Der BarFord). :

Der®artodd odir Sehivelns
mehger iff jener, derSebivti-
nenfleifeh verfauft, ¢6 mag
mun rop oder gefodht, at=
falsen, oder gewint fepn,
in Cervollativurfien, Drafe
ober ‘Blutwurfien , oder dee
falienen ciirfien »  ober
CSchinfen  beftehen.  Der
Sdyeinfieifcbbandler muf
fich mit gutbefieliten gi=
dnitienen, Sdyveinen virs

febenn , auf taf feine TWaq-

xen faftig, feft, und fchmads"
baft vorfommen.

Die ®iite dex erivapnien
Fleifchwaaren banget auch
gréflentheild von der Beit
eSS chladstens der Sehiveis
nie ab. Die Sdlachipeir
find bie falfen Tage vom
o@intermonathe  bi3 auf
pen gangen Hotnung.  Eia
nige palfen dafir , man
mife fie vorm Sdhlachien
swep  Zage obne Trant
ftepn faffen , um dem Flel-
fche bie Dbeedlifiige Feuche
pigfelf au benepmicn.

Radrem tas Schivein
gefchlachter and augerlich
von_ ‘Borfien  gescinigef
jupthen, Ivitd e& geoffnes;
san nimie_aus bemBDaus
be alied Tngeweide i
aus , weldyd pem Sarfor
che vom grofen Rufien iff
und befoegen mit Sorge be-
banbelt wird. Tdenigfiend2g
€ tunden bieibt badSchwein
fo gedffnet, alddann i
¢ auf demn SRuddgrade jis
fchen bten bi:rlim.ur: mrthen
entiwep gebader , wobon
man ?:iiq Rippen felbft
mit dem magern Fleifche
And ben Lenden weanimme;
bie alddann pecfbuetet und
erfaufet, over eingefalien
und aufbepalien iwverden,

il oicle ©tide ginjue
falien fheclen die Handler
jebes balbe Sthee in vier
Thiile, ald dic Sebulter,
ven Baudy , deh Epet
umd  bie. Sdinfe., Rad
DBeqneerfung der uberfus
figen Beine, werden Ddies
fe ©thde mif baufigem
Salte beffreut , . und mit

“einewt Bynichte eingedricté:
fo (3t man fie bid aufien
Fthbling . da man e der
frifhen  Euft  nue  tirg
jugfejer ; und ferner’ in ¢is

N. 13-

¢ Salfamentarius,

Qui fuinam five cru-
dam, five coftam, falli-
tam conditamve, Pputa,
hillas , lucanicas, apexa=
bones, farcimina, pec=
tafiones & id genus alia
venumdae , falfamentari-
us audit, Majales melio-
ris nempe notz {ues fal-
famentatius profpicit fibi

uam diligentiflime, ut
uccol® - pingtes, Opti-
mique  faporis ejus fint
IErces,

Ut probe adparentur
carmes , Jmultum ctiam
intere(t & modum aptum,
& oportupum fuibus ju=-
gulandis tempus obfer-
vari, Qu= novembres
martiasque Callendas in-
terfluit tempeltas, quip-
pe frigidior, jugulationi
optima. - Ut caro minus
habeat humnps, biduoum
ante jugulationem omni
potu  abftinendam . be-
{tiam volunt nonnulli,

Occifo porco, fetisque
ac pilis nudata, difflo
abdomine , ex¥ta eruun-
tur , eaque magnw fil-
famentario  cure funt,
quippe quemaximo [une
ufur. Horis minimum
34, fus ita difilfus jacet;
tum per dorfuzlem fpia
nam bifariam divifo , co-
{tz omnes,  macriorque.
caro sc-lombi detrahun-
tur , que in partes plo-
res refciffa , aut vendi-
bilia proftant, aut refer-
vanda fale perfpscfa fe-
ponuntar,

His f{aliendis unam-
quamque fuis bifariam
jam ante divifi, in alias
quatuor partes - pernam
videlicet, abdominem, la5
ridum, petafionemque di-
fpertiuny_porro {alfamen-
tarii, offibusque fuper-
vacaneis nudatas , ac fre-
quenti fale confperfas ap-
to preffas pondere ad pri-
mum usque ver feponunt,
gquo tempore aliguam-
divaere liberd eventilan-
tur; obfcuro tandem, fri-

Chafrcutier.

Le Chaircotier elt I’

homme, quivendla chair
de Porc, cruf ou cuife,
falte , des cervelas, des
faucilles , des bouding,
des Salamiy & des jam-
bons, Le chaircutier a
grand foin de fe pour-
voir des Porcsy qui fone
de faifon, afin gque ce
ui vend, Toit plein de
uc, bien engraiffer, &
par conléquent du meil-
leur gout.

La boté des dites vian-
des dépend encor beau-
coup de la maniere & du
tems q'on obferve de tuer
lesporcs. Cetems propre
7 celaelt le froid depuis le
mois de Novembre jusqu’a
la fin du mois de Février,
Ily ena qui trouvent bon
de les laiffer deux jours,
avantque de les tuer, fans
les abbreuver, pourque la
chair en devienne moids
humide. "

Le cochon érant tut &
bien déparni de tout fon
poil,_on commence a1’
éventrer., ou en arracher
tons, les inteltins , que
I'on_garde avec un foin
patticulier €tant dun
grand ufage au chaircu-
tier on- le laiffle en cet
&tar au moins durant 24
heures, Puis onle tran-
che en 3, parties , 2
commencer par l'épine
des cores de 'schine, {zns
oublier d'en fEparer toutes
les cOtes , la chair maigre
& les reins , quel’on peur
enfuite couper en plu.
fieurs morceaux pour les
rendre, oules faler, quand
on veut les conferver,

Mais pour les bien faler,
les chaircutiers découpent
encore chaque moitifen 4.
moreceaux,{cavoir, ’épau-
le, 12 pance, le lard, &le
jambon; & aprésen avoir
lesos fuperdus, ils y met-
tent i la fin une quaneité
defel , - & les laiffent (ans
plus y. foucher jusqu’an
commencement du Prin-
tems , zlors on lesexpole
un pewm i l'air, & pour les
conferver , il faut les
mettre dans nn chambre

| Pancia,

87 Piz&icapnolo.

J].Pfxxicdgnu.'o é colur,
che wende la carne df
Poreo fi cruda , come
catta , falatd, © coOn-
dita in cervellati, falfic=
cie, fanguinacei , [alami,
prefciutti &e, Il Piggi-
cagnolo ha [omma cura
di provederfi di ben fia-
gionati majali , accio le
Sue merci, fieno fuccofe,
graffe, e di miglior fagore,

La bontd delle dette car-
ni dipende anche non poca
dalla maniera, e dal tempo
chefi offerva nell’ ammaza-
zare quefli ammalt. Il tent-
po.di ammazzarli € quando
é freddo dal mele di No-
vembre fino atuttoFebbra-
Jo. Alcuni fono di parere,
che immanyy di ammazzar-
Ii debbano lafciarfi jlare
due ‘giorni fenza bere,
accid la carne fia meno
umida,

Ammazzate che fia il
poreo , e metfato effeur-
mente .dai peli , - fe gl
apre. il ventre , e gli fi
cavano ‘tutte le interiora
delle ?'Hm'i fi ha cura
particolare fendo di grand ?
ufo al Pizzicagnolo,, 1T
porco coft apertd filafcia
almeno 34, ore s indi per
la [pina delle cofle della
Jchiena fi divide in due
partiy dalle quali fi levaa
ro tutte le cofle € carne
magra con i lombi & e
quefte pofeia o fi taglia-
no in molte porgion: per
venderle, ovvero fi_fula-
no per confervarcle,

Per [alare quefle parti,
1 Pixgicagnoli dividono
ogni niexza ;r.wr.'e in qilat=
tro péxzt, fa Spalla, la
il Lardo, & il
Prefeiutto; e poi levatos
ne loffo  fuperfluo  fi
afpergono con abbondan-
te fale, fi C-}k-mo con
un gualche pefo, e éosi
[ lafeiano  fino "al prin-
eipio della Primavera ;
allors  [i eéfpengono un
po’ all’ aria 5 «€-poftie

obfeure, feche, & wum'i fi cufledifcono in une




nem @nfleeh, frocfnen und

tiibten Orte aufbevabret.

MebiE dieferCinfalhungss
art wird ¥ ad Sdweinfleifch
noeh_auf verfchietene ane
pere eten , die nidht min=
ber angenehm{ind , vonden
Glarlochen gubereitet, Und
nad)  Besfehiedenheit (ded
€ e pom Fleifehe und
bex Jubereitungsart ift aud
ter Jtamen , béh man ibm
gieht . virfhioen,  Die
befannteffen Sattungen das
sunter find, vie Salj«pie
SHlut-und Drafwnriie, und
edinfin. 2

Hm bie Scbinfen ujie
bereiten , fo werden fie jus
¢ff mit Salperer fiart gee
yichen ¢ davauf werden fie
in einee Prefe durch 8,

_pber 1o Tage veft georiictt

and im TBadoidecbeervafe
fer gebedst, und mit coen
bomIBacholderbolie getroct-
et 2 vie berufnefien Sdin-
fon iR, it wnd AWiefte
pbaten , und &t. Daniel
i Erioul liefert,

Die Blutwirfie wirden
gom Blute ves Schiveined,
twelches bep 7 Pfunde be=
fragt 5 man nimme dain
tin Pfuny Honig , ¢in
werg gefochren SRoff - ein
Ging Moftnwafer », ¢in
Dfund diger Ieinderre ,
3, Pfund flein  jerbactte
Getee , 1. Pfund Jirbels
niife .. ¢ine Dalbe lnge
Pfeffer, eine lnie Bim-
et . und SRudtatnuffe
ju Pulver gefioffen , eine
Palbe tine geftofiner Ge.
wiignelten , und ¢in und
¢in palbes Pfund gericbenen
Parmefantad o biek alled
wid mit dewr Blute aut

umifih , und. damit bas

Yebinm  ded  ©dnveind
angefitlief ; man binder ed
dn beiden @nben ju, 1866
¢8 in einec Pfanne ¢ine
Bicetelftunde feden » und
algpann in frifdem TBaf-
fer abtiblen, Diefe Biluta

wiirfte nun mesden euf |
e Rofte gebraten ,  ober
in Sthee aetbeilt, in bir
Panng  gerofiers

W

; dcant,

{ gidu'o, 3t minime humido

Prwter hunc faliendi
| modum multifarie quo-
que , mirificequie ab fal-
famentariis palato carnes
adparantur, Pro varia ve-

di modo , varia ctism
fortiuntur nominz. Lau-
maxime [allita
farcimina s
lucanic= ,

J ro parte, illasque paran-

dantur
fumidaque
apexabones ,
petafiones,
Petafiones , ut probe
condiangur , fal pitrum
rite adprimitur .- tum
oftidoum , ant duos
preeteren dies gravi pre-
lo fubjelli juniperi agqua
macerantor 5 ad’ ulti-
mum juniperi fomo. ex-
ficantur. Petafionum op-
timiWeltphalici, acSanéti
Danielis in Farojulio.
Apexabones fuillo fan-
uine, qui 7. circiter li-
ras appendit, coficiuntur
hoc modo.  Mellis Jibra
una , defruti vini® modi-
cum , tofacem aque po-
~cillum, paffarum uvarum
libra una, una item no-
cleorum pine®, fruftatim
concife axungie dupon-
dium ; piperis femiuncia,
cinnamomi , fmulque 2-
romatice nucis in pul-
verem redacte uncia una;
tritorom caryorhyllorum
femiuncia , - fefquialtera
demum . friati parmenis
cafei libra; haec omnia per-
mlﬁ:engur cum fanpuine,
quo_vifcerum  tuby re-
pleti, extremisque parti-
bus utrinque obligati in
aheno quadrantis  hore
fpatio ebuliunt ; extratti
tandem in frigidam con-
jiciontur 3 up refrige-

integri ferrew gratis, aut
in frufta_coneifi fartagi-

nis ope affantur,

loco repofite conférvantur |

Apexabones aut |

pen froide; :

Outre cette maniere de
faler la chair de cochomy
les chaircutiers fone an
fait de plufieurs autres ap-
préts quilarendent de tres
bon gout; & c'eft de la va-
riéeé de la chair, on de la
maniere de Vappréter, an’
on Jui donne de difi€érents
noms. Les plos renommé-
es de ces chairs fone celles,
qu'on appelle le falé ou
les. Salami en Iralien,
les boudins ¢, les faucil-
fes , & les jambons..

Pour bien faire ces der=
niers , il fauten premier
liew bien froteer la- chair
avee du Salp€tre, puisla
tenir ferrée fous une prefle
pendant g ou 1o jours,fans
cublier delabien macérer
avec del’ean de genévre.C’
eft auili i 12 fomée du bois
de penévrequ’on doit la fe-
cher:lesmeillenrs jambons
font ceux deWeltphalie, &
de. 8. Daniel en frioul.

LesBoudins font compo-
fés du fang des cochons: &
environ de 7, Livres,en ¥
mettantunelivre de miel,
un peu de mout cuit , un
ver d*eau deRofe,une livre
de raifins fees,une autre de
pignons, 2, livres defeing
coupt en petits Morceaux,
une demie once de poivre;
une once tant en canelle
quen noix mufcade en
poudre; outre celiiune de-
mie once de cloutde giero-
fle bien pilé,enfin unelivre
duParmefan rapé , & ceft
de tous ces  ingredi-
ents bien mélés ,  qu'on
on farcit les boyaux du co-
chon. On lic enfuitelcs
bouding ainfi faits aux
deux extre mités, pour les
mettre au fea dans une
chaudiere jusqu’a ce qu'ils
bouillent. Aprésun guark
d’heure on les en retire
pour étre refroidis dans de
I'éan fraiche. Lesboudins
fe rotiffent tout entiers
{fur le gril, pour lesfrire,
on les met par trongons
dans un pogle,

| Aanza qﬁ:um, aﬁ:’uﬂa, B

e fre ca,

Oltre al falare le car-
ni di Poreo nel fuddetia
modo , Ji preparano ancle
da Pizgicagnoli in mol-
tiffime maniere molto gra=
te al polato; e fecondo
la varietd della poriione
di carne, o della meniera
di prepararla differente 4
anche il nome , ché loro
Ji-da,  Le carni piit ti-
nomate fono T falamiy
ifanguinacei,y le falficeia,
& i prefciatii.

Per condire t Prefciif=
ti fi fregano in prima
ben bene con [alnitro 4
pofcia fi tengono jiretts
per otto 0 diect giornz
in ‘un torchio maceran-
doli in agua di ginegro;
e infine fi feccano al
fumo di legna di ginea
gro.. I prefciuti pin ri-
nomati fono quelli di
Weftfalia , e di §, Da-
niele in Eriuli,

I ﬁ?rrgllf::nctfﬁ fanno

dal fangue del Porco, ehd
é incirca di 7. libbre,
mettendovi una libbra di
miele , un po di mofio
eofto , un bicchiere d'ac=
qua rofi , unalibbra d’uve
paffa, unalibbra di pignolt
due libbre di fugna fatta
in boccondiniy meszaon=
cia di pepe, vr oncii fra
canella e noce meofeata in
polvere , una mezx’ cucit
di garcfano peflo y ed una
libbra & mezza di caccio
Parmeggiano gratiato. Ben
mefcolate tutte quefle cofe
col fangie , fe n'empieno
le budella del Porco , f
legano ed ambe Pefiremitd
poi fi funna bollire in una
caldaja per lo fpazio d'an
}umro dord y & Er;fre
wori fi* fanno raffreddare
in acgu{ Jredda. I fan-
guinacci i arrofiifcone
interi Julla gr(sa‘imi.a 5 D=
vern tagliati in feite fi
frigzong  nella  padella.
Profimamente fi dard no=
tigia delle falficcia,

——r
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