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ALL’ECCELLENTISS SIGNORE

IL s 1G NDO.R
D.FERDINANDO DE CARDENES

Marcuese ot Layno ,ConTE DELL'ACERRA , UTILE St
GNORE DI Pisticcry ALcAIDE PERPETUO DELL A CiTTA
Dl Prazza 1w SICILIA s Princire DEL S.R.IL. , ConTE
_PaLaTIiNO, GRANDE:DI SpacNa DI PRIMA CLASSE,BA-
RONE DI FiLimsona 5. CariTtano p UomINt D’ ARMI ,
pe’ CaVALLEGIERI IN QuEstTo REecno bt NaroLl, E
GenTiryomo b1 Camera pr Esercizio b1 S.M.

U {emprc mio penf' iero Sngnore Eccellena
[1fﬁm0 applglmrmn al cqﬂumc de’ Saggi, .
nel dedncare le Operc -mie a Perfonaggt
agguardﬂvoll, ed 1lluﬂr1 > che alla chiarezza dzl fangue 5|
all Altezza del g,rado aveffero ancora lo fplendorc del .fa.
Pcte mﬁcmemcnte rongnunto. I primo mio L1bro del
'buon




buon gufto de’ Cibi ftampato.fotto il Titolo del Cuoco Gas
dante , con fomma gloria mia lo dedicai a S. E. il Signor
Principe di Francavilla , che “grandemente lo gradi . E
quefto fecondo, che per comando de’ Grandi, ho parimen- -
te “ftampato co’l Titolo: I/ Credenziere di buon Gufto: ho
voluto per mio vantaggio , a Valtra Eccellenza fortunati-
mente confacrare . E credo . ben io di non effermi punto
fngunnatw. Ed in vero, certo,;che oV oi Eccellenza , e non
ad altro dirizzar fi dovea .quefta Meccanica mia fatica ,
che d’ altri dilicati faporoﬁ Cibi , e di vaghi  capricciofi
Deferts, tratta infieme, € ragiona ; giacché ¢ per coman-
do, e per ufo principalmente de’ Grandi avendola io fat-
ta , ben giuftamente nell’ Ecc. V. , che tanto fra quefti
fi controdiftingue , € fi ammira , fiffai fin dal principio il
penfiere; e come Grande, e come -uno de’ pil. rifpettabi«
Li Cavalieri di quefta Illufire Metropoli , niente vi manca
di cid , che a Savio difcernitore in si fatta materia con-
vienfi, ¢ nulla ancora di cid , che fa di bifogna per di-

fendere- un uomo dalle maligne invidiofe 1msue delle qua«
i il Mondo n’ ebbe’ fempre gran cupia . B cnt bou fa,

che in Voftra Eccellenza , unifconfi bellamente , e fanno
gloriofa pompa, Nobiltd , Valore , Grandezza di Animo ,
¢ Bontd di coftumi? Chi non fa, c¢he caro ellendo,e ben’
accetto a’ Noftri' Sovrani , amato dai Voftri, € dagli Efte-
1i , carco di Onori; "di Grandézza , di Titoli ; ficte per
Palto merito ammirato da ognuno come vaga gentile Idea

di’ un vero compitifimo Cavaliere ? E tar;goppm quefte
Doti rifplendono nella voﬁra. Perfona , quéntoche uguale
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fempre a Voi fteflo , non vi \ﬁetc lafciato punto alterare
dall altezza del tanto rinomato , nobiliffimo, ed antichiffi-
mo Cafato de Cardenes ; dagli Onori , dalla Signoria di
tante Cited, Terre , ¢ Caftella , che ubbidifcono a Voi .
Ma qui Signore Eccellentiffimo, uopo farebbe, che io fof-
fi un eloquente Dicitore, € non gid un Credenziere ; cofi«
che da vetufli tempi della pili rinomata: Antichitd, fino a
giorni noftri rifalendo, defcriver potefli. in parte le tante
innumerevoli- gloriofe gefta de* Voftri Maggiori , nell’ Ar-
mi, ¢ nelle Lettere cofpicui tanto ,. ed. infigni 5 o pure &
fingolari pregj, e fublimi- Doti,. che I’ Ecc.. V.. adornano ,.
e non fenza voftra gloria ,. grandemente: vi- diftinguono.. .
Ma fe a tanto le detoli forze: mie non fi effendono : ace
cettate almeno Eccellenza queflo piccolo dono , che vi
prefento. per fegno dell’ offequio mio verfo di Voi, e gras
ditelo con quella bontd, che v’¢& pur troppo- connaturale ;
glacché, (come diffi), fin dal principio in cui meco. fteflo:
difegnai di pubblicarlo, ebbi tofto prefente la valevoliffi«
ma alta Protezione di Voftra Eccellenza; della quale pro-
curerd non rendermi totalmente indegno:, co’l dichiararmi.
Dell’ Ecc. Voftra:

Umilifs. Divorifs. Obbligatifs. fervo wvevo
Vincenzo Corrado:.






PREFAZIONE.

5|Ra le Arti meccaniche | e fingolari,
| che hanno fiorito mai fc)ﬂprc ¢ fe-
-Zuitano tuttavia nel Mondo a- ren-
a’c'rﬁ utily , e giovevolt alla Sociea
sl ta [ ed al Genere umano , fecondo
Jioh .IZ parere di non_pochi Erudn‘z de-
S8 veft il primato, e la gloria alla
tanto neceffaria, ed-in [ ﬂcﬂfz no-
biliffima Arte del mangiare’.. Né fenza fona’amcnz‘o , €
ragione ; poiché ; con quefla il Mondo- tutto- vive - com
quefta, allegri- ﬁ menano , e contenti~i giorni della vita,
¢ da quefla dipende il prmczpal placere dell’ Uomo; co-
me quello, che dalla Natura fu flabilito a ben vivere y
a godere, e guftare fecondo- il fuo genlo, e -volontd, guane
to di bello di foave , di dilettevole, per /olo ufo ,
delizia fua ¢ flato creato fu la Terra.
11, Que/i‘ Arte del mangiare , per Peccellenza dell’
ufo , ¢ della invenzione', dal rinomato Montagna fi diffi-
mfce in ijcorcio » La Scienza dellx Gola. E. con tale

diffinizione . tutto eio', che appartlé‘he al meccanifmo del-
Iz Cucina, e della Credenza y il citate Autore ,, coms

prender volle e racchiudere infieme ..

I11.. N¢’ Przmz Jecoli del Mondo,. s¥ fatti -nomi” di
Cucina, e d# Credenza, erano z‘otalmcm‘e- Jfeonofctuti
ed zgnoz‘z 5 @ cagion che , fi nutrivano allora: gli Uomini
di latticinj ; di mele |, di frutta, e di pane cotto , fotto
la cenere . E fenz’ altro raﬂinamenz‘o viffero’ contenti per
lungw tempo, di quefti foli benefizj della: Natura . In-
ds commcza/ono a poco @ poco ad ujare delle carni bol-

lia




lite, fritte, arrofite , ed anco de’ Pefei cotti nellacqua;
e nel tempo ifleffo, la moderazione , la temperanza, e’l
naturale appetito , regolava il tempo , ed il numero delle
loro Tavole .

IV, Ma quefle temperanza non fu di lunga durata.
L' adito di mangiare fempre I ifkeffe cofe, e quafi appae
recchiate dell iffeffa maniera, partort il difgufto : il difgufo
fece nafcere la curiofita: la curiofita, fece fare delle Jpe-
rienze s e la [perienza, genero in jfine la fenfualita. L’ Uo~
mo guflo, affaggio, diverfifico, feelfe a talento; dal che
derivo nel decorfo de’ tempi, a farfi un Arte pofitiva
e meccanica, di quell’ azione , cif era prima [ul princie
pio , la pitt [emplice, e la pilt naturale.

V. Gli Afiatici pit voluttuofi , che gli altri Po-
poli, furono i primi, che s impicgaffero nella prepara-
zione delle vivande , adattate alle produzioni del loro
clima. Il commercio ne porto I ufo @ Convicini. E cosi,,
la volutta | I abbondanza , la varieta , e la dilicatezza
delle Tavole, pafso dall’ dfia alla P:rfie , alla Grecia
¢ quinds agli altri Popoli delle Terra; e wvenne in fe-
gutte quelt’ Arte |, flimata cotanio neceffaria , importan-
te, ed onoreyole in quei tempi, che per puro genio , e

placere , venne anche cfercitatea da’ primi Signori, ¢ Mo-
narchz della rimota An C/li‘."é, come poz‘r& o/fervare chi

ha defiderio, e volonta di leggere | nell’ Econvmic deb

Cittadino n Villa erudito Vincenzo Tanagra. )
V1. 1 Romani divenuti ricchi , e potenti , fcoffera’
ancor efff il giuogo delle entiche loro Leggis e lafciando
da parte la vita frugale ,’e fobria, fi dieders in appref-
Jo con tanto luffo alla vapicta , e buon guffo de’ cibi
che forpaffarono qualunqye altre Nazione . Quindi da’Ro-,
mant veramente ebbe principio la fontuofita,la dilicatez-
za, la numergfita, ¢ fopratutto, la pii forprendente ma-
gils



gnificenza delle Tavole . E dd’ Romani ancora venne L
ufo, al riferire di Seneca , della moltiplicita de’ fervi-
zj, lo flabilimento d<’ Bottiglieri | de’ Maftri di cafa |
de’ Scudieri , de’ Scalchi | ed tn particolare de’ Cuochi
e do’ Credenzieri , facendo fpefe eforbitantiffime per lo
abilimento di queff ultimi al diloro fervizio .

V1L Nel tempo di Augufto, i Sictliani | fuperaro-
no tweti gli altrs nel meccanifmo della Cucina , e della
Credenza . Per la qual cofa, non vi era allora in Roma
Tavola alcuna dilicata, e wvoluttofa nelle- vivande , che
Jervita non foffe da Gente di quefta Nazione. Ond’ cbhe
a dire quel famofo Crattino | riferito da Atenco , che
nell’ ayyvicinarfi a qualche Cucina Romana , fentendo la va-
ricta, ¢ la foavita fragrante di tanti odori , ond’cra co-
Yperfo' quel- luogo , foleva enfatico efclamare , e dire a
Circoftanti : O qui abita un Menante di edori; o pure
un Cuoco Siciliano . : ‘ '

VILL. G? Italiani adungue ereditarono i primi , il
reflo della Cucina Romana . GI Italiani iffeffi | ne fecero
poi conofcere la fcienza o Franceff; i quali per la vi-
vacita del loro talento, fe nc impadronirono ben preflo
¢ Jorpaflarono ancora 1 loro mea’cﬁmi Maceftri.

IX. Dallo fludio di tante Genti | e Nazioni del
Mondo applicate al meccanifmo della Cucina, e della Cre-
denza , nacque la celebre invenzione di far cambiare fi-
gura a turtt 1 bocconi , che fi vogliono apparecchiare :
d’ imitare con ingegnofa, vaga, e fignorile macfiria di.
lavoro- i pit rart prodotti della Natura,; e di portar s
le menfe de' Cavalieri, e de’ Principi la forma  la flrut.
tura , ed il fapore eziandio di quelli animali | di quelle
Jrutta, e di quegli altri comeftibili, 1" ufo de’ quali, 7!
clima, o la flagione ; vieta ralvolta gllg ingordigia , ¢
@/l appetito-degli Yomini . .



“ o X Dallo fudio ancora Jopra di queff Arte cosi
comune 0387 giorno | n'é natae la grande utilita di tante
preparazioni in rapporto alla confervazione degli alimzn.
ti, chz ha meritato giuflamente. tutta lattenzione ,e tut-
ta la lode de’ Fifici. 87 legge. di Apicio , che viveve
Jotio I' Imperadore Trajano ,-di aver trovato il fegreto di
confervar frefche per lungo tempo le oftriche. E di fat:
t, ne invio egli dalla noftra Italia. a queflo Principe fin
nel Regno d¢’ Parti | ove allora i .ritvovava , .ed crano
ancora [fanifime quando quelle vi giunfero. E dalla let:
tura delle .antiche | e moderne Storie | diftintamente. . pa-
tra rayvifare I erudito Lettore , che al pari delle oftris
che, fu inventata I'arte di faper confervare frefche le
carni y ¢ pefci 5 le frutta , e qualunque aliro genere df
commeftibili | che- fervono alla.delizia,alla volutta,ed al
piacere dell' Uomo - T , S
XL Mia intenzione non é qui certamente di ragios
nare del modo, o dell' ufo di cosi fatta confervazione
degli alimenti per mezzo del meccanifmo di queft Arte
cost utile | e vantaggiofa alla .Societa ; poiche lungo [z
rebbe il rapportare’ lo tante , € diverfe manicre inventa-
fe a bella -pojfla per diffeccare ne’ commefibili le Parti
mucctlaginofe | che tendono alla corruzione de’ medefimi,
E poco per altro importa il deferivere in quefto luggo
o che fi facci la Prefervazione fuddetta a fuoco lento .
e dolcey 0 al calore del Sole : o vi fi arrivi per mezzo
delli gelati | ¢ .delle tavolette di carne s 0 per la union
degli aromi | de' fucchi di cedro, o di limone ;€ di
qualfivoglia qltra Jpezie di acido vegetabile. O fi facc
Jimalmente per mezzo di quet Jfottilifimi fali , ed acidi
volatili , mifchiati nel tempo ifiefflo con un olio molto
denfo, e balfamico, onde pregni , e compofi fono i fu-
mi, che efcono da’ corpi accenfibili , che .ne moftri ca,
- - - = mi-



mini fi confumano giornalmente dal fuoc 0. Dico Jolo pe-
r0 , che quefli alumenti, o fi confiderino per rapporio al
Regno vegetabile , o per rapporto al Regno animale |
non altrove , che da queft’ arte meccanica , e induftriofa
riconofcono la confervazione intiera , e perfeita nel dilo-
ro efferes e quefla non gia per lo fpazio di pochi | e
brevi giorniy ma per mefi intieri, e per anni; con tan-
to vantaggio , e beneficio de’ Fopoli , cos} per riparare
talvolta @ dami della poca fertilita de’ loro Terreni
come- altresi per follievo di tante povere Genti ne’ lun-
ghifimi viaggi di mare, che foventi wvolte intraprendono.
X1, Paffando ora dall’ ufo , e dal modo di confer-
vare gli alimenti , a dir qualche cofa, benché in ifcor-
cio, circa il metodo o di ben condire, e preparar nel-
la cucina le vivande; o di ben lcgare , di cuocere | &
di gelare a proporzione tutfo cio, che fi appartiene all
ufo delle Credenza, doti quefle tanfo neceffarie nella pera
Jona di un eccellente Cuoco, di un Credenziere di buon
guflo; Io s0 molto bene, che fia quefla una cofa molto
difficile, attefo il fopraffino dilicatifimo fenfo de’ moder-
ni Signori’, per contentare i.guaii ji ricerca non folo
una gran prattica di quefli Méﬁlé’rl,,' ma ancora ung
Yantafia acuta , e.creante, per congfcere la natura, e
qualita delle cofe , ed il genio ancora,.e la inclinazio-
aie de’ Commenfali, per poter incontrare il diloro piace-
Te. ' :
XIII. Ne quella forte di difcernimento € propria,
¢ proporzionate per tutti . Poiche, non tutti rifletiono
onde derwvi la firana volubilita, e diverfita o' idee, di
-appetiti yd'inclinazioni , che in cigfchedun Uomo, trat-
do -tratto fi ammirano. Per capir quefla, bifogna premet-
tere, che il.Corpo Umano , fecondo il fentimento de’Fi-
Jici y ¢ di fhruttura elaflica, irritabile , ed ha .dz've[r(/‘e
. Lo- " [en-
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Sfenfazioni Jogeetto: E da queflo, ne nafee nell’ Uomo
la perpetua dz[fonglmzzza delle er idee , de’ fuoi gufti,,
e d¢ fuoi appetiti ; Mercé che | la flruttura, ed orga-
nizzamento della machina dell’ uman Cerpo, effendo di-
Jpofta a guifa di un Mufico 1frumento, compcyz’o d' in-
inite Corde infinitamente dilicate , e mobili , € capact
tutte d’ infinite fenfazioni, e d’ infinits movimenily per-,
cio, per Legge Fifica del Moto, ¢é capace I Uomo di
rzcwwe una infinita diverfita, ¢ quindi una infinita dif-
Similitudine d& idee | le quali producono altrettanti varyj,
e diverfi giudizj.

XIV. Da quefo fodo, e ragionato principio, non
Sl penera punto a capire, che talyolta , per ecccllczzz‘e che
Jia una vivanda, o qualunque altra /pezze di manipola-
zioni , tanto appartenem‘z alle Credenza , che alla Cuci-
na, won a tutti rivfeira di guffo, e pzrzcere , perché
dalld varicta, e diverfa fenfibilité de’ Carpi di coloro,
che ne fanno Zufo puo derivare la diverfita de’ parti-
colari loro geny d{/LOﬁdl talvolta, ¢ contrary.

XV. Contuttocio nel primo mio Libro appartenen-
te ad una parte -d€l mangiave, addetto propriamente aZla
Cucina, che per comaido de’ Grandi , diedi alla luce qu}
In Napolt nella Stamperia Raimondiana nel 1773. fotto
il Tirolo del Cuoco Galante, m’ ingegnai di diffingues
re la materia, per quanto mi fu poffibile , in Traz‘z‘atz,
e Capitoli, e a’zedl una vafla cognuzozze di wvarie cofe
appartenenti al guflo cucinario. Diflinfi, e notai in quel-
lo una gquantita, e varieta di vivande , parte femplici ,
¢ parte compofle . Ed a folo fine di foa’a’zsfare llgufto,
ed il genio degli Uomini condir mi piacque la mag-
&lor parz‘e di quelle , con verdi cuime di erbe odorifere,
€ grate, piuttoffoché con gli Aromi; e fatte’ in modo de

dar guﬂo all’ ifteffo oq/z‘o. Penfai a’z confentare con det-
a



fa mia fatica, i Scalchi, { Cuochi, ed i Signori Com-
menfali . Li Primi | per formare I idea di cio, che de-
vouo &' Cuochi ordinare, in occafone di Pranfi , e di
Cene nella varieta delle flagioni,e per formare anche I
idea di ben fituare | e diftribuire in Tavola le vivande.
Li fecondi , per aver pronta la qualita, e diverfita del-
le robe commeflibili fecondo il loro mefe ;- e la ma-
niera ancora di prepararles, ¢ fervirle. Ed i Signori
Commenfali- infine, per aver con che pajcére la loro grams
de. idea nel vedere,.e .molto pii nel guftare le tante
Varie , e diverfe Vivande.. e :
- XVI. Mi lufingo, che il detto mio Libro, abbia
tncontrato sl genio, fe non.di tutti, ( ch’é [empre dif=
Jicile ), almeno di molti ; giacché lo [paccio grandiffia
mo, che Je ' € fatto nel giro di breve tempo, e le
richicfle , che tutto giorno fe ne fanno, mi- anno obbli~
gato a farne in fretta la feconda Edizione. in queft-an~
no. 1778., cop I aggiunta di altre. capricciofe. Vivande,
che ho~pofte nel fine de loro particolari Trattati. *
XVIL. Ora pure, per comando d¢' Grandi-, nelle
medefima Stamperia Raimondiana, ho dato alla luce la
Jeguente Opera y appartenente ad un’-altra parte del man-
giure, ed addetta al folo ufo della Credenza,.-co 'l Ti-
folo; 11 Credenziere di buon gufto, nelle quale .in- 8.
Trattati, e queftly divifi-pure in Capitoli, con qiiel Mea
fodo, brevita , é chiarezza,che fi ha potuto , ho e/pofto
quanto vi fi vede. ‘ - B
XVILL  Stia pero avvertito chi degge, -ché’ ficco..
me nella prima mia Opera. non-ho parlato , che™da fems
plice Cuoco,.cosi nella prefente, non mi diporto,-.che
da femplice -credenziere ..E come tale, ragiono folamen-
te a coloro, che, o Dilettant! fono, o Profeffori inten-
dono farfe di queft drie. Mi ho'prefo la pena, ed - ho
Lo b 3 inne



intraprefa quefta nuova fatica per iftruire la Gloventl e
renderfi abile , ed idonea per il fervizio de’ Grandi | e
darli gufto, e piacere ; mentre lo per comando de’ me-
defimi, ho dato alle Stampe- quefto prefente Libro-, il
guale , infrem coll’ Autore 5 al di loro merito, e per il
dr loro f[ervigio,- ho confacrato, ed afcritio. :
XIX. Nel primo Trattato adunque di quefto Li.
bro della Credenza, ho dato cominciamento dallo Zucs
chero , ¢k é la bafe fondamentale | ¢ quafi diff, I’ uni-
co neceffaria’ tugrediente di tutti .1 lavori apparfenenti
al Meccanifmo della Credenza.. Dello Zucchero, non v
@ dubbio-alcuno fra gli' Eruditi ; che gli Antichi ne q-
veffero la cognizione, e fé ne [erviffero . Oggi giorno.
perd, Uufo di queflo fale benefico della Natura, e mol
toppitt eflefo, che non era fragli Antichi."E non é po-
co Certamente quello , chefi confuma da’ Credenzieri | e
neliénSorbetterie. - | L .
XX, Dal:chiarito Zucchero [ fesne formanoi Giu-
lebbi , e quefii entrano beniffimo .nella dofe de’ Gelati .
delle Fozion; .calde, delli Rofoli ec. fecondo il genio par.
ticolare delle Perfonc. Ma fenza. eflendermi di. vantaggio:
Ju i .queflo- punta, a4l medefimo: loro genio, mi rimetto.,
~ Y XXI. Nel fecondo. Trattaro bo .appofta ld manicre,
di: fare Sorbetti warj, ed-altre forti di "Bevande agghiac-
ciate.. L' ufo di quefle Bevande € .pure. antichiffmo . ;. &
trac ‘quafi la fua originé fin-dal tempo ifleffo , in cui
gl Uomini ( lafciando in abbandono la vite ruflica e
Jelvaggiay che menavano fra le campagne ) penfarono al-
la focieta s ed alla vita civile dentra le Citta y ove fis
“malmente fi ritirarono ; per convivere. infieme . T
XXIL. Ne’ primi tempi della’ creazione del Mon-
do , wivendo gli Uomini fra le forefle, ficcome per I'ufo
receffario de’-loro <corpi , eran conténti ( riguardo ql - ci-
bo )



ko ) de' foli naturali alimenti ; cos! riguardo al bere |
contenti furono pure dell' acqua limpida, e pura | che
Jeorreva ne’ fumi o dalle criffalline fontane | fenza pun-
to curarfi, fe lacque iffefle, frefche foffero, o calde .
Ma rinferratsfi poi nelle Citta , e datifi intutto all ufo
dell’armi | ¢ delle guerre | appena fi accorfero, che I'aca
qua frefca aveva pir attivita della calda per confervar-
li la forzu, ed il vigore, le fole bevande fredde inco-
minciarono a ufare. Il primo follievo a rinfrefcare il cq-
lor delle loro vifceré, ( come nota I erudito Dottor D.
Filippo Baldini nel fuo faggio Medico-Fifico intorno @
Sorbettr: ). 1 altro non confiffeva | che nel mettere in
vafi pieni di qualche fluido, ne” Pozzi. Indi', nomw cons
tenti della frefchezza de’ Pozzi , cominciarono ad ufare
il freddo della neve, e de’ ghiacci, anche in tempo d°
Inverno, come nota Plinio. Ed il grande Aleffandro fu
i1l primo ad inventare le fofle nelle campagne di Mace-
doma , chiudendovi la neve co’ rami di quercia, per a-
verla pronta a fuo comodo, e piacere. Cost a poco a
poco wntrodottofi I ufo de’ gelati | & invento la prepara~
zione de” Sorbetti con fanto guflo di chi f¢ ne ferve |
che fi puo dire nel tempo d’ oggi , di effere i Sorbetti
la delizia di tutto il Genere umano.

XX Nel 3, 4, € 5 Trattato ho poflo varie
compofizions di Dolci, in Forno, in Stainato, ¢ Confettu-
ra ; Frutt” in Compoffa, Canditi, e Graniti, Marmellate di
Frutta , di Fiori, ¢ Confczioni. Queftr oltre af particolar
godimento del Palato n.l mangiarli | fervono di un or-
namento brillante, e viflofo affai per li Deferts nelle men-
Je de’ Grandi; ¢ [pezialments in quelle flagioni , che da
loro fleffe, o fono fearfe, o prive toralmente di fritti.

XXIV. Nel 6 Trattato | ho dato il modo di fare
Spiriti, e Kofolt di diveifo genere. L ufo di gucﬁi',geb-

ene
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bene non € antico aﬂaz a giorni noflri pero , fi @ refo
danto celebre ;. ch’ ¢ divenuto anche ad ogni ceto di Pere
Jfone famzlmre ed abufo. 8% fatti Liquori vengono chige.
mati fott’ altro nome |, Acquavita ; quafi acque di vite,
perché giufla -1l fezzz‘zmcm‘o del Maz‘z‘zolz, Stefant Duo-
denei | ed aleri quando fe ne fa  fobrio ujfo , giovan
all Uomo in meltzjz'me cofe; ma a parer mio , [eryono
non poco per dar guflo al palato ea’ .a rallegrare - lo
Jpirito..

XXV. Nel 7- Tmz‘fczz‘o do l’ idea di wvarie acque
di odore , di'aceti, e di profumi,, L' invenzione di tut-
Zc tre gucﬁe Jorti, “vanta al part delle prime ; una trop-
po rimota antichita - Gli ac ceti , e profuml, come prefer-
wvativi de’ corpl, e delle cattive inflacnze dell'aria . E
le acque di odore, come follievo de’ poveri ammalati
ed in parficolare, come 1 unico [pecifico da mantenere
nel bel feffo la leggiadria , la morbidezza , la venufla ,
e la bianchezza de' corpi .

XXVI. Adveva penfat‘o di .aggiungere un altro Trate
tato de’ vini . Ma ficcome circa di quefla Jorte di .be-
vande , niu che in ogni .altro genere g varj fono degh
Uomini ngufi, e gli appez‘zz‘z cost al loro medefimo
fezzz‘mzem‘o mi rimetto. Vleppzu che della wvarie qua-
lita, e dl[cemzmezzz‘o de’ vint molz‘z e molti hanno [Crit=
N ed in particolare [ erudztz//?mo e non mai baftantes
meiite dodato Francefco Redi nel fuo Bacco in Toicana,
e I eloquente de’ giorni noffri in quefta Citta Signor J)
Luyigt Serio nel fuo Bacco ingMergilling.

i XXVIL Nell’s. Traz‘z‘az‘o, Fo riferbata I’ ideq a’ez
difporre 12 Deferts , per tutt’ L mefi dell’ anno , e wa-
riarli fecondo le a’z/pof zioni della. Natura, i prodotti de’
mefi, e loro, fegni A/‘mnomlc: ed in vago Rame 5 per
i mefe di Magg:o » e ho darg apche un difegno , che

Jer-



Jervira o iftruzione , e di regola per il reflo degli altri
mefi. V.. g :
XXVIIL Defert , fecondo il fuo vero figniffcato -
é I'uhtimo f{ervizio fopra la .Tavola, guarnito di frut-
ti, di canditi, e di altri faporiti erbagei. Varrone, Ci-
ceroncy ‘Orazio , ed Ovidio han chiamaio il Defert -
Menfa fecunda, per la. ragione, chz: i Romani.cambia-
vano. dopo_ il mangiare la Tavola ;e poi la feconda Ta-
vola &va deffinata per li frutti, per le canzoni , per i
cantici y e per le libazioni; mentre finito il “mangiare, il |
diloro trattenimento in.altro non confiffeva, che mangiar
frmili cofey e bere . : | ;
XXIX. 1l dilore Defert now recava meno di di- -
verfita-, e di magnificenza | che gli aliri dilo:o” ferviggj, .
anzi erano ancora quefi ‘molto piy brillanti . Verjo la
decadenza. della Repubblica, le Femine partivanfi dalla
prima Tavola, quando comparive la fecond1r del De-
fere , al rifleffo, che quefla terminava talvolta in fpet-
facoli, ne’ quali Toncfla non permetteva al bel feffo dt
prendere parte. Oggi giorno non ' ¢ bifogno di fimil
riferbe per effere andati totalmente in difufo i [petta-
coli deglt Antichiy ¢ tanto i Muf-hiy che le Femine, go-
dono dopo la prima Tavola , dell amenitd , foavita | e
brillante [quifitezza delle compofizioni de’ Deferts | che
Jono il compimento delle fatighe de' Cuochi per cio che
riguarda alle prima Tavola: e per la feconds Tavola
Jono la piir bella galanteria , che per il guffo de’ Convi.
tati, per gloria e fignoria de’ Pidroni, poffono preparare,
e difporre I moderni Credenzieri . :
XXX. Altro or non mi refla, che di prevenire P
amico, e cortefe Lettore, che I invenzione delle vivan-
de, e la varieta delle preparazioni appartenenti oll’ yfo
delle Cucina, e della Credenza, allore finira, quando non

4



vi farammo. pitt viventi nel- Mondo + e quello Jard piti ces
cellente Cuoco, o pit rinomato Credenziere , il quale fa-
pra pit inventare, e fi-fapra accomodare al gufto fem-
plice, e dilicato, e non gia alla quantita delle .cofe ;
poiché imolte wolte ho offervato colla Jperienza , che ha-
dato piw guffo un Cuoco, un Credenziere con piccole coe
Jfe [femplicemente preparate, che altri non han-fatto col-
le cofe pw dilicate, e piu rare . Procurino dunque'i Pro«
feffori di queffdrtey d inventar [fempre cofe nuove , €
pellegrine , e 'fliano ficuri, che faranno femprc li pit'gra-
ditiy e flimatiy giacché la Novitd ha fatto Jempre [pac-,
cio nel Mondo , ed ha piaciuta, e piace . E tengano .in=
ne per certo, che molti mangiano piti con le orecchie
che con la bocca . Ond' ebbe a dire Atenco , che le mie
gliori preparazioni fiano quelle dell’ Arroganza: Cioé
quelle , che* con pill ampiezza .di parole, e con maggior
vivacita , ed energid veagono ingrandite , ed efaliate.
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TRAT TATO I

DEL MODO COME GIULEBAR
ZUCCHERO, FORMAR GlU-
LEBBI VAR]J, E POZIONI
CALDE.

~

CAPITOLO I
Dello Zucchero., e Grulebbz :

’ Gnun fa,che lo zucchero & natural prodotto delle piane
“te, ma efltratto perd, e refo nella maniera che fi ve.
' de con grande ajuto dell’arte, e percid di varie qua.
licd fi rende. - Il migliore ¢ quello di grana bianca ,

lucida, e”foda; ¢ di queflo io intendo parlare nel prefente trate
- ;ato,

-—
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tato , riferbandomt di far parola ancor delle altre qualitk
quando occorrerd di adoprarle. _

Per chiarire o fia gtulebbare. quattro libre di zucchero. In
un ftainato di rame {i mertano libre quattro di acqua con una
chiara d’ uovo , sbattendola bene con frullo , poi fi metterd lo
zucchero mefcolandolo con la chiara, ed acqua,e fu di un for-

. nello accefo fi fard bollire. St procurerd, che nellabollizione alzi
con la fpuma ‘ogn’immondizia: e quando fi vede, che il bollere
incomincia arompere la fpuma,fi tirerd lo ftainato indietro, e fi
fard lentamente bollire per poco; dopo fe ne caverk la fpuma e
fi colerd per un panno di lana. Di quefta manicra ft chiamerX
Giulebbe lungo. Si tornert di nuovo fu’l fuoco a bollire, € la
minore fua denficd chiamafi confitenza di Giulebbe, ch’¢ quan.
do in eflo ateuffandoci una meftola ed alzandola cali d’un_liqui.
do vifchiofo, e la maggiore di Manulcrifto, e quefta {i conolce
quando le punte delle dita in eflfo bagnando reftino quali tra
loro attaccati ; e perché talvolta in quefta maggior confiftenza
occorrerd aggitarlo con mazzarello di legno, o meftola per ren.
derlo bianco , e morbidd, quelt® azione chiamafi ftangheggiare.
Vi & inoltre alera coteura pit forte, la quale chiamafi Caramel.
la,e di tueei cotefti gradi, di cortura {e ne parlerd con pir chia-
rezza fecondo la. bifogna porterd nelle cofe da fare.

' " Dellt Ginlebbr . -

Giulebbt fi fanno dello zucchero in grana fciolto e tirato a
cottura di Manufcrifto, rendendoli varj con fiori, frutea,ra-
diche, femt, e fucchi dr vegetabili frefchi e teneri; e quefti fi
compongono, chi per macerazione, chi per infufione, e chi per
decozione, delle quali maniere fe ne parlerd con chiarezza.
Giulebbe di In un vafe di crera , o vetro fi difpongono quattro libre
Viole, o Bo-di fiori di Viole 6 Boragine tramezzate con due. libre di zuc-
ragine fenza chero fino in polvere , facendole cost macerare per quattro
fuoco . giorni in luogo frelco : dopo fi ‘pafferd ;il giulebbe ,- cosy pree
parato per un panno di lana con foppreffarlo bene, accid o
i fucco i fiori tramandino; e cid fatto fe ne fark ulo.
Dell’ i%em . Una libra di fiori fi-metta in un vale di vetro com una
in altrama- Libra di zucchero in polvere ed alira d'acqua calda , e.fi lafct
niera. . . ) ftare
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Rare al fole perun gicrno; dopo fi aggiunga altralibra di fiori,
e nel terzo giorno altra, con mezza di zucchero e mezza d'ac.
qua calda , e chiufo bene il vafe fi lafcerd cost per altri otto
giorni fcuotendolo due volte al giorno. Si pafferd dopo per un
panno di lana in un bacile il giulebbe, e coverto d’un velo fi
tornera al fole per quattro giorni, che addenzato fi confer-
verd, o

Dentro un vale di vetro i mettano quattro .libre di derti Dell’ iftefli
fiori con libre due di zucchero fino, e libre due di acqua, ein altrama-
chiufo bene fi metterd dentro altro vafe di rame con acqua aniera.
bollire {fintanto che i fiori fiano disfarti ed il giulebbeaddenfato.

Cid fatto fi leverd dal fuoco il wvafe di rame lafciando dentro
quello di vetro a raffreddare , per poi paffare .il giulebbe per

anno di lana fofpefo inaria accid pian piano gocciola in altro
vafe , dal quale fi pafferd a confervare nelle Botriglie di Cri.
flallo .

Once fei di Radici di Regolizia rotte e [chiacciate, fi rnet-c".“kll.’b.e di
tono a bollire in vale di creta con quartro libre di acqua fin. Rigolizia .
che cali la merd ; dopo fi fard raffreddare, e paffandofi per un
panno fi metrerd in un flainato con una chiara d’ vovo monta.
ta e libre due di zucchero, facendola bollire e chiarire con al-
cune gocce di fucco di limone ; e quando fard alla cottura di
manulcrifto, fard fatto il giulebbe.  lebbe

Schiacciate due once di Anifi, ¢ mefli in un vafe di ve- (Xm_e be d

. R . , : nifi.
tro con due libre d’acqua tra le ceneri calde fintanto che fiafi
bene incorporata di quel fenfo, fi colerh dopo detta acqua per:,
panno, e fi mertterd nello ftainato con la chiara d’ uovo monta.
ta,e libre due di zucchero facendole bollire,e chiarire per for.
marne il giulebbe alla cotrura di Manufcrifto.

Chiarite due libre di zucchero quafi a confiftenza,fi mette-
ranno in un vafe con oncia una di corteccia di cedro rapaca ed
una foglia dell’ ifteffo, e dopo un’ ora fi paflerd per panno e fi
fard lentamente fu’l fuoco addenzare.

Caldo un lungo .giulebbe di due libre di zucchero Ii metta Giulebbe di
in un vafe di crera con un’oncia di foglie di Salvia, o T?,la. Salvia o Te.
fciandole per un’ora in fufione , e dopo per panno di lana il
giulebbe paffando , fi tornerd al fuoco per tirarlo alla folita
soteura. -

A 2 ~ ~ Pu

Giulebbe di
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Giulebbe di © Pulite dalla‘corteccia, e lavate con acqua di fior di aranci
femi di Me- due oncie di femi Meloni, fi pefteranno in mortajo bagnando'i
loni . li di tanto in tanto con la ftefs’acqua, finocche fortilmente co-
si ridotti, {i pafferanno poi per fetaccio,e {i uniranno col zuce
chero giulebato, e tirato alla cottura fudderra. '
Giulebbe di .  Due once di Cannella in pezzi {i mettano in una boccia
Canpella. di vetro con libre due di zucchero in giulebbe lungo , e fi
facciano bollire dentro-un vale 'di rame con acqua , fermando
la boccia con -panno accid non verfi, e quando f{i conofcerd ch’
il giulebbe fi & addenfato, allora fi caverd, e fi pafferd per co.

Giulebbe di latojo di rame per confervarfi ad ufo.
fulebbe di Giulebbate due libre di zucchero e tirate alladenfa cottura

Fragole. 4 Manuferifto , vi fi metterd una libra di Fragole ftemperate
con acqua di Cannella, e paffate per fetaccio; e depofto il rut-
to in.una boccia fi mettera al fole per qualche giorno , accid

. _vieppitr fi addenfi. o ) ~\

Giulebbe di Si mettano in una boccia di vetro due once di Caffé ,

Cafie..  abruftolito e .macinato con due libre d’acqua bollente , ‘e tra

le ceneri calde fi lafcino per qualche ora ; dopo in un ftainato
paffando per panno di lana I'acqua , vi fi merterd una chiara
d’ uovo con libre due di zucchero e fi fard bollire per chiarire
il giulebbe ed addenfarlo. o
Giulebbe di Con un lungo giulebbe di libre due di zucchero fi fa bol”
‘Capel Vene-Jjre un manipolo -d’ erba Capel-venere , e quando fard adden-
xe. fato fi pafferd per fetaccio, e fard fatto- '
Giulebbe di' . . Freddato che fard detto giulebhe di due libre di zuccheroy
Aranci divi fi metterd rapata la corteccia di un arancio di Portogallo
Portogallo . con il fuo fucco , e mefcolato il tuteo fi lafcerd un giorno ,
per poi paffarlo per panno ed addenfarlo alla fua cottura.
;Giulebbe di Schiacciate che faranno due libre di Pera Mofcarole , fi
Pera Mofca- megteranno entro una carafa di vetro con libre quattro di aca
role. qua con la quale fi faranné bollire entro un vale di rame con
altr’ acqua. Si paffi dopo per panno la decozione, e vi fi met«
ta una, chiara d’uovo mondata,e libre due di zucchero per for-
I marne il denfo giulebbe.
Giulebbe di Disfatte due libre d’agrefto,fimetteranno a bollire con un
Agrefto.  Jungo giulebbe gid fatto, con libre tre di zucchero ; e prima
di addenfarfi fi pafferd per panno, e fi tornery di' nuovo al fuos
co per tirarlo alla fua cottura. L '
g
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Lavata in vino mofcato una libra di Ginepri fecchi, fi Giulebbedi
metteranno a bollire in quattro libre di acqua, e fattane una Ginepri.
decozione, fi colerd per panno, e vi fi metteranno libre due
di zucchero con la chiara d’uovo per formarne 1l giulebbe che
fi fard addenfare.

Le radici di Cicoria con le foglie nette che faranno in Giulebbe di
buona quantitd, fi mecreranno in un lambicco con guella dofe Cicoria.

di acqua, che fi timerd neceffaria; E facendone flillare quanto
batti, fi unird con lo zucchero, e fi fard ‘bollire con la chia.
ra & uwovo, e quando fard chiarito e denfo, fard buono per
P ufo.
Mentr’¢ caldo un giulebbe di libre due di zucchéro vi fi Giulebbedi
metterd una libra di Celfe, o0 Morole, ed in eflo fi dlsfalrannocelfe © Mo-
colandolo dopo per panno di lana . Bifogna quindi tornatlo
su’l fuoco per addenfarlo, ed aggiungerci alcune gocce di fuc-

co di limone, e fpumarlo bene.
Mefla una Boccia di vetro tra le ceneri.calde con li- Giulebbedi

bre tre d’ acqua, e due di Mela pefte in mortajo, fi fard inMela Alap-
uel calore eftrarre il fenflo, e fi colerd dopo I’acqua per far.pic.
ne il Giulebbe con la chiara d’uovo, e libre quattro di zuc-

chero,

Le Giugole nel pefo di libre due quafi fecche all’ombra, Giylebbe di
fi mecteranno a bollire in vafe di creta fintanto che I’ acqua Giugole. _
abbia prefo corpo, quale freddata fi colerd, e fe ne fara il giu.

lebbe col zucchero.
Disfacte due libre di Fraboes in due libre di zucchero ri- Giulebbe di

dotto prima in lungo giulebbe , € incorporati bene con quelloFramboes.
ful fuoco, fi paﬂ'era il giulebbe per panno di.lana, e fi torne.
1i ful fuoco per farlo addenfare,. aggiungendoci qualchc goccia
di fucco di limone. -
Due libre di grani di Alacca ben maturi fi ftemprano, € Giulebbe di
fi lafciano fermentare in un vafe per un giorno , -dopo fi pafla placca.
il fucco e fi unifce con libra una e mezza di zucchero chia--
rito, e quafi addenlo.per-darle qualche bollore a fuoco violen.
to , fpumandolo bene ; ed aoglunoendou fucco di limone , o
pure pochi grani.d’alume per render, il colore plu \glvo. C,
Mentre bolle una libra di acqua vi fi metterd mezz’ oncia CoIorx va.
di Cuciniglia , un cucchiajo di Cremor :di Tartaro, e mezzol'l per Giu-
di Alume di Rocca, tutto in polvere .. Bollendo fi provera fo.le

'pra
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pra un pezzo d’argento per la qualitd,etinta varia che fi vuos
le , poich® crefecendo o diminuendo I’uno o Paltra {i avra quel
colore che fi defidera. ' '

Il color Torchino del giulebbe di Viole mutafi fofta in
roffo fe vi s’ infondono alcune gocce di fpirito di Vetriolo ;
laddove fe vi fi gerea del fale Alkalico fi fa fubito verde.

Qualunque Giulebbe poi, che fi voglia render pii vivo
nel fuo natural colore,bafta che vi fi gettino mentre bolle alue
me gocce di fucco di limone.
" Buoniffimo & anche il Mele per far Giulebbi, poiche tuc.
ti {anno, ch’ei nafce dagl’ umori pit raffinati e pid perferri
delle piante ( benche raccolto dalle Api, e qualche tempo fer.
bato in certi follicoli entro al loro corpo ,+ € quindi ne’ Favi
depofto ); ond’ € tra fucchi vegerabili. S

Con due parti di Mele, ed una di Aceto fi fa il Giuleh?
be detto Ofmele, facendolo bollire fintanto che cali il terzo,
con fpumarlo bene per renderlo chiaro.

CAPITOLO IL
Delle Pozioni calde.

Ra le Pozioni calde viene da tutti lodato il Cioccolate,

_ il quale ben fi sa, ch’¢ un paftume -compofto di Caccao,
Zucchero, Cannella, € Vaniglia, e talvolta con ambra grigia.
Quando quefte droghe fono eccellenti,ben macinate, e poi tra
loro unite ed impaftate, riefcono al palato di molto gufto.
L’ufo di bere quefta pozione & a tutti comune , folo neceffita
Yarte di ben dimenarla per renderla denza, e fpumofa. La fua
dofe fard per .ogni libra otto pozioni.

. Abruftolito il Caffé, e ben macinato , fi potrd regolare,
che per ogni dofe di acqua, che fi merterd a bollire, vi bifo.
gna un cucchiajo’di tal Caffe, il quale fi metterd nella Caffet.
tiera quando bolle, movendolo con un ftecco di legno, e q(;zan-

o
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do avrd dato varj bollort ci fi butteranno alcune gocce d’ ac-
qua, e fi lalcierd trd le ceneri calde per farlo deporre, € chia.
rire . Se mentre che bolle ci fi aggiungono alcuni pezzerti di
colla 2 pallone, riufcird di gufto migliore,edilimpidezza gran-
de. Dopo s’inchinerk, e pafferd per panno di lana, e fi con-
dird di zucchero in polvere , o giulebbe necl fervirlo. ]

Sopra I’iftefla dofe di Caff¢ macinato, e pofta dentro di Cain ale
un vale,ft butrerd I’acqua bollente,e fenza farla bollire fi pal-tro modo.
ferd per cappuccio di lana, e fi fervird-col zucchero.

Ii Caffe viene di molto pilt gufto fe fi mette a bollire I 14 alero -
Fiafco di vetro fofpefo in aria fopra i carboni acceflr ; averten- modo.
do di follevarlo fempre pilt ficcome va crefcendo il bollore; e
fattolo dopo ripofare , fi fervird, -

\  Bollito che fard il Caffe nella fua dofe con acqua, e de-CLﬂ%tte » €
urato , i unirk col latte, e zucchero; ¢ caldo fi fervird. atte .

Abbruftolito ¢ macinato che fard il Caffe, fi merterd col 14 a1tra maw
latte entro una Caffettiera tra le ceneri calde fenza farlo bolli- jera .
re, ma quando fi conolcerd eftratto il fenfo , allora fi pafferd
per panno, e fi fervird condito di giulebbe.

Calda che fara una libra, o pilr, di farte fi condirk con Latte fem.
zucchero in polvere, ed acqua di Cannella;e fi fervirh, Si pud plice.
condire anche con giulebbe di Salvia, che riufcird di grato.

ufto.

b Quattro gialli d”uova flemprate conm una carafa di latte, Pappina in.
e due once di giulebbe di cannella {i faranno ricaldare ed in.latte.
corporate su d’un lento fuoco,raggirandole con cucchiajo di are .
gento; dopo paffato tutto per panno di lino, fi fervira.

Fatto un brodo con carne di pollo, ftecchi di. cannella, Altea . in
preffemolo , e fellari, e fgraffato bene che fard , fi unird conp ody .
gialli d’uova: prima ftemprati con fucco di limone, che rifcal
dato, e paffato fi fervira.

In un vafe tra le ceneri calde fi meteerd il fucco di un pypcio fems
limone con fua corteccia rapata, due once di zucchero, ed una pjjce.
carafa di acqua; ¢ quando ftark per bollire fi pafferd per pan.
no, e (i fervirl. .

Una carafa di vino bianco fi metterd in un vafe con flece Pancio in
chi di cannella , quattr”once di zucchero , ed un oncia di {pi- altro modo.
rito di vino, che rifcaldato bene fi pafferd, e fi fervira.

Quando quella quantita di acqua che ft vuole fta per bol. T¢ oSalvia.

lire,
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lite, allora vi'fi metterd il Te, o Salvia in poche foglic, ¢ fi
lafcierd per poco incorporare, che calda poi fi fervird con zuce’

' . chero. '
Aflenzio al]’ Mentre I’acqua bolle nella dofe di una Giotola c¢i fi met

Oritana:  terd una cimetra verde di Affenzio, e fi leverd dal fuoco. Nel
bere quefta- Pozione fi condird, con Mele, *
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TRAT TATO IL

DELLA MANIERA DI COMPOR-
| RE SORBETTI VAR]J.

I forberti fono bevande nobili ghiacciate,e congelate, di
molto gufto , li quali fi compongono con acqua , zuc-
chero, fucchi di vegetabili , effenze di aromi , e lacte
di Antmali . E’ neceflaria moha prattica per il trava-

glio delli Sorbetti,non folo per la diverfa maniera onde fi pre-
parano , ma ancora per le varie {pecie che fi fono introdotte.
Bifogna fervirfi della miglior acqua , che nel luogo Ti trova,
dipendendo ancor da quefta I’eccellenza di tal bevanda.

Per congelare dodici giare di forbetto di cedrato, vi bi- Sorbetto di
fognano libre tre di zuccchero tirato a cortura di Manufcrifto Cedrato.
entro del quale fi fard cader rapata la corteccia d’ un giufto
cedraro, ed il fucco di tanti limoni (prima levarane la corteccia)
per quanto il gufto ne richiederd, aggiungendoci anche un bic-
chiere di acqua. Mefcolato bene tutto fi paflerd per un panno
lino entro di un vafe di flagno in forma di un groflo tubbo.

Dopo’ con arte fi metterd a congelare, regolandofi, che per tal
dofe necefficano rtotola otto di neve, difpofta in varie volte, e
roto'o uno e mezzo di fal comune ;chiufo, e cinto che ne fara
il vale con tal neve,prima trirolata, ¢ mefcolara col fale,fe le
dard modo col girarlo di continuo,e ‘quando fi vedrd che abbia
fatto quafi un diro di gelo, allora fi romperd con arte e fi di-
menerd per tutto ; facendo fempre Iifteflo fintanto che il for-
betto fia divenuto bianco, e morbido, o fia mantecato ; € cosl
facco & fervird nelle Giare. . o Sorbette di
Si ftemperano trenta gialli d’uova con libre tre di giulebbe Candiro '
lungo, ¢ fi mettono in un flainsto fopr'al fuoco,dove co‘? me- Uova.
- . o.
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flola di legno fi raggirerd fintanto che fiafi il tutto addenfato i
Dopo fi pafferd per fetaccio nel vafe ove fi dovry congelare, ‘é
col cucchiajo di ortone fi sbatterd’ fintanto che fi freddi . Indi
fi meteerd a néve , fi- condird con-acqua; o pur olio di cans
nella, e h congelerd.
Stemperate libre quattro di Fragole, e paffato il fucco per
cio fino, fi unird con libre tre di giulebbe:tirato alla cot-
tura di Manufcrifto, ed il fucco di un limone con mezzo bice
chier d’acqua. E mefcolato che fard il tutto,fi metterd a con~
gelare.. ‘ ‘ '
In un vafe con libra una di acqua bollente i metteranno
. Sarbetto once due di‘cannella fina groflamente. {chiacciata, e fi lafcerd
g{’og:““e”a al caldo per qualche tempo infufione. Dopo fi pafferdy per pans
) no,. e I’ acqua fi melcolerd con libre tre di giblebbe a Manu.
ferifto, col quale incorporata, fi metrerd nel vafe per congelare
fi; ma prima di fervirft, fi condird d’olio di cannella.
. Disfacte libre tre dit Amarene ; e fchiacciati anche 1 loro
Sorbetto di poceiuli, fi ftempereranno con libre tre di giulebbe a Manufcri~
Amarene. fio, ¢ fi pafferanno per fetaccio ;. perrpoi metterle a neve , €
congelarle con un fucco di limone. '
Sorbetto di Due libre di Cioccolate, e libra una e mezza di zucchero
Cioccolate. 1n’'grana {i merteranno in un ftainato "a bollire con libre tre
di acqua. Disfatro che fard il tutto fi pafferd per fetaccio fino,
e fi-tornerd di nuovo al fuoco per farlo cuocere , e fi conofce-
ra fe & cotto, quando- attuffandoci ‘un. cocchiajo. refta veltito .
Allora fi merterd nel vafe; e fratanto fi fredda fi sbateerd, pe
poi metterlo a neve e congelarlo. - \ g
Sorbetto dj Libre tre di fiort di Viole {i metteranno con una libra di
Viole. * acqua bollente, nella quale fi lafceranno per ore. Dopo fi paf-
fera tale infulione, foppreffandola bene in panno lino, e s ine
corporerd con libre tre di giulebbe a Manufcriffo. Si metterd
nel vafe in neve, e fi congelerd. _
Sorbetto all” Stemperati che faranno. fedici gialli d"uova-con libre tre di
Imperiale. latte dr Vacca, e libre due di zucchero a maturatura , {i met-
teranno a cuocere in unftainato a lento fuoco, movendo il tute
to con meffola di legno; Quando fi conofcerd efferfi 'addenfaro,
_allora fi caverd, e ci fr merteranno delle cortecce di cedrat.o.
verde trite’ fintanto che diano gufto: Si paffa dopo par feraccio
nel vafe,{i- dimenerd per farlo freddare; e. cosi poi fi mettecd a
neve per congelarlo. - In

Sorbetto. di (..
Fragole.
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In tre libre di giulebbe a Manufcrifto vi fi metterd la ra.
patura di due cortecce d” aranci di Portogallo , il loro fucco,
ed altro di un limone con mezzo bicchier d’ acqua . E mefco-
lato che fard il tutto fi pafferd per panno nel vale,e fi metterd
a congelare. )

Con carafe due di latte diVacca fi ftemperino dodici gial- .
li & nova, e fi faccino lentamente cuocete -con libra una -diSorbotto di
zucchero, e dopo fi pafferd perferaccio. Quando il turto & raf. Lorrone.
freddato, € meflo a neve, i fi metterd una libra di mandorle
bianchite, abbruftolite, ¢ bén fine pefte con mezz’ oncia di co-
riandri, ¢ [ciolte con once due d’ acqua di cannella ; §i paffe.
ranno per letaccio, e mefcolato tutto i mantecherd.

Disfatto, e paffato per fetaccio un ben maturo Cocomero,
fi unird col giulebbe affai pitr denfo, fi condird di .acqua di
cannella, e {i metterd nel vafe per farlo congelare. _

Pefta ben fina una libra di piftacchi, fi ftempererd con ungebeers di
bicchier d’acqua, e con libre tre di ‘giulebbe a Manufcrifto; i Piftacchi.
condird d’una corteccia 'di cedrato rapata, e fi pafferd per fe-

‘taccio nel vafe ove fi dovrd congelare. | ,

Si ‘peltano tre libre di PeraMofcarole, e fi ftemperano -col %Mbeﬁ%d‘
{ucco di un limone, e tre libre di givlebbe, ove abbia bollitar:{: Oica-
della vamiglia; e paffato tutto ‘per %etacqio T fard congelare. )

Fatta una forte decozione di Caffé fi unird con cavafe treSorbetto di
di Latte, -col -quale fi ftemperano ventiguattro gialli d’'uova, e Latte,e Caf-
libre tre di zucchero. 1Tl turto unito fi ‘merterd a cuocere infe.
un ftainato, e quando fi fard addenfato fi pafferd per fetaccio ,

e raffreddato fi fard congelare. :

I femi i finocchi frefchi, -detti in Napoli Carofelle, fi pe- g/ tareo di
ftano mella -quanticd di una libra, e fi ftemperano -col fucco di Carofelle .
un limone,e libre tre «di giulebbe lungo.Dopo fi pafferanno ‘per
panno lino, e fi metteranno a congelare. - .

Freddate che faranno tre libre di giulebbe alla ‘cottura di Sorbetto di
Manuferifto, fi mefcoleranno con altra_mezza libra di acqud, ggnnella
ed once quattro di acqua di cannella., ed wnito 1l tutto, .fi 1ancd .
metterd a congelare, anche con qualche ‘goccia d” olio di can-
nella. Bifogna ‘manegpiarla bene per renderlamorbida e bianca.

Due libre di Caftagne pulite e cotte In acqua, fi pefteran- Sorbetto di
no ben fine, e {i condiranno di polvere di cannella,e vainiglia, Caftagne.
¢ dopo i ftempereranno con libre due ¢ mezza di giulebbe ;.

B 2 pal-

Sorbetto di
Aranci di
Portogallo.

Sorbetto di
Cocomero.
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Sorbetto. di paffando il tutto per fetaccio, fi metterd a con_gela,rcw ‘
Mofcadello- Stemperati che fa.ranno- due.groﬂ'r grapponi d’ uva Mofcas
ne. dellone fi metteranno in fufione in libretre di giulebbe,di cote
tura pit ftretea del Manufcrifto,. ed una foglia dir cedro. Dopo
_qualche ora fi pafferd per panno, e fi merterd a congelare.
Sorbetto dit = Tre libre di lacre di Vacca cotto al folito, fi mefcoleran-
lﬁ?:” fem- ;0. con libre due .digiulebbe alla cottura di miaturatura;fi cone
price. diranno con fenfo di limon verde,o pure di acqua di- cannella,
e fi fach congelare il forbetto.
Sorbetto di Un maturo; e guftofo Popone fi tagli ben fino, e fi paflt
Popone.  per fetaccio, e dopo fi ftempri con un- giulebbe ftretto, col
quale ben. mefcolato fi merterd a congelare , ma prima di fer-
Sorbetto. di virlo, bilogna cpndirlq con olio di cannella.. e
Latce all'ln. - ©otte tre libre di latte di Wacca con dodiei gialli d’uova,
glefe . fi mefcoleranno con libra: una di panna di latee., .ed- alsra di
butirro,, e libre due di zucchero a maturatura; e {ciolro 1l tute
. to fopra le cenert calde, i pafferd per feraccio, e fi merrerd mel
- vafe ove con meftola fi aggiterd fintanto fi freddi,e poi a neve
per’ congelarlo, con un fenfo & olio di cannella.. ,
Sorbetto- di Nette della corteccia ed offa quastro- libre di Pefche fi pe-
Pefche.  ftaranno, e fi mertaranno infufione in- libre tre. di giulebbe cale
do:; dopo fi pafferd per fetaccio, e fi farh congelare con qualche
fucco di limone..
Sorbetto: di Giulebbate libre tre di zucchero alfa cottura pilt firerea. di
{f‘mRe’? Me- Manulcrifte, e freddo che fard. il -giulebbe ci i metra 1l fucco
& ROI€e di circa otto limoni,e le cortecce rapate di due lime; e quan-
do di quefte avrd prefo il gufto, fi pafferd: per panno lino,e fi
metterd a congelare con un- bicchier di acqua.
Tagliati a piccoli dasi Percoca e Pera, e farte cuocere in
Sorbetto di-giulebbe con gellomini., e femi di finocchio frefco, fi uniranno
varielTutta. con correcce trite di cedrato-, portogallo , zucca , amarene., e
piftacchi 3 e metrendo tutto- nel vale ove fiavi quaft congelato
1} forbetto di limone, o altro- agrume, col quale fi mefcoler,
e fi- finird di congelare .. -
) Pefte che faranno- due libre di- piftacchi, fi femperino con
Sorbetto dilibre due di latte prima cotto, e’ libra una di panna dell’ iftefs
Latse Piftac- ¢, . ¢ paffato che fark per fetaccio, fi unird con libre due di
ehiato. giulebbe a maturatura, col quale mefcolato bene fi fard conges
. Yare condito d’acqua di cannella. .
' Due

-
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Due libre di Grant di Mela fi peftano con una corteccia gorhetto di
di cedrato,e i ftemperano con un fucco di limone, e libre tre Mela Gra-
di Giulebbe a Manufcrifto . Cosi fatto fi pafferd per fetaccio , nate.
¢ fi merterd a congelare . : )

Una piccola , ma ben matura: Ananas, fi pefti, e fi met- S°’be“9 di
ta chiufa in up vale con libre tre di giulebbe caldo, col qua- g“;'ggfg;;
le ftark in fufione per ore; dopo fi pafferd per panno,vi fi ag:
giungerd qualche fueco di limone, e fi fara congelare.

Sei once di femi di Meloni fi peftino , e fi dislattino con Sorbetto di
una libra di acqua, e poi per panno fi paffi il loro latte, qua. Orgiato.
le unito- con libre tre di giulebbe fi metterd a congelare con
poche gocce di fpirito- di fior d’aranci. ,

Giulebbate tre libre di zucchero alla folita cottura di Ma. g/ bates di
nuferifio fi metteranne in. un. vafe con: un groffo manipolo di Gelfomini.
Gelfomini, e chiufo bene, fi lafceranno per ore . Dopo-fi pals
ferd il giulebbe per panno,e mefcolato con libra una di acqua
fi fard congelare.

In tre libre di latee di Vacea, cotto con fei gialli &’ uo- SorbettoB:
va ci fi metterd una libra- di burirro, ed una e mezza di zuc- yor ettobu-
chero a maturatura; e condito il tutto con acqua dr cannella,
fi fard congelare, e mantecare.

Il Sorbetto- alla Veneziana fi" fa come quello della; Cannel- Sorbetto al«
Ia roffa, con aggiungerci foltanto un poco di fpirito di vino ,1a Venezia-
in modo che li dia un: pd di fenfor in bocea, che $°¢ troppo M3
non fi congglerh. Nel fervir queffo- Sorberto ci' fi poffono mer.
tere alcune gocce d olio: di- cannella, e de’ cannellini..

Tueri cotefti Sorbetti, ed altri ancora, che i Credenzieri Sorbetti in
efperti inventare , e manipolar fannc , eutei- fi poflono ridurre Pezzi.
in pezzi, -¢ finger frutta con le quali fon compofti. Solo bifo-
ona avvertire , che ficcome per dodeci giare congelate fono a
baftanza libre tre di zucchero, per- dodeci ftracchini indurri ve
n’abbifognano quattro.-

I Sorberti larricinofi hanno bifogno meno di zucchero, che gorbettilat-
gli fubacidi . Per cento giare di larte fono a baftanza libre fe- ticinofi , e
dici di zucchero, ma per: cento di limone o altro, libre venti- Subacidi.
due {e ne richiedono . Di neve rotola cento, ¢ di fale rotola
venti.

Cotta una libra e mezza di Cioccolate con once fei di zuc. ¢ -

. _ . puma di
chero, e paffara al folito, fi fark freddare in un vafe largo, per Cigecolate .

. pot

tirato .
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poi dimenarla in modo da farne rilevar la fpuma, la quale fE
raccoglierd con meflola forata , ¢ fi ‘merterd in un feraccio di
crine pet farla afcingare ; e dopo qualche ora s’ empiranno le
cuviglie, ‘o fiano wvalerti, e fi metteranno a neve. )
Spuma di .Adden’fare’che faranno due libre di latte , e freddate ci fi
Latte. metteranno ott’ .once -di zucchero, ¢ dopo fe le dard modo co<
me fopra. ‘ S
Spume Va- Dell’ iftefla maniera fi faranno di Cannella, di Latte, ¢
tie, ‘Caffé, d’ Imperiale ec.
Avrei potuto parlar di pih delle bevande ghiacciate per le
‘varie fpecie,e la diverfa maniera con cui fi preparano; ma mi
fon contentato di quefte, rimettendomi alla perizia -de’ Creden-
zieri , 1 quali ben fanno , che a «di moftri non v’ & vegetabile
dal quale non fe ne poffa formare un Sorbetto, onde prenda il
nome .y
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TRATTATO III

PER FARE DOLCI IN FORNO
IN STAINATO, E CON-
FETTURA. :

>

CAPITOLO I
De” Dolci in forno o, ¢ loro Nafpri .

*Eccellenza de* bocconi dolci non.dipende foleanto dalla
elquificezza de’ condimenti, ma ancora dall’ induftria u-
mana per la manipolazione e cortura . To qui defcrive.

ro la dole delle varie compofizioni , quali riufciranno
di piacere. fe con arte fi faranno. -

- Nafpre Vary.

Perchd in quefto trattato occorre far ufo fpeflo de” Nafpri

Varj, percid ho penfato defcriverli tueedl uniti, e da prie
mo; per non replicar tutte volte la maniera .di farli, ma folo
diminuire, o crefcer la dofe ; lafciando perd la libertd di fer-
virfi di quello che pii le gufta. - )

Una libra di zucchero fino in polvere {i bagnerk con on. Nafpro di
ce quattro di acqua tepida, e fi dimenerd ben bene per amma.Cannella.
turarfo, aggiungendoci dopo once due di cannella in polvere, e
qualche goccia d’olio dell’ifteflz ; e melcolato tutto fi nafprerd
leggiermente cid che fi vuole con arte.

Una
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Nafpro di Una libra’ di zucchero in polvere fi unifce con oncia
Cioccolate, una di cannella, .ed once quattro di cioccolate corto, con ona
ce cmque di acquar; quindi'fi dimena ben bene il tutto ;, ¢ fi
fervira 1l nafpro fopra quello che fi vuole.
Naforo di In dodict -once di zucchero fi mettano due di Vainiglia
Yainiglia, ¢4 once quatero di acqua, con la quale fi ammaturerd.
Nafpro di Con una decozione di quattro once di acqua di Caffe fi
Caffe, flemperino once dodici dizucchero in polvere,econ qualche goc-
cia d’olio di-Caffe fe fi puole; formandone il nafpro.-
Pefta una libra di fior di Viole,e fciclte con ence quattro
di acqua , e col fucco di un limone y i paffera per panno , e
con tal umido fi ammacurerd una libra di zucchero in polvere,
formandone il nafpro .
Nafpro di ‘Prendafi una hbra di zucchero, oncia una di garofani ia
Garofani. polvere, ed once quatero di acqua, e cosi fi formerd il nalpro,
ammaturandolo bene.
Nafpro_di Pefte fei once di piftacchi con due di preffemolo , prima
Piftacchl.  pollico, fi dislatteranno con once cinque di acqua , e con rale
fucco eftratto, paffato per panno, fi ammatureranno once dedc.
ci di zucchero in polvere.
Wafpro di Con once cinque di ‘fucco di Adacca fi ﬁempen, e i am.
Alacca. maturl una libra di zucchero unita con mezz oncia di cannella
in polvere, € fard facro.
. - Farea .una.decozione di Amarene fchiacciate -con itoro noc-
Nafpro di cjyol; , e qualche fecco di cannella , con once quattro pei di.
quella ben paffata per panno fi ftempererduna libra di zucchero
per farne il nafpro.

Nafpro di Con quattr once di fucco di fimone , fi ftemperi una libra
Limone.  di zucchero in polvere, e fi mantech:.

Nafpro di Si pefti la -corteccia di un’arancio di Portogallo e fi Rtem.
Aranci di peri con tanto fucco .d’ aleri Portogalh quanto bafta per farne
Portogallo . quartr’ once, -quale paffato per panno ci fi ftempererd una hbfa

di zucchero in polvere, ¢ i ammarurerd,
Nafpro di Stemperate tante Fragole quanto baftino a cavarne quarer’

Fragole, ©ONce di fucco, e quefto paffato per panno, ed unito con poche
) gocce di fucco di limone , fi ammaturerd una libra di zucchero
in polvere e far facto .

3.
Nafpro di:  Si fanno anche nafpri con zucchéri corti tirati a Manofcri.
Giulebbe. flo,e poi ammaturati con fucco di limone,ed acqua di cannels

la

Nafpro di
Viole.

Amarene.,
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Ja o altro fenzo a piacere. Come pure & alerl Giulebbi colo-
rati tirati all’ iftefla cotrura.

: : : ' faccio- -
Prendanfi libre tre di zucchero graffo , libre due ¢ mezza 11‘:{?&@11- -
di farina di grano, once due di cannella, una di garofani, ed;
.

una noce molcata , tutto in polvere , e melcolata ogni cofa fi
unird con acqua calda formandone un fodo paftume, che fi la--
fciera fermentare involto in un panno per due giorni. Dopo fi
dimenera, ed in pezzi ridotto fe ne formexanno t Moftacciolet-
ti di quella figura che {i vogliono, ma nella groflfezza pero d’
un mezzo dito. Si faranno cuocere fopra foglie di rame con
farina fotto, ad un gluﬁo arado di forno, e corti fe le dard il
nafpro di cannella, -ed in ffufa fi faranno afciugare . .

Con acqua calda s’ impaftino tre libre di zucchero , con Altri Mo.-
libre tre di farina, oncia una di cannella, mezza di garofam , “uCClOlettl.
una quarta di pepe, mezza libra di cedro candito trito,e. mez.
za di mandorle dolci abbruﬁollte, e trite ; tutto bene xmpaﬂa-
to fi lafciery per ventiquattr’ore, Dopo fe ne formeranno 1 Mo-
faccioletti , fi faranno cuocere , & fi nafpreranno con Ciocco-
late. -

Fatta che fard la fuddetta paﬂa, ﬁ potrd 1mbottire, facen- Moftaccio-
do un pezzetto di pafta {chiacciata fotro, ed altra fopra "dell’ i- letei imbot-
ftefla grandezza , ﬁamezzandocx mmnellata di cedro m»fcolata titi .
con altri canditi triti 5 e cosi poi fi faranno cuocere , ¢ cottl
fe le dard il nafpro di piftacchi.

Abbruﬂohte che faranno tre libre di mandotle dolci , 1 Bifcottini
teituleranno, e {i uniranno con librecre di zucchero'bianco graf- Nobili .
{o, con altra libra di fior di farina, due once dicannella, duc
di butirro, ed una mezza noce moflcata rapata : il tutto sim.
pafterd con poca acqua, in modo che il paftume refti fodo. Se
ne formeranno varj pezzi {chiacciati, e lunghi, e s inforneran-
no; e quando faranno quafi corti firagiicranno per traverfo for- :
mandone bifcottini, quali tornati al forno per farli bene bifcot.
tare , fi ferviranno dopo, che faranno coverti di nafpro di li.
mone o altro a piacere. :

Con libre tre di Mele , prima a fuoco chiarificato, §’ im-

paftano libre tre di fiore, con libre due di zucchero, once quat- Sofamelli
._alla Mona-
tro di mandorle abbluﬁolxte , € trite , libra mezza di cortecccca

di portogalli candite trite,oncia una dx cannella, mezza di ga
rofani , una quarta di pepe ¢ la corteccia d’un poxtogallo free . .
G fco n

[y
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fco rapata. Di tutto fe ne formerd un paftume, che fi lafcierd
fermentare per un giorno : e dopo. fe ne faranno i Sofamellt
fchiacciati nella groflezza d’un dito, e di figura ovara. Si fa.
ranno cuocere a giufto calor di farno,e cotti fi ferviranno con.
nafpro di Aranci di Porcogallo, o fenza.

Pane di Spa- S1 metra: dentro. unFaldarlno una libra. di zucchero in pol.

gna fempli. VEre con, dieci uova:, e ’con un certo ftromento , o- pur bac-

ce. chette: fi. sbattino, con aggiungerci via via, che {i va sbatten.
da otto altre uova ; e quando fi conofcerd, che il compofto fi
va addenfando,allora fi metterd fotto al calderino un foglio ac.
cefo. per darle un grado di calore , fempre perd sbatcendo ..
Dopo: ci fi aggiungerd una libra d’Amido in polvere, e fi me-
feolerd in modo. che -non: facci grumetti. Cost fatro fi difporrd
in varie «caffette di carta, o pur di lacta unta di butirro, e fi
fard. coocere. Cotto 'fe ne ‘toglieranno le cafferre, e fi copriri
con nafpro di- zucchero. ‘maturato con fucco. di limone, ed ace
qua di cannella. . o

Pane di Spar Alla c?mpqﬁzane *‘fgd'degta. ci fi-aggiungono Hei gialli d’uo-

gna imbot- V3, € mezz oncia dr Vainiglia pefta, dopo fi metterad a cuoce-

tito. re: in- un vale di rame. Cotto fi caverd, e fe le fard una bu.
ca da fopra per vuotarlo-, e riempirlo di palta di Merenghe ,.
e poi copritlo. di- nalpro di cannella o: cioccolate..
. Sei- once di zucchero fino in polvere melcolato e dimena-

Rafflolettl \, 1oy bene con fei gialli d’ uova., fi uniranno. con fei chiare
femphcx. dell’ itelfi . . doci . due- d’ Ami-.

ell’ifteflt uova montate, aggiungendoci pure- due -once mi-
do in: polvere. Dopo su la carta’ a cucchiarate fi difporranno,
e polverati di zucchero-fi faranno cuocere, e fi ferviranno con.
nafpro di limone, o pur fenza.

. All'iftefla compofizione ci fi aggiunga un’oncia: tra cannels

Raffioletti 1, ¢ yainiglia ben polverata, e dopo cotti fiferviranao. con nae
compoft: . Toro di 1la. ed foi f

pro di cannella, ed anafini fopra..

Raffioletti Si dimeni una libra di zucchero. con diect: gialli d’ uova §
imboctiti, € poi fi ‘unifchi con cinque chiare monzate , ed una libra di
fior di farina;e formatone un paftume fi ridurrd in pezzerti fo»
ra foglia di rame con fiore fotto, quali fchiacciati fe 1i met.
terd fopra della marmellata d”uova, e con altra pafta fi copris
1. Cosi 1 pezai ripieni fi polvereranno di zucchero,e quando
faranno cotti fe le darh il mafpro di Aranci di Poreogallo.

Ginetti fini. ‘Una libra di fior di ‘farina,ton once quattro di zucchero,
ed
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ed once due di butirro liquefatto , s” impaftino con tanti gialli
d’uova per quanto bafta a formarne un fodo paftume , che fi
fard fermentare per duc ore. Dopo fe ne formeranno i Ginerti,
e fi cuoceranno. Corti fi butteranno in un [tainato col giuleb.
be a Manufcrifto , del quale veftiti che farannp f{i metteranno
ammunticchiati in ftufa per farli” afciugare. .

Dodici gialli d’ uova fi dimenjino con dodici once di zuc- Bifco'tini
chero,in polvere in modo che abbiano da ridurfi quafi bianchi, all’ Africa-
aggiungendoci un fenfo dicorteccia di cedrato rapara. 1 bifcor- M
ti [i difporranno per lungo fopra un foglio piegato a canaletti,
entro de’quali fi metteranno, ‘e fi faranno cuocere , € quando
dalla carta fi diftaccano faran corti.

Si giulebba una libra di zucchero alla pitt forte cortura di Imboraccias
Manuferifto , ch’ & quando attacca tra le dita , € freddata <che o 4i Can-
fard ¢i fi mefcolano quartro bianchi d’ uova montate , e dopo diti.
delli varj canditi tritolati .  Incorporato il tutto fi ridurrd in
bocconi fopra dell’oftia, e fi faranno a giufto forno cuocere.

Si fanno dell’ifteffa maniera che le fuddette, con quelto di- v 00 cry.
vario, <che in vece de’ canditi fi metterd una libra di mandorle ¢e di Man-
trite e cotte all’ abrellina in altro giulebbe , ¢ mezz’ oncia didorle.
«<cannella 1n polvere. '

Si dimenano once cinque di zucchero fino in polvere con Bifcottialla
cinque gialli d’ uova, e dopo fi unifcano con cinque biapchiBugne.
dell’iftefli ben montati, ¢ un’ oncia di fior di farina . Mefcola-
to ben ‘bene quefto compofto fi difportd dentro varie caffette di
carta, e prima d’ infornarle fi copriranno di zucchere in polve-
re. La loro cotrura fi conofcerd quando dalla carta fi diftacca-
no con faciltd. Il nafpro fi pud fare di cannella, o cioccolate.

Il compofto delle fpume fi fa con chiare d’uova femplice, Spumette
zucchero , ed aromi in polvere , o pur cortecce di agrumi ra-yyrie,
pate. Per ogni libra di tal zucchero, chiare d’uova numero tre,
con quali fi dimenerd , o pur pefterd, ed oncia mezza di can.
nella, o altra droga , come Vainiglia , Caffe , Cioccolate , A.
nafi ec., regolandofi al gufto di crefcerla, o diminuirla ; e cost
pure per la rapatura di cedro, o portogallo . Fatto dunque il
compofto fi difporrd fopra la carra in bocconcini, quali a lento
fuoco su la foglia e carra fi cuoceranno.

Una libra di zucchero giulebata a cottura di Manufcrifto , Merenghe.

fi flaccheggerd con meftola di legno, mentr’ & calda, ; quafi femplici .
2 red-
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freddara, ci fi melcoleranno fei chiare d’ uova montate , ¢ pils
ancora fe fi vedrd che il compofto fiaduro; Dopo su della car.
ta a bocconi fi formeranne le merenghe, a’quali fe le dard un
leggier grado di fuoco fopra,e poi con arte fi uniranno di due,
formandone una.
Merenalie . Quando le merenghe fi vogliono fervire ripiene, prima di
z'ip.ieneb. unirle cr fi metterd tra mezzo della Man:mellata di Cedro, o di
Amarene, o pure d’uova, e cole conﬁmx.l-e. .
Boceoni al- Si pefti una libra di mandorle dolci con ott” once di zuc-
la Sciantel- chero, una chiara d’uovo, e fucco di }imoni, in modo da far«
. " ne una foda pafta,con la quale fe ne formeranno cor arte ran
te caffettine . Fatte {i faranno feccare in ftufa, e dopo fi e
piranno con marmellata di Percoche , coverta di pafta di Me-
renghe, rappigliate al forno. ’
Bifcottini Bianchita una libra di mandorle. amare , ed afciugate in
Amaricanti .ftufa, i peftino con altra di zucchero- fino, e per f{eraccio di
mezza pofta, tutto fi paffi,, e o impafti con due chiare d’ uova
montate, ed altra fibra di zucchero in polvere; e quando que.
fta pafta tagliata col coltello non atracchi al medefimo ( aliri-
menti aggiungendoci pit zucchero {i feguiterd a dimenarla con
le mani bagnate in chiara d’ uwova ) allora fe ne formeranno
tortellini, difpcfli fopra la carta in una foglia di rane per far.
i cuocere. '

Cialdoni Si metta in un vafe mezza libra: di zucchero- in polvere,
femplici.  ¢on otc’once di fior di farina, un’oncia d’anafi pefli,e mezza di
cannella in polvere, e fi ftempera il tutto con dieci uova ed
un’oncia di butirro liquefatto. Dopo- fi pafferd per feraccio , e
con arte fe' ne faranno i Cialdoni col ferro rifcaldato , i1avoli
a cannelli.

Fatti che faranno i Gialdoni fi poffono riempire , o con
marmellate di frutta, o pur con pafta d’uova, o merenghe, e
fe le dardy il nafpro di Piftacchi, fopr’al quale fi arracchera la
piccola confettura . '

Montate che faranno fei chiare -d’ uova, ci fi mefcolerd
un’ oncia di cannella in polvere, e mezza di vainiglia, e f1 ri.
durranno in piccole palle , che ad una ad una con leggierezza
s’ involteranno nello zucchero in grana, e fi faranno cuocere

a lento forno fopra carta ordinaria.
Giu-

Cialdoni ri-
pieni .

Spumette a
wvento.
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Giclebata unalibra di zucchero,e ben ammaturata ci fiage Bifcottini
giungerannc once quattro di butirro, fet gialli d'uova con qual- alla meda.
che chiara montata, un’oncia d’anifi, e libra una di fior di fa.
rina. Impaftato bene il tutto, e facto per qualche ora fermen-
tare {i ridurrd in bocconcini lunghi, quali difpofti fopra la cara
ta, e polverati di zucchero, fi faranno a giufto forno cuocere. )

Si fard un compofto ben sbattuto con dodici uova, tolto- Bifcottralla
ne tre gialli , una libra di fior di farina , altra di zucchero , Dama.
once quattro di butirro, oncia una di lievito,ed altra di can.
nella, e coriandri in polvere . Fatto {i cuocerd divifo in tante
cafferte di carta, e fi ferviranno 1 bifcotti con il nafpro , ¢
fenza.

CAPITOLOC IL

De Dolci in Stainato

‘Tulebata che fard una libra di zucchero fino con una cor= .

ST . Confortian

teccia di Cedrato alla cottura di maturatura, fi fard un di Cedrato..
poco ripofare dentro- un catino con acqua fotto; ¢ dopo fe ne
caverd la corteccia , e con meftola, o mazzarello di legno fi
ammaturerd , aggiungendoci del fucco di limone , e due goc-
cie di effenza di cedrato. Quando tal compafto ¢ divenuto
bianco, e morbido, allora fi verferd in una larga cafferta dir
carta, che indurito, fi taglierd a dati, da fervirli- involri nelle

carte, o fenza.

Ammaturata. bene una libra di zucchero- come fopra,, vi fi' Confortini
metterd ben pefta mezz’oncia di Vainiglia, con la quale {i bat.-di  Vaini»
serd tanto, che abbia da rimaner mantecara. Allora fi difpor. glia.

1 fopra d’un marmo, o foglia di rame in bocconcini, che in.
duriti i ferviranno.

_ Dopo. che unalibra dizucchero ¢ flata giulebata con mezz’” Confortint
oncia di Cannella intiera , quefta fi toglierd, e fi ammarturerd dj Cannella,
con qualche goccia d’ oglio- anche di Cannella ; e quando fard
alla morbidezza fi verferd nella caffetea di carta, per poi farne

1 Confortini; o pur in bocconcini formari.
Giu-
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Confortini Giulebbata, e bene ammaturata una libra di zucchero, ci &
di Aranci di aggiungerd del fucco di Portogallo, € fua corteccia rapata
Portogallo.ed effendo il tutto bene incorporato, fe ne formeranno 1 cone
fortini, come fopra, in pezzetti. :
Confortini Ammarurata che fard wnalibra dizucchero come fopra, pri.
& Uova, ™a che fi freddi <i fi merteranno -quartro gialli -d’ uova, con
-qualche goccia d’oglio di cannella, S’ impafterd bene 1l tutto
€ fe ne formeranno 1 confortini.
Confortini ‘Con una decozione di Caffe i giulebberd lo zucchero, e
di Caffé. i tirery alla folita denza corrura,fi ammaturerd, e fe ne farane
no 1 confortini . Si poffono fare ancora col Caffé in polvere
‘mefcolato col zucchero.
Confortini . _ Fefte quarter’ once di Piftacchi con acqua di fiori di aran.
di Piftacchi.€l» i uniranno con una libra di zucchero giulebbata;ed amma.
turata e fe ne formeranno 1 -confordini.

o ‘Quattr’ once «di cedro candito rapato, fi uniranno con lo
‘Confortini zucchero giulebbato e mantecato , -anche con fucco di limone .
Cr %‘?dm E cost i faranno 1 -confortini. .

an 1to.. . Tritolate e disfatte quacer’ once di Caccao -abbruftolito, fi
Confortini mefcoleranno con lo zucchero ammaturato, € ci fi mecrerd an«
di Caccao « cora una quarta d’ambra grigia in polvere. '
Confortini Nello zucchero ammaturato <i fi mettono alcune goccie di
Pianchi. Jucco di limone, ed una chiara &’ uova montata ; e tutro bene

incorporato fe ne faranno 1 conforrini.> -
* “Qualunque fpecie di confortini -fi poflono fervire a guifa
'Confo_rtinidi confettura, ciot dopo che il compofto fard ammaturato, fi la-
a Gocciole. feierh cadere a gocciole su la carta,e fecche che faranno i fere
viranno entro caflertine di carta. :

Ova Faldic. . _ Freddate che faranno tre libre di giulebbe a Manufcrifto ,

chere. <1 fi metteranno trenta -gialli d’uova , -quali mefcolati col giue
lebbe fi faranno nello fleffo flainato affodare al fuoco, -aggiune
gendoci qualche goccia d’ oglio di cannella , o pure effenza di
cedrato. Dimenata bene, e freddara che fard gquefta pafta, fi ris
durrd in tante -pallette ragirate tra le mani <con polvere di ci-
pro; indi ad una ad una {i rufferanno in un giulebbe denfo; ¢

Pafte Blan. 2V2LE s’ involtano ‘nello zucchero in grana.

fl:e ;ll?ll;‘;: . Incre libre digiulebbe ammaturato con fucco di limone,efl

ale. acqua di cannella bianca , fi faranno a lento fuoco cuocere’li.
bre tre di mandorle dolci pefte , avvertendo di dimenarle bene

con
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con meftola di legno. Dopo fi verferd in un tondo per farle
freddare, e formarne fopra dell’ oftia le pafterre in quella figus
ra che piaceri. E quando faranno affodate, fe le dara il nalpro
bianco facendole afciugare in ftufa.

Con I'ifteffa pafta paffara per firinga fi poffono fare i Mac- Mycchero ni
cheroni girati, e rialzati fopra d’un piatto, ed affodati che fa- dell’ ifteffa .
ranno, fe le dard il nafpro di cannella. .

Mentre le mandorle [i cuocono nello zucchero, come fo- Altre Pafte
pra, ci [ aggiunge un’oncia di cannella in polvere , e mezza alla Reale .
libra di cedro candito trito ; e mefcolato. 1l tutto fe ne farane
no le paftette nafprate di cannella.

Nella compofizione anziderta ci fi aggiungano di pilr de” Altre Pafte
ialli d’uova, e dell’ acqua di cannella; e quando fard rtutroalla Reale..
su’l fuoco aflodato, fe ne faranno le pafte veftite -dopo fecche
col nafpro di piftacchi .

Con le marmellate di Frurta fi formeranno- varie: paftette, p . o
le quali involte- nello. hero in polvere fi metteranno in ftu. vas

qu ¢ nello- zucche polve : rie Frutta ..
fa, rivoltandole fpeflo, e polverandole fempre di zucchero. fine

tanto- fi fiano affodate.
Con tre libre di zucchero ammarturato, fi: mefcolano otto- Torroncini

bianchi -d’ uova. montate, .una. libra di piftacchi eritolati:,. libra 1 Alicanda..
mezza di cedro candito trito , e poche goccie d’ acqua di can-
nella. Impaftato. che fard il tutto fi metterd. con oftia. fotto
in una ‘bafla fcatola , e coverto. con altra oftia , {1 metterd un
pezzo di marmo per foppreffarlo.. Dopo. un giorno fi caver e
fi formeranno i Torroncini, tagliando il paftume ; quali {i na.
fpreranno. bianchi, ed in ftufa fi faranno: afciugare.
Ammarurata. che fard una libra dizucchero con fucco. di li.
mone,. ed. acqua di cannella, ci fi metterd mezza libra di pi.
nocchi triti, quali uniti che faranno fi difporrd il tutto. in.
tanti montoncini su la carta ove fi faranno- affodare.. .
Una libra di Mandorle bruftolite e trite con oncia una di
cannella in polvere,s’impafterd con libredue di zvccheroamma.
turato, ed in bocconcini: fi- fard la pafta affodare fopra lacarra.
Siammaturerd una libra. dizucchero con. fucco dimela gra.
na, e leggiermente {i unird con mezza libra di mela grana in.
tiere, e poco vainiglia ; e cosi poi fi difporrd il compofto. in
bocconcint fopra la carta. : '
Pus

Pignoccata.

Mandorlata..

Granatini..
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Pezzette di
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Spongato .

Frutta alla
Caramella,
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Pulite le Mandorle, fi faranno cuocere in ftainato coverte
di giulebbe , raggirandole con meftola di legno ;¢ quando fi-fen.
tiranno firidere, allora fi leverd lo ftainato dal fuoco per farle
ripofare, fempre perd raggirandole. Si tornerd di-nuovo su’l fuo.
co, fintanto che lo zucchero fia divenuto vilchiofo, ed a colo-
re d’ambra ; allora fi cavino le mandorle , ed a montoncini {v
mettino fopra oftia, con anafini conferti.

In tre libre di zucchero giulebato fi mettano alere tre

di mandorle abbruftolite, le quali in un Rainato a lento fuoco
fi faranno addenfare con un’oncia di cannella in polvere , rag-
girandole fempre con meftola di legno; e quando fi vedrd,che
tra loro fi arraccano, allora o tutte inite, o divife in montone.
cini, {i faranno freddare su la carta, o foglia di rame.
. Le Noccivole fi cuocono come i grillaci di mandorle, ma
quefte i buttano nella fina confertura, ed in effa fi ravvolges
ranno , in- modo che reftino di quella veftite, e diffonite una
dall’ alera, : .

Peftate che faranno cinque once di foglie di Rofe, con
zucchero in grana, fi faranno bollire in libre due di giulebbe
a Manufcrifto, ed un cocchiajo di fucco di limone . E quando
fary addenfato il rutto fi maturerd , e butcerd a pezzetri fopra
la carta.

Si metta in un flainato a giulebbare una libra di zucche-
ro, e fi tiri alla cotrura forto la caramella; e nell’ ifteflo tem.
po fi dimeni in un vafe una chiara d’ uovo con once -due di
zucchero fino in polvere, in modo da farlo divenire bianco, e
mantecato ; e quando 1l primo ¢ alla fua <otrura fi leverd-dal
fuoco, e c1 {i metterd un fenfo di cedrato, o alrro .a piacere
ed in un fubito poi ci fi verferd il fecondo, rivoltandolo appe-
na con meftela di legno, e verfarlo in una caffa di carta fatea
a ptacere, coprendola con I’ifteflo ftainato. Freddato che fard
fi puol fervire intiero fuotr della carta , o pure in pezzl ta.
gliato. _

Giulebbato quello zucchero, che fi vuole , fi tirerd alla
cottura di caramella, nel quale {i artufferanno ad uno ad uno
delle frutta tanto frefche che fecche, o giulebbate ;come Cirics
gie, Sufine, Fragole, Uva, Olive, Caftagne prima cotte , No-
¢i, Mandorle; e de’ Canditi, Cedrati, Cedri, Portogallif,hPca
che
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fche ec. in boccont tagliati ; ¢ tanto I’ uni, che gl’ aleri appes
na veltiti di Caramella,fi alzano e fi fanno freddare tra le mae

ni, raggiratl in un ftecco,

CAPITOLO IIL
Della Confettura.

T)Er il travaglio, e manipolazione di qualunque fpecie di
Confettura fi ricerca non folo il miglior zucchero per biane
chezza, e fodezza, ma ancora I’arte di giulebarlo, e la deftrez.
za nel girare il Vafe ove la confettura fi forma. Regola gene-
rale fard per tutta la confettura accid rielca bianca, foda, ¢ li-
fcia, tirar lo zucchero da primo in giulebbe lungo , e dappoi
a confiftenza , ed indi a cotrura di Manulcrifto, e nel formar.
la, raggirarla,, o fia arrotarla bene , con lento grado di fuoco
fotto.
Prendaft della Cannella fina, e facciafi ammollire nell’ ac-
qua per poi tagliarla a filetcini , e farli in ftanza alciugare .
Afciugati che faranno f{i metteranno nel vafe di rame detto
Ciammello , cen lento grado di fuoco forto , pian piano rag.
cirando il vafe , movendo i cannellini, e {pruzandoli, fecondo
fi_afciugano di giulebbe lungo , fin tanto che fi fiano ingroffa.
ti. Cosi fatei, fi lafcieranno per qualche giorno ripofare, e do-
o di nuovo fi metteranno nel vale con zucchero pitt denfo,col
uale fi finiranno di cuoprire ; ma bifogna arrotarli bene, con
leggierifimo fuoco fotto, accid reftino dori, lifci, e bianchij
e c1d fervird per ogni forte di confertura.
Si facci una pafta con zucchero in polvere, gomma dra.
ante, ammollita prima in acqua, la quale pefta che fard fi
condird d’olio di cannella, fe ne faranno lunghi, e fottili gnoc-
chi come ftecchi di cannella, quali afciugatt in ftufa fi mette.
ranno nel vale formandone col giulebbe , come fopra, 1 Can-

nellini, -
D At.

Cannellini

femplicj,

Cannellini
compofti,
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Attorrato, e pulito quel Caccao che fi vuole, fi merterd
nel vafe con lento fuoco fotto,¢ pian piano.fi dimenerd quan-
do fi fpruzza di giulebbe ; col quale fe le. fard una copertura ,
e filafcierd ripofare. Si mertterd di nuovo nel vafe, e con fuo-
co pilt vivo, e giulebbe pii denfo fi finird di coprire; ma poi
per bianchirlo , ed—indurirlo, di nuovo a fuoco lento fi rag.
girerd, e plan piano fi arroteri.

Prima di Conferrare i Pinocchi , - bifogna per poco attor-
rarli con la ‘crufca per farli cavar Polio, e poi fi*manipoleran-
no come 1! Caccao. ‘

Due once di bianca gomma dragante ammollira in acqua,

¢ paffata per panno lino, fi- pefterd con oncia una di vai.
niglia , ¢ ranto zucchero , quanto bafta a formare una foda
alta da ridurla 'in tanti pezzetti, come Pidocchi ; li quali
fecchi che faranno fi cuopriranno di-giulebbe , come 1 Cannel.
lint. . .
I Piftacchi fi pulifcono dalla pellicola, e fi afciugano be-
ne con crufca; e da primo fi- confettano con leggiero fuoco, e
lungo giulebbg, e poi pilt gagliardo >uno, e "altro : ma nel-
la-fine rutto lento.

G!’ Anafini bifogna. che fi ftropiccino. tra un panno lino
per romperne le punte, e cosi politi, fi mettono a confettare
con fuoco. leggiero, ‘e giulebbe di giufta denfitd. ‘
. Puliti che {aranno i Semi, i faranno attorrare con crufca,
e pol § incominciano.a confetrare_leggiermente come gli aleri;
ma perche quefti facilmente fi -attaccano, percid bifogna polve-.
ratli di zucchera per diffunitli, e finirh di coprire con giulebe-
be piut denfo ed arrotarli bene.

Bianchite le Moandorle dolci, fi faranno afciugare in ftufa,
e dopo fi mertono a confertare con fuoco leggiero, e giulebbe
lungo , ma poi fi crefcerd I’ uno, e, 1’ altro fintanto fi fono a
perfezione ingroffate .

Bifogna abbruftolire le Mandorle con crufca, e’ pol cone
fertarle con giulebbe di giufta denfith , e cannella in polvere ,
fintanto fi fiano ingroffate ; ma I’ ultima copertura fard di folo
giulebbe, ove fiavi bollita la cannella.

Le cortecce candite di Porrogallo , di Cedro, Cedrato ,
e Mela Rofe, {i tagliano a filertini, e fi afciugano 1n flufa, e

oi fi confettano come oli aleri, con apgiungserct a quefti perd
P S ) 5 &
e



DI BUON GUSTO. 29

cicl zucchero in polvere, ¢ del fucco di lishone per due tre vol.
durante la manipolazione.

Si abbruftolifce il Caffé a giufta cottura,e fi mette a con.
fetrare come i1l Caccao.

Abbruftolito che fard il Caffe fi ridurrd in polvere p ¢ fe
ne fard un paftume con gomma dragante, e zucchero in polve-
re ; ¢ quefto paﬁume fi lavorera mlnutameme come in tantl
grani di Caffé, quali alciugati che faranno in ftufa, fi merte-
ranno a confettare come fopra.

I Confettoni rotondi fi formano con icogliandri,fopra de’
quali fi fpruzzerhd il giulebbe, e {i tireranno a quella groflezza,
che fi vuole.

Turei 1 femi 5 € foglie mangiabili , e guftofe, fi poffono
confettare, come 1 Gmepn dopo che fono fecchi all’ombra , 1
femi di Selieri, i femi di Rofe, le foglie di Ramerino, 1 fiori
di Aranci ec. regolandofi di crefcere o diminuire il fuoco , e
denfitd del nmlebbc.

Si fa anche della piccola confettura colorata per ornamen-
to di cofe varie.

Prendafi Gomma Dragante ammollita bene in acqua , €
paffata per panno lino , fi pefterd prima con alcune gocce di
fucco di limene, -¢ poi con tanta quantitd di zucchero in pol-

vere per quanto bafta a formare una foda pafta da maneggiarfi
a piacere. Dopo fi merterd su di una tavola di marmo, e fi
dividerh in tanti pezzi, per quanti conferti o paftiglie varie fi

vogliono fare ; quali fi condiranno a chi con fpirito diCannel.
la, chi di Vammlxa , O Garofano , Ambra | Mufchio , Cedro ,
Portogallo, Gelfomini ec., ¢ non potendo avere detti fpiriti, fi
poflfono fervire le droghe in polvere, e le cortecce rapate del«
le frurta. Fatre dunque come fi puole, fi.maneggieranno ad
uno ad uno i pezzi, e fe ne formeranno co’ mani, o con ferri
diverfi lavori : quando figurando frurta, femi,o droghe: e quan-
do rirate in tante foglie fi figurano ﬁellette mezze lune ec.,ed
ancora Medaglie, e Corone. E quando faranno afciugate fi fer.
viranno.

Fatrta una pafta con zucchero, e gomma dragante , come
fopra, ma condita d’olio di cannella, {i ridurrd in pxccoh lun.
ghettini pezzetti, 1i quali fi faranno feccare in ftufa. Secchi
fi metteranno nel Vale, e fi copriranno di giulebbe come I'al-

D 2 . ta

Cafi¢ fem-
plice .
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pofto.
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tra confértura . Affodati che faranno fi métteranno nel pelo di
una libra dentro d’una boccia di vetro, in modo che poffano
girare , e fi condiranno d’ olio di cannella , nella quantitd di
due dramme, gocciolato in varie volte fecondo fi va in effi in:
corpoFando. Cosi fatti fi conferveranno ne’vafi di Criftallo ben
chiufi.
Con I'olio di Cannella, fe fi vuole, fi poffono condire
anche pin fpecie di .Confetture, non folo quidefcritte, ma ane
cora Je altre, che I’uomini inventar fanno.
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T"TRATTATO IV

DE’ FRUTTI IN COMPOSTA,
GIULEBATI, E GRANITI.

CAPITOLO 1L
De Frutts in Compofiz.

l;;‘Rutti in compofta: fon quelli, che fi fervono entro de¢’

vali coverti di. giulebbe, quando femplicé,e quando co-
lorato, ed alterato con_ {pirito di vino, o algo liquore,
ficcome fi leggerd . Devefi avvertire, che qualfifia com..
pofta fi deve mettere a bollire nel giulebbe freddo, e per farla
rimaner chiara bifogna fpumarla nel bollire,e fpruzzarla di fuc.

co di limone, e con carta ‘ordinaria coprirla.
Levati i gambi alle Amarene mature,fi faranno bollire in Compofta

un giulebbe a Manufcrifto con alcune gocce di fucco di limo-,di Amare-
ne. Dopo fi faranno fzeddare ed incorporare , e fi tornino con ne€.
alero giulebbe di confifienza sul fuoco , col quale fi faranno fi-
nir di cuocere in modo che rimangano intierc . E freddate fi
fervono. ,
Le Ciriegge Corvine bollite che faranno , come fopra, fi Compofta
pafferanno in altro denfo giulebbe , colorato prima con cucini- di Cirieg-
glia in polvere,ed alterato con fpirito di vino,e ftecchi dican- €€
nella; ed incorporate bene di queflo, fi ferviranno. ' '

Nette dalla corteccia le Pefche, e tagliate in quarti fi fa. Compofta

ranno per poco bollire nell’ acqua con fucco di limone, e pol g Pefche
~In all Italiapa.
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in aler’ acqua raffreddare. Si afuugano con panvo lino,e fi fa.

ran bollire in un gmlﬂbbe e pot in aletro pib derfo fi finiram.
no di cuocere, col quale fi ferviranno. -

Compoftadi - Bollite che faranno le Pelche nell’acqua;fi pafferanno nel
Pefche alla glulebbe mefcolato ‘con altrettanto vin generofo -blanco , e

Francefe . quando di quefto fi faranno incorporate, fi ferviranno fredde.
Com oﬁadl . Le Cotogna intiere fi fatanno cuocere al forno, o put
Cotogna tra le braci; e polite dopo dalla loro pelle fi fetreranno, ¢ fi

metteranno nel siulebbe di cannella col quale fi faranno In-
corporare ¢ cuocere,

Compoftadi Pulite le ‘Pera, o bianchite in acqua con fucco di limo
foelrea WMofca- pe, fi pa{Teranno nel gxulebbe col quale fi finiranno di cuoce.

re, e poi in altro pih denfo nel fervirle.

Compofta di Data mezza cottura alle Pera nel forno, e polite dopo

Altre Pera. dalla pelle {i faranno nel mulcbbe di Viole finir di Cuocelc,
e con eflo feryire.

Compefta di Si fettano le Cedrate, & cavandone il mldollo fi lafciana

Cedrate., quafi cnocere in acqua, e poi per qualche giorno fi tengano
in acqua frefca cambiandola !peﬁ'o per farle perdere Pamaro,
" St faranno dopo finir di cuocere in giulebbe nel quale fi lafces
ranno ‘per un giorno, € quando fi voglion fervire fi’ metterans
" no con altro glulebbe piit denfo..

Compofta di La Compofta di Portogalli fi fa dell’xﬂeﬂ'a ‘mariiera , che
Portogalli. Je-cedrate.

A

Compofta di Pulite: che faranno le Azarole dalla lora pellicela con
A(z)argle Yacqua calda, fi pafferanno in acqua fredda', e poi in giitlebbe
" col quale fe le fark dare qualche bollore,e fi lafcieranno infu-

" fione. Nel fervicle i cambier) omlebbe che dovry effere ad.

denfato. .
Compofta di Giulebbato lo zucchelo a cottura di confiftenza con qualche
Celfe. ftecco di cannella , ci fi metrerd un terzo di fpirito di vino ,

e quella quannra di Celfi neceffaria, quali dopo ore fi poffono
fervire con I’ifteflo giulebbe.

Com ﬁad’ " L’Uva Mofchadellone, o Malvaﬁa fciolta dal grappolo fi
Uga,‘"’ mettera per un giorno nel giulebbe a confﬁenza , con poche

-gocce di acqua di cannella; e prima di fervirla fe le dard
Teg ggiermente un grado di fuoco.

CA-
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CAPITO L O 1L
Delli Canditr.

Anto a’Limoncelli, che agli Arancini, fi daranno quattro

eagli per lungo eoualmentc difpofti , e fi metreranno per
otto giorni in acqua con vale; indi fi faranno ranto bollire in
acqua, che divengano morbidi in maniera , che punti con un
flecco fi fenca che confiftano. Dopo -fi lalceranno in acqua fre.
fca per pir gilorni,cambiandola ogni giorno fintanto che abbia-
no perduto I amaro . Fatto cid fi afcxunano , ¢ {i mettono in
chiatito , e freddato giulebbe col quale °fi lafciaranno per
glomo, ed in altro, cavatine 1 limoncelli i tornerd a ﬁrmocrc
1] mulebbe,e freddato po1 ci'fi metrano di nuovo ;cosi facendo
per alwri giorni ; ma nell’ulimo fi fard nuovo gnulebbe a cots
tura di Manufcritto , ed in quefto fi merteranno per farliCan.
dite, o pure ftringere il giulebbe e. tirarli a fecco.

I Cedri fi taOhano in fecce per la lunga , fe ne cava il
midollo, e fi mettono in falamoja come 1 limoncelli, (regolan.
dofi per ogni venticinque cedri tre libre di fale ) e ben la.
vati i faranno bollire,ed in acqua frefca come fopra fi merte-
ranno . Dopo fi gxulebberanno come 1 limoncelli,.e nell’ ultimo
con altro giulebbe fi tireranno. .

Gialiiti che faranno 1 Portogalli,e le Cedrate fi torniran.
no,fe {i vuole, levandole con un temperino la corteccia fuper.
ﬁcxa]e , e per una buca che fe le farh fe ne caverd il mxdollo,
e fi faranno bollire in acqua , ed in altr’ acqua frefca come i
fopraddetti, fi metteranno, ove fi lalciano per qualche giorno,
con mutarla fpeflo. Si abbxa pronto lo zucchero gmlebbato den.
tro del quale {i metteranno i Portogalh, e le Cedrate , cavana
dole, e riftringendo-il giulebbe per giorni , e nell’ ultimo con
nuovo gmlebbe fi tireranno. :

Le Azarole fi pulifcono dalla pellicola con acqua calda ed
in alera fredda i paffano , per poi farle dare qualche bollore

col giulebbe;e volendole fervire,con altro piu ftretto fitirano.
: Po.

Limoncellii
ed Arancin,
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Portogalli ,
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Candite.
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., Polite le Pera dalla corteccia fi faranno per poco bollire
con -alcune gocce di fucco di limone , e dopo in acqua frefca
paffate. Afciugate da quefta,fi metteranno in giulebbe, facendo.
le in eflo bollire, e c1d fi fard per quattro gtorni rinforzando
nuovo giulebbe, e nell’ ultimo, tutto nuovo per tirarle.

Alle Prugne dette in Napoli Pappacoda, fi faranno alcunt
buchi fotto e fopra con un ftecco, e fi mettano nell’acqua fo-
pra del fuoco fenza farle bollire ;e quando vanno a galla fica.
veranno, ¢ {i metteranno in acqua frefca per ote,e poi in un

-giulebbe lafco per un giorno, ed indi in alero pitt denfo, col

quale fi faranno bollire, facendo lo fteffo per altri cinque giorni
cambiando fempre 1l giulebbe ;e nell’ultimo f{i caveranno,e mete
teranno in un vafe di creta con nuovo giulebbe,col quale fi la-
{cieranno per dodici giorni . Dopo fi dilpongono in ordine die
fteli fu le carte, e {porte , e fi lafciano al fole, con rivolearle
fpefflo al giorno, e fouoterle; ¢ quando faranno bene afcivgare,
fi conferveranno tra le carte. :

»* Alli Ravanelli fi taglieranno le radici, ¢ foglie grandi, e
fi faranno cuocere in acqua,ed in alera frefca raffredare. Dopo
i metteranno nello giulebbe per tre giorni , cambiandolo ogni
giorno, e ftringendolo, per poi con alero tirarli. )

Alli piccoli Meloni fi fard ‘una buca forto cavandone un
pezzo di midollo, e poi leggiermente fi fcorzeranno, mertendde.
li fofpefi fopra un cefto per due giorni, polverari di fale. Do
po {i metteranno per un altro giorno al fole bagnandoli fpeflo
di acqua, e la notte veniente 1n acqua frefca depofti; fi faran.
no poi in alu’acqua bollire,e rinfrefcare in altra per tre giors
ni. Cavati da quefta {i metteranno in giulebbe , col quale fi
faranno bollire,e di effo incorporare; cambiandolo perd per tre
volte, e vieppiir addenfandolo.

Si leva {uperficialmeate alle zucche la corteccia, fi taglia.
no in pezzi, fi fettano , e fe ne leva il midollo, per pot fa.
latle, adacquarle, e cuocerle come 1 Meloni, ma fi faran bole
lire perd in cinque giulebbi gradatamente rifireter , rivolrando-
le in efli mentre cuocono. .

I Noci verdi non ancora induriti,fi msttone per un gior.
no in un vafe con lifcia, e pol per altro in acqua frefca , ed
indi in alee’ acqua fi faranno quali bollire in modo da levarli-
la prima pellicola, facendo lo {teffo per tre giorni mutando ace

qua




DL BUON G U'ST Of 33

qua calda, e fredda. Poi fi metteranno in tre giulebbi, e fi
faranno bollire, e di grado in grado addenfare, tirandoli 1n ul-
timo a fecco., Le Mandorle verdi fi fanno nel modo ifteflo che
le noci. . o ' ,

Quando li Pomidoro fon rofli, ma non tanto maturi, fi
buttano nell’acqua calda per levarli la pillicola, € fe li fa an-
che una buca dalla parte del gambo , da dove con diligenza fi
cavano i femi. Dopo fi difpongono in un vafe I’uno avanti I’
altro, € fi cuoprono di giulebbe a Manuferifto’, del quale fi
faranno incorporare nel calore di ftufa;rifondendo giulebbe- fics
come va mancando,e dopo diecigiorni fi faranno bollire in ale
tro givlebbe denfo. '

I Finocchi bianchi, e teneri fi faranno bollire nell’acqua,
e poi in altra frefca fi lafceranno per un giorno ; dopo del qua.
le fi faranno bollire in tre "giulebbi, tirandoli a fecco con lul
timo che fi fara. - .

Le Caftagne frefche fi pulifcono dalla corteccia , € per un
giorno fi lafciano in acqua frefca, e poi con altr’acqua fi met-
tono fulle ceneri calde , pian piano rifcaldandole fino al grido
di bollire, e cosi poi fi caveranno , mettendole in acqua tiepi.
da, con fucco di limone, con la quale fi puliranno dalla pelli-
cola, fi faranno afciugare con panno, ed in tre giulebbi grada.
tamente addenfari fi faranno bollire, e tirare.

I Fichi decti Ottati , non tanto maturi fi difpongono in
un vafe, e fi metrono su le ceneri calde, e dopo in ftufa, co.
verti di giulebbe a Manufcrifto , facendoli per giorni incorpos
rate, con rifondere giulebbe ; e quando {i vedranno bene incor.
porati, fi faranno con altro giulebbe ‘denfo bollire,e poi a fecs
co tirare.

Coll’ iftefla indultria de’ fuddetti fi poffono candire altre
Frutta, ed Erbe. -

Pomidoro
Canditi.

Finoccht
Canditi .

__ Caftagne
Candite.

Fichi Can-
diti,
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'CAPITOLO 1L
" Delli Graniti.

Ofe Granite chiamanfi quelle, le quali fono ftate prima

nel Giulebbe cotte, ed a fecco tirate , come I’ anteceden.
ti frueei, le quali in virth d altro giulebbe fon rimafti coverti
d’un fchegiofo, impietrito, lucido, e criftallino.

Olrre de’ frueei giulebbati, fi poflono anche granire Pinoc.
chi, Piftacchi, Mandorle prima attorrate , come pure Gaccao,
e Caffe, Confortini, Paftette ec.

Per granire i Frutei , bifogna difporli entro un vale di
latta, di figura quadrilatéra dell’ altezza di circa quattro dita,
e che fiano I’ uno avanti I’ alero per renderli diffuniti ; ma I’
altre cofe piccole fiano difpofte I’una fopra I.alera per unirle ,
e cavarle a pezzi. .

Tanto per I’uni, che per I’ alere v’ abbifogna P ifteflo ec.
cellente zucchero giulebbato , e tirato alla cottura di granire,
ch’¢ piu firetra del Manufcrifto ; col quale difpofto che fard
nel -vafe cid che fi ha da- granire, con il giulebbe caldo fi cuo-
prird tutto, fino a foprapaffare la roba, due dita. Fatro cid fi
metterd il vafe in ftufa, e fi lafcerd ftare per ore, fintantocche
fi vedrd il giulebbe diffeccato , ed impietrito fopra i canditi,
o altro che fi metterd. Si vedrd fotto 1 graniti del giulebbe li.
quido , il quale fi fard fcorrere , e lafciar di nuovo i canditi
per poco in ftufa; e poi difpofti fopra fogli, fi lafciaranno fla.
re viepit in ftufa per farli acquiftare il lucido.
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TRATT ATO V.

DELLE MARMELLATE DI FRUT-
Ti, FIORI, E CONFEZIONI.

CAPITOLO L
Delle Marmellate .

Apata la corteccia di un Cedro con un pezzo di zuc.

chero in campana, ed unita con il fucco, e polpa fi

butterd dentro lo ftainato dov’ ¢ il giulebbe riraco a

cottura fotto la caramella . Si procurerd mefcolare
bene il tutto con mazzarello di legno, accid venght la mars
mellata morbida, o fia ammantecata.

Dell’ ifteffa maniera fi poflfono fare di Portogalli , Lime,
e Melarofe, per poi confervarla ne’ vali di porcellana.

Dalle fcorzé di Cedro ben pefte , e bagnate con acqua di
cannella i cavi due once di fucco, e fi mefcoli con una libra
di giulebbe a caramella, e fi batterd come fopra.

Ferrate le Cedrate , o Portogalli, fi faranno cuocere nell’
acqua, e pol in acqua frefca fi laiceranno per due giorni. A.
fciugate dopo con pauno, fi pefteranno, e {i pafleranno per fe-
taccio per farle bollire, cuocere, ed addenfare in giulebbe.

In una libra di caldo giulebbe fotro la caramella , vi fi
metteranno tre once di fior1 di Viole,o Rofe,o pur di Burag.

gini, fi mefcoleranno bene, ¢ fi conferveranno .
E 2 Scor.
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Scorzate, e pefte ben fine quattr’once di Semi di Meloni,

o pur Piftacchi, i ftempereranno con un poco d’ acqua di fios
, -0 Cannella, fi pafferanno per feraccio, e fi.merteranno in
una libra di giulebbe a caramella, con la quale unici fi batte.

A tutto per render morbida la marmellata. |

Pulite le Pelche, e taghate in ferce fi faranno bollire per
poco in acqua con fucco di limone, e dopo In giulebbe. Cotte
fi pa{Tcxanno per fataccio, e con !’ ifteflo gmlebbe fi riftringe-
ranno su’l fuoco con poche gocce di fucco di limone.

"Sifa dell’ifteffa maniera che le Pefche,aggiungendoci a que.
fta 1 noccivoli puliti quando fard per ﬁnngerﬁ.

Quando le Pera avranno bollite in acqua, fi faranno cuo.
cere in giulebbe ; fi pafleranno per feraccio, e fi ftringeranno
coll’ ifteflo glulebbe' agsiungendoci della vainiglia pefta.

" All'amarenc fi caveranno 11 nocciuoli, fi laveranno con ace
va, e fi faranno bollire in giulebbe, e cotte fi pafferanno per
fetaccio, e fi faranno firingere ;o pure intiere quando fon cotre
fi conferveranno.

Dopo che le Caftagne fuor della {corza , "€ pellicola anno
bollito in acqua, fi pa{Teranno a finir di cuocere in giulebbe
con acqua di cannella. Cotte fi pafferanno per fetaccxo , € fi
riftringeranno con aliro giulebbe. -

Giulebbata una libra di zucchero fotto la caramella , e
freddata, ci i metteranno fei gialli d’ uova con la rapatura o’
una corteccia di Portogallo, e poche gocce di acqua di cannel.
la; e mefcolato il tutto, G fary cuocw e ftringere con ate
tenzlone, e fi pafferd per feraccio.

Bollite, e disfatie le Mela Catalogne’, in quella quanticd
che fi vuole, fi metteranno in un panno per foppreflarle e ca-
varne il facco , ed acqua , la quale fi merterd a bollire in un
ftainato per ridurla al rerzo, agglunoendom, mentre bolle, del
fucco di limone , e fpumarla bene'. In quefta decozione ci fi
farh bollire tanto zucchero giulebbato in modo che fia per la
metd. d’effa, con un poco di fucco di alacca, e de’ garofani in.
tierl : € quando i vedrd che attacca su la meﬁola , {e ne to-
gheramo i garofani,e fi verferd in un vafe fchiacciato copren.
dola fubito con carta bagnata.

Dell’iftefla maniera i faranno le Cotogna, a differenza che
per darli gufto, e colorirli, fi metetta cannella, e zafferano, e
poi 'una, e l'altro fi caverd. In
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In una libra di Giulebbe a Manufcrifto fi ¢t fard bollire gelo di Li-
altretranta quantitd di fucco di limone,d’agrefta, o portogallo, mone , A-
con lattenznone di fpumarlo bene; e quando fi avrd addenzato grefta , o
fi verferd ne’ vafi, ove fi conlervera coverto , dopo-ch’ & raf. Portog gallo.

freddato.

CAPITOLO IL

Delle Confezions.

{

Ppﬁata che fard mezz’ oncia di femenza carmofina , con al- Confezione
tra mezza di ambra, ed un pezzetto di alume di rocca di Alkemis.
bruciata, fi ﬁemperera tutto con alcune gocce difucco di limone,
e con onciauna d’acqua di cannella; Dopo fi pafferd per panno
lino,e tal tintura fi mefcolerd con una libra di giulebbe a con.
ﬁﬁenza, e due gocce d’olio di cannella. Tutto fi batterd con
mazzarello dilegno dentro Pifteflo ftainato, perrender la confezio-
ne ben mantecata , la quale fi conferverd ne’vafi di Criftallo,

In una libra di giulebbe a confiftenza, ci fi merterd in
polvere un’oncia di canmella , quattro gocce d’ olio dell’ iftefla
con mezz’oncia d’acqua. Si mefcolerd, e batterd bene il tutto,

fintantoche fia manrecata.

Fatto un lungo giulebbe da una libra di zucchero, c¢i fi Confezione
faranno disfare due once di cioccolate . Dopo fi pafferd per fe, di Cioccola-
taccio fino, e fi tornerd sul fuoco per tirarlo a confiftenza ; t€-
quaf' freddaro ci fi aggiungerd mezz’oncia tra cannella,e vainie
glia in polvere, e fi mantecherd col dimenarlo, e batterlo.

Con due libre di acqua fi faranno bollire quattr’ once di Confezione
Caffe abbruftolito, e macinato, ed in effa poi dopo filerata, fi di Caffe,
glulebberh una llbra di zucchero a confiftenza; ci fi aggiungerd
mezz’ oncia d” ambra in polvere, e due gocce "d olio di Caffe,

e fi mantechera. .

Mezz’ oncia di Zafferano fi metterd in fufione in due li- gion%:&%?:.
bre di giulebbe, e dopo un giorno fi paffera per panno, e fi ho.
tirerd a confiftenza con 1l fenfo di una noce mofcata in polve-

re, € {i mantechera.
Con

Confezione
di Cannella.
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Con due libre di acqua di ‘Amenta diftillata fi giulebber}
una libra di zucchero, a confiftenza , ma per render la Confe.
zione verde ci fi metterd un granello di fale Alkalico, e mez-
zo cucchiajo di fucco -di Amenta ; € melcolato tutto, fi mans
techerd. :
Giulebbata a confiftenza una libra di zucchero, ci [i mete
terd in polvere mezz’oncia d’ Anafi con una quarta d’ oncia di
cannella, e {i mantecheri.

Fatto il giulebbe con une libra di zucchero, ¢i fi metterd
in fufione una cimerta verde di Affenzio,e dopo ore, fi roglic.
rh, e fi firingerd il ‘giulebbe a conlxﬁenza facendolo mantecare
con femi di finocchio in polvere.

Con una decozione di Salvia fi giulebberd lo zucchero a
confiftenza, e fi mantecherd con un quarto di Zenzaro in pol-
vere ,

Si fard una forte decozione di Ginepri, e con effa fi unie
ry 1l glulebbe a Manufcrifto, e i fard addenfare a confﬁcnza,
per poi unirci, cannella, garofani, noce mofcata, _pepe lungo
cobebe, zenzaro, ed altre droghe a piacere, tutt’in polvere,, ¢

con arte divife fi mantecherd queflte conpofto, ¢ fara fatta la
confezione.
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TRATTATO VI
DELLI SPIRITI E ROSOLY.

CAPITOLO L
Delli Spiriti.

I metta in una boccia di vetro una libra di fpirito di _Spirito di
vino, con oncia una di canneclla fina groffamente fchiac. Cannella.

- 'y ciataje chiufa bene fi mecterd tra la rena con fuoco fot-
to, fintanto che fiafi lo fpirito colorato.Si caverd la boc-

cia ; e freddato lo fpirito, fi filirerd per carta, e fi conferverd

ad ufo in altra carafina ben chiufao per odore, o pur_ per cone

dimento.

In una libra di fpirito fi metterd fchiacciata mez2’ oncia  Spirito di
di Garofani, e fi fard come fopra Due noci mofcate rapate fo. Garofani o
no baﬂantl per una libra di fpirito. Noci mo-

Si peftano due once d’ ambra , e fi mettano nella boccia {cate . ,

Spirito d

con libra una di fpirito, la quale ben chiufa fi fard lentamen- At "

te bollire tra la rena. Di cuciniglia bafta un’oncia, la quale fi Cucinigli’a.
dovrd fchiacciare, e come Palui far lo fpifito.

Rapata un’ oncia delle cortecce di una di cotefti agrumi Spirito di
fi merterd con una libra di fpirito .in una boccia ben chiufa Cedro, Ce-
per un giorno in camera , ¢ poi fi filererd per tela,.e fi con. dra:’ol,l Por-
ferverd per ufo di condire, o odorare. togallo , ¢

Mezza libra di qualunque di quefli fiori s € abaftante per le?: .
due libre di fpirito mefle in una boccia per giorni al fole : Spirito di
P per & y Amenta ,

quando {i conofcerd che fia odorofo , e colorato , allora fi ﬁI Gelzomini
trera per panno, ¢ fi conferverd. Viole, o Ro-

Dell’  fe.
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. Dell’iftela maniera fi poffon fare pil fpiriticon aleri arod
mi, erbe, e fiori.
Spirito ' I Si mietea in una boccia'di vetro una libra di fpiricodi vi.
pograffo. no con un oncia di cannella, mezza di garofani, una quarra di
zenzaro, altra di coriandri, e mezz’ oncia d’ambra, rutro grof.
famente pefto . Si turerh la boccia , e per un mefe fi lalcierd
al fole , ma un pd uota acciochd meglio fermenta , e dopo %
filtrerd, e fi fervira,

Effenze.

T\ tutte quefte fuddette droghe , ®urta, e fiori fi poffono far
' Peffenze , dette comunemente olj . Ed eccone pertanto
un’ idea come farle. - o
¢ Effenza o - S carica un piccolo lambicco con carafe fei di acqua, ed
Oliodi Can- una libra di cannella fina , e fe 1i d3 leggiermente fuoco , te-
aclla ‘Garo- nendo fempre il cappello d’effo pieno d’acqua frefca; fi fard la
fani & diftillazione , nella quale non vi fard quafi niente-d olio, che
percid con dete’acqua diftillata-unita con altre due carafe fe ne
tornerd a caricare il lambicco con altra libra di cannella , e fi
diftillerd . In quefta diftillazione vi fard I’olio , onde bifogna
metter tutto in una boccia di vetro.artatamente fatra accid fe
ne poffa fare la feparazione con prattica . Cosi fi fard "I olio
di Garofani, o altra droga. c
Prendafi una quanrita di cortecce frefche di rquell’ Agrume
che fi vuole, e fe ne carichi con acqua il lambicco, facendone
con arte la diftillazione ,-che i verd melcolato tra I’ acqua che
diftilla I’olio; che percid fi dovrd merttere .in un vafe di vetro
di collo ftretro, fopra del quale falird I' olio , e fi caverd con
| faciltd con una fpongia.
Effenza , o De’ fiort anzidetti, ed aleri a2 piacere fi cava I’ olio dell’
Olio di fio- jfleffa maniefa dell’agrumi; e -cosi I'uno e '#ltro fi conferverd
o. ad ufo di condimento. ' "
Effenza di Qualunque Agrume, di cui {i voglia cavar I’eflenza, bifo.
Agrume per gna raccoglierfi non a perfezione maturo ; fubito colro fi ta-
eftrazione a glierd la corteccia in pezzi con lama curva, e ad uno ad uno
frefco. quefti fi premono con le dita, atruffando I’umido che traman-
dano con fpongictta fina , la quale imzuppata ¢he fard , fi pre.
me.

‘Effenz2a, o
Olio di A-
grumi.
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merd dentro una carafa, cosi {equitando a far l'ifteflo fempre.
Piena che farh la carafa, {i fard ripofare per far calare a- baflo
I’impuritd, e I'eflenza falire a galla. E quindi con attenzione
fe ne fard la feparazione, togliendo la prima, e confervando la
feconda nelle carafine ben turate.

CAPITOLO IL
Delli Rofoli.

Ofoli bevanda di molto fpirito e gufto , fi fa per diftillas

zione, e per infufione . Con la prima viene dilicata ¢
limpida; e con la feconda, colorata e pi guftofa. Io qui di-
fcorrerd dell’una, e dell'altra maniera , lafciando in libertd di
fervirfi di quella che pit piace, e renderla amabile fecondo il
proprio gufto . A

In wna boccia di vetro fi mettano due libre di perfetto
Apirito di vino , e con efflc mezz’ oncia di cannella in flecchi,
un fior di zafferano, un pezzetto fchiacciato di robarbaro, altro
di angelica, ed un poco di rapatura di rofe, con due foglie di
cedrato, ed una mezza noce mofcata rapata;e chiufa la boccia
fi fard bollife a bagno maria, o pur tra I’arena calda, fintanto
che fiafi lo fpirito delle droghe incorporato . Si paflerd dopo
per panno, e fi condir con circa due libre di giulebbe a Ma-
nufcrifti, e dopo giorni, fi filtrerd per panno di lana.

In tre libre. di vino di -Sciampagna con once fei di
fpirito di vino , c1 fi metta una libra di fior di Aranci puliu
dal giallo, e bianchiti in dcqua bollente se per fei giorni fi lafe
la boccia al fole. Dopo fi pafferd togliendone i fiori, e fi con.
dird con circa una libra di giulebbe , e dopo giorni fi filtrerd
per panno di Jana. '

Si mettano afermentare conlibre cinque di acqua once feid’
anifi, oncia una di cannella, mezza di radice d’angelica, once
tre mandorle amare fchiacciate,una di garofani,altra di cortec-
cia diportogallo, e cedrato;e dopo orefei,fi mefcolerd con otto
dibre di fpirito, e fe ne caricherd il lambicco, quale diﬁglan-

: F o

Olio di Ve-
nere., :

Crema di
fior di Aran-
ci al Vino.

Acqua d’
Oro.
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do,fe necaveranno libre cinquedifpirito, nelle quali ci fi mets
terd unaquarta di zafferano, e’ libre quattro dizucchero difcioleo
in libre tre di acqua bollente; e come fary ben raffinato,fi fil
trerd per carta. In quefto Rofol} vi fi poflcno mettere delle foa
slie d’oro in picciole faville quand’¢ nelle botriglie.

St caricherd 1l lambicco con libre tre di acqua; due di
fpirito, ed-una libra di nocciuoli di perfiche fchiacciati ; fi di.
ftillerd per cavarne una libra e mezza di perferto fpirico , nel
quale ci fi metterd un pezzo di gannella, due foglie di cedra.
to, € de’cogliandri fchiacciati; e dopo quater’ore fi paflerd, e
fi condird con due libre circa. di giulebbe , e deporato fi filtres
r3 per panno. ‘

Con libre tre di acqua fi metteranno a fermentare le cor-
tecce ' di un cedrato, di un portogallo, ¢ d’un limone tagliate
a pezzetti; e dopo un,giorno fe-ne caricherd il lambicco. con
fei libre di fpirito per ftillarne libre cinque,e poi condirlo con
libre quattro di zuccotto, difciolto .con'libre tre di.acqua calda.
E come fard ben depoxzato, fi fileverd per carra, t

Infufa con libre tre di acqua, e cinque di {pirito, un’on.
cia di cannella, ed altra d’ angelica adorata., mezza di corian.
dri, altra di femi di finocchi, mezza noce mofcata, ed un fior
di zaffrano; dopo ore fi fard diftillare ‘tirando tre libre di per-
feteo fpirito , che fi condird con libre tre di zuccotto -, e due
di acqua calda. E dopo fi filtrerd per carta. St
Due libre di Amarene, con alerevdue di foglie dellliftefle
fi metreranno infufione con libre quartro di -fpirito, e quattro di
vino -bianco generofo, facendole fermentare al fole per quattro
giorni. Dopo fene caricherd il lambicco, e fidiftilleranno quattro
libre di fpirito, che fi ‘condird con.-libre quattro *di giulebbe
denfo, e per panno fi filtrerd , c _

Tre libre di Pera Mofcadelle fchiacciate fi metteranno in
un vale con libte tre d’acqua "bollente, ed oncia una d’ anafi ;
e dopo ore vi fi aggiungeranno libre- cinque di fpirito di vino,
e turato il vafe filafcerd per dieci giorni alfole. Dopo fi’ met.
tera il tutto a diftillare , “tirando' tre libre di perfetto: {pirito ,
per poi condirlo con libre tre di zuccotto: dilciolto in due di
acqua calda. E {1 filcrerd-per carra. :

"Una libra di Ciriege, con mezza di Amarene disfarte ;
con li nocciuoli fchiacciati’, un’ oncia di cannella in flecchi ,

cine
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cinque garofani, e mezz’oncia d’anafi,fi metteranno in un va.
fe con libre cinque di fpirito di vino, e quattio di zucchero
difciolto in libre due di acqua ; E chiufo il vafe fi lafcerd per
un mefe al fole, per poi paffare il Claretto per tela, e panno

di lana, e confervarlo. Co
Si prenda quella quanticd di Pefche che.fi vuole, e fi fac-

cian cuocere fuor dell’offa, in vino bianco, e poi fi {oppreffi-
no bene in un panno per cavarne il {ucco,:che unito col vino

‘Rattafe di
Pefche.

ove fon cotte, fi mefcolerd con altretranta quantitd di fpirito,’

e fi condird con tanto zucchero che neceffita ; dopo fi merterd

In un vafe con li nocciuoli fchiacciati, e fi -lafcerd *deporare-

per un mefe, e poi per panno fi filtrerd.

In due libre di fpirito di vino fi pongano in fufione fan.
deli roffi mezz’ oncia, altra di cannella, una quarta di garofa.
ni, una corteccia di cedro, e mezza noce mofcata, tutto. in
polvere ; e dopo quattro giorni fi pafferk ‘lo fpirito , e fi con.
dird con due libre di zucchero difciolto con una e mezza d’ac-
qua calda. Si fard deporare, e poi..per carta fi filtrerd;

Con un pezzo di zuccotto fi rapano leggiermente due Ce.
drati maturi, e fi metta tal rapatura in quattro libre di fpiri-
to di vino, con mezz’ oncia di cannella in ftecchi; e dopo un
giorno fi paflerd, togliendo la rapatura, e cannella, ¢ fi condi.
rd con tre libre circa di giulebbe . E quando avrd depofto, fi
filtrerd per carta. :

.- In.una boccia fi mettano due libre. di. {pitito con foncia
una di cannella groffamente rotta, ed in altra boccia quattro
libre di generofo vino roffe, con due di zucchero, e dopo due
siorni, cavatane la cannella, fi unird 'uno e Paltro, e fi la-
{cerad per altri orto giorni; e cosi poi fi filtrerd per panno.

. Due once di cannella con mezza d’anafi, {i mertano infu-
fione in cinque libre di acqua, per un giorno, e fi uniranno
dopo con otto di fpirito; caricandone il lambicco per diftillarne
libre cinque di fpirito,che {i condird con libre quattro di zuc.
cotto difciolto in libre tre d’ acqua ; ¢ deporato che fard , fi
filtrerd per carta. .

Una libra di {chiacciati Ginepri, con un oncia di fiori di
Aranci, fi mettino infufione in quattro libre di fpirito , ' una
con tre di giulebbe; e chiufo tutto in una boccia fi lafcerd in

luogo caldo per un mefe; e poi- fi pafferd per panno di lana.
F 2 Una
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Una libra di Nocciuoli di Albicocche fi pefti con un’ ond
cta di coriandri, ed alera di cannella,e fi merta tutto in quate
tro libre di fucco d’ uva mofcadetla, ed altrettanto fpirito di
vino, con libre tre di zucchero ; e tutto in una boccia fi la.
fcera per un mefe al fole , e pot fi pafferd per panno di lana.

Pefta mezza libra d"ambretta con un’oncia di cannella, fi
metterd infufione ‘in due libre di fpirito , e dopo due giorni fi
paffery, togliendo le droghe, e fi condird con libre we di giu-
lebbe; filtrandolo per carra. :

Con libre fei di acqua fi metteranno a fermentare le cor-
tecce'di due: limont, ed altra d’ un cedrato, e dopo un giore
no fe ne caricherh il lambicco con alere libre diect di fpirito,
e due once ‘danafi ;- diftillandone fei libre di perfecto fpirito ,
che fi condird con libre cinque di zuccotto difciolto in libre .
quattro .di acqua; e dopo giorni fi filtrerd per carta. N

Disfatte con libre quattro di acqua, libre dodici di Cirte.

gie ncre ben mature, e paflando tutto tal fucco per un panno
1n una boccia.-di vetro, nella quale ci fi metteranno .libre fei
di fpirito, libre cinque di zucchero , oncia una di cannella in
pezzi, fei garofani, mezza noce mofcata rapata , oncia mezza
di vainiglia, e-parte dei nocciuoli fchiacciatij. fi turerk la boc.
cia mezza vuota, ed al fole fi lafcerd per un mefe. Dopo fi
paffery per fetaccio in altro vafe a deporre , per poi filtrarla
con panno di lana.
« ~ Due baccelli di Vainiglia con una quarta dicannella grof-
famente pefti, {i mettano infufione in una boccia ben chiufa,
con due libre di fpirito tra le ceneri calde, e dopo fei ore fi’
toglierd la cannella, e vainiglia, ¢ {i condird con circa tre li.
bre di giulebbe; e quando avrd depofto, fi filererd.

Una libra di finocchio frefco con once due di femi dell’ i«
fteflo groffamente fchiacciati, i metteranno in lambicco con li-
bre cinque di acqua, e libre dieci di fpirito, e diftillando , fe
ne caveranno poi libre otto, quale s’incorporerd con libre fette
di zuccotro difciolto in libre cinque di acqua. E deporato
che fard fi filtrerd per carta.

In due libre di fpirito fi merea la rapatura di due aranci
di Portogallo con mezz’oncia di cannella groffamente pefta ; e
dopo un giorno fi toglierd tutto ¢ fi condira lo fpirito con li« .

bre due di giulebbe denflo; e dopo altri giorni-fi filererd.
) Fet«
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Fettati due Cotogni,e pefti,o pur cotti in due libre di ac.
qua, fi prenderd dopo, tal decozione paffata per panno, ¢ fi u.
nird con due libre di fpiriro, la correccia d’un limone rapato,
mezz’oncia d’ambra e due libre di zucchero; tutto in una boc.
cia fi lafcerd per un mefe, e poi per panno fi filrrerd.

In una boccia di vetro fi metteranno due libre di fpirito

con due once di cannella, e fi fard bollire a bagno maria ; e
quando avrd prefo gufto fi pafferd lo fpirito, € i condirk con
due libre di giulebbe, e poi fi filtrerd.
' Sei once di Caffé abbruftolito e macinato fi mettano infu.
fione in tre libre di acqua calda , e dopo un’ora fe ne carichi
1l lambicco con libre otto di fpirito, e diftillando, fe ne cave.
ranno libre cinque di perfecto, che fr addulcird con libre quattro
di zuccotto, dilciolto con tre di acqua; ¢ poi {1 filtrerd.

Ventiquatero noct frefchi , pulicr dalla fcorza , e pellicola
pefti con mezz’oncia di cannella,altra d’anafi, e due garofani,fi
mettano infuffone per un mefe tn libre quattro di fpirito, dan-
doli di ranto in tanto una fcoffa . Dopo h pafferd per panno ,
e ff condird ‘con Iibre tre di giulebbe, che deporato bene fi fil-
trerad per panno.

Due libre di- Caccao abbruftolito , "e groffo macinato, fi
mettano in una’ boccia con libre quattro di acqua e fi “facci
bollire tra Parena calda fintanto che cali la metd;dopo fi paf.
fa I’ acqua e fr unilce con libre quartro di f{pirito, fi condifce
con oncia ura df cannclla, alera di vainiglia, e libre tre di
giulebbe. Cosi {i lafcerd per otto gidrni, e poi fi filererd,

Si prendano dodici libre fra Celle , Amarene, Ciriegie,
e Frambos-, e fi facciano disfare dentro uno ftainato con poc’
acqua, e disfatre fi. paflferd per tela il fucco, nietrendolo in un
vafe con tre libre di fpirito, altre di zucchero, mezz’oncia di
cannetla in ftecchi, mezza noce mofcata rapata , quattro garo-
fani, una corteccia di Cedrato rapata,una foglia di cedro, del-
le foglie di rofe, ed 1 nocciuoli delle Amarene fchiacchiati ; e
chiufo il vafe fi tafci in luogo frefco per tre mefi, e poi per
panno f{i paffi. :

Si prenda una libra tra f{alvia,amenta, e ruta, once quat-
tro di cannella, maggis una quarta, e cubebbe once due, e fi
mettano per ungiorno a fermenrare con otro libre di fpirito,e
quaitro di acqua, e dopo fi caricherd il lambicco fillandone di

fpi.
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fpirito libre cinque; nel quale fi metteranno due grani di mue
fchio, altri d’ambra, e tanto fucco d’ erba falatra per quanta
bafta a darli il colore,fi condird con quattro libre di zucchero
difciolto in tre di acqua, e dopo giorni fi filtrerd.

Amifty di Dopo un giorno che fono ftate infufione in otto libre di

Levante. {pirito,e quattro di acqua,anifi ¢ femi di finocchi mezza libra,
angelica altra mezza, altra di calomo aromatico, cobebbe on.
ce tre, galanga una quarta, coriandri due once , finocchio fre.
fco una libra, ed una noce mofcata rapata, fe ne caricherd il
lambicco , e fi faranno diftillare di fpirito libre cinque , che fi
condird con libre quattro di zuccotto difciolto con libre tre di
acqua, € dopo fi filtrerd per carta.

" Ippograflo. Con once fei di fpirito,e libre tre di generofo vino biane
co fi mettano infufione once due di cannella’ pepe oncia una,
altra di zenzaro , di garofani altra , grano paradifo once due,
ambra grana tre , dramme tre di mace, altre di belzoino,
mezza noce molcata, e libra una di zucchero ;e .dopo un giore
no fi filtrerd per carta.

Rattaft fen- Un’oncia di cannella, grani cinque di fior di noce mo-

za Frutti. fcata , uno di pitartola , dieci di cuciniglia , € quattro garofa.
ni, tutto groffamente pefto fi metterl infufione in libre quate
tro di fpirito ; e dopo quattro giorni , togliendo.gl’ aromi , fi
condird con libre quattro di giulebbe, e poi. fi filtrerd.
Scumba alf’ Gon tre libre di fpirito In una boccia ben chiufa fi metta.
Inglefe.  no per poco a bollire a bagno maria , dieci garofani, mezza
noce mofcata rapata, mezz oncia di cannella pefta, zafferano
. una quarta, e la rapatura di un’arancio di portogallo. Fredda«
to, dopo f1 pafferd per. tela, e fi condird con libre tre di zucs
chero difciolto in due di acqua, e dopo un giorno fi filtrera.
Acqua di - Una libra di Mandorle Amare tritolate con oncia una di
andorle anafi,fi mettano in lambicco con libre otto di fpirito, e quate
@amare.  ¢ro di acqua, € dopo un giorno fi metterd a, fuoco diftillando.
ne cinque di fpirito , che {i condird con libre quattro di zuce
cotto difciolto in tre di acqua, e dopo un giorno fi filtrerd,
Rofoll det- S1 unifcano due libre di vino bianco con _due dj fpirito ,
t2 Populd , €d altre due di giulebbe, € ci fimetta mezza libra di mandor-
le amare groffamente rotte con un manipolo di fiori di aranci

toltone il giallo, e dopo un giorno ft filtrers:

‘ '
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In due libre di giulebbe, fi metta infufione mezza libra

di gelfumini, e dopo due ore aggiunganfi libre due di fpirito,

con una quarta d’ambra in polvere. Si fard flare cosi per un
giorno, e poi fi filtrerd .

Si disfaccino con libre quattro di acqua , libre dodici dt
Celle, ed in un vafe chiufo fi mectano con altre libre cinque
di [pirico facendole fermentare per un giorno . Dopo fi pafferd
tutto 1l fucco , e fi metterd in una boccia di vetro con libre
quattro dizucchero, oncia una dicannella inpezzi,e mezz'oncia
di vainiglia pefta. Si lalcery alfole per un mefe,e poi fi fileres
r3 per panno di lana. '

Si ‘mefcolano due libre di vino roffo con una di fpirito,
alera di zucchero, mezz’ oncia d’ambra, ed una foglia di noce
mofcata, e dopo fei giorni fi filtrerd.

Con libre cinque di fpirito fi mettano a fermentare tra le

ceneri calde once due di cannella, ambra una quarta, gavofani
fei, cuciniglia mezz’oncia, ed' altra di fandalo roffo, e cedrino,
e mezza noce mofcata rapatd; e quando lo fpirito fard ben co-
lorito, fi pafferd per panno, € {i condird con libre quattro di
zucchero fciolto in, libre tre di acqua, che fi fard ripofare per
un giorno, e poi {i filtrera.
- In due libre 'di acqua fi metta una libra di noccivoli d’al-
bicocche puliti, e ‘tritolati, e dopo quattro giorni fi pafferd
Iacqua con la qualefi disfarranno "quatero libre di celfi bian.
chi} € i méteery tutto il fucco in una boccia con quattro lie
bre di fpirito, altre di zucchero, oncia una di cannella, mez.
za di coriandri, ed una quarta d’ambra . Si lafcerd al fole per
quindeci giorni, e poi’ per-panno 6 filtrer}.

Si_metra infufione in quartro libre di fpirito la corteccia
d’un Porrogallo, quella di' un’ Cedrato, di un limone, un’ on.
cia, di cannella, e fei garofani. Tutto in una boccia fi lafcerd
per ore, e poi fi paflerd per panno, e fi condird con libre tre
di zucchero difciolto con due di acqua, e mezz’ oncia di cuci.
niglia pefta; E dopo fei giorni fi filererd.

-Con due libre di acqua bollente fi mettano a fermentare
tra le ceneri calde once fei di Caffe abbruftolito, e macinato ,
€ dopo due ore fi pafferd I’acqua, e fi mefcolerd con libre due
di fpirito, e due di zucchero; e quando avra deporato fi filtres

3 per panno.
Due

Acqua di
Francipane,

Rattafd di
Celfe Rofle,

Rofol} alla
Turca.

Spirito di
Rubino.

Rattafp
Rcale .

Acqua di
Perfetto A-
more,

Crema di
Caffe.
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Oglio di Due libre di foglie di rofe frefche; la corteccia di unCes

Rofe. drato , mezza noce mofcata rapara , ed una quarra di zafferano
fi mettano infufione in llbrcquattro di fpirito ;e dopo fei gior.
ni al fole, fi pafferd lo fpirito in altro vale, e fi condxra con
libre quattro di giulebbe, che deporato fi hlererd.

Crema di In libre quatero di giulebbe, e quattro di fpirito, fi met.
Viole. tano a fermentare in luogo freddo libre tre di fiori di Viole ;
e dopo otto giorni fi paﬂ’eré. prima per tela, foppreflando bene
Alera R 1 fiori, e poi per panne di lana fi filererd. .
tafé"c?i étl: Una libra di Ginepri, lavata con vino bianeo, mezz’oncia
aepri. di cannella in ftecchi, un quarto di noce mofcata rapata, ed

un grano di pepe lungo peflo, fi metteranno infufione per otto
giorni in due libre di- {pirito, e dopo fi paﬁ'era e fi condird con
due libre di zucchero difciolto con due di vino bianco ;e depos
rato che fard fi filtrerd per panno.

Un manipolo di foglie di Amenta con mezzo di fpinaci
fi fchiacciano, e fi mettano in due libre di fpirito;e dopo Pine
fufione di due giorni {i pafferh, foppreffando le fOOhe . Si con.
dird con libre due di giulebbe , col quale mcorponato bene lo
fpirito, fi filererd.

Si peftano due once & Anafi con una di cannella uniti ad
una corteccia di cedrato rapata; fi mettano infufione in due lie
bre di fpirito, e dopo un giorno fi pafferd, e fi condirA con
libre due di glulebbe. Si lafcerd deporre, e poi fi filrrerd,
Tintura & Dentro d’una boccia di vetro su le ceneri calde ; fi ‘mete
Alkermis., tano a fermentare con due libre di fpirito dramme quattro di

legno Aloe rapato , una di cuciniglia pefta, di cannella pefa

.~ mezz’oncia, ¢ due garofani intieri ; e dopo dieci ore fi pafferd

lo fpirito , e fi condirk con oncia una di acqua di cannella, e
libra una e mezza di zucchero fciolto in libra una di acqua..
E cio fateo N filererd.

Acqua Sto- In un piccolo lambicco fi' mettano dodici libre di {pirito

matica.  di vino, con duc di acqua,ed once due di cannella groffamen-
te peﬁa, con due di oarofam, due -noci mofcate , quattro. d’ a-
nafi, una cimetta "di a{Tenzlo alera di fpxgo nardo , ed un ma.
nipolo di amenta ; facendone con arte la dlfhllazxone . Lo fpi.
rito gid eftratto, fi colorith con mezz’oncia di femenza di - cue
ciniglia , ¢ mezza di alume, tutto polverato ; dopo fi condi.
rd con circa libre dodici di giulebbe ;e quando fard ben depora.
to per carta fi filererd, TRAT

Crema di
Amenta.

Crema

Anaﬁ ’
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DELLE ACQUE DI ODORE,
ACETI, E PROFUML.

e ————————————ama,
CAPITOLO 1
Delle Acque .

N una carafa di verro fi meerano dieci libre d” acqua con

una di Belzoino fchiacciato , mezza di ftorace , once due

di cannella, mezza di garofani, due limoni- tagliatl, e

quattro pezzi di calamo , rtutto groflamente peflo, fi
metta a bollire, o su ’arena, o pur a bagno maria ; e quan.
do ’acqua fari ridotea alla metd, allora fi leverd dal fuoco, fi
filtrerd, e i conferverd o per odore, o pur per lavanda.

Con due libre di {pirito di vino (i mettano infufione due
once di Belzoino, mezz’ oncia di mirra eletta, mezza di Bal-
famo del Perli bianco, una quarta di ftorace, e mezza noce
mofcata , tutto fchiacciato fi metra in una boccia al fole per
venti giorni, e dopo fi filtrera.

Con dieci libre d’ acqua fi mettano due di fior d’ aranci,
due di rofe, mezza di Belzoino, altra di ftorace , un’ oncia di

Acqua ¢
Angelo;

Acqua di
Belzoino..

Acqua alla
Turcae

cannella, ed un poco di mufchio ; e tutto chivfo in una boc. -

cia fi fard bollire a bagno maria, fintanto che fiafi ridorta alla

\ M A
metd; e cost poi fi filerera. _
Con libre quindect di {pirito di vino non sflemmato fi met-

tano infufione, in un vafe ben chiufo, libre due di fiori e fo

G slie

Acqua della
Regina di
Monpelier,
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glic di ramarino , una di falvia , once quattro di fale ammos
maco. ed una’d1 ,canfora ;e dopo venti mornp fe ne caricherd
il lambicco, che dx[hltando , € rxpaffando fe n’ eftrarrd di pere.
fetro fpirito libre .otto. . ‘ :

Si mettano in una boccia di vetro quattro libre di perfet.
to- fpmto , con una di fior1, e foglxe di ramarino, mezza di
timo, altra mezza di ma)orana , € falvia, ed una corteccia di
limone. Turata la boccia ‘fi lafcerd al fole per un mefc ; dopo
del quale fi pafferd lo fpirito in alera boccia con un’ oncia di
cuciniglia pefta, ed altra di fandolo roflo; e quando avri prefo
colore i filtrers .

In un piccolo lambicco di vetro.fi metrano quattro libre
d’acqua, due di fpirito, ed una di garofani frefchi ed in aro-
mi, e {i facciano diftillare con arena “fintanto che fi pud ;o pue.
re fenza diftillare far tutco bollire, ¢ poi filtrare,

In un vale cdn dieciotto llbre di fpirito, non sflemmato,
fi mettano a fermentare fei libre d’erba Meliffa, tre di cortece
ce di cedro, e due di portogalli, once due di cannella,ed una
noce mofcata, tutto ammortito all’ ombra e groﬁ’ameme pefto;
e dopo dieci giorni fe ne caricherd il lambicco , diftillandone
di perferto fpuxco ‘o fiacacqua di Meliffa libre dieci.

St meteano a bollue in,una boccia tra le ceneri calde due
libre d’acqua con.mezz’ oncia di ftorace, e belzoino, mezza di
legno aloe, e di fandali cedrini, e mezza di cannella y € garoe
fani; e quando avrd un pezzo bollito fi caverd, ¢ ci fi aggiun.
geranno due grani di zibetto, e due di mufchxo lafciandola al
fole per fei giorni, e poi filerarla.

Ammorcici che faranno all’ ombra 1 fiori di Aranci nella
qu antitd di libre dieci, fi metteranno in un lambicco con vene
ti .libre. d’acqua, ¢ dopo un giorno fi mertterd a dlfhllare, per
eftrarne.d>acqua odorofa perferta. libre dieci.

Dieci libre di foglie di Rofe' ammortite all’ombra, ﬁ ‘mete
tono infufione in vent libre d’acqua, e dopo un giorno fe ne
carichery il lambicco, e di odorofa acqua fe ne diftilleranno
libre dieci . SR

.. €on. cinquanta libre d’ acqua fi mettono a fermentare le
cortecce di ¢inque aranci di portogallo, cinque llmom, quat-
tro cedri, e quattro cedrati, una libra d’erba cimino, altra di
cannella, mezza di garofani, e di¢ci foglie di limoni ; e dopo

un
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un giorno fe ne caricherd il lambicco per Rillirne dodici libre
d’acqua, che fard affai odorofa. S

Pofte in una boccia di vetro due libre d’ acqua di rofe,
e due di fior d’aranci , fi metterd al fole con mezz’ oncia di
belzoino, una quarta di ftorace ,”e due dramme di legno aloe; x
tutto pefto, e legato in un panno lino. E ‘dopo un mefe fi
filtrerd, e fi conlerverd. S ' )

Cinque libre di fiori di Sambuco mnetti dalli gambi, e fo. Acqua di
glie, e fatti ammortire all’ ombra, fi metteranno infufione in Sambuco .
dodeci libre d’acqua,e dopo un giorno fe ne.fard la diftillazios
ne di fole cinque libre d’acqua odorofa. -

Dieci libre di Fragole disfatte con'venti d’acqua, fi met- Acqua di
tono a diftillare con due Piccioni ,'un groffo- pane bagnaro nel Fragole
vino biancd, due libre di mandorle amare f{chiacciate, due cor.
tecce di cedrate’, ed un’oncia di cannella ; e dopo dieci libre

d’acqua diftillata, fi finird la diftillazione.,

Acqua all’
Oritana.

CAPITOLO IL
.- Degli Aceti .

Li Aceti fono neceffarj nella Credenza,non folo per cone

dimento di Salze fredde, d’ infalatine , per compofte di
Frutea, lavar falumi, ‘e cuocer falami ; ma ancora per rendere
odorofe e fpiritofe I’acque di lavanda. o

Dentro un fiafco con dadiéi libre di aceto- bianco, c¢i fi Aceto di
metta una libra di foglie di Targone, legate, e fofpefe che non Fargone.
vadino a fondo, un’oncia di cannella, mezza di garofani, una
corteccia di limone, due fogli¢ d’alloro,ed un fpicchio d’aglio;
¢ dopo un mefe che fard ftato al fole, fi filtrerd per fervirfene.

Con fei libre di biafco acero pofto in un fialco fi metta- Aceto di
no due once di cannella groffamente pefta, ed una quarta di Cannella.
coriandri fchiacciati; e turato bene il fialco fi mereerd per die.
ci giorni fotto il lerame. Dopo fi caverd, e fi paflerd I’ aceto
in altro fiafco, mertendoci altra oncia di cannella , che fi las

feerd per quindeci giorni al fole, e poi fi filtrerd,
' G 2 Si
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Si metta al fole.per quindeci giorni un fiafco di libre dies
ci d’aceto con libre due di foglie di amenta,con alcune foglie

~di bafilico e rimo, e dopo fi filtrer)’,

Aceto dt
Amenta.
Acefo di
Garofani .
Aceto dl
Rofe.

sAcetp di
Sambuco,

Aceto di
fior d’Aran-
ci.

Aceto d'A.
nafi, e Co-
riandri.

Aceto di
Cedrato .

Aceto di
Ramarino,

v

Aceto-d’er-
bp Aroma-
tiche,

»

Due once di Garofani pefii groffamente , fi metteranto m
un fiafco con fei libre’ di -aceto,e fi lafccra in luogo caldo, per,
un .mefe, e poi fi filtrerd- I :

Due libre di foglie di Rofe fi mettono per,quattro oiot-
ni in un fiafco con dieci dibre di aceto,-e dopo fi paffa P ace-
to in altro fiafcoy-togliendo le foglic, e fi mettono altrettante
foglie frelche, e..cos rcpllcando per -tre volte ; ma nell’ ultima
ﬁ lafcerk per ' dieci giorni .al fole, e .poi.fi filererd

~Si ftringonio lin-unapanno: lino due, Aibre' di fiori di :Sams

buco , € i mettono iinfufione in lxbrc qumdec1 di aceto fofpefi

Dopo fi cambiano 1

dal: fondo, facenddli ftare:per tre;-giotni.
€ cosi: pol fi

fiori e panno; e fi meitono degli- alm frefchl 3.
filtrerd dopo tre glorm. S "y

Per dieci giornt al fole fi lafceranno mfufone in dieci li.
bre di aceto tre_libre-di. fiori d’ Aranci, due foglie tenere, ed
una corteccia di limone, e poi fi filtrerd.

Quattr’ orice d’ Anafi e;Goriandri con una di cannella pe-
fti groflamente , fi metteranio in libfe dieci' di aceto ; e dopo
dieci giorni al fole, fi ﬁltrera ..

S1 rapano le cortecce. di.due 'Cedrate , e tal rapatura fi
mette con due foglie dell’ iftefle in un fiafco con fei libre d’a-
ceto,- c.-dopo venti.giorni, yfi. ﬁ;grem. v el Do e C

Raccolredue libre di: ﬁorl di Ramarino fi_mettano . nel
ﬁafco con libre.otto di aceto, ¢ hen, ‘chiufo, fi fotcerra nel lea
ame per dieci giornt . Dopo fi paﬂ'eré r acleto“m altro fiafco .
ove fi metteranno: altei nuovi flori, e per, quind1c1 giorni fi la’
fcery al fole, e poi. fi filererd . . ,

Si prenda un manipolo di Majorana , altro di Amenta,
altro di bafilico, di targone altro, ed altro di origano e timo,
con la raparura dl due cortecce dx limone , di due portogalli ,
e per.un mele fi Jalceranno fermentare al fole in veiti . libre"
di aceto, ¢ pox fi ﬁltrerk.

.. Per far fubiro )" acetg non.ci £y ;:ofa migliore, ~chc Ia mie

dolla_dell’ Edera pofta nel vino, che dlverrh.aceto.. o
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; CAPITOLO IIL
De’ Profumz . -

I metta in una boccia di vetro una libra di fpirito di vi- Profumo &
no, con un’oncia d’ambra pefta, ed una quarta di mufchio Ambra.
tagliato ben fino; e poi ben chiufa fi metta al fole tra I'arena '
di mare per quindeci. giorni, avvertendo di fcuoterla {peflo,
accid il tutro fi fciolga, e non fi artacchi al fondo. E quan.
do fi ha da fervire fi sbruzzerd sul fuoco.

In un pignattino con acqua‘rofa fi metta una quarta di Profumo O-
ftorace, due otrave di belzoino, una quarra di legno aloe, al- g5 o
tra di cannella, dieci garofani, varie foglie di rofe, ed una
corteccia di cedro ; turto fchiacciato , fi metterd a bollire tra
le braci nella ftanza ove {i vuole, coprendo il pignartino con
carta traforata per far tramandare I’ odore. ° .

Pefta mezz’ oncia di cannella con alera di garofani, oncia P’?{:““.w n
una di fior d” aranci fecchi, ed una noce mofcata ; e paffato Paftiglie.
tutto per fetaccio s’ impafterd con un poco,di gomma dragante,
ammollita prima nell’ acqua di fiori ; e quando fard turto im.
paftato, e pefto fe ne formeranno tanti grani, da farli feccare,
¢ buttarlt poi ful fuoco quando occorrerd. '

Una libra & acqua di fior di Aranci fi metta in un pi- Altro Pro-
gnattino con mezza di belzoino fchiacciato , once quattro di fumo Odo-
florace, un pezzo di calamo , e due limoni tagliati, e fi fary rofo.
bollire nella ftanza con carta traforata.

Mezz’oncia di cannella, una di garofani, e libra mezza 5y .0 p.,.
di fior di fpigo, tutte pefte fi metteranno a bollire in un pi- gmo.
gnattino con acqua di rofe, coverto con carta traforata.

Un’oncia di ftorace con altra di belzoino , ed una quarta Ajero  Pro-
di mulchio, fi peflano aflieme,, e s’ impaftano con fpirito di fumo in Pa-
cedro, ed un poco di giulebbe denzo, formandone tanti grani, fliglie.

quali i feccheranno all’ombra, ¢ fi ferviranno fopr’al fuoco.
Con
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Altro Pro- Con acqua di fiori d’ Aranci fi mettono a bollire foglie
fumo. di gigli, cannella , nocemofcata , majorana , e timo , e fi fard
' bollendo un odore piacevole.

" Un pezzo di Gomma d’Olivo fi ftrupiccia, o pur fi met.
te fopra un'ferro ben rifcaldato , che far.é cofa piacevole . Si
pud ancor la gomma fudetta peftare, ed impaftare con gomma
dragante, ¢ formarne taati granl, li quali fecchi {i buttano sul
fuoco.

Profumo
femplice.
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TRAT TATO VI

1IDEA DI DISPORRE DODICI
DESERTS , E VARIARLI
- PER TUTTI 1 MESH
DELL’ ANNO.

ornare dodici Deferts,e-variarli fecondo le azioni, prodot-

ti det Mefi, e fegni loro Afironomici; con la libertd pee

ro alle perfone di murtarli fecondo il proprio piacere , €
fecondo 1l fito, numero de’ commenzali, e circoftanze.

Defert non & altro che I’ ultimo fervizio della Tavola pil
galante, pilt vago, e di pilt allegro trattenimento a Commena
zali, deftinato per li Eibazioni, Cantici, e Canzoni.

Tutei i Deferes, che fi defcriveranno , faran guarniti di
Fiorami, di Frutta, e d’Erbe fecondo la loro flagione ; ma &
in arbirrio pur anche di guarnirli, e montarli con de*lavori di
Paftigiiace femplice, o dorato, o pur colorato.

D’ intorno al Defert difegnato da not, incifo, ed in que.
flo libro appofto, fi vede un numero di Tondini, e Vafellami
di Porcellana, e di Criffallo pieni, e guarnizi di Bifcotei , di
Compofte, di Tiraggi, di Confettura, di Geli, e di altre fpe-
cie di dolci, Frurer frefchi,e Lartticing,t quali fi poffano canre
biare a difpofizione, e talento di chi regola la Tavola,

E N queflo ultimo trattato fi & penfato dare un’idea ; eome

PER
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PER IL MESE DI
"M AGG1O0.

A principal Statua che orna il Defere di quefio Mefe , ¢&

della bella Primavera, veftita con manto fiorato , e fita
fopra un Monte erbofo tra Colonne fafciate di fiori, in . atto
d’accoppiar due Purti, denotance il fegno Solare del Mefe ;
da un altro Purto fi vede, che la ghirlanda diRofe. Vi ¢& an.
che la Fama, che la ﬁanchegom con la Tromba in mano.

Alla dutta, lungo tl Deferc, fi vede la vaga Gentil Par.
tenope coricata fopra un fcoglio mezza a bianco velo veftira ’
con Sirena a fianco, che la Lira folttene , € da due gentili E-
roici Cavalieri accolea, conteggxata, e regalata di fiori.

Alla finiftra & il vecchlo antico Sebeto, che con Pala, e

fua Valca fopra &’ un faffo giace . Ha al fuo fianco un Putto
alato con Conchiglia marina in mano ;.¢ ritte fi offervano due
leggiadre amabili N infe, ‘che lo careggmno

Il plano del Defert. ¢ bellamente dlfeonato, e riquadrato
di prataria fiorita ; ed il fuo efterior giro f; mira cinto di fe-
fioni di Rofle, tramezzato da piramidi, e pilaftretei , fopra

quall Vafi di fiori, e Putti , che con efft graziofamente fchera
Zano, e feﬁegoxano

W Rt ¥ M&M pIE

PER IL MESE DI
GIUG N O.

DI quefto Mefe la principal Sratua fia di Cerere fituata fo«
ra falci di Grano, mezza coverta da un Manto bigio ,
che abbla in una mano la Falce , e nell’ altra un mampolo di
Spighe, ed a fuoi piedi il Granchio, fegno del Mefe; e venga

ane-
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anche da pitt Putti ombreggiata con Spighe di Grano.
Alla dritta del Defert fi ficuerd fopra un piedeftallo la Stas
tua d’ Amore, con Arco, e Saetta alla mano, che prema con
iedi Armi, Scettri, e Corone.
E dall’altra parte su d’un piedeftallo confimile Imeneo con
una Facella in mano accefa, premendo anch’eflo varj Trofei.
Tutto il piano del Defert fia guarnita di varj Fiori , ed
il fus giro di fpighe di grano, tra quali Mietitori con falce in
atto di mieterle, e Contadine che quelle raccolgono.

W W e B R e W s R el R

PER IL MESE DI
LUGLLO.

Opta & un gran Saffo in mezzo al Defert fard fituata la

Statua di quefto Mefe , ch’ & d’ una vaga Donzella:mezza
coverta con vefte pagliarina in atto di careggiare unLeone con
una mano, e con laltra ‘prendendo un-Giacinto, che le porge
un Putto alato, che a fianco le flari.

A tutte due le parti eftreme del Defert vi fi faranno due
Fontane guarnite di Mirto, e Cedri, (ficcome fi fari 1l piano
ancora,) in una Orfeo con la fua Lira foftenuta da un Satiro;
ed in altra Diana con Arteneo convertito in Cervo.
~ Gircondato fard tutto il giro di fpagliere di Agrumi con
Ortolani , che li raccolgono, ombreggiati da cappelletti di pa-

glia, e guarniti di garofani .
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PER IL MESE DI
AGOSTO.

On vefte fiammata fard veftita una Vergine, ch’¢ la prm-
cipal Statua di quefto Mefe, fita,e sdra)ata fopra un Sa.
fa, forto Padiglione di Gelfomini foftenuto da Tritoni , ed un
Putto con ventaglio, che Ia ventola. Sotto del Sofad fiavi pure’

una Cagna, che 1 Caonolxm allatea .
Giunone fopra un Carro tivato da due Pavoni, fia una
delle ftatue fiancali del Defert ; e I"altra di Venere e Cupito .

fopra altro Carro tirato da due Golombe. .
Il Giro poi fi fark d"una Palauftrata intrecciata di Gelfo.

mini tramezzata da Putrini 1gnud1, che tra quelli {cherzano, ¢
buttano al Parter i fiori.

%M&M%&Mk@&%%£ﬁ%

PER IL MESE.DI
SETTEMBRE.

I ficuerd in mezzo al Deflerc di queﬁo Mefe Bacco coronas
" to di pampani di vite a cavallo d’ un Afino col fcgno dX
Libra in mano, e circondato da Baccanti intrecciati di vite.
Alla dritcta del Defert fiavi Pallade armaca d” Affa con
Elmo in Tefta, circondata da due Gacciatori; Ed a finiftra At.
lante con Iz Machina del Mondo fopra le fpallc, ¢ due Ninfe

che ’ammirano.
Sar} cinto il Defert da una bafla peroolata , con Vendes

miatori in atto di raccoglier. Puva; ed il fuo piano fard riqua.
drato da pampani.

4
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PER IL MESE DI
" OTTOBRE.

LA Statua rapprefentante quelto Mefe fopra al Defert fark
Pomona, veftita con manto lavorato con ogni forta di
frurea, giacente fopra varj rronchi d’alberi, con un Contadino’
a' fianco, che la ghirlanda di mela Granate, ed a piedi il fe.
gno di Scorpione. '

. -Siavi da una parte del Defert Ermida in un giardino, che
in alperro dolente filaceri 1 Capelli, e due Donzelle che la
confolano; E dall’alera parte Rinaldo inBofco, in atto dipars

tire con {uoi Compagni.
L’ornamento d’ intorno fard di alberetri di tutee -Frutta ,-

che da Giardinieri fi raccolgano per donarli a Pomona.
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PER IL MESE DI
NOVEMBRE.

Ard la Statua di- quefto Mefe di una-Vecchia veftita con

manto a color di fronde fecche,che ftia ‘a fedete in mezzo

al Defert fopra un Saffo, appoggiato ad uh Albero d’ Olivo,

con Caneftro alle mani pieno di radiche commeftibili , ed a
piedi il fegno di Saggitrario. o _

- Un ballo di Satiri fi fingerd alla tefta del Defert; Ed all'

altra Ninfe, che ancor ballano. o
1l Giro, e piano di detto, fard di rami di Olivo, "tra

quali Pafori che guardano I’Armento, e fonano la Piva, men.
tre i Satiri, e Ninfe ballano.

H 2 PER
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PER IL MESE DI
DECEMBRE.

Ue Giovani abbracciati, che rapprefentano la Pace , fia il

principal Gruppo di quefto Defert, fituati fopra un rotro
antico Marmo, a pi¢ del quale fiavi un Vecchio tremance rap-
prefentante 1’Inverno ; e tutto fotto Padiglione di.fiori eterni.

I Gruppi laterali del Delert faranno uno diUliffe, con fuoi
Soldari dentro la Nave, legato all’ Albero dell'iftefla; E I'altra
di Nettuno in un Carro, tirato da Delfini.

Intrecciato fard 3l fuo giro’ di Fiori eterni, e foglie di
Canne, da guali efcono Sirene, che guardano Nettuno,ed ame.
mirano Uliffe.
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PER IL MESE DI
"GENN AR O.

Er il Mefe di Gennaro, fard la prima Sratua d’ un uomo
‘ Cacciatore} ‘che flia in mezzo al Defert fopra un Cavallo,
con lancia in mane in atto di ferire un Cignale fermo da un
“Cane ; ed a canto ci flia un fecco Albero, da dove pende il
fegno d’ Acquario.

Tutto 1l Defert dovrd figurare un Bofchetto, nel quale
varj Animali Quatrupedi, con Cacciatori, e Cacciatrici in at-
to di infeguirli , ed ammazzarli ; come pure varj utenfil) da

caccia buttati qui, e la.
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PER IL MESE DI
FEBRARDO.

XOtto un Cortinaggio di bianchi Veli, e fopra morbide piue
me fiavt a dormire Venere, ed Amore & fianco ritro con
Arco tefo alle mani ; e con due Pefci in una Conca fotto i
piedi , che fard il Gruppo da flare in mezzo al Defert di que-
fto Mele col fuo fegno Aftronomico .

La Scarua della Libertd, e quella dell”’Abondanza , faran-
no quelle che abelliranno le Teltate di detto Defert ; ornatt
tutte due con loro caratteriftict Geroglifict. |

Guarnito di bianchi Veli fia il fuo>giro ; ed.il piano di
ghiacciuoli, tra quali Donzelle , ¢ Giovani vagamente in vas
rie foggie mafcherasi.
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PER IL MESE DI
MARZO., -

Arte fark la Statua di queflo Mefe , che con Elmo in

¢L tefta ornaro, di Giacintt , e con Afta in una mano, e

nell” altra la nuta fpada fi vedrd fopra. un Baloardo, da dove

pende I’ Ariete , ed armature, con trofei Militari. Tutto in
mezzo al Defert.,

In un gruppo laterale del Defert fianvi le tre Grazie, che
foltengono una Corona fopra un Giglio d’Oro. E nell’altro di
tre Amorini che reggono altra Corona fopra d’un’ Aquila Ima..
periale .

D1 Soldati in varj arteggiamenti fia pieno il Defert , ed
1l fuo giro guarnito di Giacinti  {

PER
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PER IL MESE DI
APRILE.

N quef’ ultimo vago Defert fi- rapprefemeré in Trionfo la

' Giuflizia, e-la Pace ; la Vittoria , -ed il chjo Valore; in
mézzo -a quall la Spiritofa Margarlra , che I’ orna turti ‘quat.
tro chi di Bilancia, di un ramo @’ -Olivo , -di Corona di Allo-
ro, e -chi di Scudo, ed Afta.

Alli -quattro angoli del Defert fi figureranno i quattro
parti del Mondo. Europa fopra un Toro' con Capelli {ciolti ina-
nellati con filamenti d oro ed abbia nel grembo un Regno ,
due differenti -corone in una mano, ¢ nell’altra Spada,-e varle-
Collane.

L’ Afia fopra -un Cocodrillo , -veftita i var) ccolori con
Tutbante .azzurro in tefta.

L’ Africa’, che fiede fopra un Leone, mezza vellita con
fmaniglie alle ‘braccia, € monile al Collo,ed in tefta una Tor-
retta co’ naftri variati, Corone, Scettri, e Gioje.

E I America che fta fopra 1" Elefante ‘tutta-guarnita di mo-
nili &’ Oro, -di ‘Gemme, Coralli, Petle, € bendata da un bian
co velo ricamato d’Oro.

Laterali al gruppo Trionfale vi fiano due fontane , guar.
nite di Mirto ; ficcome farﬁ anche guarnito 1’ efterior gno di
turro 1l Defert, ove fianvi pure Puttini con Gabiole d’ Uccel-

1i in mano.
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