difpone a piacere . Effendo la Stagion
?redda i voffono tenere ben anche otto giorni L
préfciutti Fenza falarli, che cosi refteranno pid te-
veri, e molto pid lo faranno, fe il Porco fara fla-
to ingraffato di Farinaccio, che mifciato con erbe
odorifere, come mentaftro, rofmarino, Salvia, Pre-
femolo, Timo, Ser iglio, la carne renderd anche
odorifera, e pit gu ofa. La carne di lombo ¢ la
vera carne per far buoni Salami coll’ aglio tanto co~
modi per una famiglia in Campagna, dove non fe
ne pud avere tante volte a piacere, ed in gravi ur-
genze il pid delle volte. Le panzette i confervano
falate, o pure levate dal Sale fi pulifcono bene, €
vi fi intromettono Per €Ntro aromatl, Come" Garo-
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falo in broche, -Ca_n.ella( i canna, pezzerti di Noce
mofcata, Pepe franto, e pofcia fi fanno in rereolo,
e bene ftrette filegano, s iavillupano ia carte, o
fenza, ma in rotolo fi confervano, come il lardo,

e li Prefciutti nella Paglia in luogo temperato,come

Magazzino , Difpenfa . indi in fetre taglianli, e fono
ottime per mangiarle, o fole, o con Roviglia, Er-

bette, Polli yo fritte, o fulla graticola, o colla In-

falata in fouili fettelline ridotte, e fcaldate in te-
game, ¢ poco raffreddate fopre I' Infalara col fucco
pofte, e mifciate, dauno a chi piace un buon gul-
to, ed ottimo condimento, e tanto piu fe fono ac-
compagnate dalla falfa,cosi detta,di San Bernardo,
1l Lardo, c li Cofcerti, o Prelciutei fi conlervano
in Sale quaranta giorni, ¢ ben anche pid a mifura
della Stagione, g Tpeﬂ'a fi mena la man fopra, ac-
cid il Sale vada ip..r tutto, o talvolta, fecondo il

bifogno , come nella Sragione troppo wmida, e fci-

loccale, vi fi aggiunge Sale ful dubbio, che fi gualt
tino, tenendo nella Carnaja I' un fopra I' altro, e
variando di quaudg in quandu ad eih IuGgO, que[
di fopra mertendo fotto, accid il Sale disfacendofi
coli per tutto, e pendente ad un capo tenendo la
Carnaja con un buco, e fotto quefto un Vafo, en-
,tro cui Ja Salamoria coli, che poi bollita, e pur-
gata, come il falnitro, diviene biauchifima ad ufo
della Tavola. Paffato il tempo a mifura della pre-
corfa ftagione,il Latdo,e li Prefciutti fi levano dal-
la Carnaja, avendoli ben fregati colla palma della
mano , accio umidi per Sale, effendo, formino una
) | - pattina,
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yttina, ¢ cost bea lifciari fi attaccano in Cucina,
accid fi aflciuzhino benbene, e ben afciugari fi ri-
pongouno nella Difpealt, o pure nella ben goveraas
ta, e piucchd mai poflibile afciutta Carnaja in Paglia
fana difpofta a fuolo, e frappoita loro fi rimettano,
confervandoli nel Magazzino, o Difpenfa, e cosl
pitt teneri fi avranno ancora. Ma tempo ¢ che paf-
fiamo a fuggerire I’ ottima dofa per far ottimi Sa-
lami, eflendo quefli I' anima di una cafa fpezial-
mente 1n Campagua .

Ricercafi fovra tutto, che il Porco fia graflo,
aluimenti i Salami riufciranno fempre magri, re-
molofi , o feemolofi per graffo, che vi fi mefeoli, e
fempre tenaci, e duri, laddove la carne magra &
animal graflo ¢ fempre grafla, e foltanziofa.

In ogni peflo di carne pefta fi metrono dieci
unzie di Sale ffcce , € fatto in polvere, e cost per
non fallare dopo peftata feparatameate la carne,cioe
quella da Salame di carne, quella da Salami coll”
aglio, e quella finalmeate de’ calcami, fi fala: fepa-
ratamente . Indi per ogni pefo di carne da Salami
di carne. fi mettono ben pelte, e quafi in acqua Co-
tiche libre quattro, Fegato: ben: pefto, ed in ac-
qua,quafi libre una. gagliarda : Pepe fraato un{ ua~
zia: Canella fina in canna, ed in polvere ,un! otta-
vo d” unzia : brocche di Garofalo peito. in polvere
un’ ortavo d' unzia: Noce: mofcata la merh di una,
Chi' vuol facilmente- sbrigarfi ,. pefata. Ia carne, pren--
da nell” indicato: pelo gli’ aromati, e tutti unitamen-
te li peflti nel Mortajo, indi il tutto: mcfcalé ben~

bene:
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bene la carne facendola paflare tra dita a dita, e

ofcia in monte la lafci ripofare ventiquattro ore,
paffate le quali per ogni pelo di carne pongavi quat-
tro bicchieri di vino generofo, e dopo rimelcoli la
carne tutta , come fece prima delle ventiquartro
ore, e tantofto faccia li Salami,empiendo benbene
Ja budella, ¢ fovra netti burrazzi li dimeni, accid
la carne s ammafli, s unifca, né refti in efla bu-
co alcuno, e per cid con ago fori fpeflo la budel-
la, accid n' efca I' aria compreffa, ¢ molto danni-
ficante, indi leghi bene il Salame, e pofcia fatti tut-
ti, gli atracchi alla pertica, e dia loro fei, ed al pid
otto giorni di fuoco temperatiflimo, tanto che fi
alciughino, voltandoli dopo tre, o quattro giorni,
accid ger ogni parte prendano egualmente il calo-
re, ricercandofi foltanto che fi afciughi la budella,
e non la carne, avvertendo anzi che il troppo fuo-
co ¢ I’ unico pregiudizio, di cui li Salami fi rifen-
tono. Cost ben afciutti fi ripongono in luogo ar-
fo, ed afciutto nell’ore pid temperate dando loro
aria, ma non nell’ ore umide. Succedendo Stagione
umida, e piovofa, diafi ai Salami in luogo dal fuo-
co lontani, qualche ‘Poco di fumo con {caldaletti,
Fadelle ec. facende fumare fcorze di Poma, Grappe
ecche, Erbe odorifere, e cofe fimili per fotto ai
Salami, cos! un’ ora per giorno, o pure ogni due
giorni, a mifura del bifogno, e della pili, € meno
Stagion umida. Dopo Pafqua {i mettino in Difpen-
fa,0 in Magazzino ben afciugati dalla muffa, che
avramo gid fatta, o pure in un Vafe fquagliandovi
fopra
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fopra appena caldo, ma ben liquido del Diftrutto,

o pure {i confervino nella Paglia, o nella Cenere,
e ad uno per volta fi guftino,che faranno di buon
gufto, piaceranno a tutti,e non invidieranno a qua-
Iunque eftero Salame. Ma cuocere poi il Salams fi
roccuri che non rompafi la budella,altrimenti elci-
ra fuori il fucco, e diverrd difguftolo, ed infipido,
Per tali Salami ¢ ben fervirfi di velciche , goffi di
Pavone, ftantech¢ riefcono belli, tondi, e ben caldi
fenza pelarli, o romperli fi portano in tavola colla
Mineftra, e tagliati f{ubito, e cosi caldi mandano
fuori il fucco affai piccante, del quale con un cuc-
chiajo ognuno de’ Commenfali a piacimento ne in-
fonde nella fua-parte di mineftra, a cui dando un
falutifero condimento, fatolla, e rallegra: Tra li gal
tighi di Dio, che pruova la perfida, e delula Sina-
goga, uno ¢ la privazione di st guftofo, e delicato
faluberrimo cibo. So che alcuni tra li nominati aro-
mati mettono anco il maftice; ma io il riprovo,
perché rifcalda, cofta troppo, e poi difgufta. Parlo
er ifperienza. Quefta & adunque la pid ficura, ¢
Fa it facil dofa per fare, confervare, e guftare i
buoni Saiami da fucco, e di carne.

Da quefta poco fi feofta la maniera di fare li
Salami dei cafcami, nei quali il Sale, il Pepe, ed
un poco di Spezieria comune foltanto fi pud mette-
re, daché in Carnovale fi confumano d' ordinario.

1 Salami coll’ Aglio vogliono la ftefla maniera
in farli; ma folamente il Sale, il Pepe, e la Noce

mofcata nella fcritta dofa pongonvifi. E peiche I
A odor



glornl 1ara loro dato fuoco,e tuoco gagliardo, e mal-
fimamente nei primi giorni. Parlo, il replico, par-
lo per efperienza.

L’ ufo pai de’ Prefciutti ¢ affai noto, come &
diverfo . Cruda in fertg; forrilifime : wn poca in ferte
fu_lla_ graticola fraldato, e condito, con un poco d’ ace-
to; in fette cotro, ¢ ben bollifaoin acqua : fritto in
Diftrutto, o pute in acqua:icon eva, prefcemolo,
Zuccaro , e fatto in minuti :pezzerti unitameate frit-
t0, fa ouima frittata: cateo anche folo, o con carne

bovina ,
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un folo di tali Animali cofterk tre Paoli. Quattro
quarti di tal Animali falati,e cuftoditi al modo de’
DPrefciutti , e pofcia fumati, e pofti anco nel Diftrut-
to, non fono una baftevol Piattanza per quattro Per-
fone, eppure coftan bajocchi trenta. Sicché, chi nel-
la rovigha. o pifelli vuol cavarfi una voglia, fe la
roveda altrove, che far¥’ meglio, piuttofto che far
tal beccarla in cafa,affolutamente proibita daii’ Eco-

nomia, e molto {vantaggiofa.
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