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Al MIEI COLLEGHI

I moderni sistemi di lavoraszione introdotli in quasi
tuiti { laboratovi di posticceria o di eonfefteria ebbero
per effetlo di facilitarne la lavovazione, modificando
ogri procedimenio dapprima sistematioo,

. La parte decorativa, inquesia evoluzione, subi an-
ck’esst un vere cambiamento ; non potendosi applicare
le macchine a tal genere di lavore, s’impose la neces:
sitd d’iniziare un metodo di decorave pils breve, piic
semplice ed elegante in pari lempo.

Eeoo quindi affacciarsi un nuove campo di studio;
eeco che, per ecciture la fanlasia dello studioso e ape-
cialmente dell’ apprendisic — aeciocché possa a sua volla
estrinséeare idee nuove — farsi necessaria una guide
pratica, focile, ed alle poriate di tulte le borse,

I presente lavoro, pertanle, lungi dalle pretesa d’o-
pera d’arte, mira invece al fine pit modesio di essere
ulile al pasticciere 8 confetliere, offrendo aleuni sehiszi
e disegni in un manuale tascabile ¢ di facils consul-
leaezione.

Alla parte decorativa era pur necessario aggiungere
tutfo quanto concerne la parte pratica del mestiere, il



Vi At miel oolleghi

bisogno guindi di riunire, nel manuale, una raceolin
vompleta di ricetle utili era indispensabile, perchi, a
misura che il progresso 8’avanea, scaturisce, di conse-
guenza, la necessitd di oconoscere futte le risovse delle
moderne trovaie.

Le ricette, in parie genitilmenie fornitemi da moli
professionieti sparsi nelle varie regioni @' Italia ed al-
U Estero, formano un insieme di melodi di lavorazione
che rispecohinno gli usi ¢ le abitudini d’ogni paese.

Non & gquindi per prepalare gli artifici del mestiore
che io raccolsi le varie ricelle piti 0 mono note, ma
per far cosa grata of miet colleghi, colmando una
lacuna che da molti ere destderata.

Del resto, § secreti dell’arte non stanno solo nelle
ricette, ma bensi nell’ abilitd di oki le adopera, essendo
la rivelia soltanio un suggerimenio feorico.

Augurandomi che queste libre divenga il vade-mecum
d’ogni lavoranie, specialmente se apprendista, non man-
cherd dal continvare a prendsre appunii ed escogitare
nuovi motivi per ulleriori edizioni, che serviranno ad
impinguare, sempre pite, la raceolla di tutle le novilg
che la nuova scuola coslaniemenie esige,
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PREFAZIONE

L’evoluzione dell’arte dulciaria in Halia.

« Mille tibi dulees operum menus ista figuras
Eetruit: huic uni parte loboret apig»,

MARZIALE

411 doles piace a tutti i po-
poli, in una certa misnra, L'e-
nimis del deles 3 tenera, nite,
infaniile; nd sente, né eanlts,
neé affascinn, mwa dura & lunge,
come ung longs carezza di nna
watnma &l proprio embine .

Paoro MANTEGAZEA.

Se 1'arte del paatelliere non ebbe, per avventura,
le sue origini primitive in Italia, perd & fuor di
dubbio ehe, sino dai tempi areaici, -—— quelli della
cucina classica dei Romani — i pistores dulciarii del
Piceno, d’Ancona, della Sicilia e dell’ Etruria erano
ih tanto rinomati da avere fatte assurgere la bel-
larin a seconda mensa, ossia alla terza ed ultima
parte del pranze d’apparato; tanta era la copia delle
svariate ed artistiche vivande — in bella vista —
che placentarf, tortillarf, ocrnatillari, offellari, lactart
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ed altri dalciari sapevano in mille moedi preparare,
da giunstificare la definizione delle operum wmille fi-
gquras che da Marziale circa la lavorazione dei pa-
stellieri duleimi e dei confeitieti dei swoi tempi.
Opere che laseiavano, certamente, di gran lunga in-
dietro, quelle degli antichi pastellieri FEgizi, Medi,

-Assirf, Babilonesi, comprese quelle di alecuni tra i

duecentosettantasetie élorowi: (vivandieri ¢ lavora-
tori di ecamangiari}, che re Dario avevs, nelln sua
fuga, abbandonati a Damasco, come risulta dalla let-
tera spedita dal generale Parmenione ad Alessandro
Magno, dopo avere espugnata qunella cittd, dove il
re Persiano spendeva, pgiornalmente, 400 talenti
(240,000 scudi) soltanto per i suoi banchetti!

E per provare come gli antichi nostri offellieri o
pastellieri fossero molto avanzati nelle lore conce-
zioni ed esecnzioni artistiche, citerd questo aneddote
che ricavo dalla vita di Scipions, narrata da Plo-
tarco,

— Il famoszo capitanc, che doveva venire sopran-
nominato « VU Africano » per le sue vittorie puniche
e eartaginesi, avendo appreso, darante la sua cen-
saura, che un eavaliers romano aveva, in un ban.
chetto, fatto apprestave, dal suo pisior duleinrius, un
pasticcio delle marche d’ Ancona,_ rappresentante la
eitty di Cartagine, di cui s’era fatto, a tavola, 1'as-
sedio Tegolare e la consegnente distruzibne; egh,
presa in mala parte quella piacevolezza, cassd dal-
I'albo dei cavalieri 1’anfitrione troppo apiriteso, sotto
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preteato ch’ egli avesse osato distruggeve Cartagine
prima di lai Seipione.

Lampridio e Petronio parlanc di fereuli o barelle
con statue per alzate di tavola.

Sterminate e variate era il numero counsidersvole
di torte, di stimceiate, di focaceie o placente, di
cianmbelle, di sfogliate, di bocellati o biseotti, di
marzapani o earision o « calisone » ed aliri pastelli
che, unitamente a marmellate e frutta candite e per-
fino petali di fiori mielati, confezionavano i duleinri
o placentnrt vomani, insieme ai lactard, tutti classi-
fieati sotto il nome di pistores.

« Quindi & che, per eccellenza, — scrive Ginseppe
Averani, nel sno libro: Del vilte e delle Cene deqgli
antichi — i Latini chiamavano epus pistorium non

il pane ordinaric, ma le torts e le focacce e 1'altre
paste intrise ed imipasiate con uova, con latte, con
burre, con misele, ed in altre guire rendnte gustevoli
e delieate » (*).

Plinio, nel Iib, XVIII, cap. XT, dopo aver enu-
merato varie morte di pane, soggiunge: Quidam el

(") Al Museo Nazionale di Napoli, nella seziome degli
oggeiti rinvenuli negli scavi d’Ercolanc e Pompei, esiste,
dentro una bacheecn, insiemme ad una quantith di pastine
di varia forma e misura, vun interessantisshno campione
di queila pasta mandorlats che oggidl vien confezionata
eotta il nome di gdtean Pifhiviers, nel quale, bench? car-
bonizzato, si risconfrano ancora le tracce delle mandorle.
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ovis, aut lacle subigunt: bulyro vere gentes etiam pa-
eate, ad operis pistorii genera lranseunt cure.

E qui & da osservare, che gli antichi, per fare le
confezioni o 1" altre cose delei, erano costretii, non
avendo 1’ use dello zuechero, a servivsi del miele ;
quantunque aleuni abbiano preteso che i romani aves-
rero potute conoscere lo zucehero, dal momentoe che
Plinio, Seneca ed altri autori menziohano la canna
da zucchero, proveniente dall’India: « Saccharon ef
Avrabia fert ; sed loudatiug India. Fst aulem mel in
arundinibus collectum, gqummium modo, condidum,
dentibus frogile » ece. (Plinins: Hist, Nai, lib. XII,
cap. 8). Seneca, nell’Epistola 89, scrive: Aiunt in-
veniri apud Indos mel in arundio folifs, quod aut
ros illius celi, aul ipsiue arundiniz humor duleis, et
pinguior gignit., Ma, soltanto i dotti e versati nelle
naturali discipline lo menzionano, ed avnzi Seneca vi
premette aiunt, cioé « dicono », il che prova ch’egli
non s'arrischia neppure ad affermare che fosse vero;
e dubits che fosse pinttosto una rugiada rappresa sulle
foglie di guelle piante, smiccome la manna sovente
rappigliagi, Anzi Alessandro Afrosideo, scacciato il
dnbitars, ebbe di eerto essere rngiada e rappresa od
addoleita dal sole, niente diversa della maona del
monte Libano. Coel, pure, molti altri autori hanne
comune quelt’errore e confusione, facile » quei tempi.
In seguito, & vero, conobbero, anche a Roma, le
canne da zucchero, dalle quali hevevane — come gli
indiani — il suceo dolee eome il miele, che, come

serive Lineano s
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Quippe bibunt tonere dulees ab arunding suceos.

Perd, non si trova mai menzicoato lo zuechero, e
tantomenc che abbiano tentato di estrarle da quelle
canne. Laonde, non avendo gli antichi 1’ use dello
succhero, « maravigliozs coga & il pensare — osserva
PAverani — come col solo miele potessero fare tante
e ol varie e Bl gioconde e sl preziose vivande ».

Né meno grande ed ingegnosa era I abilits dei
lactar? nel manipolare le cose dolei e I lattieinj;
baati citare gnelli addeiti alla mensa dell’ imperatore
Eliogabalo, i quali erano credenzieri si esperti, ehe
tutte quaute le vivande ehe i cuochi facevano di
carpe ¢ di pesce e di tante e sl diverse sorte di ani-
mali, queati con weravigiiosn imitazione le facevano
di Iatte e di wiele; ed altresi i frutdi tutti in mille
guisa contraffacevano.

L’imperatore Caligola foggiava, colle sue proprie
mani, mediante un apparecchio fatto di miele e di
gomma, dei funghi, delle castagne ed altre frutta;
dei pesci e simili, tanto ben imitati da far meravi-
gliare i auoi convitati.

Non senza ragione dungue Virgilio, queste soavis-
sime vivande che ministrano i eredenzieri le chiama
« grati doni della seconda mensa ».

Conoscevano la « panna montata » eche Orazio
chiama. nives esculenias.

Anche i pomarii, che aceomodavane te frutta nelle
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mense, costruendo piramidi e persino — come Tre-
bellio narra di Gallieno — de pomis casiella, ed altre
belle alzate e trionfi ingeguosi, avevano la missione
di conservare le frutta sempre fresche, specialmeute
i pomi, duranie tutto 1’ anno, come si pud leggere
nel capitolo XVII del XV libro di Plinie. Cosi, del
succitate Gallieno, dice Pollione, che: Uwvas triennio
servavit ; hyeme summa nelones exhibuit ; mustum
quemadmodum folo anno habere doeuil ; ficos vivides,
et poma ex arboribus recentia semper alienis mensibus
prebuil. E won soltanto la lore abilith doveva essere
paga nel aapere conservare, durante tre anni, I’nva
frezca; mnel potere presentare, anche al colmo del-
I'inverno, sulle mensc, dei meloni, dei fichi verdi e
dei pomi come se fossero spiceati di receute dall’al-
hero; di avere sempre del mosito recente durante
tutto ’anno, e tocea via, ma dovevano anche mapere
manipolare quelle frutta, traendone succhi, seiroppi,
conserve & marmellate, particolarmente di cotogne,
che counservano dentro ofle o wvasi di ereta, prove-
nienti anche dalla Spagoa. Cosi, pure, venivano can-
diti & coufettati aleuni frotéi e petali di rose e di
viole —- coi quali Celio Apicie fseeva un bodino
dolce e profumato — e mandorle e pistacchi pesti
eol miele, che le matrone romane sgranocchiavane,
assise sul gradini del pulvinare o nelle sedie eburnes
del podium imperiale, come fanno, coi fondenti e coi
flori pralinati, le noatre dame moderne, .
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Darante il prime periodo medicevale, in seguito
nl trionfo dei barbavi, 1'arte del pasticciere e del
confettiere & ben limitata, apzi quasi nulla. Quei bar-
bari non apprezzavano le leccornie ne i doleiomi;
eglino divoravano grossi pezzi di carne di selvagging
piccanti, carichi di pepe e di fetida agliata.

Soltanto mei conventi di suore, particolarmente nei
cenobi delle doviziese carnelitane, 'arte del pastie-
ciere e le preziose ricette per counfezionars tante
squisite vivande dolci, tante apprezzate conserve,
marmellate, confetture, ed altii doleiumi, trovarono
asilo e rifugio e cosl ci vennero tramandate; co..sor-
vando, tuttora, alcuni pasticcetti secchi, le antiche deno-
minazioni monacali, che dalle « pazienze », dalle « sup-
plicazioni » o «cialde » dalle favette, dagli «oblio»
obbinde o nievole, dai bozelati de monaghe vanno sino
ad espressioni poco ortodosse, quali sarebbero i cosl
detti..., néd, chiamiamoli invece : «sospiri di monaca ».

D’altra parte, 1’invasiove di altri popoli stranioeri
— ma dotil civilizzatori ed artisti, quali gli arabi e
i saraceni — 1a loro doirinazione e permanenza, pil
0 meno lunga, in aleune vegioni d'Italia come di
Spagna, arrecava, insieme all'alambic, per distillare
Valeool (1), le essenze dei fiori e ricavare gli epiriti

{'}) Fu appunto Palehimista arabo Agazis, che, nell’Xl
socolo, insegnd il processc di distillare D'alsoel dal vino,
mediante 1’alentbic o storta,
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contenuti nei suochi di alewni frutti, 1’arte di far con-
gelare e ridurre, come una peve saporita, gquesti
suechi clhe i scherbethdiy (sorbetéieri) orientali, pra-
ticano da ftempi remoti. Cosl, pure, & dall’ Arabia
che ¢i pervenne 1’ aromatica infusione del echhwe
(caffd}, gid nota ai fahmiss {stacvciatori di caffe) di
Moka, sino dal XIV gecolo, quando reguava il prip-
cipe Scheykh-Omer,

E Yinfluenza della civilizzazione araba, in quelle
tenebre barbariche del XII e XIII secolo, olire che
nelle scienze esatfe e speculative, nell’architettura,
nell’alchimia e nelle varie arti e industrie manuali,
8i fece sentire anche nella tecnica e manipolazione
di g telle duleiarie; tantoché, olire alle easenze ed agli
estratti o inmbiceati: rosoli ed alkérmes, i caman-
giari di quell’ epoca sowo cosparsi ed impregnati di
acque di rose, di belgioine, di sandalo, di ambra
grigia, di musehio, di mastico e di aliri aromi e
spegierie orientali, Cost pure, la apecinlith di giuleb-
bare, confetturare le frutta e d’introdurle in varie
squisite vivande, ria calde che ghiaceiate; di confe-
zionare pasticchie gommose e paste di mandorle
dolei e di pistacchi; torromi ('}, salami di fichi nociati,

(‘y Per quanto concerne il torrone, sembrerebiwe, inter-
pretando qunel passe della Hisl. Nat. di Plinie (XV, 9),
ralativo alla confegione dell’aquicelus, fatto con pignueli e
miela, ehe questa serta di pinocchioia fosse molto nota in
Piomonte, specialmente presso it Torinesi. Eeeo il passo
citato s « In melle decocing wueleos (pincos) Tanrini agivi-
celus vocani». Il torrona di noei dicevasi uucatus.
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delle ave zibibbs, semi di zueca, come 8i osserva tut-
tors in Sicilia ed in Calabria, ma specislmente nella
prima, dovoe le cassafe colla zucca confetta, gli sfin-
ciumi, gli spumoni, V'agro cotle ed altvi cammanginei
dolei (oltre il cuscussu, polentiva araba che ai mangia
tuttora comunemenie & Trapani} costituiscono ancora
le sopravvivenze deil’alimurgica orientale, importata
da quei popoli d'origine semitica, quali gli Arabi ed
i Mauri che stabilirono reami e ai maniennero nei
ealiffati di Spagna, sino al XVI secelo.

*

Sulle scorcie del Medio-Evo, e nell’appropinquarsi
in Italia dell’epoea della Rinascenza, le portate d'un
banchetto, fuori dell’ erdinario, si dividevano, le
prime : in- <« messe in tavola» (donde: « mée o mefs
o assicties — dn assoire, sedere — dei francesi); in
« tramezzi » {entremés dei francesi}; quindi in <«de-
rature », in fratbs e « desserta » (cioé « disservitay o
sparecchio della tavola) e dei cosl detti.« butta foori »
(boute-hors).

T molianto nei sontuosi banchetti, ehe le « dora-
ture », ciod gelative a vari eolori, ed altre vivande
di lusso, in gran parie decorate e cosparse di pol.
vere d’' oro, oppure dorate con sotiili foglie d'ovo,
ridotte dal battiloro, venivane servite insieme alle al-
zate di tavola, ai cosi detif « trionti » ed albri lavori
arvtistiei del enoco e del pasticeiers, debbi « trarozzi
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elevati » (enfremds eslevés), unitemente @ pastelli
sfogliati di venagione ed alla comparsa — acecmpa-
guata dal suone di pifferi, flauti ed altyi. istrunmenti
— dei pavoni arrostiti, dei fagiani, cigni e simili,
colle loro penne, ¢ col beecco dorato; di cervi colle
corna dorate, di teste di cinghiale (Rure) colle zanne
dorate, e posati sw zoccoli, coms capolavori stainari.

La « desserta», o meglio: la «sortita di tavola»
* comprendeva i tramezzi znccherati di credenza, ©
counsisteva in afogliate, ed altri pastiecetti leggeri,
che venivano serviii insieme a vini dolci, e la mag- "
gior parte conei e drogati, come 1'ippocrasse, che
congisteva in vino bianco com miecle e spezierie.

Tl « buttafuori » veniva servito, nei grandi pranxi
d'apparato, allorehd i convitati, depo essersi lavate
le mani con acque profumate ed avere « rese le
grazis », passavano nelle « camere d’apparato » {cham-
bre de parement) o salotti. Consistevano questi « but-
tafuori » in frutti canditi, in spezie differenti, oppure
in semi di finocelietti, d’anici ed altre piccole
treggee, () destiuate a facilitare 1a digestione. Le dame,
sgranocchiando quelle « droghe i camera » (dpiedries
de chambre), bevevano anche del vino di sugo di

("] Treggea (anzi meglie tragea) dal greco fragima ch’era
an cenfetto di game d’anice o di finoechio, involto nel
miele e polvers di gomma arabica. Se ne faceva anche
con manderie, pighuoli, pistscchi, avellane o simili.
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melograno (grénache), del malvasia, e dei vini aro-
matizzati detti elettuari. Quindi venivano regalaie con
eleganti bomboniere o cornetti ripieni di treggee
(dragés), ed ognano si congedava dall’anfitrione.

In quanto ai lavori di pasticceria, se noi consunl-
tiamo gli Epnlari e trattati dal trecento al eingue-
cento, troviamo un’infinith di cammangiari dolei,
che non differiscono dagli odierni seltante per essere
in gran parte confezionati con miele anzich®d con lo
" zuechero, 1'eso del quale, veramente, non si venue
generalizzando che mwolti aoni dopo la ecoperta o
conquista del Nuove Mondo; benchd: sia col ritorno
dei Crociati dalla Terra Santa, sia dalla relazioni
dei naviganti e dalle lore piceole esportazioni —
quale oggetto di euriosité —, in Europs &i conoscease
*I'uso delia canns da zuechevo, e del ligaidoe zueche-
rino (vesou), che riuscivanc ad estrarne, colla spre-
mitura e bollitura, alecuni popeli indiani dn loro
visitati.

Si sa che Goffredo di Buglione, nel 1099, si di-
vertiva, in Siria, a sucehiare dei piceoli bastoni di
canna da zuechero, e che, al principio del XIIT se-
colo, in Sicilia, gli Ebrei coltivavano, con suceesso,
Ie preziose arundinacee importate dall’Orionte.

Fin dal XtV secolo, la repubblica veneta aveva
intrapresa 'introduzione, in Europs, dello znechero
in pani, la cai forma & rimasta classica. Essi ginn-
gevano dsll’Oriente avviluppati entro foglie di pal-
mizip, Comuanemente lo zucchero, come le spezierie
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ed alire droghe provemienti dalle Indie e da altri
paesi orientali, osgia dal Levante — come si diceva
allora — venivano conservate dagli speziali nei loro
barattoli, per use medicinale; tantoché vi era un
proverbio che diceva: « & come uno speziale senza
zucehero »; perciéd soltanto le persone oltremodo
ricche potevano permesttersi il Jusso di eomperare o
meglio di farsi arrecare dalle galee, quando tornavano
dall’ Oriente, di quei pani di znechere ehe profon-
devano nei suntuosi banchetti d’apparato con una
prodigalitd pazzesca, insieme alla polvere d’oro, ap-
punto perchd il prezzo delle zuechero — a quei tempi
— era, 8i pud dire, a peso d’oro, Ed elevato si
conservd ancora per varl secoli, tantochd, seviveva
Brillat-Savarin, — parlando de’ suei tempi — quando
gqualecuno soleva’ dire che lo zuechere fa male, si
trovava sempre qualcuno, pil saggio o pil economo,
per rvispondera: «lo zuechero non fa male che alia
horaa ». :

Lo zucchero, del resto — serive il medesimo an-
tore — &i conobbe soltante di nome, in Francia, sino
al regno di Luigi XIIT; eiod verso la meta del XVII
secolo, In fatti, molti anni prima, il posta satirico
Scarron, lameniandosi in una sna lettera ad un amico
dell'avarizia della sorella, fa rimarcare com'essn
avesse fatbo resbringere i fori della sua zaccheriera;
il ehe prova dne fatti: guello della carezza dello
zucchero e quello dell’esistenza delle zuccheriere,
verso la fine del XVII secolo.
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Ii cost detto « confetto zicchering » degli italiani ('),

chie venne importato in Francia — come 1'alkermes
e tante alire buone cose, che molii italiani credono
@origine francese — da Caterina de’ Medici, che,

eomo si 8a, i suoi antenati 8’erano arricehiti nel com-
mercio delle spezierie che i Pisani recavano dal Le-
vante (detto bombon, in seguito dai francesi}, esce
pure, coma lo =zucehere suo padre, prosaicamente,
dai baratioli detlo spezinle, che, specialmente pei
bambini e per le damine, confesionava, rotto forma
di zuecherini o di confetti, treggea e simili, delle
pillote vermifughe, purgative, emenagoghe, ece., che
govente venivano indorate, inargentate, o colorate
remplicomente, e talvolta anche profamate, Anche
l'ippocragso, il marzapane, e [a pasta reals, venivano
fabbricate e vendute dni spetiarii nel XV secolo.

(!) Fra t cosl detii confetti zuocherini italiani, troviamo
enumerati, nell’ Inventario dugenifstico (12901) &’una cucina
¢ @'um celliere, pubblicato dal prof, Zdekaner, come ap-
pendice ¥ alla VFila private dei senesi nel dugento (Siena,
Lagegari, 1896}, oltra lo zucchero «biancos e srosstos,
il «confeito mandrianos probabilmente di mandorle, il
« confette gengiloves di zucchero, la ctreggea» sin
« trita > (coloraia?) che «hianeas; gli anaci, il gengiovo,
e le neeci «confette»; nonchd altre vivande confettate o
enccherate guali: le crostate, le composte di frutta, le
torte, le «tartare», la «pinocchinta», la «zuchatas, In
cotognatn, il pane «impepatos (pan speziale) e, come
bevanda dolce, la «cedratas faita con succhi di limone
e zucchero.
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Nel Medio-Evo non si fabbricavane confetti o zuc-
cherini che per i grandi migneri; poich®, oltre il
prezza favoloso del costo delle znechero, vi s’aggivn-
geva quello delle droghe o spezie (cannella, chiodi
di garofano, noce moseata, gengevoro, ecc.) che so-
vente racehindevano.

La distribuzione delle bomboniere, nei pranzi di
gala — detti corredi, con proprio vocabelo italiano
-— veniva fatta per mano di paggi, di scudieri, ed
alti dignitari, era considerata eome il lisse pin
afrenato che potessero permettersi le ease principesche,
e soltanto wvelle grandi ocensioni di sponzali, nozze,
battesimi, onomastici, ecc.; oppure per celebrare
qualche aolenne avveniments, come ricevimenti di
oapiti cospicui, elevamenti a grandi cariche e dignita,
e simili ('), E, sul principie, non & tutti i eonvitaii

{*y Dai conti del tes. gen, dei Duchi di Bavoia, riferiti
dal Cibrario nella sua Econemia politica del medio-evo, si
deduce come Vaso delle tregges (mandorle dolei, aemi di
finocehio rivestiti di zucchero eristallizzato), fosse molto
in wso alla corte di quei duchi, poiché vengono menzio-
nate sovente, come pure le oconfetiiers o dragers. In se-
guito, alla corte di Piemonte, crebbe ’usc di regalare, a
cadaun invitato, specialmente nei pranzi nuziali e batie-
simali, un eartoccic o cornetto feernci}, oppure una aca—
tola o dragdeir, ripiena di econfetti o fragpen [dragde)
grossa e pieeccla, oppure di frutdi canditi, provenienti spe-
cialmente da Genova, che fu sempre rinomsts per gqueste
sorta di confetture, Negli archivl della ecittd di Torine,
esiste — a propesite di znechero — nn decreto, in data
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venivano regalate le homhboniere; ma soltanto a colui
od a colei cho si desiderava omorare; ai personaggi
pitt d’alto grado ed alle lore gentildonne, mentre gli
altri "8 contentavano di « mangiare cogli occhi»
quelle confetture.

Perd, nel « Libro delle spese per la vegnuda de Uim-
pevadore Federigo I1I» in Ferrara (1452), che il
compianto conte Alberto Gandini di Modena pub-
blicd, esumando i docnmenti dagli Avehivi privati
degli Estensi; come pure in oceasione del banchetto
di nozze del dnea Ercole I (4 luglio 1473}, noi troviama
che le scatole di confetti regalate agl'invitati salgono
ad una guantitd sin’allora inaudita. Per la vegnude
dell’Imperatore tedeaco, montano a duemilaseicento
le schatolle da conficione ehe Mastro Franeeschino da
Zenaro ebbe a preparare; ed erano queste riempite
di frasea ranzata {treggea aranciata), frasea impe-
riale, mandorle tostade, pignocade (), anixi confeti,
mandorle oconfele, coriandoli. Oltve a quesii confetti

del 21 dicembre 1880, emanato da madama reale Maria
(tiovanna di Nemours, in nome di suo figlio, sotto tutcla,
il dmea Vittorio Amedeo II, che eoucedeva: che li suei
conzeglieri ot ufficiali dolla cittd di Terine godessere d'una
regalia &4 libbre quatire di zucohero; donativo, per quel-
Vepoca, molto di pregio.

{1y Qui le pignocade devono infendersi quali pignuneli
inzuecherati, dett! lafinamente da Hermolao barbaro: pu-
gillares ex nucleis pineis &f eaeccaro; ¢osi pure delle man-
dorle, delle avellane ed in Bicilin dei pistacchi, eome an-
cora modernamente & van.
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rmecherini, nel giornale delle spese di credenza della
Casa d'Este, son menzionati i marzapani dorati, che
pare fossero mituate tra dne mievcle, come si pratica
per i torroni, poiché, pit sotte, deitagliando le sin-
gole spese, sta scritto: « 1200 marzi de nievole, per
conficionare li ditti marzapani ». '

Cosl, pnre, froviame menzionati i saldoni {cinldoni)
all’acqua di rosn, che, probabilments, sexvivano per
accomepagnare il lattemiele; ¢, eome, rafinamento di
servizio nel « buttafnori »: oldand de swcharo mu-
-schindi {probabilmente per profumarsi 1 bocen) ; cosi,
pure, gli stuzzicadenti sono profumati e dovati.

In un altro foglio del detto giornale o diario del-
1’Archivio Estense del XV seecolo, sofio la rubrica
di spese de spezieria, troviamo pii volte citate le
provviste de sucharo consegnate, or a Mastro Fran-
ciseo Chiario, or a Mastro Ludovico de Nicolin, per
prepard vinfreschi, suceheri, marzapani, limoni scivep-
pati et alire confetioni.

Nel Zibaldone di Meseer Giovanui Rucellai, nella
descrizione delle cospicue nozze ch’ebbere luogo a
Firenze, nella domenica dell’§ giugno 1466, tra il
‘giovine Bernardo Rucellai ¢ 1a Nannina figlia di Piero
dei Medici e nipote di Cosimo il Vecehio, noi tro-
viamo che nel festinoe e relative banclietto dato in
quella fausta occasione, uscivano fuori, & un dato
momento, in sul palehetto, venti confettiere di pi-
nocchiati ¢ di znccherati, che si distribuivano a pro-
fusione, Nel banchetto di nozze c¢h'ebbe luugo a Bo-
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logna, i1 29 gennaio 1487, per il maritaggio di An-
nibale Bentivoglio, vennero distribuite — serive il
Nadi, nel Diario Bolognese, pag. 123-124 — trecen.
tocinguanta libbre di confetti, ai convitati.

Nel convito, fatto a Pesaro, nel maggio 1475, in
occasione delle fanste nozze di Costanzo Sforza —
figlic d’Aleasandro e nipote del famoso Francesco
duca di Milano — con Camilla d'Aragona, ed al
quale assisteva il grande Federico d'Urbino & donna
Ginevra Bentivoglio, sorella dello sposo, « s prima
portata (V. Codice 89% della Bib. Vat. Urb.) fu di
canditi e confezioni napoletane, ind: paste e pinoe-
chiate » ; il che prova: che anche nell’antico Reame di
Napoli ed in Sieilia — come vedremo in segnito —
i canditi (forse d'importazione araba?) ed altre con-
fezioni, fossero meolto rinomate, al pari di quelle di
Genova, di Ferrara; e che le paste, come i marza-
pani ¢ le pignocate, venissero servite in prinecipio di
tavola. Anzi, si potrebbe affermare, che i marzapani
fossero, nel Medio-Eve, tanto in voga da essere consi-
derati, in segnito, come « dolei ordinari »,

Infatti, ecrescendo in Italia il lusse dei conviti, spe-
cinlmente per le indorature, ossia composizioni o al-
zate artistiche in confezioni di zucchere che venivano
a costare somms enovmi, velendo il Senato di Ve-
nezia mettere un freno a queste mpese rovinose per
tante famiglie, emetteva decvetl o bandi dove, tra
lo alire inibizioni, erano vietati gli ornamenti di
zncehero e le confetture, che non fossero marzapani
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o dolei ordinaré (*}. Quanto poi ai Rettori &i terra-
terma, esei non potevano, eotto pena di 200 ducasi,
imbandire alire vivande che quelle permesse a Ve-
nezia, né mandave doni in confetture & canditi, sotto
pena di dacati dogento.

Cosi, pure, il Mazzoni-Toeelli cita, per la eitth di
Bologoa, degli editti suntoari restrittivi, datanti dal
1294, dove vien ordinato che, nei banchetti nuziali,
non si, possk mangiare pitn d'una sorta di pasticei
dolei (tra cui le famose gfrappole), nd eanditi di qua-
lunque specie, eccettuate le cotognate ed i confetti
ordinari. Giovanni Musso, il cronista Piacentino, par-
lando dei conviti dei piacentini nel 1388, fa 1flevare
il luzsso e lo seialo di confetti di zmechero et alire
tuone spezie, di torte, di giuncate con zucchero, e
di fluger (frutta?).

Per Firenze, ri rileva dall’'Inveniaric ¢ Regesto dei
Capitoli del Comune del XIII seeolo, che, nell’asciol-
vere del mattino, il pinocehialo, 1z marmellaia, la
zucea confetin, non poteva eccedere le due oncie per
persona,

E per avventura per questo motivo che, nel Re-
gistro delle Spese fulle per la mensa det Priori di Fi-
renze, nel 1344 (rvipovtato ncll’ Archivio Storieo Ite-
liano da G, L, Viessenx, disp, IV, del 1897, Firenze), -
pi trovano raramente registrate le spese per uova,

Prov. 21 gennaie 13559).
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farina e latte onde comporre tartare, torte e simili,
mentre in quelle del gennaio-febbraio 1477, poco
meno d’un secolo posteriore, spesseggiano le spesc
per farina, zacchere, spezierie, canella, mandorle
per confezioni; cosl, pure, i cialdoni, che ricorronu
sovente, & comperati quasi sempre in numero di 94
per volta; ma perd, in soli due mesi, v’& soltanto
menzionata una « torta marzapane ».

1! fin qui detto varrebbe a provare, come, in Italia,
malgrado la carezza dello zuecchero, 1'usc di questo
foase relativaments diffuso anche nel riceo ceto bor-
ghere e pérﬁino nel medio; saperando, anche in cid,
tutél gli altri popoli Europei, compreso i francesi;
poicha, se ai deve credere ai lore croniati alimurgiei,
nel 1370, la provvista della regina di Francia, Gio-
vanoa di Borbone, moglie di re Carlo V, si riduceva
a 4 pani di 5 libbre ciascuno; e, sotto Envico IV,
lo zucehero non si trovava altrimenti che dai far-
macisti.

In Iialis, spacialmente a Venezia, lo zucehero ve-
niva sparso a larga mano, come pure la canella in
poivere su molte vivande, ed entrava nella compo-
sizione di altre non dolci, olire a quelle dolei, quali
sarebbero: le tarfare, le fogaze, il panaione, il pan-
Jorte, il pan pepal, 11 pan d’ove, le pizee, le crosiale,
le ciambelle e tanti altri camangiari delei, che co-
wmunemente sl confezionavano dalle massaie, in casa,
particolarmente in oeccasioni di feste & selennita.

Cosl, vediamo registrato, nel Libro de la interaia



X¥XVISL Prafazions

{c. 48 v.) dell’Archivio Eatense, precisamente alla
data dell’11 novembre 1465, che il Duca Berso con-
segnd al suo seschaleo, ducato uno d’ove per melere
in la foeaza, la seva di Sen Martino.

Comuni erano pure — come vivande dolei easa-
linghe — 1o mandorlate e le pigneceate (ora pidl co-
nosciute sotto il nome di torrone o nougat dei fran-
cesi, dal basse latine nucatus, ossia « nociato », ciod
fatto econ noci) e le confetture, cioé le frutta sei-
roppate, confette e candite (').

In gnanfe ai frotti canditi — come lavorazions in.
dustriale e con {anta perfezione da potere essere
esportati non solo in tutta Ifalia ma anche all’Estero,
— furono rinomati specialmente i Genovesi, oltre i
TFerraresi, i Napoletani e Siciliani, ecc.

Infatti, negli aunali genovesi dello Stella, vien ri-
ferito che, nel banchette offerto dalla Signoria di
Genova al ve di Cipro, il 6 febbraio 1416, tra le

(") Nel Libro di cucing del X1V secolo, del eodiee Ca-
sanatese, scoperto dul biblictecario Ludovico Fratti, tro-
viamo gih la ricetta (CXXVII) che ¢’ insegna e chonfetares
mandole el persiche fresche el noce fresche, che vogleno es-
sere rovenetts, wné dure, né lenere; mnonchd la rieeitu
(CXXIX) che insegna a confetare zucche per dui modi;
guindi {CXXXTT) « fare eonfelti per mella apio o de pome
paradize; nonchd (CXXXIII) a fare codognato bone vantug-
giato; ¢ fure rancigia bona el delicaie; cowne, pure, & con-
fuzionare eerti paaticcetti dolel (CXXVIII) detti bozolats de
moneghe, che i veneti chiawauo bezolai,
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molte vivande dolei, recate intorno dai pite preatanti
famigliari del doge, vi erano i piu deliziosi frutti
canditi.

Nella cena imbandita da Ercole d’Este, duca di
Chartres, al duca di Ferrara suo padre, alla marche-
sana di Maotova e ad altri prineipi illustri, il 24 gen-
naio 1529, farono, tra molte specie di confezioni,
serviti piatii venticingus di'eotognata et persiche alla
genovese.

Eurico IV di Navarra, quindi ve di Prancias, ado-
rava le confetture di Genova, e non mancava mai
di servirsene, come mezzo di sednzione, presso le
damigelle d’onore chlegli corteggiava pid particolar-
wente. Al matrimonio di Enrieo IV ¢on Maria dei
Medici — uarra nn cronista di guell’epoca —- dopo
it primo -servisio, la tavola si divise in doe parti,
antomaticamente, e su dal roolo sorse un altro ta-
volo, carico di frutti squisiti e di coufetture di Ge-
novAa. _

Anche i flori canditi furono upa specialitd dei Ge-
novesi & dei Nizzardi.

Tutto cid vale a dimostrare, eod altri esempi lo
dimostreranno maggiormente in seguito, come I’arte
del candire le fratta avesse raggiunta 'accellenza in
varie vegioni italiane, e per opera d’italiani, ehe fu-
rono maestri od artefiei presszo altre nazioni, le guali,
probabilmente, si fecero un merito di guanto appre-
sero da noi, in tutti i rami dell’arte del pastieciere,
offelliere e confetturieve.
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In "carta del 1350, nell’archivio di Genova, vedesi
notate Nicold da Recco, speciarius, figlio di g. m. Do-
menico da Receo, confettiere. Il 2 dicemhre 1487,
per atto del notaro Nieold Raggic, i confuttieri di-
Genova, in numero di 67, fanno alcani ordinamenti
relativi all'amininistrazione della gid costituite loro
consorteria ed all’ammissione degli allievi nell'arte.
Cosi, pure, nei capitoli del 1383, troviamo che, nel
preserivere le tariffe pei fornai, detti pancogoli, verso
i casaniz (clienti che fanno il pave od altre vivande
in casa), vengono emumerati i segonenti camangiari:
Jugaciie, placentiz, canestrellis, altroclea magna et
parva, tortelo magro, tiana, seribilitia, il che prove-
rebbe, come anche i wsemnpliei particolari o casani
confazionassero: il panetfone a Milano, it pan d'ero a

. Verona, -il pan forte a Sieua, le fogeze nel Veneto,
le stiacciats © le ciambelle a Fiveuze, le pizee dolei
# Napoli, il pan pepal a DBologua, il busseiato a
Brescia, i maritozei a Urbino, il pan dice, i canestrelli
(ciambellette), a Genova; cosi, pure, le focaccie, le
placente, le torte, e simili; tutte vivande, in parte
collo zuecliero, in parte col miele, ma che indicano
una certa guale agiatezza e signorilith anche nel ceto
borghese.

E quosta agiatezza e signorilith diveniéa lusso, sfarzn
e svariata collezione di vivande dolei, ed artistica
composizione nei trawezzl zuecherati, quando si com-
pulsano le erenache delle varie citthy italiane, dove
sono riferite le deserizioni dei banchetti, festini e
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corti bandite, eh’sbbero lnogo in occasione di nozze
cospicue e di altri faueti avvenimenti pressoc le fa-
stose Corti Italiane, che sorpassavano in lusso, ric-
chezza o sentimento artistico, tutte quelle d’Europa,
concorrendo & far assurgere 1’arte del banchettare e
del preparar conviti, specialmente per quante con-
cerne la dulciaria, ossis le dorature e le confetture,
ad un complesso armonico di tutte le arti belle, alla
fusione euritmica per I'appagamento di tutti i sensi.
Prova ne sia, che, solitanto nelle Corti sovrane dei
principi e del siguori dei cento grandi feudi italiani,
8i vide lo sfavillio degli smalti delle prime stoviglic
artistiche (') di mastro Luca della Robbia e dei suoi
nipoti (maestri, in seguito, del Bernardo de Palissy
creatore della ceramica francese), lo scintillio iride-
scente dei vetri di Murano e delle eristallerie di
Venezia, vagamente dipinti ed istoriati, spiccanti,

(*) Quando gii, sino dalla metd del 400, Luca della
Robbia, quindi il nipote Andren ed I pronipeti Giovenni,
@irolamo e Luca, ornavanoe le mense del prineipt italiani
delle loro artistiche ceramiche di Fuenza, di Gubbio, di
Montelupo, 4’Urbino (ehe lo stesse divino Raffaeilo non
adegnava dipingere); nelle corti straniere, invece, si servi-
vano comanemente ancora di taglieri di pasta e di piatti
di stagno e di peltro, riservando soltanto guelli d’argente
nei banchetti d’apparate. In un articole del regolamento
pol wervizio della casa di re Enrico V1I 4’ Inghilterra,
figlio di Caterina di Francin, nelln prima meti del sscole
XYI, raccomandaai d’aver cura «dei platti di legno o dei
cucechini di stagno». Senza commenti!
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insieme alle argenterie artisticamente cesellaie da orafi
rinomati, come Benvenuto Cellini, o niellate ¢ smal-
tate da incisori come Maso Finiguerra, sulle mappe
candide, adorne di metletti a frangia d'inestimabile
valore, insieme ai mantiti con frappe policrome, che
servivano a coprire i piatti e particolarmente 1 vassoi
d’argento, ed i « quadei » o « colmi » da treggea,
artisticamente dipinti e miniati dn celebri pittori,
eome quelle col Giudizio di Paride, che si trova al
Museo Nazionale di Fivenze, nells collezione Corrand
{prima meta del 400) e quelli conservati nella Gal-
leria degli Uffizi — detti « colmi» o seudelle da
parte, perché servivano a contenere confetdi, freggee,
fruéti candiii, ed altre leccornie chie venivano regalate
alla puerpera, dopo il battesime dell’infante — e, ira
quelli, oltre ai due menzionati nell’inventario di Lo-
- renzo de Medici il Magnifico, una scudella, in fine
majolica, dipinta dalle Sfesso Spotorno; alle posaie
d’argento, comprese le forchette (che comparvero
soltanto molti anni pitt tardi alla corte di Franecia),
alle saliere, alle peperiere, ed ad altri utenaili da ta-
vola, e particolarmente alzate d’argento, artistica-
mente lavorate, per contenere confetti ed ogni sorta
di confatture ; cosl, pure, sugli abachi intarsiati e seol-
piti, seatole v cornetti da freggea per i « buttafuori ».
Troviamo — cowe si legge nelle Cronache fioren-
ting del principioc del XVI secolo — che degli ax-
tisti somnei, quali: Andrea del Sarto, Roberto Lippi
ed altri pittori, scultori, arehitetti, orafi, della So-
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cietd del Pajucle, in easa di G. Fr. Rustici; di quella
dells Cazzuola, a Firenze, ¢ delle Societd della Calza
e degli Ortolani a Venezia, in casa Pisani a San La-
ternian e in casa Vepier a Sant'Angelo, non isde-
gnano, anzi volenterosamente si prestano nel mettere
a contributo 1a loro feconda vena immaginativa, per
costrurre macehine, ferculi ed erigeve trionfi, tempi,
statue ed altre concezioni architettoniche e figurative,
in pasia reale, in eroccante, in mandorlate, in zue-
chero filato e simili, onde rendere la mensa, una
veln espusizione artistica in laverl di pasticeievia, di
eredenziaria, o di confettureria, d’una genialithk ehe
solo da simili avtisti gi poteva ottenere (*).

Per la storia dell’arte dulciaria in Italia e del pro-
greasivo sviluppo della pasticceria e confettureria,
credo uiile riferire, olire ad aleuni gid accennati,
i serviei di dorature e di butigfucri ed altri di ere-
denza che, man mano, andarono evolvendosi uei vari
banchetti ¢ conviti sontuosi ch’ebberoe Inogo in Ttalis,
dallo scorcio del Medio-Evo al Hinascimento, e via
dicendo.

{") Piis gardi, verso la fine del XVIII sec,, Antonis Ca-
nova, sncor giovioetto, un giorne essendo stato assunto
come aintante, in cccasiene di un banchefte solenne, nelle
cucine del senatere veneto Falier, sun protettore, modelid
un leencino di burro, per antipaato, tanto bello e di fiere
atteggiamento, che n’ebbe lode dai eonvitati e sognd il
principio della sua luminosa carriera artiatica, poishe
venne dal Falier stesso allogate prosse lo scultore Giu-
seppe Bernardi, dette il Torretto,
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Coal, primieramente, come ei legge nella lista ci-
baria del sontuoso bauchetto ch’ebbe luogo a Milano
nel palazzo ducale di piazza dell’Arenga, in occaaione
del maritaggio di Violanta figlia di Galeazzo IT Vi-
goonti ¢ di Bianca di Savoia saa sonsorte, con Lio-
nelle, figlinolo del re @’ Inghilterra, {256 giugno 1868),
nol troviamo i marzapani, e le pignocate dorate, le
torte grandi verdi inargentate; persicate e confetti
a varie foggie.

Nel pranzo solenne dato a Roma, il lunedt di Pen-
tecoste del 1473, dal cardinale Riario, in onore di
Eleonora d'Aragona, sposa del duca Ercole d’Este,
si rileva che, appena i convitati furono seduti a
meuss, vennsrc arrecati, sn dei vasseoi detti guadri,
dei pani dorati, pignocate indorate colle mrmi del
duca; quindi, depo la terza imbandizione, cambiate
le tovaglie e dato alle mani acqua odorifera, ven-
nero sexviti quadri pieni di fiori eon pignocate, ce-
rese in tazze ¢on vino di Tiro, marasche in tazze, ece.
In counfezioni furono presentate le « forze d'Ercole »
poi castelli con torri di zuechero e dieci navi colle
vele ¢ corde fatte di confetti, & piene di ghiande di
zucchero.

Quando Ginevra, figlinola di Alessandro Sforza,
righora di Pesave, in efd di soli 12 anni andd sposa
a Sante Beutivoglio, pel maggio 1454, ebbero luoge,
a Bologna, dei festini e eorti banditi gulle piazze; e
davanti al palazzo Bentivoglio, v'erano statue che
vergavano vine bianco e vermiglio. La piazza intorno
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era addobbata di arazzi, con due credenze ai lati
della strada, sulle gnali brillavano le argenterie ed
i vassoi ripieni d’ogni sorts di confetture.

Tra i riechi doni fatti agli aposi — e pumerati
dettaglintamente dal cronista bolognese M. A. Bian-
chini — vi furomo 24 seatole di econfetti, presentate
dal Cardinale Legato, & 29 altre scatole, pure di
confetti, presentati da varie altre persone,

Per le nozze, ancer piiL splendide di quelle di
Sante, cioé quelle di Annibale Bentivoglio, eh’ebberc
Iunogo a Bologna, nel 1487, dove le feste ed i ban-
chetti duravono per gquattre giorni continui — come
narra il Conte Gozzadinti —, la sera del 29 genmaio
fn servito ue sontuoso prauzo che durd sette ore, nel
quate furono aervite 28 vivande:

« V'erano volatili e quadrupedi vestiti delle pinme
o delle pelli loro ed in atto di volare o di correre;
castelli di zuochero eon entro necelletti vivi, che, a
uu date momento, se ne fuggivano; ed altri che rae-
chiudevano eonigli ed un porehetto vive, che faceva
aforzi per useirne, e grugniva e si arrampicava spor-
gendo Ja testa fuori dei merli»,

I1 Balimbeni ricorda, fra le vivaude di guesto lu-
-culliano hanchetto, « cevti porchetti dorati, con un
pomo in bocea, uecelli d’ogni specis, gelatine, frutta,
coofetti, berlingozzi, marzapani di smisurate propor-
zioni e eonfezioni d’ogni sorta». In quei banehetti,
del reate, tutito era dorato, dalle pagnotelle di pane,
dai gusci delle ostriche e delle wova, alle zampe,
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si becchi dei pavoni, fagiani, aironi, cigni e gimili.
Perfino le rcope, che gmervivano a spazzare il pa-
vimento dai petali di rose piovati dail’alto nel ban-
chetto, come in quello per -le nozze di Costantino
Sforza con Camilla d'Aragonn, erano di fronde di
mirto dorate; come, pure, le toreie di cera, le can-
dele, gli stuzzicadenti evano dovati.

Nel pranze dato dal maresciallo Trivulzie in oc-
cagione delle aue nozze con Beatrice d'Avalos d°A-
quino — rviferite dal ecronista milanese Morigia —
nells prima imbandigione, compaiono «i pasticei di
grauvelli di pino e zuccarc eon foeaccie di mandoile
a forma di arzapane con ritorti misti ad oro »;
come XII vivanda, o tramezzo zucclierato, «un mi-
stion d’nova, latte, salvia, farina e zuechero; cotogni

"in zueehero » nella XTII vivanda; ed altri cibi di
succaro e miele, per XIV vivanda; e, finalmente:
« Torte e confezioni delicalamente acconcie ».

Nel famoso banchetto offerto a IHaneca. Maria Sforza,
quando andd sposa a Massimiliano I, re dei Romani
(29 Dicembre 1493}, leggesi, nelle cronache lombarde,
che, sulla credenza, vi erano « trentatré confettiere,
due bacile et guadri rari».

Tra le 19 portate, vi era « un Iutio {Inceio} in
zeladia, cum homini ef done in pedi, cbmposte d'a-
mandole peste, piatlo che fu accompagnato con trombe
onorerelmente. YVengono pure menzionate «le laragne
infarcile, faete con obade in lriangole cum yussumi.
et sucharo eandifo; un poreo spinn, le cui spine evano
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garefani con la paneile indoveta; e leomi dui de
amandelato, un monte de pasin, cum ove, buliro,
zucharo, marzapane in forma de lorla impillotato de
cinamomo, obinde de pasia eum zucharo, fresenvoli da
pasta cum spefie ».

Mel convito dato, nel 1501, dal duca Ercole d'Este,
in oecarione del matrimonic di see figlie Alfonse 1,
con Madonna Lucrezia Borgia, vedova del duca Sforza
di Pesaro, «nella sala da pranzo, una grande fon-
tana zampillava, dalle sue 12 cannelle, varie specie
di vini, e solla tavola figuravano 24 immensi castelli
fatti di zuechero, in wode veramente artistico ».

Nel 1528, a Venezia, per le nozze del Doge Fo-
renzo Primli, con Zilia Dandolo, ¢bbe lunoge un fe-
stino notturno, dove, sulla piazza San Marco, « 260
uomini, divieati a un mode, ciagcuno sollevava un
piatto d’argento ricolmo di confetti e di dolei, in
mezzo 2 cento torcie portate da giovinetti vestiti di
seta; i quali tutti, per le gradinate del palazzo en-
trati nel salone, distribuirono qnel dolei ai convi-
tati ».

Ma, in fatto &i lavori in zuecliero, a Venezia spet-
tava la palma, gquande, nel 1574, in occasione
della festa per ’arrvivo di Enrico IIT, re di Polonia,
guesto giovane mounarca di casa di Francia trovava
imbandita, nella gran sala del Consiglio dei Dieci,
una colazione tutta composta di zuechero. « Le to-
vaglie, le salviette, i piatti, i coltelli, le forchette,
il pape erano di zdaechero, e cosi ben imitati, che
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il re ne rimase piacevolmente sorpreso, allorehé la
salvietia, ch'egli credeva di tela, gli si rappe tra le
mani. '

« Nella sala dello scrutinic erane state apparecchiate
due altre tavole cariche di coufezioni e figure di
zncchero. Il piatte dinanzi ad Enrico rappresentava
uon regina seduta sovra due tigri, che avevano di-
segnato enl petto le armi di Francia e di Polonia.
A deatra della menss reale, due leoni con una Pal-
lade ed una Giustizia; & sinistra, un San Marco e un
Davide; sulle alire tavele erano sparse figure di ca-
valli, di alberi, di navi, ecc. 1 piatti farono mille
dngento sessanta, e trecento le figure in zucchero
dispensate alle gentildoune che vi assistevano, in
numere di dugento, biancovestite, con ricchissime
gonne e rvifulgenti d’ogni artistica bellezzn ».

Una consimile imbandigione, ma con minor sfarzo
di deleiumi, era stata precedentemente mervita, pure
a Venezia, nel 1493, in palatic dogale a Beatrice,
moglie di Lodovice i1 Moro, che essa stessa descrive
in una soa lettera cooservata nell’Archivio di Stato
di Milano, nella quale dice, che «la collatione era
composta di diverse cose tufe lavorale de sucharo, do-
rale, che fucevano il numero de 300 ; cum infiniti piatli
de vonfectione, et eope da bevere in mezo, li gquali
tutti se destenderono per la salla, che fu un bellissimo
spefacuio ».

Sulla fine del 1517, al Casteleapuano di Napeli,
in occasione che Bona Sforza si sposava con Sigi-
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smondo re di Polonia, ebbe luoge un sontuosa ban-
chetto, 8'andd in tavola alle diciasette — serive il ero-
nista di quell’epoca, Giuliano Lassero, nei suoi Giornali
— @ Vordine del convito fu questo: ¢ In primis:
pigrolaia in quabiro, eon natle ed atfonnata», La
pignolata o pigonoccata, come ebbi a far rimarcare,
servive, & quei tempi, d’antipasto, insieme al mar-
zapane ed altri pastiecefti che oggigiorno si servono
in fine di tavola; cosl le natte erano panne di latte
rappreso, ¢ 'altonnale era una specialith di confet-
tura napoletana.

All’altimo — serive il cronista suddetto — si die-
dero: le pizee pagonazee, le pastitelle de sucearo per
tutle le tavole. Alla tavola della signore Reina, con
detto miseo, castagne de zueccaro con lo soncohieve, le
nevole ef procassa. Oonfietli ef Uacqua ¢ mano di buon
odore ». Cid dimostra ehe gid ai conoscevano i mar-
rons glaods, tanto stimati da essere soltanto presen-
tati alla tavola della ‘Begina; le nevole (detfe anche
pampuglée dai moderni napoletari, cioé truceioli di
legno piallato) erano le cialle, cosi dette, o jioceh,
eerict, bioccoli dei Goscani, oppure oblio dei piemon-
tesi, che si mangiano col lattemiele; il procassa &
ung corruzione della parola ippocrasse; le farfelle
erano paste dolel secche; e dopo essersi tubii lavati
e mani con acqua di rose, la regal aposina regald
ai convitati i confetti di rito.

Vineenzo Cervio, che fu scaleco del Cardinal Far-
nese, nel trattato: Il Trincianie, cosl descrive il ban-
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chetto fatto in oecasione delle nozze del prineipe di
Mantova, nella primavera del 1581. « Si accedeva per
cinque gradini ad ana tavola coperta da un baldac-
chino, sotto il quale sedevano i prineipi, i duchi e
i cardinali. Nel merzo della gala, cento gentildonne,
riccamente abbigliate, erano assise intorno ad una
mensa, risplendente di cristalli veneziani ». Dopo
avere parlato dei primi aervizi, cosl prosegue lo
scaleo cronista:

« Vi erano anco tre statue grande di pasia di mar-
sapane, di altesea di quoftre palmi, Uuna. A unc
era §l Oavallo di Campidoglio, del naturale; Valtra
un Hereule com 'l lgone et Valira un Alicorno con 1
eorno in bocea al Drago. Vi eranoc poi diverse cose
che la tavola era piena, ciod di gelo, bianeo man-
giare df mezzo rilieno, Tasze di mostaceioli, Biscotli
reali, Pignocetti, Morseletti, Pistachiati, Tortiglioni,
Pizse sfogliate, offelle alla Milunese, Ginestrata, Pap-
pardelle alle Romanecscha dorate, vua fresca, Frauole
con suecoharo sopra. Le salviette eranc mirabilmente
laworate in diverse foggie, con colonne, archi et triom-
phi, che faeevano bellivsima wista, con infinile bandi-
role di diversi drappi indorate con le armi df tutti i
Bignori ehe evano o tavola ».

« Quande Federigo Il visité Napeli, re Alfonso
gpese in onorarlo centocinquantamila fiorini, e feece
fare un desinare che mai il simile, ove vivande aplen-
didissime si mangiavano in piatti d’argento, confetti
d'ogni specie i gettavano, le fontane zampillavane
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di vino greco e moscatello ed ognuno poteva berne
in tazze d'argento» — cosl nama il Facio, nella sua
eronaca, lib, X,

Termino questa gis numerosa aerie di relazioni di
banchetti sontuosi o corredi ch’ebbero luogo nelle
Corti principesche e nelle Case dovizicse di varie
provincie d’Italia, le guali serviranno a provare, ad
abundaniiom, quanto 1'arte dulciaria progredisse —
& partire gid sino dal XIII secclo — per assurgere
in seguito a vera concezione artistica, nell’estrinse-
cazione geniale di tutte le sue «mille figure » ().

(!} Per dare soltanto un’idea della svariats gquantitd di
paste o pasticoetti doloi, dird che in fatto di cialde e cial-
doni e di fritole delei, abbiamo: gli oblid, le nievole, i
Aocchi, 1 cenol, i bivccoli, gli aposioli, le pampuglis, le
cinlle, lo frappole, le mistochine, I galani, i oroatoli, le fan-
Jaluche, lo panzanelle, le papardelle, gli intrigont, i fiadoni,
t Brigidind, lo frittole, i pucedruszi, eec.; come amandor-
Iate, pignoccate, noeiate, abbiamao, olire il pan neciate, di
Fano, i wmaritozzi d’Urbine, il zalett di Ravenna, i roc-
ciolini di Chivasso, gli ossi da morie, gli siraccadenti, la
peira fennula, i torrond, i mostaccioli, la ecopeta, it pan
Jerte, le spongate, il pan pepate, il pabassinus dei sar—
di, eoo., come biscotti: i bucellati, i ocantucei tomesni, i
biecotti di Portoferraio e quelli del Lagaceio di Genova,
t baivoli veneti, oltre ai coel detti biscotiini use Novara
e bicotolani di Vercelli, ece., come ciambells, da quelle
toscane e corelli d’'Elba, a quelle vetrate o verniciate
colla chiara d’uovo per Pasqua, ¢ coll’uove doro colorato
inflitto nella pastn, ai ciexdou (eialde o salde, perchd ven-
gono saldati i due oapi della pasta) di Nizza, al bensons
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N& dimenticherd la Savoia — culla della nosira
gloriosa Dinastia —, né il Piemonte, dove guests
fordo il sno primo trono reale, e da dove, in seguito,
prese le mosse per venire ad assidersi su guello ita-
lico, in Roma, prociamaia finalmente capitale d'Ttalia,

Secondo le cronache dei primi conti di Bavoia, si
deve ad uoo di questi, verso la metd del XIV se-
colo, Vavers introdotto, per il primo, la moda, nei
pranzi d4'apparato, specialmente in oceasione di grandi
rolennith religiose o politiche, dei pasticei giganteschi.
Cost ebbero origine i famosi gdieaux de Savoye, che
venivano arrceati in tavola da araldi o da paggi
montati a cavallo e di tutto punto armati, e divi-

di Modeua, alle brassadelle Emiliane, ai canestrelli di Ge-
nova & di Caselefte, ai taralloni, leralli, terellini dei me-
ridionali; eome stiaceiate o placente toscane, le affelle,
ed il berlingaccio tradizionale pel carnovale, il busseld dei
bresciani, ie jfogazze venete, le pinze friulane, le pizze
napoletans e romane, le crescenzs per I’Epifania, la cod-
dura siciliana, ece.; come torta ed altre paste ripieme di
frutto, lattemiele: quelle irentine e toscans, le crosiale, la
giobana, la irenda, il sellen, 1 fagotting, cobelefli, i raffiolt,
Ia oaszata o zuccatn sigiliana, 1 linballt o pasticei, i cano-
loni, i sossamelli ece. ; coms amarstti, una quantith stermi-
nats, da qnelli di Genova, @’ Acqui, di Saronne, di Gavi-
rate, di Canobbio, di Fercara, fino a queili di Oristano;
senza coutare i varii panettoni, pan delei, par d'oro, pan
gialli, &i pastareale, papale, nadalin, pudricca e simili per
Natale, Tamsqua, Epifania, e le specialits di dolei secehi
e ricoiarelli, cavallucei, copate di Biena, resta & Como,
efinciund di Sicilia, pirrichitos & carta nusica di Bardegua,
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sati in bliau (azzarro), colla croce rossa delle atemma
sabaudo sul petto. Il primo gdteauxr de Savoye, se-
eondo una eronaca o tradizione del Sciableae, B
rebbe dovuto al giovine conte Amedeo VI che, nel
1348, allora appena quattordicenne, in oceasione del
pasaaggio per Chambery di Carlo di Luwssemburgo,
il guale rimase aleuni giorni al casiello ospite di
Margherita di Savoia, vedova del marchese Giovanni
di Monferrato e tutrice del giovine coute, immaging,
d*accordo eol suo pasticciere, di fare una grata sor-
presa al principe straniero.

Al «buttafnori p, il glovine Conte Verde apparve,
tutto vestito in gran gala, montate su d’un eavallo
riccamente bardato, tenende, nelle proprie mani, un
enorme pasticeio drizzato su d'un quadre d’argento;
questo dolce rappresentava il maniero del eonte di
Savoia, con intorno le montagne ricoperte di neve;
il tutto dominato da un diadema imperiale.

Che aignificava ¢id?..., Offrende al suo ospite —
ch’era wno dei cingue pretendenti ovvero aspiranti
alla corena imperiale di Carlomagno — quel pa-
sticcio allegorico, il giovane Amedeo intendeva fargli
omaggio dei suoi beni e dichiararsi suo vassallo, ri-
conogcendolo eome il solo degno di eiegere il dia-
dema di Carlomagnof..... )

Comunquesiasi, questo bellissimo atio di cortesia
squisita & di fine politiea ottenne il desiderato acopo,
Carlo di Lussemhurgo, essendo staio eletto impera-
tore @’Allemagna spito il titolo di Carlo IV, nomind
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il Conto Verde vieario generale dell’Impere; quindi
Ja contea di Havoia venne eretta in dueato; finché
la Casa SBabaunda divenne Casa Reale, mediante la
protezione dei discendenti di Carlo IV.

Cosi, come si vede, il pasticcio del giovine Ame-
deo VI portd fortuns alla ara famiglia, alla sua Casa.

Questo dolee, ehe una volta si faceva enocere due
volte come il biscotto, continua ad essere una delle
migliori e piit antiche preparazioni della pasticcerin,
sempre hoto sotte il pome di « Savojardo » ossia di
Qdteauxr de Savoye. Cosit, pure, esistono ancora i bi-
scotti detti « Savoiardis.

Al Piemonte i deve, per avventura, quel delizioso
camangiare, che probabilmente & la trasformazione
della, russomada in Jambajon o zabaglione, .

8i narra che Carle Emanuele I, duca di Savoia,
deito il Grande, proteggesse, olire che le scienze, le
lettere e le belle arti, anche I’ arte culinaria e dul-
ciaria, tantochd concesse patenti di nobiltd a due
suoi cunochi ed allo sealeo addetio alla sus menaa.
Patrono dei cuochi e pasticeieri torinesi @ stato, per
molte tempo, S, Pasquale Baylon, al quale le cor-
porazioni dei enochi e limonattieri aveva ereito mn
altave nells chiesa di San Tommaso a Torino.

Ora, aleuni etimologhi vorrebbere fare derivare la
parola jambajon da una corrnzione dialettale di Sant
Baylon, il protettore dei lavoratori dells mensa tori-
nesi. Se non & vero & her frovato. Vuolsi eziandio
ehe questo delizioso camangiare fosse sfato servito,
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per la prima volta, alla mensa del prefate duca di Sa-
voin, sullo scorcio del XVI secolo, e che al duca
foese tornato amsai gradito.

Lo zabaglione, sia fatto all’antiea cle alla moderna,
costituiace una vivanda di coneistenza eremosa che
rappresenta, gid per sé atessa, — come quella che &
composta di tuorli 4’ nova sbattuti con zucchero e
vino, frullati a dolce calore aul fuoco — una vi-
vanda sostanziosa, sana e corroborante; oltre che
gi presta, meglio della crema e della panna, per
riempire vari pasticcetti, come i caronell e quelle
fritlole .o beignets note sotte il momignole di ehou.

In quanto & quel pane di forma fistolare, detto
grissin, sembra — secondo Vavvise del Cibrarie —
debba rimontare ad una origine abbastanza antica ;
perd se n'ignora la data. Le eronache narrano come
il medico Peechio di Lanzo avesse guarito il giovine
duea Vittorio Amedeo II, bapdendo ogni medicina
¢ nntricandolo esoltanto di grissini immollati nel latte
o mel brodo. 8i fabbricano grissini dolei.

Rinomati anche, ab antiqguo, gli oblid o cialde che
si mangiano tuttora colla panna di latte montata o
lattemiele, detta fioea (neve). Cogl pure sono vantate
le torte sfogliate e quei pasticcetti di pasta sfoglia
detti torceif che si mangiano al mattino col biccerin
(caffd e latte). Oggidi Torine & celebre per le sue
deliziose caramelle — le prime del moado — e per
tanti aliri lavori di fantasia in cioceolato, come i
« giandoiotti » ehe divennere di fama mniversale. In
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fatto di frotta confette, mi piace di vicordare i gestf'.‘
{buccie d’arancio confettate) di Carignano, le grosse
noci col matle candite ed i bei marroni canditi di
Cuneo, Come liquori, il ratafid d’Andorne, la « menta
glaciale », 11 ndcino di Saluzzo, il ginepi d’Aosta, ed
il famoso vermouth, il re degli aperitivi.

+*

Ho accennato, parlando dell’influenza della civi-
lizzazione araba, ai scherbel o sorbefti ed a vari
lavori di gelatteria dove i Sieiliani, i Napoletani, i
Veneti e Fiorentini specialmente ai resero celebri,
perfezionando e diffondendo Ia loro mte nelle Corti
italiche ed anche in quelle straniere, specialmente
in quella di Francia, coll’assunzione, al trono ¢i quella
nazione, di Caterina De Medici, che, unitamente al
suo profumiere ed alchimista Roggieri ed a tanti
altri servitori ed ufficiali di boecca, sealehi e ereden-
zieri, condusse meco sapecialisti in confetteria e pa-
stelleria; distillatori d’orvietano & di liquori cordiali
e digestivi, trn 1 quall il famose Alkermes — chia-
mato «liquore di lunga vita» da papa Leone X
(Giovanni dei Medici) e da Clemente VII (Angelo
dei Medici); tantoché, in Francia, venne denominato
«liquore dei Medici», cotne guelli ehe 1’ebbero earo
& ne conservarono gelosamente il segreto di sma ma-
nipelazione — come, pure, limonattieri o cedra-
iuoli, preparatori di semate, di orzate, ece.; sorbet-
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tieri e simili preparateri di soechi e acivoppi di
frutta.

Come per l'alkermes e 'orvietane, i1 segreto della
manipolazione dei sorbettt wvennme mantenuto per
molti anni nella famiglia dei Medici. Le ecronache
della Corte francese registrano che i primi gelati
serviti al Louvre dafano dal 1533; ma siecome i
pastiecieri e gelattieri fioventini del Louvre non die-
dero ad slenno conoscenza della loro arte, cosl i pa-
rigini aitesero pidt d’un secolo ancora per gustare il
gelato. Infatti si deve al palermiitano Procopio, dette
Cultelli — eoadinvato da altri primi gelattieri sici-
liani, napoletani e fioremtini — 1'impianto a Parigi
d’an pubblico spaccio — ad uso caffetteria e mor-
betteria — adornato di specchi, come gnelli di Ve-
nezia, }he venne aperto, nel 1680, nella Rue Fos-
2és Soint-Germain, in faceia al teatro della CJomeédie
Frangaise, che divenne, in breve tempo — gia per
la novith, sia per la comoditd delle cose — il ri-
trove di tutti gli eleganti della Corte ¢ dell’avisto-
crazia militare, ed in seguite anche — ma molto
pinr tardi — dei letterati e degli artisti. T1 re Luigi XIV
fece venire a Corte il Procopio {ehe, per essere un
nobile decaduto, cra fornito di molta educazione e
di bei modi gentili, oltrechd abbastanza istrnite} e,
dopo averlo complimeniato per la sua bella ed utile
iniziativa, e per avere sopratutto importato 1'uso det
caffé e del gelato (dico gelato, al singolare, poiche
era al limene), oosi gradevoli, gli faceva rimettere
un diploma o brevetto.
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11 caffs Proeopio ebbe ancora molti anei di vita
in oui tatti i felici suoi snccessori fecero fortuns.

Nel 1798, il gelattiere napoletano Velloni apri un
magnoifico stabilimento sul Boulevard des ftaliens, ed
aleuni altri nei vari centri della cittd ; ma volendo
troppo abbracciare, non fece buoni affari; tantechd
fu eosireito s cedere il suo magnifico locale al suo
primo giovane, 1’italiano Tortoni; che, esperto, in-.
telligente, attivo fece prosperare l'esercizio; laonde,
al principio del secolo scorso, favorito dagli avveni-
menti politici, sotto 1’ Impero, quel caffé divenne il
econvegoo di molte celebrith ed il salone degli ele-
ganti e delle mondane, Torteni si ritird dagli affari
nel 1825, econ duscentomils franchi di remdita, che
laseio, molto tempo dopo, a suo figlio, Tortoni, co-
nosciuto in tubta la Francia ed all’estero per isnoi
eccellenti gelati e per 1’ imporianza del suo com-
mercio, laseiava una memoria incancellabile.

*

Dal fin qui deito, & dai documentii e fatti che ser-
vono a materiare il progressivo evolvere e perfezio-
narsi dell’arte dulciaria italica in tutte le sue mol-
teplici e avariate forme ed estrinasscazioni, a partire
dai primitivi olibanari (fornai) e prestinari (prestinai)
picentini ; dai primi pésores duleinri marchigiani,
suddividentisi in pastellari, placentari, crustillart,
tortiliari, bucellari, irocleari, lactari, e simili, ve-



Prefasione LtX
nonde ai pastellieri & furnari del Medio-Evo; at
« doratori » e «conficionari » del Rinascimento, per
terminare coi pasticeieri, offellieri e confetturieri mo-
derni, non escludendo i limonatieri, sorbettieri, ge-
lattieri, liquoristi, caffettieri e eiocolattieri, i quali,
anch’ essi, contribuirone a mantenere alto, in Italia
ed all’ Estero, i} prestigio e la supremaszia artistica
& la geniale facolth inventiva di tutto quanto concerne
Parte di Gliceria e di Galates, rimane evidente che,
anche in questa branca gastronomica — come, del
resto, in tutte le altre, particolarmente nella culinavia
— 1'lialia & stata maestra agli altri popoli.

E deplorevole perd che, per i forti balzelli e dazt
protezionisti, ¢o’ quali il fisco colpisce in Ttajia lo
znechere, il cacao e tanbte altre materie prime ne-
cessarie all’ arte dulciaria, questa non possa conti-
nuare & godere dell’antica supremazia; pur conti-
noando a 'compet-ere valentemente con quella degli
stranieri, particolarmente dei framcesi.--Tuttavia un
gran torto lo hanno pure meolti artefici e laveratori
italiani, specirlmente nel cetoe di quelli addetti al
eulto dell’ arte gastronomica, quali: cuochi, cre-
denzieri, pasticeieri, confetturieri e simili, che rinun-
ziando a gran parte delle tradizioni artistiche ed a
molte voei della terminologia nazionale ed anche
paesang, 8i diedero ad esaltare, ad imitare, a co-
piare & a designare, con voecaboli aftvanieri, tante
vivande e camangiari ecreati, inventati e denominati,
gid anteriormente in Iialia, con adatii ed appropriati
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vocaboli e razionale terminologia. Questi arfefici can-
datarii — cowme il valente pumbblicista e eritico
d’arte Ugo Ojetti acerhamente rimproverava altre
consimili abinre e deficienze, nell’ arte decorativa
mobiliasre — « anzichdé ricercare, nello tradizioni arti-
stiche e mapgari nell’istintiva arte paesaca, quegli
elementi necessari per addivenire a nnove e pilt mo-
derne concezioni, preferiscono di proclamare alta-~
mente la loro presunta bastavdaggive e vantarsi di
sembrare trovatelli senza padre noto. Tuté’i gusti
son gusti! »,

Anche per chi — aggiungerd io — oltre quelln
_ squisito del palato, dovrebbe eentire quello, ancor
pitt prelibato, dell’ameor proprio — non arrivo fino
a dire nazionale — ma, slmeno, professionale,

Dott. ALBrrTo COUGNET.



CAPITOLO 1.

PASTICCERIA

Paaticoeria, & il nome generico che si da a tutte
le paste cotte al forno.
Per la buona rinseita di dette paste, si dovra at-
tenersi alle seguenti regole:
1.° La massima pulizia di totti gli attrezszi che
dovranne esgere pronti all’inizio d’ogni lavoro.
2.° Formarsi un concetto preciso delle ricette &
relative peso degli ingredienti che le compengono, (1)
3.° Aver cura di passar sempre la farina per lo
ataccio, ed accertarsi che detta farina npon sia mai
amida. :

+

{') Ho creduto necessario dosars le ricette col sistema
decimale, che dovrebbe oramai essere adottato da tatti in
luogo della libbra e dell’oncia.

La libbra equivele & 324 grammi,

Llpnoia > s 27 »

Percid 12 once formano una lbbra.

A Milano 1a lbbra 3 caleolata generalmente di 300 grammi
e l'oncia di 26 gr.

G. Crocea, 1
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4." Essere ben sicuri dells forza di calore che
deve avere il forno, prima di introdorvi le paste a
cuocere.

Vi souo molti sistemi di forni, ogonono dei quali
ha delle prerogative speciali, sia nella costruzione
che pel risesldamento, I forni moderni sono muniti
di termomeiro per poter regolare la temperatura.
¥i sono pure i forni con riscaldamento elettrico.

Il primo forno elstivice introdotio in Italia, venne
inaugurato dalla pasticceria Cavenaghi e Galli di
Milano, e gih molti ne hanno imitato 1’esempio anche
in altre citta d’Italia. '

A Milano 8i & costituite una societd per riscal-
damenti eleitrici d'ogni genere, fabbrieando in special
modo appavecchi per pasticeieri e confettieri, come
per esstpio fornelli, scaldapasta per biscotterie, atafe
pet candire e ghiaceiare i frutti, ece., costrnendo pure
un tipo di forno elettrico, sistema brevettato 8. I.
R. E. {societa italiana risealdamento elettrico) dande
dei risnltati veramente splendidi.

IIo avato occasione di veder funzienare guesto
forno all’ Esposizione Internazionale di Milano, e non
per voler fare della reclame, ma sole per far cono-
scere un tipo di forno, che seeondeo me & destinato a
diventare il ferno dell’svvenire, mi permetto di sof-
fermarmi a descriverne la strattura.

Si tratta di an’applicazione affatto moderna e che
non pud altro che interessare chi ama di conoscerve
tutte le visorse del mestiere, seguendo la legge del
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progresso che modifica e trasforma i procedimenti
di fabbricazione, senze precouncetti, pur di migliorare
la propria prodozioue,

Il forno della 8. I. R. E. di Milano, 8i compone
principalmente di una camers di cotture in ceramica
o mattoni, nella quale sono diasposti gli elementi di
riscaldamento. Codesti slemenii constano di piastrelle
di materia isolante con scanellature, nelle guali cor-
rono i fili speciali di resistenza, mtte ad irvadiare il
calore prodotto dal passaggio della corrents elettrica,

La camera di cottura & rinchiusa in un involuero
di lamiera e fra questo e Ia camera afessa esiste un
coibente, che riduee al minimum ogni perdita di
ealore, cosi che si pud ritenere che la totalith delle
calorie sviluppate dagli elementi, viene adopsrata
per la cottura,

La disposizione degli elementi di rizcaldamento &
stata calcolata in modo che il ealore sin omogeneo
in ogni parte del forno. Perd se si vuole riscaldare
pitt o meno una asola parte del forno, od il suole
pii del cielo e viceversa, degli interruttori di cor-

"rente, ai guali i ricorre a tal nopo, fanno 1'afficio
di moderatori o di attivatori.

Come si vede nella sexione del forno, una serie
di elementi riscaldanti, & disposta sul swolo della
camera di cottura sotto ad uupa lastra perforata af-
finché il calore ai spanda da per tutto; un’altra
serie di elementi, si trova al cielo della camern.

La camera di cottura & mountata sepra tre caval-
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letti @ tutti i pezazi metallici sono smontabili, 1a lun-
ghezza del forno, come pure la sua larghezza sono
variabili, sclamente 1’altezza del forno montate &
sempre la medesima (due metri oirea}.

Una rimarca notevole di queste forno: gnande la
temperatura della camera di cottura, raggionge i

. & % oA, 'l’_
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Fig, 1.
A. Camern di cottura. D. Lasira perforata.
E. Cotamica ¢ mattoni. E, Elamento riscaldante,
. Coibente, P, Pirometro,

300 e pit gradi centigradi, le pareii esterne sone
appens tiepide, cid che prova che tutto il calore
viene utilizzato.

In conclurione he riscontrate che il forno elettrico
della 8, I, R. E. presenta i seguenti vantaggi: ri-
scaldamento diretto, cotturs sempre uguale e rego-
lare, non pil fumo, non pik eeunsre, quindi maggior
pulizia, facilith d’impianto in gualsiasi locale, igiene
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per i lavoranti e facilith di riparvazioni in caso di
guasto, senza cognizioni teoniche epeeiali.

Questo forno pud essere anche a cottura continua
ed in tal caso viene applicata una poria anteriore
per 1’ uscita,

DEY! BISCOTTI.

Biscotto (I’antico boullate dei Iatini) & un pane
senza lievite cotto due volie acciocchd perda ogni
traccia d'umiditd ; sotto questo nome perd i pastie-
ceri ne confezionano molte qualitd che divideremo
in due categorie ¢ ciod: biscotti di pasta soffice e
biscotti secobi, _

I hiscotti di pasta soffice variano di forma, ma in
svstanza sono tutti a base di uova, farina e zucchero,
montati insieme secondo le regole che andrd man
mano spiegando. Bono indieatissimi pei bambini,
per ammalati e specialmente per convalescenti. Si
AEXVOUNO ¢OL Cl'éme O CODBETVE, OppUre accompagnatbi
da qualche liquore o vino geaeroso.

T bissottl secchi invece servono gbueralmente per
i desserts, nelle gite, alla campagna, nells riunieni
o pick-nick, avendo il vantaggio di copservarsi a
lnogo.,

Vi sono inoltre i biscotti speciali per servire eol
thé ; rvinomatissimi, fra questi, i biscotti inglesi, una
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vera apecialith che nessuno ha potete ancora riva-
leggiare. I biscotti inglesi sono a base di fecola e
maisina, © confezionati con stampi e maechinarii co-
ptosiseimi, permettendo solo alle g'ran&i enae produt-
trici di ottenere un articolo perfetto.

Biscotti quadyi,

Uova . . . . . . . kg 1200
Zoechero . . . . . . » 1.200
Farina semola . . . . » 900

8i lavorano hen bene le uova collo zucchero. Si
scalda un po’ la pasta senza mai fermarsi di battere
le uova, (Hunta ad un calore regolare, si vitira dal
fuceo, sempre montando o eol battineve o eoll’ap-
posita macchina, ¢ quando la pasta & rafireddata, si
aggiunge la farina passandola per uno staccio.

8i cuoce in tanti stampi di latta guadrilunghi,
unti di burro, la pasta deve essere leggermente zuc-
cherata, forno temperato, (gradi 160).
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Bisvotti all’uso.

Zuechere . . . . . | kg. 1.000
Tova , . . . . . . » 1.300
Favrina . . . . . . . » LlLo00

8i procede come pei biseoiti gnadri e quando la

pasta ® ben montata, si riempie un sacehetto ad im.
bnto munite di un cormetto rotondo alla sna estre-
mith, e 8i modellano i biscotti su carta sostenuta,
pessibilmente carta & mano, dande la forma langa
rientrante sul mezzo. 8'ingranellano eon granella di
gucchero fino e si cuocionn a 170 gradi cirea di ea-
lore.
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Biscotti all’anice (o pan d’anice).

Tova . . . . . . . kg 1500
Zwechero . . . . . . » 1.500
Faripa . . . . . . . » 1500
Tuorli d'novo N, 10,

Gusto anice.

Lavorate le nova collo zuechero, scaldate ]Jn pasta

Fig. 4.

come d’abitudine e mentre ei raffredda, a.ggiungeta

i tuorli poco per volta e per ultima la farina.
Cuocete in stampi di latta rettangolari grandi e

bassi, unti di burro, Forno temperato (170°).

Bisoolti di Genove.

-

8i procede come pei biscotti all’anice, quando
avrete agginnta la farina alle vova montate, agginn-
gete gr. 500 mandorle delei pelate ed ascintte.
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8i cuoce come gli anici in stampi bassi e rettan-
golari, si lascia raffreddare, si tranciano i pani a

fette larghe un dito, stendendole su placche e rimet-
tendole in forno a bhiscottare.

Biscoiti di Novara.

Uova . . . . . . . kg 2.700
Zuechero ., , . . . . » 2.700
Farina . . . . . . . » 2.880

Dalls uova si tolgono 15 chiari.

Si battono le uova collo zuechero, procedendo

Fig. 6.

come per le altre biscotterie, si modellano sn fogli
di carta a mezzo di una speciale placca forata. S8'in-
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granellano con granella di zucehero sottile mista ad
una granella di biscotti. 8i cuoce a forno caldo (220°
cirea).

Biscotti Granella.

Tova . . . . . . . kg 1.200
Zuechere . . . . . . » 1.200
Farina . . . . . . . » 1.350

La lavorazione & sempre ugunale, queati si model-

Fig.

Iano an placche unte ed infarinate a mezzo del sac-
clhetto di tela, dando la forma dei biscotti all’ uso,
ma granellando con granella di zncchero grossa.

8i enoce a forne caldo temperate (190" cirea).

Bizeotti Champagne.

Farina semola . . . . . gr. 700
Tova . . . . . . . . N. 14
Zucchere . . . . . . . gr. TO0
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L’operazione & uguale sull'inizio alle altre qualiti
di biscotti, montande le uova collo zucchero, meal-
dando poco la pasta 6 mentre si raffredda aggiun-
gere la farina.

8i cuociono in stampi mspeciali che &i preparonc

Fig, 8.

unti ed infarinati di feeola. Zuccherarli leggermenta
collo zuechere raceolto in un panne.

8i cuoce a forno debole {150° cirea).

E un biscotto molto leggero,

Biscotti Bismarch.

Zoechero . . . . . . . gr. 7650
Farina semola . » 375

» patate - - » 370
Chiari d'aove . . . . . N. 24
Tuorli. » 30

Bi procede come pei biscottt Champagne, lavora-
zione a freddo, si modellano su placche nnte od in-
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farinate col selito sacchetto con cornetto rotondo wn
po’ grande, 8i d& la forma di un basione lungo 15

oent. Si cuociono zuecherati con zucchero in polvere,
forne debole (150°).

Biscotle pan di Spagna.

Chiari d'wove ., . . . N. 12
Zucchero . . . . . . kg. B.0DO
Gialli d'nove. . . . . N. 18
Farina semola . . . . kg 2.000
» patate ., . . . » 1.500
Barre . . . . . . . » 1000

Battere i ginlli collo zuochern, aggiungers la fa-
rina indi i ehiari montati, ed il burro liquefatto.
8i enoce nel medesimi stampi dei biscotti all’anice,

forno debole.
Biseotti Savoiardi.

Chiari d'nove . . . ., . N, 24
Tova . . . . . . . . » 30
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Zocchero . . . . . . . gv. 750
Farina . . . . . . . » 315
Gusto limone o vaniglia.

Battete le uova colle zucchero, aggiuogete la fa-
rina e per ultlmo i chiari ben montatl. 8i euoce

Fig. 10,

vegli stampi ovali, unti ed infarinati, oppure con nn
cucchiaio si modellano sc placche unt.e, dando la
forma di grossi gianduia.

8i cuociono a forno moderato, e si servono zoe-
cherati,

Bigcotti seochs.

Chiari montatl . . . . . N, 42
Zocchere . . . . . . . kg. 2
Farina semola . . . . . » 1

Si battono i chiari a dovere, si agginnge lo zuc-
chero & la farina. Copn un saceo ad imbufo si me-



14 Capitolo primo

della sn carta sostenuta i biacotti e si polverizza sulla
superfice con zoechere al velo raecolto in un sacchetto
di tela sottile.

Biscottini vaniglia,

Chiari & mezza fioceoa ., . . N. 18
Zuecchere polvere . . . . kg, 1

Si modellano con cornetto di tela su placehe unte
di cera vergine. S5i lasciano nella stofa per eirea
quattro ore. 3i cuocicno a forne debole,

I biscottini vaniglia devono avere la forma indi-

Fig. 11,

cata dal disegno qui unito & non pia grande del di-
segno stesso.

Bigeotti genovesi del Lagaceio.

Favina . . . . . , . kg 2.100
Zucehero biondo. . . .  » 0.750
Barre e e ., » 0.400
Lievito, . . . . . . » 1.200
Finocohio dolee . »

0.050
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3'incomincia impastando il burro eollo zoochero,
mentre d’altra parte si stempera il lievite con poca
acqua tiepida, incorporarandovi la farina. Fatte cid
8i aggiunge lo zucchero sciolte cel burro, lavorando
il tutto insieme come si farebbe pel panettone di Mi-
lano. Si mette poi nella atufa a levave per qualche ora,

81 ritorna poi a lavorare bene la pasta tagliandola

Fig. 12.

in tante parti ugunali, modellandoli su placche unte
di burre dando la forma di lunghe strisce {pani}.

8i metterd nuovamenie a levare emocendoli poi a
forno pinttosto calde.

Quande sono cotti, si tagliano traversalmente a
fette tutbte uguali e ai rimettone in forno & biscot-
tare. Queste biscottn & wna vera specialith ed Lha il
vantaggio di conservarsi lungamente.

Grissini (specinlitd torinese).

I grissint non sono veramente da comprendere nella
serie dei biscotti, perche & un pane fistolare, confe-
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zionato dai prestinai, sotto forma di lunghi baston-
cini, ehe hanno acquistato ona vera nomea non scle
nella regione plomontese, ma bensi in tutta Iialia
ed anche all’eatero, dove ae pe fa una discreia
esportazione.

Modificando un pe' la ricelta o rendendo questo
biscotto un po’ dolee, pud servire anche ai pastic-
ceri per confezionare canestri e per molti altri usi,
particolarmente per decorazione, molto addatti ap-
punte per la loro forma e resistenza.

Fig. 13. .

Eceo intanto in che medo si preparono:

Faring . . . . . . . kg 1000
Zuechero . . . . . . » 0500
Burro ., . . . . . . » 0300
Carbonato di ammoniaca . » 0.010

Con questi ingredienti formate una pasta un po’
sostenuta, aggiungendovi un po’ di latte.
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Dividetela poi in tante piecole pallottole tutte
eguali, allungatele un po’, rotolandole aul tavolo leg-
germente infarinato, indi, colle due mani, si pren-
done una alla volta per le estremith e con una certa
maeptria se ne allonghi la pasta fino a mezzo metro
civen o dello spessore di tre o quattro millimetri,
collocandoli su plaeche unte ed a regolare distanza,
sohincciandone un po’ col pollice le due estremitd
per affrancarli alla places.

Tuatto cid vien fatto in meno tempo che ho im-
piegato io a deseriverlo; vengono pei indorati con
latte e si passano al forno,

Bastoneini di pasta sfogliaia.

Coi ritagli di pasta sfogliata (Vedi ricetta pag. 30)
impastati ingsieme, fatene uno strato sottile col matte-
rello, collocatelo ropra la placea, doratelo eon rosso
d'uovo battuto, passatevi la granella di zucchero
sottile sulla superficie; poi, con un coltello ben af-
filato tagliate la pasta, dividendola in tante parti
ugnali larghe un dite & lunghe 156 cent., & senza
muoverle dalla placea passate al forno.

Biscotti salaii (Bretrels),

Sono indicatissimi ecolla birra e col thé,

Farina., . . . . . . . gr. 250
Burro . . . . . . . . » 120

., Crocca., 2
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Latte. o acqua . . . .. . L& '}

Sale in polvere. . . . . gr. b

8i fa un impasto della farina col burre, legando
con un po’ di Jatte o neqna. Zuechere non ne deve
enirara in questi biscotti. '

Stendete la pasta e tagliate, col tagliapasta, delle
rotelle della grandezza di uno scudo. Lucidate col
latte & spolverizzate di sale. Cuocete a forno ealdo
e non lasciate froppo colorirve. ’
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DELLE TORTE

Le torte sono del genere delle biscotberie soffici.
Yengono cotte in stampi deiti appuato tortieve, le
quali seno generalmente rotonde e basse dai 20 ai
70 eont. di diametro o pin eecondo le richieate.

Le torte si servone farcite di ereme, o marmellate
o semplicemente spolverizzate di zucchero. Delle torte
decorate no parleremo pilt avanéi,

Torta di pasia Margherita.

Uova interi . . . . . . N, 10
Taorli. . . . . . . . » 20
Zpechers . . . . . . . Kg. T80
Farina semola . . . . . » 800

» patate . . . ., . » 300
Barro . . . . . . . . » 2b0

Gusto vaniglia.

Lavorate lo sucehero colle nova, aggiungendo poco
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per volta anche i taorli. Scaldate la pasta, sempre
lavorande forte all' azione della macchina od alla
mano; ritirate dal fueco, e sempre battendo aspet-
tate che la pasta sia quaai fredda. Allora aggiun-

Fig. .

L)
gete le farine stacciate insieme, e per ultimo il barro
Beiolbo.
Si cuove la pasta in tortiere rotonde od anche
quadrate e piuttosto alte a forno moderato (160°).

Torta di paste Maddalena.

Zuechero . . . . . . Kg. 1,500
Farioa semola , ., |, . » 750

» patate . . . » 750
Bumve . . . . . . . » 150
Tworli . . . . . . . N, 40
TUova interi . . . » 20
Chiari alia neve. . . » 20
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Il procedimento ¢ uguale come ho spiegato per le
bigcotterie e la pasta Margherita., Dopo 1a farina ai
aggiungeranno i chiari d’uovo e per ultimo il burre
fuso, Molii perd ommettono il burro, perché infatti
la pasta Maddalena deve essere pidt leggera e pin
economica dells pasta Margherita.

Si enoce generalmente in tortiere rotonde d’ogni

Fig. 14,

grandezza. Vedremo pin avanti 1'usoe che si pud fare
di queste forte.

Pasta « Génoise ».

Zuechero . . . . . . Kg. 0,500
Farina . . . . . . . » 0,600
Barre . . . . . . . » 0,500
Tova . . . . . . . N, 16
Mandorle in polvere ., |, Gr. 60

Montate le uova eollo zucehere a fuoeo come di
abitudine, aggiungete la farina ed il burre aciolto e
per ultimto le mandorle delci in polvere.
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Al posto delle manderle in polvere si pud met-
tere un bicebieve di rhum, E una pnsta delicatissima
molto usata in Francia per fare il fondo dei dolei
fantasia, e per molte qualitd di piccoli ghteaus,

Pasta « Biseuit p.

B anche questa una torta uguale alla pasta Gé-
nofse, pill econowica perché si ommetie il burro e

1a polvere di mandorle. Si profama con fior d’aran-
) cio, e si cuoce nelle tortiere unte ed infavinate. Cot-
tura a forno regolare.

Marsapane,

Era la specialith doi nostri vecchi, ma oramai se
ne fa poco consnmne perché riesce una pasta costosa
e rende poco.

Ne riproduce uns ricetts, modificata un po' nelle
sue proporzioni, rendendola cosi pih leggera e con-
veniente,

Mandorle deolei in pelvere Kg. 0,076

Zucchero pilé. . . . . » 2,000
Tuorli d'uova . . . . N, 20
Uovainteri . . . . . » ' 1
Chiari d'wsove . . . . » 30
Farina. . . . . . . Kg 2,000.

Macinate le mandorle collo zuechero, indi battete
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ingieme i tmorli 4’ uovo e poco per volta anche le
uova intere, aggiungete la farina e per ultimo i
chiari mootati.

Torta di mandorle ¢ bocca di dama,

Zunechero in polvere . . Kg. 4,600
Farina. . . . . . . » 0,250
Manderle dolei . » 0,125
Uova intere . . . . . N, 12
Gialli . . . . . . » 3
Chiari montati » 8

Guato limone e vaniglia,

Macinate le mandorle con un terzo dello zneckere
e frammischiatevi la farina. A parte lavorate il resto
dello zucehero colle uova, prima quelli intieri poii
gialli. Aggiungete le mandorle macinate e la farina
sempre lavorando il tutto, Da ultimo mesecolate len-
tamente i chiari ben montati.

Profumate e modellate in tortiere unte ed infari-
nate come d’abitudine.

I.e mandorle dolei devono essere sgusciate e la-
sciate ascingare un po’ prima di adoperarle per la
preparazione di questa torta.

Torta di Semoling,

Fate bollire mezzo litre di latte ed aggiungetevi,
passando dallo sgtaceio, 150 grammi di gemolina, la-
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vorando sempre a fueco con una spatola. Aggian-
gete un pezzetto di bwrro ed un po’ di rasura di
limone, contivuando a lasciar bollire finché avrete
ottenuta una pasta abbastanza consistente,

Ritirate dal faoce e versate il tutto in un Ccapaco
recipiente di terra. Quando questa crema di semolina,
sard un po’ raffreddata, vi aggiungerete tre uova
intere, amalgamando al resto, una per volta; dopo
di c¢id, anche dune gialli d'uove.

Montate s parte due chiari, uniteli anch’essi al
resto & per ultimo 100 grammi di uva sultasa ben
mondata.

Preparate allora, unta di burro, una tortiers a
borde liscio, fatevi aderire delle bricciole di biscotti
ataceiati & granellina sottili, riempite lo stampo colla
pasta preparata, & mettete a forne moderato per cirea
30 minuti, 8i serve zmecherata.

Torta Sabbiosd.
Barvo . . . . . . . Kg 1,000
Zucchero in polvere » 1,000
Farina semola » 0,325
»  fecola. » 0,225
Taorli d'wove . . . N. 20
Uova intere . . » 14

Guste vaniglia.

Queata torta dev'essere lavorata a freddo, e eciod
s’incomincia a montare bene il burro (dope d’averlo
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chiarificato), Si unisce, poco per volta, prima lo zue-
chero in polvers, poi i taorli, indi le uova intere s
per ultimo la farina semols, la fecola, sempre lavo-
rando il tatto in luogo freddo, specialmente d’estate.

Si enoce a forno moderato. Questa torta si con-
serva & lungoe avvolta nella atagnola.

Torta del Paradiso.

Borre . . . . . . . Kg. 1,000
Zucchero . . . . » 1,000
Farina semola » 0,500

» fecola. . . . . » 0,500
Gialli d'novo. N. 20
Uova interi . . » 15

Gugto limone e vaniglia.

Il procedimente & uguale a quello della torta rab-
biosa. Forno debole.

Toria Jolanda. -

Burro . . . . . . . Eg 1,000
Zuechero polvere . . . » 1,000
Farina fecola. . . . . » 1,000
Gialli d'uove., . . . . N 22
Chiari montati . . . . » 18

Spirito un bicchiere da tavola.
Sugo e rapatura di tre limoni e va-
niglia.
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I della medesima eategoria delle torte che si de-
voilo lavorare & freddo. L'aggiunta delle spirito poco

per veolta mentre si lavora 1a pasta, ha il vantaggio
di renderla molie piit leggera e friabile. Forno de-
bole (179°),

Torta avena.

Barre . . . . . . , Kg. 1,200
Zuechero . <« .« » 1,000
Maopderle . . . . . . » 1,000
Farina d'avena . » 0,600
Gialli d’nove N 45
Uova interi . . . . » 20
Crema doppia . . . . ' A
Rapatura di limoni . ., » 5
Noce moscata, . . . . » 1

Vaniglia . . . . . . Gr 10
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Si cnoce nelle tertiere pinttosto basse per cirea
un’ora e mezza (torta regolare) forno freddo (140°).

Fig, 17

5i serve znecherata a afriscie o eon modelli forati.

Torta Excelsior.

Uova interi . . . . . N, 10
Gialli d'veve. . . . . » 10
Zuechero . . . . . . Kg. 0,700
Farina semola . . . . » 0,200

» patate. . . . . » 0,300
Mandorle dolei . . . . » 0,200
Borro . . . . . . . » 0,300

Gusto vaniglia.

31 montano le uova collo zucchero a caldo come
per le alire torte, si aggiunge la farina e por ultimo
il borro liquefatto. Bi cucee la pasta in stampi esa-
gonali unti di burro- e pamsati alla granella di man-
dorle.
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8i cuoce a forno moderato ¢ si servono inzappati

abbondantemente di alchermes caldo.

Torta di pasia frolla.

Con questa pasta gostosissima, si possono fare
molie qualitd di cose ed & epiccia a farai, basta rin-
nire gli ingredienti qui indicati, senza neppure la-
vorar troppo ecolle mani, specialmente d'estate, poi-
¢hé, essendo ans pasta un po' grassa, il burre aequi-
sterebbe sapore cattive. Occorre inoltre conservarla
sempre al fresco.

Faripa . . . . . . . Gr. 850
Zuecchere. . . . . . . » 250
Burre. . . . . . . . » 50D

Ugva . . . . . . . . N. 8
Gusto limone,
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Cpl matterello stendete la pasta sul tavolo, mo-
dellatela velle tortiere in modoe di ricoprirne tutte il
fondo, confezionate un bordo nn po’ sostenuto della
medesima pasta e nel mezzo metterete della marmel-
lata di albicocche.

Vi stadierete poi ad applicarvi sopra qualche de-

Fig. 18,

corazione colla pasta stessa, oppure con frutti can-
diti o freschi ae nella stagione delle primizie, ciod
fragole, ciliegie, albicocche, mele tagliate a fette, il
tutto pei ricoperte leggermente di marmellata e cotto
al forno caldo (220° circa).

Pasta frolla alla nocella (noisette).

La pasta frolla si pud modificare nelle sue pre-
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porzioni a piacers, ciod rendendola meno grasses di-
minuendone la proporzione del barrn, ed agginngendo
per esempio alla ricetta sn indicata gr. 100 nocciole
avelline toste e ben macioate, avrete una bnona pasie
Srolla noiselte.

FPasta sfogliaia.

La pastn sfogliata ¢ comanissima ovanque ed &

Fig, 20,

preparata quasi dappertutto nel medesimo sistema.
Occorre tuttavia un po’ di pratica perché presenta
una certa difficoltd per la sna speciale lavorazione,

Farina semola . . . . Kg. 1,000
Burre . . . . . . . » 1,200
Ueva . . . . . . . N 6

Sale . . . . . . ., Gr. 20
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Disponete a corona Ia farina eul tavolo, nel mezzo
il sale, le uova, e eirea '/, di litro di acqua fredda,
¢ vino bianco aecco, oppure aceto bianco, lavorate
il tutto insieme da formare una pasta consistente

Fig. 21,

evitando di soaldarla treppo colle mani. Laseiatela
cosl riposare pet circa mezz’ora in luoge freseo.
3i spolverizzi il tavole di farina e e¢ol matterello

si stenderd la pasta alla grossezza di un dito, dan-
dole nna forma quadrata.

Nel mezzo si metterd il barre, che sard prima un
po’ manipolato con un terzo della farina e reso della
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forma di un panetta quadro e mantenuto per un po’
di tempo in looge freddo o sul ghiaceio se ai & in
estate,

Il burre viene quindi collocato nel mezzo della
pasta avvolgendolo colla pasta stessa in tutti i quatire
lati. Cel matterello si atende la pasta cosl preparata,
avendo cura che il burro rimanga
sempre avvolte nell’interno. Darets
cosi alla pasta una forma alluugata
¢ regolare che ripiegherete su =me
stessa versn la metd (fig. 22),

8i lascia riposare, e, se & d'estate,
converrd collocarla sul ghiaccio in
appositi recipienti di metallo sta-
gnato. Dopo circa venti minuti ai
ripete V'operazione, allungande ciod
la pusta per ripiegarla nnovamente
su se stessa in tre strati. ¥i lascia
riposare e ai ripete 1a medesima ope-
razione per la ferza volta, sempre

Fig. 23. perd allungande la pasta in senso
opposto alla piega data.

Per ultimo stendete la pasta dello spessore di 4,
o 5 millimetri, o colla punta di un coliello legger-
mente scaldata ne taglierete i disehi o forme che
desidererete, seguendo modelli di carta.

La ricetta che ho dato per la pasta sfogliata, pud
essere modificata a piacere. Infatti ¢’ d ehi non mette
nova & chi mette meno burro.
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Durante 1’ inverno sard buona precauzione ienere
la pasts meno sostenuta che d’estate.

I ritagli poi si utilizzano per molte cose che rie-
scono gustosissime, 8'impastono [ ritagli insiems,
ma non colle maai, 1i riunivete battendoli un po’ col
matterelle stesso, fatene nno strato, e lasciate ripo-
sare. Farete insomma come una nueva pasia sfo-
gliata, la gquale ai chiama: mezza pasia, e serve per
i eannoncini, pel basioncini, e per rivestire atampi
variati che poi si riempiono di crema o marmellata,
o frutti canditi, ecc.

Fol-aqu-vent,

Colla pasta sfogliata si fanno i Fol-au-vent d’ogni
grandezza, easi servono genseralmente per riporvi dei
composti di cucina, eome per esempio piceioni alla
finanziera o aliro a piacers. Si possono servire anche
con compeste di frutta, mele ginlebbate, ece.

Ma ecco intanto come i prepara il Vol-au-vent:

Prendete della pasta sfogliata preparata col sistema
gia deecritto, stendetela sul tavolo eol matterello al-
P’ altezza di circa due centimetri; quindi con un ta-
gliapasta rotonde o ovale, leggermente ondulato e
della grandezza che si desidera (15 cent, di diametro
pud seryirve per 6 persono) tagliate la pasta che met-
terete an una placea. 3i lucida la superficie della
pasta con uova battute evitando di inumidive il

3, Cimpcea, 5
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bordo, perché cid impedirebbe al Vol-an-vent, di
montare diritto e regolare,

Salla superhicie si praticherid un eircolo od un ovale,
gecondo 1a forma che avrete dato al Vol.an-vent, la-
sciande uno spazio tutto in givre di almewo cingue
centimetri. Questo sard il éoperelnio, sul quale ¢colla
punta del coltello pungerete ripetutamente la pasia,

Bi mette in forno piuttosto caldo, per nn quarto

d’ora cirea, fin che avrad greso un bel eolore dorato.
Toglietoto dal ferno, staceatene con precauzione il
coperchic e con un cuncchiaio levate tutta la pasta
mal cotta racchiuga nell’interno del Vol-au-vent.

Si Iascia qualche minnto seccare anche 1'interno;
ed avrete cosi come nna seatola rotonda od ovale di
pasta sfogliata, nel cui vuoto il cuoco metterd il
suo preparato.



Delle torte - 35

Torta mille foglie.

Coi ritagli della pasta sfogliats, farete una mezza
pasia che stenderete col matterello aul tavolo inﬁu'i-

Fig. 25,

nato. La paata dovrd avere una grossezza non mag-
giore di mezzo centimetro.

Fig, 26,

Con uv wmodello di carta o con un tagliapasta ro-
tonde ondulato, ne farete tre dischi eguali che collo-
cherete su apposiie placche,
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La pasta prima di metierla al forno dovra essere
punteggiata con uno astecco.

Cotti i disehi, li sovrapporrete 1'nun sull'altre con
farcitura di crema ¢ gelatina a piacere. La superficie
puH essere ultimata o con una ghiaccia di zaechero
all’acgua, o decorate il contorno di crema al burro
ed uno strato di crema nel megzzo, oppure eon una
leggera superficie di marmetlata di frotta, passan-
dovi una ghiaceiaz all’acqua asciugandola a forno
caldo e terminando all’ingivo con una granellina di
pistacchi,

Cassaia alla Palermitann,

Foderate una tortiera con delle fette di torta o
biscotti leggeri all’altezza di due o tre centimetri,
formando pure uwna sponda tuite in gire, attaccando
con un po’ di marmellata.

Finita I’eperazione, bagnevete un po’ il biscotto con
seiroppo al fior d'arancio.

A parte, intanto, passerete per uno siaccio, della
ricotta freses, poi la sbatterete son una frusta, unen-
dovi, poeo per velta, un po’ di sciroppo denso, for-
mando cosi come una crema alla quale unirete nna
buoua dose di frotti eanditi taglivzzati, abbondande
nel cedro, e cortecce d’arancio taglinti a piccoli
dadi, pistacchi mondati, ed un pizzieo di canella in
polvere.
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Pagsate qnesto composte nella tortieva foderata di
.. biscotii e ecoprite la auperfice con la medesima pasta,

formando uno strato tutto nuito e sottile,

Capovolgete 1a torta so un disco di cartone, to-
gliete con precanzione lo stampo, apalmatens il futto
leggermente di marmellata e ghincciate con sorbette
profumato al fior d’arancio.

S0 completa la torta decorandola con frutti ean-
diti,

Torta Regina.

Preparate ubna pasta frolla un po’ magra, oppure
con agginata di an po’ di favina gialla, formate dune
diachi alti come wune seudo e della grandezzan cle
desidererete sin la torta. Cunoeceteli su placche e la-
geiate vaffreddare.

Farcite intanto ubna torta di pasta Jolanda con
crema noieelie, inzuppandola eon ligquore forte, Col-
locherete i due dischi di pasta frolla specizle, uno
softo ed nno snlla superfice della torta stessa, attac-
candoveli cen abbondante erema noiselte. I dischi
dovranno essere daila medesima grandezza della
torta. Spalmate allora di ¢rema al burro noisetle, il
contorno dells torta facendovi aderire una grapella
fina di nocciole tosie. Spolverizzale la puperfice con
zuechero impalpabile, applicandori un disco forato in
modo che autla torta campeggi il nome Regina,
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In varii modi i pud preparare guesta torta la
quale riesce sempre gradita, se saprete naboralments
rogolarvi nei profumi e non esagerare ne soarseggiare
nei prineipali ingredienti che la compongona,

In Inogo di applicare i due dischi=di pasta frolla
magra, 8 potré anche rivestire la torta con dischi
di paste sfogliata, adoperando i ritagli di detia pasta

Fig. 2%,

come per fare la torta di millefoglie. In tal caso, in
Inego di farcire la tortm con crema al burro neisette,
gard pil indieata la marmellata di fratti (fragole,
lampoui, o albicoeche) granellando, in give alla torta,
con geanella di pistacchi. Ognuno poi pud chiamare
questa torta come crede,-non essendo il nome che
posea influire snlla sua delicatezza e bonta.

Lo « Sublime ».

Questa torta & veramente sublime, ed & una delle
ultime ereazioni.
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8i prepara una specie di pasta frolla coi seguenti
ingredienti :

Farina . . . . . . . Gr. 200 -
Zueehero. . . . . . . » 100
Burvo. . . . . . . . » 100
Tova . . . . . . . . N. 2

Un pizzieco di sale,

Impastate il tutte come d'abitudine e laseiate un
po’ riposare la pasta in luogo fresco.
Intante macioate & parte '

Mandorle dolci sbuecciate . Gr. 150

Zucchero in polvere . . . » 300 .
» vanigliate . . . » 10
Bisnchi d’'wove . . . . N, 3

Lo zuechero e i bianchi d’novo aggiungeteli poco
per volia ed evitate ehe le mandorle faceiano olio,
. Sealdate in una bacinella @i rame, un po' grande,
civea 700 grammi di marmellata di albicocehe in
modo che sia un pe’ asciutia, ed incorporatevi la
pasta, mandorle, seaidando e frammischiando il tntte
insieme fino guasi all’ebollizione,

Ritirate allora dal fuoco, ed aggiungetevi N. 3
bianehi d’ sovo ben montati e mentre lascerete un
po’ raffreddave, stendete col matterslio la pasta frolla
che avete preparato prima, e rivestite di uno strato
gottile una o pil tortiere ondulate ed nn po’ alte i
sponda.
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Le tortiere dovranno essere leggermente unte di
burro, e quando avrete fatto aderire la pasta frolla,
con upa forchetta bucherellatela sul fondo e sulle
pareti, indi riempite del composto di pasta di man-
dorle e gelatina che avrete lasciato un po’ raffred-
dare,

Cospargete di zucchero in polvere la superfice e

Fig. 28,

fate emocere a forno moderato per circa 40 miouti.

Sulla anperficie seriverete trasversalmeute Ia parola
Sublime.

Col medesimo sistema si possono fare anche delle
paste piceole, foderando dei piccoli stampi ondulati,
riempiendoli del composio di mandorla, zuecheran-
doli e passandoli al forno.
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© Mandorlaia.
Ingredienti :
Mandorle dolei . . . . . Gr. 60
Un cuechiaio d’acqua fior d' arancio.
Chiavi d’'vove . . ., . . N. 2
Zuechero in polvers . . . Gr. 100

Barre . ., . . . . . . » B0
Fecola. . . . ., . . . » b0

Macinate le mandorle coll’acqua fior d’avancio e i

Fig, 20,

chiari d'uove, aggiungete lo zuechero, il burro e ln
fecola, e con una spatola frammischiate il futto, unen-
dovl per ultimoé tre bianchi d'movo ben montati, e
profuinate con un po' di znechero varnigliato.

Foderate delle tortiere con pasta frolla eomune;
riempite del composto e cospargete su tnita la sn-
perfice delle mandorie dolci flettate. Spolverizzate
di znechero e cuccete a forno moderato,
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Auche con guesta pastn si posgono fare delle
forme piccole per mettere nell'assortimento dei petits-
Sfours. '

Fignolaia.
Cospargendo pignoli in luogo di mandorle sulla

superficie, otterrete la pignolale, si profuma la pasta
di vaniglia o limone.

Torte di Strasburgo.

Ingredienti:
Farina . Gr. 500
Uva soltana piccola . » BOO
Zuecchero . . . - . » 500
Burve. . . . . . . . » 500
Uova interi . . . . N 10
Gialli. . . . . . » 6
Armelline macinate . . . » 150

8i montano le uova intere ¢ollo zucchero sealdando
a fuoco. A parte intanto si wonterds a fredde i gialli
col burro. St unisce poi il tutte e si aggiange la fa.
rina & 1'uva sultana,

Si cnoce in tortiere un po' alte e quando le torte
sono cotte si servomo inzuppate di maraschine e
ghiacciate di fendant.
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Pane di munizione.

Ingredienti:

Bianchi d’'uove . . . . . N. 16

Gialli . . ., . . . . . » 16
Farina. . . . . . . . Gr. 225
Zueshern in polvere . . . » 350

Cioceolate, . . . . . . » 200

8i lavorano i gialli collo zocoliero e si bationo i
bianchi a parte unendo poi il tutio colla farina e ta
cioconlata. S8i cnoce in stampi a fondo rotondo. Ven-

gono poi inznppati e ghiacciati di cioeeolato.



CAPITOLG III.

PASTE AL LIEVITO

11 lievito ehe viene agginnio alla maggior parte
deile paste che vanuno al forno per aiutarne lo avi-
luppo, & 'acido prodotto dalla fermentazione della
pasia stessa, la quale, passato un cerio stadio, serve
ad eccitare altro fermento in altra pasta, aequistando
anche maggior forza.
Cosicchd, per avere sempre il lievito fresco, oceorre
ogni giorno rinforzarlo impastandevi nuova fariua,
come spiegherd pill avanti.
Vi sono inoltre altre qualitd di Heviti, cosi detti

lieviti artifieiali: di birra, pressati, im polvere, ecc.,
i quali haono il vantaggio di semplificare e fneili-
tare la lavorazione; lo prova il fatto che wvennero
introdotti ovanque in sostitnzione al lievito comune.

Tuttavia, speeialmente in Italia, ecerte specialitd
vengono ancora frattate col vecchio sistema, non
trovando nelln sostituzione gquei vantaggi ehe salfvi
decantano.
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La difficoltdh maggiors, per ogni genere di paste al
lievito, sta nel conoscere il momente della lievitara
essendo questa azione fermentatrice sottoposta ai
capricei dell’atmosfera.

Fanettone di Milano.

Metto in prima linea il panetione di Milano, perchd
credo che sia gquello che caratterizzi il vero sistema
di lavorazione della pasta levata col lievito comune.

1 lievito pei panettoni perd, deve essere tenuto
piuttosto forte, perché la pasta viene ingrassata
molte dalle nova, dalle zucchero, e dhl burro.

Ingredienti :

Farina . . . . . . . kg 2,000
Lievito. . . . . . . » 1,000
Barvo . . . . . . . » 0,500
Zucchero grasso . . . . » 0,500
Sate. . . . . . . . » 0,018
Gialli d'vove. . . . . N. 12

Uova interi . . . . . » 6

Cedro a dadi ed uva sultana piccola.

Del lisvito.

Chi non avesse lievite in onsa, pobri servirsene
del lievito di pane, rinforzandelo coll'aggiunta di fa-
rina semola ed un po’ d’aequa tiepida, S8i fa una
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pasta un po' dura, e ne forma una paliottola ben
liscia ed asciutta, si applicano due tagli in croee
gullz superfice e la si depone in un mastello coperto
di lino e cosparso di farina.

#i mette eosl in una stufa a circa 30 gradi a lie-
vitare per cirea tre ore,

8i ripete 1'operazione aggiungendo nnovamente fa-
rina ed acqua tiepida e procedende come prima, per

Fig. 8

poi rimetterlo nella stufa a levare una seconda volta,
e pol una terza sempre agginngendo una quantita di
farina eqnivalente cirea al suo peso, ogni volta che
viene rimpastato.

E bene avvertire che d’estate il lievito fermenta
pitt facilmenie, quindi occorrera lasciarlo meno nella
stufa ed adoperarle di preferenza pinttosto giovane.

Questo & per quanto riguarda il lievilo, ora pas-
giamo alla eonfezione dell’ impaato.
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L’ impasto,

Si stende a coropa la farina sul tavolo, nel cui
mezzo si metterd il eale ed il burre liquefatto. 8’ in-
comincia & stemperare nel burro kg. 1 del lievito
preparato (il vesto del lievite lo terrete in luogo fresco
e seivird pel giorno dope, rimpsastandolo come ho
spiegato piti sopra),

It lievito si caleola sempre in proporzions d'un
terzo del peso della farina; stemperato il lisvite ag-
giungete i gialli 4’novo.

Liguefate circa dne terzi dello zucehero con aequa .
tiepida e versatelo uell'impasto facendo pure rien-
trare 1a farina, lavorando il tutto con forza per cirea
un quarte d’ora.

8i appliea poi un foro nella. peata per mettervi il
resto dello zuceliero {(anche.senza scioglierlo con
I’'acqua) e le nova intere, iniziande poi una lavora-
zipoe pitt atbtiva e pit energiea di prima.

Deacrivere minutamente in tutti 1 suoi particolari
questa lavorazione, mi sembra snperflue pel fatto
ohe senza un po'di pratica del mestiere non & nep-
pur possibile pretendere una perfetta rinseita. Ora
in quasi tutte le principali pasticcerie, vennero intro-
dotte le macchine impastatriei; dato il forte consamo
di panettoni che Milano produece, apeéia]mente nel-
1'ocootrenze del Natale, e impnstatrici facilitano di
molto la lavorazione e rendono la pasta meolte pill
morbida ed omogenea.
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8i conosce la cotitura, battendoli aul fondo colle
dita, eppure introdncendo wn Jungo e soitile stecco
di legno per accertarsi che nel mezzo sia ascinbbo.
Del panettone decorato ne parleremo pinl avanti,

Busrold di Brescia.

E una pasta leggera e molto gustoea, e se & fatta
bene ai mantiene soffice per molio tempo. Si lavora

.in doe riprese el ecco cid che occorre per la prima

impastata.
Farina . . . . . . . kg. 1,000
Lievito di favinn. . . . » 1,500
Burro . . . . . . . » 0,300
Zuechero grasro . . . . » 0,300

Uovn . . . . . . . N. 18

8i stende in civenlo la farina sul tavolo, ai stem-
pera il lievito con un po’ d'acqua tiepida, si ag-
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giunge lo zuechero ed il burro seiolto, indi le vova
e pi amalgama il tutte colla farina, fornthndo una
pasta liscia ed asciutta come per la pasta dei pa-
nettoni.

Bi ritira Ta pasta in un mastello e si mette nella
stufa a levare per alecune ore,

8i ritiva dalla stufa per impastarvi quanito segoe:

Farina . . . . . . . kg 2,000
Burro . . . . . . . » 0,300
Zuechero . . . . . . » 0,300
Tova . . . . . . . N. 10

Ed un po’ di gnsto di limone,

Si asciuga beue In pasta lavorandola vigorosamente
col palmo della mano e per unltimo vi 8 incorpora
200 gr. cedro candito tagliato & dadi e 100 gr. uva
suliana grossa.,

8i modella cosl la pasta a corona, del pese volato,
su carta unta di burro; si lascierd levare come pei
panettoni; e, prima di metierli al forno, si cosparge
la superfice di chiasro d'uovo, passandovi una gra-
nella di zaoechere grossa e qualche mandorla dolee
dimezzata.

8i cuoce a forno sostenmuto,

Pancttone alla veneziana.

B la medesima preparazione del Bussold di Bre-
scia, soltante che la pasta & tenuta aucor pitt molle
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e non vi s mette uva saltana ma semplicemente nn
po' di cellro tagliato a pezzetti piuttosto grossi,

8i di la forma del panettone di Milano, ma non
gl taglia; prima di mettere al forno, ei stende sulla
superfice una ghinecia devnsa preparata con chiare

d'uovo, zunechero in polvere e noceiole toste, hen ma-
cinate. A questa ghiaceia si fa aderire una granella
di zucehero un po’ grossa ed aleune mandorle dolei
divise per metd.

Pan dolee di Genova.

E una specie del panettone di Milano, ma molio
piil pesante e di pasta pinttoste denaa.

E migliore dopo alenuni giorni dalla sua cottura,
che appena cotto. Inutile dire che a Genova se ne
fa un immenso consume, specialmente nella ricorrenza
del Natale, I! modo di prepararle & il seguente.
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8i stempera kg. 1 di lievito ¢con un biechiere di
acgua tiepida, comretta da un po' di fior d'arancio,
agginngendovi grammi 200 burro seiclto e grammi
350 zucehero grasse (o biondo) paseato allo staccio;
gquindi gr. 500 di farina di semola, lavorando il
tutto in nna conca di terra. Per ultimo si unird
circa 500 gr. fra uvebta wsultans, pignoli mondati,
cedro a pezzetti, e poco finecchio.

Si formano, di queata pasta, tanti pani rotondi che

Fig. 34.

gi porranno & levare. Si pratica gqualche taglio alla
sommitd e 8i cuociono a forno mite.
Nel pan dolee di Genova non si mettone uova.

Briozeo (Brioche),

La brieche & il paunettone francese, solo che d fatta
con lievito di birra, e di piecole dimensioni.
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Per In sua confezione eccorre:

Farina . . . . . . . kg. 0,600
Burre . . . . . . . » 0,250
Zacchero polvere. . . . » 0,060
Uova interi . . . . . N. 6

Lievite di birra . . . . kg. 0,020
Bale. . . . . . . . » 0,010

Seiogliere in un po’ di latte o acqua il lievito di

Fig. 45.

birra, aggiungere un terzo della fariva o formare
una paste un po’ sostenuta.

8i mette cosi a levare avvolta in un panno in
luogo tiepide per eirea un’ora.

Al reasto della farina intanto univete lo zuechero,
il sale, le nova ed acqua o latte quante basta per
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fare nona pasia di corpe ma senza troppo lavoravla
o stanclheggiarla. i

Unirete, a questa pasia, il lievito preparaio prima
ed il burro eciolto. Incorporate il tuito, collocate la
pasta entro un recipiente di terva um po’ largoe e la-
seiate levare, in luogo fresco se d’estate e tiepide
ge d’inverno,

La pasta per le brivches ni prepara generalmente Ia
sera per la mattina e mentre sta levando, almeno
due volte a quatiro ore di distapza, s’interromperd
la lievitura rompendo la pasta, vale a dire con una
mano rintaovere la pastn, impedendo momentanea-
mente il gontiamento prodotto dall’azione del lievito
di birra.

Per ultimo &' impasta, it tutto, dividendone la pasta
in taute pallottole di varie grossezze, si schiacciono
un po’ sovrapponendovi un’altra palletteln pitt pic-
cola.

Si lasein cost levare, disposte su placche oppure
negli appositi stampi, si dorane con uova battute e
sl passano al forno ealdo (200").

Occorrerd nn qnarte ’ora per le piccole ed in
proporzione per le alire grossezze.

Buabd.

£ 1a medesima pasta delle brivches ; si procede nella
lavorazione in egunl modo, per nltimo perd &i ram-
mollisee 1a paséa con un bicchiere di liguore forte,
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rham o cognae, oppure Madera, aggiungendo anche
un po' pitt di znechero. 8i mette la pasta in stampi
rotondi ed alti, riempiendoli solo a metd. Si lascia
levare nello stampo. La pasta a poco & poco mon-
terd fino al livello dello stampo stesso. Si cnoce a
forno moderato.

Sovarin,
Favina . . . . . . . kg 0,325
Barro . . . . . . . » 0,225
Zuechere . . . . . . » 0,025
Lievito. . . . . . . » 0,015
Uova . . . . . . N.3

Latte wn quinto.

Il procedimento & anche gui egnale a quello spie-

Fig. 16,

gato per le brioches, perd si mantiense la pasta meno
dura, ma rammollita coll’agginnta del latte, 8i enoce
in stampi di rame stagnato o di latta rpeciale aventi
In forma rotonda e vuoti nel mezzo.
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8i riempie lo stampo & metd e si lascia levare.
La pasta s'inoalzerd sino alla auperfice delle stampo
gleaso,

3i cuoce a forno moderato.

8i serve gemeralmente inzuppato in uno Bsciroppo
gpiritese ealde, al rhum od al maraschino, oppure
farcito di, frutti tagliuzzati e messi a macevare nel
rhum e legati con un po’ di marmellata.

8i decora la saperfice con fratti eanditi e, dopo
d’aver ben inzuppata la pasia con liguore spiritoso,
si vernicia con ghiaceio all’acqua o marmellata calda.

Kougleauph.

¥ ancora noa pasta a base di lievite di birra e
confezionata quindi col sistemsa che si fanno le brio-
ckes. Trovo quindi inutile ripetere il procedimento.

Questa pasta, dopo avervi aggiunta 1'uva sultana,
dev’essere modellata negli stampi alti e canellati.
La formula & 1s seguents:

Favina . . . . . . . . gr. 200

Burro . . ., . . . . . » 100

Zueeliere . . . . . . . ».' 100

Uva malaga . . . . . . » 100

Uova . . . . . . . . N. 2

Lievite @i birta. . . . . gr. 015
Buns.

E unoa varietd sempre delle brioches ma lavorati
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colls maasima cura. Seno diffesiasimi in Inghilterra
specialmenie pella settimana santa.

Farina . .o gr. 500
Zuechero . . . . . . . » 125
Burre . . » 125
Lievito di birra. » 010
Uvaenltana . . . . . . » 150
Capella . . . . , » QU5

Tn pizzico di sale.

L'operazione pure & identica a quells adotiatia

Fig. 7.

per le brioches; di questa pasta perd mi fanno tante
palloitole che si mettono su lastre di ferro unte. Si
Iasciano levare e ai enociono a forno moderate, pe-
nellandone prima Ja saperfice con latte ed nova bat-
tute insieme.
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Pan d’oro di Verome (tig.' 37).

8i fanno tre impasti ed ecco in che mode.

1° Impasto. 51 seioglie kg. 0,500 di lievito di
birre, con 300 gr, farina, 50 gr. zucchere e N. 5
gialli d’uova,

8i lascia circa due ore a lievitare come d’abitu-
dine; quindi si passa al 2° impasto, aggiungende
650 gr. di farina, 100 gr. di burve, 300 gr. di zue-
chero ed altri N, 10 gialli d’nova. '

Si rimette al tiepido, per la fermentazione, € poi ai
ritotroa ad impastarvi, per la terza voléa, kg. 1,300
farina, 150 gr. burro, 300 gr. zacchero e N, 10 gialli
d’uova, pi qualehe uovo intero.

Si mette nuovaments a levare, per cirea altre due
ore, indi i rammaollisce la pasta con crema & gunlehe
nova, sggiungendo un po' di gneto di vaniglin o M-
none,

L'operazioue perd non finisce qui.

Si siende la pasta sul tavole e vi ki sggiunge
200 gr. di burro per ogni kg, del peso della pasia
gtessa, stendendola col matterello come la pasta sfo-
gliata, introducendovi cosl il burro fra le pieghe
della pasta,

Terminata guesta operazione, si formano delle pal-
lottole come i panettoni e si mettono sul fondo di
atampi alti cosparsi di alcune mandorle dolei o pi-
gnoli.
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8i lasciano levare e i cuociono a forno mederato,

Si servono leggermente zueccherati.

Plum-Cake,

B una vecchia pasta inglese conoaciuta oramai

ovunque e sempre apprezzata.

Farina semola. . . . . kg.
Zuechero velo. . . . . »
Barte . . . . . . . »
Cortecos avancio candite . »
Uva sultana piccola. . . »
Uova interi . . . . N.

Mezzo bicehiere di .malaga.
Un biceliiere di rham.

Liquefave il hurre senza lasciarlo bollire, sbaraz-

0,600
0,500
0,500
0,200
0,200
10
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zarlo del latte che vi sard depositato, aggiungervi
lo zuechero in polvers, montarlo in luogo freato come
una crema; ineorporandovi poco per volia le uorva,
en po’ di bucecia di limone grattuggiata, e le corteceie
di arancio candite taglinzzate a piccoli dadi; 1'uva
sultansa (che avrete lasciato un po’ » macerare nel
rhum} e, per ultimo, la farina passata dallo staceio ;
eceo il procedimento da segnire.

8i versi poi il tntto in appoesiti stampi, alti e ro-
tondi, rivestiti di caria bianea, sostennta, unta di
burro; e si metta a cuocere a forno di calore rego-
lare darante eirca un’ora per le grossezze medie, ed
in proporzione maggiore per le altre.

Panforte di Siena.

E una specie di torrone, modellato rotondo coma
le torte, e molto resistente. Il miglior consumo di
questo dolee vien fatto per Natale e Capo d'Anno;
viene spedito in tutta Italia ed anche all’estero, per-
ché si mantiene lungamente senza alterarai.

Per la sua confezione occorrono i seguenti ingre-
dienti:

PFarina. ., ., ., . . . . . kg 0,150
Zuechero. . . . . . . . » 0,300
Miele . , . . . . 0,300

. N
Mandorle dolei filettate & toste » 1,000
Noeciole toste e rotte & pezsi . » 0,500
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Fra corteccine di cedro, arancio

¢ meloni eanditi tagliati a dadi kg. 2,000
Cacao . - . . . . . . . » 0,050
Pepe, canellae vaniglia in polvere  » 0,030

Sciolto lo zocchero in una cassernola unitamente
al miele, si mauntiens costantemente mosso con ana
spatola fino alla cottura della bolla. Si aggiunge al-
lora poco per volta le fratta, 1a farina e le droghe,
8i amalgama tuito insieme e si nodella queain pasia
in apposite tortiere totonde e basse, grandezza a
piacere, foderate completamente d'ostie.

8i cnoce a forno regolare, si lascia raffreddare
nello etampo, in cui si sortono e &i spolverizzano di
znechere o eon canella.

Moltiesimi anche di gnesti panforti vengono deco-
rati elegantemente a fiori & medaglioni di zucchero
come le torte decorate.

Tna varieth del panforte, & Ja spongaia, come
guella che si fabhrica a Brescello (Prov. di Reggio
Emilia). Vi sono in pilt, del pignuoli e dell’'uvetta
passa di Corinto,

Pan di spezie (pain d’epice).

E un pane biscotto molte in wse in Fransia, e da
poco introdotto anehe in Italia. Non & da annove-
rarsi fra la pasticceria fina, ma per chi pud interes-
sare, ne riproduco la ricetta come si prepara a Parigi.

Miele . . . . . . . . kg 15,000
Farina di segale ., . . . . » 15,000
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Potaasa . . . . o kg 0,020

Carbonato d’ammomaca. stiolta

in acqua. . . . . . » 0,010
Corteccie arancio candlt.o . » 0,500
Limone e cedro candito . . » 0,500

S8i acalda il miele in ana bacinella tenendolo mosse
con una spatola. Quando & ben sciolto vi si iocor-

pora la farina passandola per une stacecio, lavorando
il tutto su un favolo colle mani.

Qunando 1z pasta incomineia ad indurirsi pel raf.
freddamento del miele, la si ritira in una madia di
legno e 1a si mette in una canting, lasciandovela
per un mess od avche pin, rivoltando la pasta ogni
15 giorni,

Pagsato guestv fsmpe, lavorate nuovamente quesia
pasta, eoll’ainto di nna stanga, cmne fanne i pre-
atinai pel pane.
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L'operazione dovra durare circa mezz’ora, amalga-
mandovi la potassa e 1'ammoniaca seiolta in mezzo
litre d’acqua.

Metierete poi la pasta sul tavolo e colle mani spal-
mate di miele, lavorerete un po’ la pasta facendovi
entrare le corteccie d’arancio e cedro; quindi riem-
pirete in appositi stampi di legno quadrati, rotondi
e di varie dimensioni, alle cui pareti avrete aderito
delle mandorie dolei spaccate per metd e dei pezzetti
di frutti eanditi.

Si cuoce s forno caldo; e quando son cotti, si pen-
nellano con chiaro d'uaovo o gelatina sciolta in acqua,
per lucidarne Ja saperfice.

Kraphen,
Ingredienti :
Faring . . . . . . . kg 1,000
Lievito di birra. . . . » 0,085
Butre . . . . . ., . » 0,150
Zoechero . . . . . . » 0,200
Uova . . . . . N. 8

Latte, raschiatura di limone, marmeliats.

5 impasta il levito, sciolto in un po’ Ai lakte,
colla farina, le nova e Io zuechero.

Col matterelle si stende la pasta ben liscia dello
spessore di due millimetri, e eol tagliapasta di 5 cen-
timetri di diametro, si formano tanti dischi che uni-
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rete a due, bagnando gli or)i con bianco d'uovo e
collocandovi nel mezzo un po’ di marmellata.

Si lasciauo levare e mi cuociono nello struttc hen
caldo rivoliandoli adagio colla schiumarola,

Si mervono caldi epolverizzati leggermente di zuc-
chero in polvere,

Tortelli alle milansse.

Aequa . . . . . . Liwi 1
Buxro. . . . . . . kg 0,150
8ale . ., . . ., . . » 0,020
Farina . . . . . . » 1,500
Uova inteve. . . . . N. 30

Si mette sul fuoco wn recipiente, con acqua e sale,
sciogliendovi il burre, indi si aggiunge la farina,
rimenando vivamente acciocché non a’aggrumi. For-
mate .cosl una pasta un po’ sostenuta e liscia.

Levate allora dal fuoco ed amalgamatevi le uova,
poce per volta, lavorando sempre colla epabola, ri-.
tirande poi il tuito, e versandolo in una terrina che
copriretée ¢con un panno, & conservande al fresco.

Mettete allora sul fuoco dwe recipienti, deve avrate
aciolto dello stratto. Nell’uno, sard caldo e nell’altro,
bollente.

Fate caders 1 tortelli, per mezzo di una giringa,
staceandoli colla lama di an coltello, netlo strutto
caldo, per poi passarli colla schinmarola in gquello

@. Crocca. 5
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bollente, dove friggeranno, ed acquisteranno un bel
colore bionde.

In entrambi i recipienti, dovrete manienere lo
atratto mosso colla schinmarola.

Dalla quantitd di pasta indicata ne ricaverete 18
dozzine. Si laseiano man manoe ben sgocciolare, si
cospargons di zncchero e si servono ben caldi,
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PASTE PICCOLE

(Petits fours).

La serie dei petits fours & infinita, perché di ogni
qualitd di paste se ne fanno altrettante di formato
piccolo, per la vendita pih dettagliata e specialmente
per servire al desseri nel pranzi.

Petits fours, vorrebbe dire: piceoli forai o pastic-
ceria cotta a forne piccolo; ma & un nome generico
che avrd avoto la sus origine dal fatto che queste
piccole paste, appunto per la loro forma, ri possono
anche cnccere nei piceoli forni anmnessi alle cucine
casalinghe, come & abitndine specialmente in Ger-
mania,

In generale perd mi di il nome di Petits fours, an-
che & tuite le paste picocole ghiacciate, paste alla
crema, paste farcite, eco., che non vanue al forno.

Pasta per beignéts (pdie ¢ choux).

Farina. . . . . . , . Gr, 150
Acqua. . . . . . . . Lt Y,
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ova . . . . . . . . N 4
Barre. . . . . . . . Gr. 150
Sale . . . . . . . . » 5

8i stempera la farina nell'scqua nella quale avrete
pid aggiunto il sale e sciolto il burro. 8i mette poi
a fuoco vive incorporande bene il tutto da formave
una pasta consistente, evitande che la farina formi
dei grumi.
© Bi toglie poi dal fuoeo per incorporsrvi le uova
uno alla volta, sempre rimestando la pasta.

In un saechetto ad imbuto, con um cornetto ro-
tondo alla sua estremith, si metfe detta pasta, e, sn
placche unte di burro ed infarinate, si modellanc
delle piccole forme rotonde, oppure oblusghe e pos-
sibilmente tutte di pari misura. Cuocendoele a forno,
si gonfieranno e dovranno rimanere leggiere e quasi
vuote nell'interno.

8i lasciano poscia raffreddare, indi si riempiono di
crema & piacers, spolverizzandole poi di zocchero
vanigliato o ghiacciandole di fondant,

Colla medesima pasta, tenuta un po' dura, si pos-
aono fare delle piccole forme irregolari, servendosi
con buon esito per raffigurare le reccie a certi la-
vori fantasia da eseguirsi col croccante o altro, come
vedremo piy innanzi,

Tartufi al eioceolato,

8i aggionge alla pasta per beignet, quando & gii

- a
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cotta, un po’ di cacao in polvers, amalgamando bene
il tutto e che sia un po’ consistente, ai modellano,
a mezzo sempre del sacchetto, delle piccole pallot-
tole rotoude, sm placche preparate come d’abitudine.

Si cunociono al forno, si lasciane taffreddare indi
si riempiono di crema noiseite 0 crema al cioecolato,
spalmandone pure leggermente la superficie colla me-
desima crema per pol avvolgerli nel cioccolato in
polvers, dando cosi I'aspetto di grossi tartufi neri.

Piceole maddalene.

Barre . . . . . . . . Kg. 2
Zucchero . . . . ., .. . » 8
Fecoln . . . . . . . . =» 2
Farina semela . . . . » 2

Gialli d’vove N. 6 e 4 interi.
Gusgto limone.

Si lavora la pasta come le biscotterie solite, e si
riempiono dei piceoli stampi ovali e rigati.

Manitovane.

Meontate, coms d’abitudine, N. 6 gialli d'novo con
160 gr. di zucchero unendovi 150 gr. di farinz e
N. 6 chiari d'wove moniati.

A parte, infante, stendete un foglio di pasta sfo-
gliata, tagliatene dei disohki ondulati di cirea 8 cent.
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allungateli un po’ a fuso, col matterelio, ed avvol-

getevi un caechiaio della paata sopra descritia.
Lucidate con novo, ingranellate con granella di

zucchero sottile e cnocete al forne un po’ sostenuto.

Pasticeini di pasta frolla.

(Vedi ricetta della pasta frolla a- pag. 28).

Con guesta pasta si foderano degli stampini re-
tondi od ovali. Nel mezze poi si pud metter o mezza
albicocea, o delle ciliege candite, oppure frutti fre-

Flg. 40,

schi di stagione, come per esempio Je fragole od i
lamponi, ghiacciandoli con marmellata di albicocche.
E bene perd osservare che la frutta, tante candita
che fresca, deve essere applicatsa quando la pasta &
gid cotta con un semplice- fondo di marmellate.

Kese di pasia frolla.

8i mette la pasta frolia in una siringa a mano,
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alla cui sortita i avrd applicato un modello a stella
di eei o otto punte. Tracciate tanti bastoni rigati
sul tavolo infarinato, poi tagliatene tanti pezzi di

Fig, 41,

cirea 8 cent. passandoli su placche e dando la forma
di 8. Coocete a forno caldo.

Charlottines di pasia frolla.

Bi foderano degli stampini con pasta frolla, si riem-
piono di frutta candita nssortita, tagliuzzata a pezzi
e lasciata macerare nel Rhum e legata con poca mar-
mellata di albicocehe, ai copre la superficie colla me-
desima pasta, praticandovi qualche foro con uno stecco
prima di passacli al forno,

Questo dolee st aerve generalmente oalde ed alla
flanvma ; cioé versando su ognuna charlotiine un po’
di Rhum forte e dandovi fuoeo all’atto che viene
servito.
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Oharlottines di pasta sfegliata,

Come gid ho spiegato nella ricetta a pag. 30 per la
paata sfogliata, ripeto qui che, utilizzando i ritagli di
detta pasta, si possono fare melte qualith di paste
piccole, fra le quali le ckarloffines alla crema od alla
marmellats di frutti,

Foderate degli stampini votondi rigati o lisci. Nel
vuote che avreie formato mettetevi della orema di
pasticeoria comune, intreducendovi dells briceiole di

Fig, 42,

bisgotti o di pasta margherita, Bulla superficie fate
una griglia di liste sottili di pasta sfogliata, poi pas-
sate al forno. Prima che si raffreddano, cospargete
di zucehero wvanigliate la superfice, o zuechero in
granella,

Quelli alla frutta, inveee, dopo foderati gli atampi
di pasta sfogliata, me coprirete il fondo isterno di
marmellata d’albicocche, riempirete poi con Frutti
canditi. Rieoprirete il tutto eon un leggere strato
della mmedesima pasta sfogiiata, dorandone la super-
fice ed ingranellando con granella di zuechere sottile.
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Oannoneind,

Colla pasta sfogliata, o meglic ancora eolla mezza
pasta (utilizzando i rottami di pasta afogliata), sten-
dete sul tavolo un foglio e tagliatene delle liste larghe
circa due centimetri e lunghe 15, che avvolgerete
a apirale intorno ad un regole di legno, oppure ad
un tubetta di metallo, lungo circa 20 centimetri. Ab-

Fig, 43,

biate cura di riunire bene le dus estremiti; col col-
t8llo praticherete un taglio futto in gire alla neid
de! tubstto.

Dorate eon unovo bhattuio e graneliate di zucchero,
accomodate i vostri cannoncini su placche e enocete
# forno moderato. Cotti »i separano, si toglie il tu-
betto interno e ai riempiono di erema al zabaglione
0 crems comune, o cretur Sant'Honoré a piacere.
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Cannoncini di pasta levata.

Anche colla pasta levata potrete fare dei eannon-
cini i quali rieseiranno un po’ pit grossi. In luego
di granellarli si lucidano con nova battuti e si ser-
vono riempiti di lattemiele. '

Oviz mollis,
Barro. . .. . . . . . Gr. 400 -
Fearina. . . . . . . . .» 400
Zucehero . . . . . . . » 200
Fecola. . . . . . . . » 200
Gialli d'wove cotti. . . . N. 10

Gusto Vaniglia.

8’impasta il tutto come la pasta frolla e su placche

Fig. 44,

gi modellane rotondi eol fero nel eenirec. 8i spolve-
rizzano di zucchero vanigliato dopo cotti.
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Melgotine.
Farina gislla (farina di grano
tareo) . . . . . , ., Et. 3
Burroe . » 2
Zucghero . . . . . ., . » 1
Tworli . . . . . . . . N 4

Gusto Vaniglia,

S'impasta il tutto e si modellono su placche dando

la forma degli ovis mollis (ciroa otto centimetri di
diametro). Bi granellano con granella di noeciuole
toste, zuccherandoli dopo cotti, oppure prima di met-
terli al forno se si desidera che riescano lucidi.

Zaletti.
Faripa gialta . . . . . Gr. 300
Polvere di mandorle . . .. » 200
Farina gemola . . . . . » 200
“Barre. . . . . . . . » 400

Gialli d’'vove . . . . . N. 8
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8'impasta il tutto e si mettono su placche divize
in piccole forme rotonde e basse. Sulla superfice si
applica una ghiaccia fatta con zucchere sl velo e
geiroppo leggerments profomatoe di vaniglia. Al centro
8i mette una mandorla delce spaccata per metd spol-

Fig. 46.

verizzando per ultimo con zaechero semola. Si cuoce
a forno un po’ ecaldo, '

Pastiecini spagnuoli.

Mandorle 8 noceiole toste . Gr. 150
Zucchero polvere . . . . » 150
Chiari alla fioees . . . . N, ¢

3i macinano le mandorle e le nocciole collo zuo-
chero in polvere, indi vi si uniscomo i chiari alla
fiocen ed un po’ di fratti canditi taglivzzati ed in-
zuppati di punch e marmellata di albicocea,

Con qnesto impasto riempirete degli stampi rive-
stiti di pasta frolla,
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Pane di miglio.

Ingredienti:
Farips gialla . . ., . . G
» gemola . . . . . »
Burro. . . . . . . . »
Zuecheroe . . . . . . . »
Lievito . . . . . . . »
Tova . . . . . . . . N.

Fate del futto un impasto sole e dividetelo su
placche unte ed infarinate a forme rotonde e schiac-

100
100
100
100
100
3

ciate di varie grandezze. Lasciaie levare e cnocete a

forne moderato.

Si lucidano con siroppo cospargendoli di fier di

sambueo e zuechero in granella.

Meini gialli.

Si prepara il lievito impastande gr. 250 di lievito
comune con gr. 250 di farina gialla, si unisee poi

quabdo il lievito & pronto:

Faring gialla . . . . . Gr. 50
Butrre. . . . . . . . » 250
Zocchera grasse . . . . » 8350

impastando con un po’ d’acqua ben calda.
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Pasticcini Susanna,
Noceciole toste . . . . . Gr. 150
Zuechero polvere . . . . » 150
Mezzo bicehlere di panns.
N.° 4 gialli d’uovo,

Lavorate i gialli collo zuechero, aggiungetevi la
panna e per uliime le nocciole toste ridette in gra-
nelia. Con gquesto compoato riempierete degli stampi
foderati di psata frolla. Cuoceteli &l forno e spolve-
rizzateli poi di zuechere al velo.

Palermitani.
Farina semola . . . . . Gr. 328
Barro. . . . . . . . » 175
Zucchero in polvers » 175
Toorli. . . . . . . . N. 2
Uovi interi . » 8

Gusto Vaniglia.

8’impasta il tutto insieme come la pasta fro]l;l., e

s

Fig. 47,

con riguarde perché & pasta molto friabile, si mo-
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dellanc su placche, dande una forma s bastouncinoe
schiacciato nel mezzo, di 10 cent. di lunghezza. Lu-
cidate con uova e cuocete a forno molto caldo.

Lombardi.
Farinag Semola . . . . . Ett, 1
Polvere di nocciole toste . . » 1
Farina Fecola. » 1
Borre , . . . . . . . » 2
Zoneohero . . . . . . . » 1
Gialli d’wovo . . . . . . N, 2

S'impasta il tutto come d’abitudine, si siende la

pasta col matterslle e coll’aiuto di wn tagliapasta
ovale, ne farete ianti pezzi eguali che passerete sn
placche preparate. °

Lueidateli con wove, paassatevi un po’ di granella
di nocelole e zuccherateli leggermente, forne calde
a (350%).
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Sport.
Farioa gialla . . . . . Gr. 150
Farina feeola . . . . . » 150
Zuechero. . . _ . . . » 5
Polvere di nocciole toate. . » 50
Barro. . . . . . . . » 250

S'impasta il tutto insieme, si cuoce su Pplacche
dando forme piceole guadrate. Raffreddate ei riuni-

Fig, 48,

aconce & dne, passandovi un alto strate di crema al
burre noirette o vaniglia e cioceolato a piacere.
Per nltimo si spolverizzano di zucchere.

Pastine inglesi.

Barro. . . . . . . . Gr. 250
Zuechero In polvere . . . » 250
Farina gemola ., . . . . » 200

Farina patate . . . . . » 200
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Tovainteri . . . . . . N. 2
Tuorli d'uvovee . . . . . » &
Uva snltana piecola . . . Gr, 150

Gusto limone,

8i monta il burre appena liquefatio e purgato, col
zuechero in polvers, montando & freddo come una

Fig, HO.

crema. Ad uno per volta unite le uova incorporan-
dole bene insieme; per ultimo la favina e 1'mvetta.

Passerete la pasta in un sacchietto e farete tanti
holli rotondi su fogli di carta sosteruta.

Langues de chals.

Chiari mentati . . . . N." 36

Lattemiele. . . . . . Kg. 1,000
Farina . . . . . . . » 1,800
Zuechero in polvere . . » 1,300

Gusto vamgiglia.
G, Cwcea. . 8
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In un recipiente di terra o di rame ben pulito,
riunite i chiari montati colla farina e lo zuechero,

e per ultime il lattemiels. 3i modellanc col sac-
chetto su placche unte leggermente di cera vergine.

8i euoce a forno caldo (400° circa) e ri staccano
dalle placohe prima che si raffreddano.

Tortiglioni,

¥ig. 52.

Colla pasta delle lungues de chat, formerste delle
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liste longhe circa 20 cent. modellate col sacchetto
su placche cerate. Appena cofte, operando con de-
strezza, ataccherete le liste di pasta dalle placche
per avvolgerle prontamente in gire ad un bastoncine
groeso come un dito. Raffreddandosi, conserveranno
Ia forma a spirale. 8i conservino in ambiente secco,

Tubstti al pistacchio.

Mettets, in nna terrina, 300 grammi zacchero in pol-
vere, un uovo intiero, quattro chiari, 150 grammi di
farina, un po’ di vaniglia e mezzo biechiere di Rhum.

Amalgamate il tatto eon una spatola, indi aggino-
gote 500 gr. di mandorle tritate a granella sottile.

Preparate unts alcune lastre di ferro, infarinatele
e slendetevi sopra 1'appavecchio a strato regolare e
sottile, lisciandolo colla lama di un eoltello. Mettete
una per volta le lastre a forno calde. Appena la pa-
sta & cotta, ritirate dal forno e prima che ei raffreddi
dividetela in quadrati di circa sei centimetri e, wno
per volia, avvelgeteli intorno ai tubetti unti, che ser-
vono anche pei cannoneini di pasta sfogliata, lascian-
deli raffreddare prima di togliere il tubetto.

Tufferete per ultimo le due estremitd in un po’ di
meringa o crema, alla quale farete aderire della gra-
nella di pistacehi. '

Pazstine gialle.

Farina gialla . . . . . Gr. 325
Zucchero.- . . . . . . » 75
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Burro. . . . . . . . Gr. 225
Gialli d'wovo eotti . . . N, 3
Gusto limone.

%'incorpora il tutto, si riunisce la pasta in uu sac-
chetto di tela a como, con boechetts a stella e si
modellino sn placche a piccele forme fantasia.

8i euoce a forno caldo.

Pagtine magre.

Farina semola . . . . . Gr. 300

Burre. . . . . . . . » 2b0
Zoechero. . . . . . . » T
Gialli 'wove . . . . . N. 8

(Fusto limone.

S impasta il totto e si riunisce nella siringa, &i

Fig. 53.

tracciano delle striscie di pasta su tutta la lunghezza
delle placche, si pratica qualche filo di marmellata
¢ 8i enoce a forne ealdo,

In segnite si apolverizzano di mechere al velo e
si tagliano traversalmente in taukte parti eguali.
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Petits fours di paste mandovie.

Macinate Kg. 0,250 mandorle dolei con
» 0,250 zunechero pilé.
Aggiungete N. 4 chiari d'uovo
» 1 uovo intero,

Quando la pasta avrd aequistato sufficiente consi-
stenza, aggiungete N. 3 gialli d’uove e gr. 100 di
burro, profumando il tutte eon rhum, curagav e va-
niglia.

Con qguesta pasta, modellerete delle piccole casset-
tine, applicando un foglio di carta sul fondo unto di
burro, 8i cuoce a forno dolee.

Di questa pasta si fanno dei petits fours d'ogni
formato. Parte, si spalmano di marmeilata e #i in-
granella la superficie con mandorle o pistacehi fine-
mente tagliuzzati. Parte si ghiacciano di fondant,
dopo averli farciti di crema o di gualehe passata
speciale di frutta o marmetlate. .

Pasiine inglesi per The.

Parina. . . . . . . EKg 0,250
Zueehero in polvere . . » 0,125
Covainteri . . . . . » 3
Gialli d'nove . . . . N. 1

Raschiatura di limone.
Un pizzico di eale.
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Stendete in circolo la farina sul tavole.

Nel mezzo mettete il sale e gli altri ingredienti,
unendoli poeo per volta ¢ per ultimo la farma, for-
mando un impaste solido e liscio.

Riunite detta paata in una tela che lascerste ripo-
sare fino al giorno appresac.

Col matterello ridurrete la pasta dell’altezes di un
centimetro e cel tagliapaste ne farete tante piceole
parti d'ogni forma, che collocherete an placche unte
di burro.

Doratele con uova battute e ad ogni pastina so-
vrapporrete, ¢ mezza mandorla, o mezza ciliegin can-
dita, od un’uva sultena, od uwn peszetto di cedro od
arancio, od angelica, ecc. Cuocets a forne vive,

.
Pastine per the (altra qualitd).

Mandorle bisnche . . . Kg. 1
Zuncehero in polvere ., . » 1,650
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Si macinanc le mandorle collo zuschero, impastando
con chiaro d'uove, da formare una pasta non troppo
densa o da potersi lavorare col sacelietto di tela con
cornetto sagomato a differenti forme.

Si modellano su fogli di ostie, decorandole con
nocciole o mandorle o frutti eapditi, 0 marmellate a
piaeere, cospargendole di suechero in polvere dope
cotte.

Pagtine molli,

Colla medesima pasth sopra accennata, un po' pili
rammollita eon chiaro d’uove e profumata a piacere,
si modellano delle forme a bastoneino, a cuorve,
ovali, ecc., con bocchetta piatta e liscia su placehe
nnte ed infarinate.

Sulta soperficie si pnd metfere un pizzico di gra-
nella di mandorle, o di noceciole, o di pistuechi va-
riando a piacere e formando un assortimento di pa-
stine che si conservano molle & gnstosissime per Inngo
tempo. :

Pastine al burro.

Farina . . . ., . . . Gr. 250
Barro . . . . . . . . » 295
Zuechero. . . . . . ., » 100

Un pizzico di sale.

Lavorate lo zucchere col burre, mescolate la fa-
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rina ed il sale, otterrete una pasta liscia ed asciutta.
Evitate di scaldarla nel lavorarla.

Bpianatela sl tavolo, dell’altezza di cingue mitli-
metri ciren, e tagliatene delle forme rotonde, ovali,
qoadrate, oblunghe, ece., con appositi tagliapaste,
facendoli cuocere su placche a forno regolare.

Amaretti.

Mandorle amare. . . . Kg. 1
Zacchero a granellina. . » 3,500

8i macinano le mandorle eollo zucehero, impastando
con chiaro d’uovo. 8Si modellano colla siringa su
placche infarinate, dande la forma di piccole sfere
achiacciate.

Cuocende, si screpolanc alla superficie, umauendo
" lucidi. Si cuoce a forno debole.

Amaretti cioccolala.

Mandotle dolei . . . . Kg. 0,326
Zuechero . . . . . . » 1,000
Cioceolato. . . . . . » 0,400

81 procede come per gli amaretti comuni agginn-
gendo per ultime il eioceolato.

Amaretting noceiola.

Nocgiole . . . . . . Kg. 0,325
Mandorle . . . . . . » 0,650
Zugchero . . . . . . » 2,800
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Si macioa ii tutto impastando con bianco d'uovo.
8i modellano su placche infarinate dando la forma
rotonda e poco pit grossa di una noeciola.

Baei di dama.

Manderle ., . . . . . Kg. 0,300
Zuechero pilé . . . . » 0,300
Farina semola . . . . » 0,300
Bove . . . . . . . _» 0,300

8i macinano le mandorle collo zuechero indi &’in-
corpora il burro e la farina.

Si modetlano sa plaeche, dando 1a forma degli ama-
rettini ; e, quando son cotti e raffreddati, si uniscono
a dne con marmellata di albieocche.

Brulli e buoni.

Zucchero in polvere . . . Gr. 250
Mandorle toste in granella. » 230"
Chiari alla neve . . . . N. 4

Gusto canella e garofano.,

S'impasta il tutte insiewms, si asciuga al fornello e
si modella poi su placehe eervendosi di un euechinio
di leguo; non dovranno avere maggior grossezza di
un amaretio, rimarranno perd di forma irregolare,

Brutti e buoni al cioccolato.

In luoge di canella o garofanoc si metta Kg. 0.150
cioceolato.
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Spumiglie (Vaniglia).

Zucchero in polvere . . . Kg. 1
Chiari alla neve. . . . . N. 12
Gusto vaniglia.

Unite lo zuechero ai chiari ber montati su fuoco
debole. Quando la pasta & ben ferma, riunifela iv un
sacchetio, con cornetto piccolo a stella, & modellate,
sn carta sostenuta o su placche unte ed infarinate,
delle piccole forme rotonde, ovali, ecc. )

3i cuoeiano a forno debole coll’aperitura semi-
aperta.

Le meringhe 8i possono fare anche al lampene,
caffé, cioccolate, nocciola, ece., aggiungendo, in lnoge
della vaniglia, il gusto desiderato, parte zuccheran-
dole e parte mascherandole con della granells di
treggéa colorata.

Per le spumiglie al cioccolato, ri scioglie il cacan
eoi chiari montati, si riuniscono poi conm marmel-
lata di albicocehe. Si ghiacciono, per ultimo, con
ghiaceia cotfa.

Meringhe alle Genovese.

Chigei. . . . . . . . N. 12
Zucchero impalpabile . . ., Gr. 500

8i montano bene i chiari d’novo e vi 8l aggiunge,
poce per volts, lo zaucchern.
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Col sacchetto di tela, alla eui eatremith avrete ap-
plicate un cornetto rotonde, si fanne, su fogli di
carta, delle picecole forme a guisa di nan uovo.

8i spolverizzano di zucchero vanigliato e 8i cno-
ciono a forno quasi freddo per conservare le merin-
ghe bianche.

Appena cotte, si staccano dalla carta inumiden-

Fig. b5.

dola leggermente, & colle dita farete rientrare un po’
la paste dells meringa che aderiva alla carts, for-
mando codi come una conchiglia o come un grosso
mezzo guseio d'uovo,

Queste meringhe si dovranno mantenere costante-
mente in un luogo seceo od in una stufa. Al mo-
mento di servirle, si riempiono di crema mentata
(lattemiele) combaciandole a due a due.

Pignolati.

Chiari alla meve . . . N. 24
Zuechero. . . . . . Kg. 1
Pignoli . . . . . . » 1,400
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Bi montine i chiari, si agginngano pigneli e zue-
chero e si asciughino al fornelle fin ehe abbiano preso
una certa consistenza per poterli modellare sa plreche
forma ovale, )

Orogquettes ghiaeciate.

Chiari d'sovo . . . . . N, &
Zucchero vanigliato in pol-
vere . . . . . . . Gr.5oo

Montate bene i chiari, aggiungendovi, poco per
volta, lo zucchero vanigliato, facendo cosi una me-
ringa a freddo.

Con un corneito di carta od anche di tela, model-
lerete tanti piccoli biscotti, di cirea 5 centimetri di
lunghezza, sw fogli di carta sostenuta. Granellate di
mandorle filettate ¢ enocete ponendo i fogli au plac-
che bagnate.

Appena cotte, staceatele dalla carta.

Paste secche all’albicoceo.

Mandorle in polvere . . . Gr. 250
Zucchero » .. . » 300
Polpa di albicocche . . . » &0
Bianchi d’'vove. . . . . » B

Pageate per uno staceio, le mandorle e lo zuoe-
chero insieme; impastatevi la polpa di albicoeche e per
ultimo unitevi i bianchi d'uovo ben montati.
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Riuwnite nuesto composte in un sacehetto, con boe-
chetta a stella, & modellate in piccoli stampini ro-
tondi uwnti di burro. Zuccherate abbondantemente
aulla superficie & cnocete a forno moderato.

Paste secche noiselte eon ripieno.

Fate una pasta scstenuia con 200 gr. mandorle e
200 zucchero in polvere, 5 bianchi d’wovo ben mon-
tati o cirea 10 gr. di farina,

Fodetrate con questa pasta degli stampini di latta
ovali, lasciando lo spazio per riempire col seguents
compoato:

Impastate 50 gr. di nocciole toste in polvere con
50 pr. zuechero in polvere, due uova e §0 gr, burre
fuso, questa serve pel ripieno. Ricoprite la superficie
con uno strato della medesima pasta che foderaste
gli stampini, cospargete sulla superficie un pizzico di
granella di noeciole e znccherate abbondantemente
prima di passare al forno.

Croceantini 8scoszest,

Ingredienti:
Zocehero. . . . . . . Gr, 200
Mandorle dolei, . . . . » 200
» amare . . , . » 20
Bamrve. . . . . . . . » 200

Uovainteri . . . . . . N. 3
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Bosei . . . . . . . . N, 1
Farina di vise . . . . . Gr. 250
Zucchero vanigliato . . . » 1B

Tritate le mandorle dolei, sbucciate ed asciutte,
unitamente alle poche amare, ¢ cuocetele al fornello
collo zuechero, facendone un croccante.

Quando & eotto, versatelo sul marmo a raffreddare,

Maciunatelo poi finiesime, agginngendovi il burre,
lo zucchere vanigliato, le nova e la farina di riso.

Fate un impasto solo, o colla giringa traceiate dei
bastoneini rigati e euocceteli a forno sostenute =u
piacche unte ed infarinate. Sortendoli dal forno, ghiac-
ciateli alla vaniglia, e guarniteli econ un filo di ge-
latina.

Ossi da mordere.

Mand'orle dolei . . . . Kg. 1
Farioa . . . . . . . » 1 .
Zuechero . . . . . . » 0,130

#'impasta il totte con chiaro d'uove, per modo
d'otteners uns pasta un po' sostenuta, Si rotola sul
tavolo e si tranciano tante fette, in forma di biscotti,
che si eollocane su placche unte ed infarinate.

Maccaroni leggieri.

Riducete in polvers sottile: 500 gr. di mandorle
dolei shuceiate & secche, kg, 1 di zucchero e 125
grammi di fecola di patate.
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FPassate il tutto per uno staccio sottile, ed incor-
porate, & poco a pooco, 12 bianchi d’ uove ben
montati,

Col sacchetto di tela, modellerete, su carta, delle
piceole forme obluﬂghe. Crocete a forno moderato.

Bolle di neve.

Macinate finemente: 60 gr. di nocciole toste unen-
dovi 125 gr. di znochero in polvere ed un po’ di
biance d'nove, formando wna pasta un po’ sostenuta.

Fig. 54,

Rotolatela sul tavolo, dividetela in tanti pezzetti
della grossezza di una grossa nocciola, passateli quindi
nel bianco d'uevo, &, per uliimo, nelle zucchers in
polvere.

Fateli cuocere entro cartocei o pirottini di carta, a
forne dolce, durante un guarto d’ora.
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Le cialde.

I Viennesi hanno introdotte, nella pasticeeria, la
confezione delle cialde, Viener Wagfeln; ed in breve
(questo dolce delicato acquistd una fama ed una dif-
fusione importantissima.

&li inglesi e gli americani hannoe subito perfezio-
nato queste dolce, inventando maecchine speciali ¢
sodto il wome di Wafer, ne preparanoc in tanti modi.

I francesi li chiamano Gaufre, gli spagnoli ne hanno
fatta una speciality il Barquillo, che servone colla
panna montata e col gelali.

Le cialde, quindi, iniziate dai pasticeeri di Vienna
nella categoria dei dolei da desserf, diveniarone in
hreve un dolee cosmopolita, diffuso in tutti i paesi
civili.

Vista poi la facilith con cui si possono fare, ogni
pasiicciere dovrebbe avere la sua cialdiera, con dif-
ferenti stampi, ¢ potrebbe prepararsi da sé un’infi-
nita quantith di questi dolei delieatissimi, essendo
molto pitt saporiti appena fatti.

Facendoli in casa, potrebbero suggerire molte com-
binazioni per un'infinitd di usi nella pasticceria, come
gid in gran parte si adoperanc quelli che ai acqui-
siano dalle fabbriche di biscoiti.

La pasta per le cialde &i prepara nel mode se-
guente:

Farina di gemola . . . . Gr. 150
Zucchere in polvere . . .  » 150
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Burre. . . . . . . . Gr. 4
Gialli d'novae . . . . . X, 4
Latte . . . . . . . . [Htri Y,

Profumo vaniglia.

Riunite in una terrina lo zoccherve e le nova, la-
vorate bene insieme, aggiungete la farina poco per
volta accioochd non s’aggrumi, indi il burro fuso e,
per ultime, il latte, quanto basta per ottenere una
pasta liquida e scorrevole.

Secaldate allora i stampi della cmldlera d'ambo le
parti, ungendoli leggermente di burro; versate un
cucchiaio di pasta nel baco dello stampo chinso;
quindi avanzatelo a faoco vivo. Girate lo stampe
d’ambe le parti, per poechi minuti; quindi aprite le
due valve dello stampo fatto a grosse pinze; e la
pasta sard cotta; la pratica vi regolerd in questa
operazione. :

Colla lama di un coltelle, separerete la pasta dalle
stampo che avrete aperto lontano dal fucco e menire
Ia cialda sard ancora calda le darete la forma che
avrete destinato, sia arrotolandola a forma cilin~
drica, o eoniea, oppure adattandola alle forme che
terrete pronte alla mano, o lasciandole semplicements
lisce, per preparare in seguito dei dolei farciti.

8i fanno le cialde anche con pastn postenuta, ed
allora si mette un po’ di lisvito.

Ingredienti :

Farina . . . . . . . Gr. 300

5, Croceca, ?
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Burro . . Gr, 150
Zueehero, . . . . . . » 125
Uova . .+ . - . . N. 4
Lievito . . . Gr. 20

Poco latte, odor di vaniglia o di canella.

Procedimento. —- Stendete la farina sul tavole,
unite il lievito seiolto a parte con poca acqna tie-
pida, aggiungete le uova e per ultimn il burre e lo
zucchiero in polvere, regolando la pasia cor un po’
di latte acciocché won sia troppo dura, Lavoratela
ol asciugatels perd bene, poi lasciatela levare per

eirca un'ora.
Tntanto che
la pasta eollo

la cialdiera rigaéa si scalda, stendete
spianatoio ad uno spessore di due mil-

limetri, tagliate della forma della cialdiera e cuocete
come @’abitadine.

Cialde ai pistacchi.

Mandorie in polvere . . . Gr. 150

Zoechero. . . . . . . » 200
Farina . . . . . . . » 50
Chiari d'nove . . . . . N. 5

Profumeo di vaniglia, Graneila pistacchi,

Questa qualith si potri fare anche senza la cial-
diera, servendosi delle placche di fexro uonte di cera

od anche di
forno,

burro ed infarinate e eunocendole al
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Macinate insieme la polvere di mandorle coi chiavi,
aggiungete lo zucchero vanigliato indi la farina.

Stendste la pasta sul tavolo delle spessore di due
miltimetri, tagliatese col tagliapaste delle forme ro-
tonde di 4 o 5 centim. di diametro, copriteli di gra-
nella di pistacehi e fate cooeere al forno won $roppo

Fig. 57,
caldo. Appena cotte @ prima che ai raffreddino, =i
piegano su se stesse, lasciando la granella esterna-

mente. .

Cialde nocciola.

Fig. be,

Maudorle in polvere . . . Gr. 150
Zoechero. . . . . . . » 200
Fativa . . . . . . . » 50
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Chiari d’'move . . . . . N. 5
Profunio cognac — granella noceiola.

Si procede come per le ciaide ai pistacchi, =solo
che a’ingraunellanc colle nocciole e guando sono cotte
i attortigliano ad un tnbetto come i cannoncini la-
sciando la graaella esternamente.

Gialde leggere al latlemiele,

Bayre. . . . . . . . Gr. 250
Fartne . . . . . . . » 250
Bianchi d'uove montati . . » 8
Gialli d’'wove . . . . . » 3
Lattemiele . . . . . . litri '/,
Zuechere vanigliate . . . Gr. 10

St Javora il burro in ana terrina un po’ tiepida,
aggiungendo poco per volta i gialli d’uove, poi la
farina e lo zuechero. Unitevi poi il Iattemiele a pic-
evle quantith e per ultimo i bianchi d'uove montati.

5i enociono colia cialdiera nel modo gia indicato
dando forme assortite.

PASTE GHIACCTATE AL FONDENTE.

8i preparano prima i fondi di pasta biscobio leg-
gera nella seguente proporsziove:
Chiari d'uovo . . . . . N. 40
Grialli » T - 11
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Zuoechero in polvere , |, . Gr. 650
Farina . . . . . . . » 650

%i montano i gialli d'uove collo zucchero, ai ag-
giunge Ia farina e per altimo i chiari montati.

Con un sacchetto si modellano, su placche unte ed
infarinate, delle piceole forme rotonde, ovali, ed a
piacere & si cuociono a forno seunza spolverizzarle.

I} queste forme e ne tengono sempre una scortn
a norma del cossumo giorpaiiero che ogni negozio
pud avere, ed al momento di servirsene, a mezro &i
appositi tagliapaste rotondi, ovali, oblunghi ece., i
eguagliano nella forma; si fa a ciascun pezzo un in-
cavo per viempirlo di erema, o zabaglione, o mar-
mellata di fratta, conforme alla gqualitdh che ei vorra
ottenere, e si riuniscono a idue, combaciando i ro-
tondi, gli ovali e gli oblanghi fra di loro.

In segnito vengono inzuppati di lignore e ghiac-
ciati di fondente. )

Paste ghiacciute al maraschino. — Hanno la forma
rotonda o quadrata, farcite di marmellata di albi-
coeche e ghiacciate di fondente bianco, profumato di
maraschino.

Bulla auperficie si appliea mezza ciliegia candita
e qualche filo di corteccia di arancio.

Al Iampana.'—- Come sopra, forma rotonda, fon-
dente vesa, profumo lampone, farcite di marmellata
di lampori, piceola decorazione sulla superfice.

Moka. — Forma ovale, farcite di crema eaffé, fon-
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dente, colove ¢ profamo di caffe. Sulla superficie scr;-
vere con un cornetto di cloceolato la parols Moka.

Afriegni. — Forma rotonda, farcite di crema pa-
sticeeris comune o zabaglione, ghiaeciati di fondente
al cioceolato.

Paste ghiaceiate fantasia.

Oltre alle suddette qualith, che aono le pili co-
muni, si posgono variare di forma o di profumo al-
infinito, specialmente se si tratta di prepavare delle
piccols paste per vassoio o guantiera, per bombo-
niere o per alzate.

Se ne fanno a forma di ghlande, di fave, di fa-
gioli, ferri di cavallo, guadrifoglio, ecec., parte far-
cite di crema, parte di gelatina e ghiacciate e deco-
rate secondo il soggetto che rappresentano.

PASTA ALLA PARIGINA,
Petits fours ghiacciati,

Macinate 260 gr. mandorle dolei con 250 gr. di
zucchero bageando con un biance d’nove, profumate
di vaniglia.

Quando avrete ottenuto unn pasta sotiile, aggiun-
getevi set bianehi d’ueve ben montati e 30 gr. di
farina.

Stendete guesta pasta sn fogli di carta leggermente
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unti di burro e della grandezza di 25 centim. cirea
in quadrato, formerete cosl tanti strati regolari dello
spessore di mezzo centimeire. '

Passateli al forno di ealore debole per cingue mi-
nuti, togliete poi la earia e conservateli in lnogo
fresco in nttesa di esseve ntilizzati.

Quaeata pasta pud essere profumata anche al kirseh,
al caffé, al cioccolato, ece., e serve per molte gua-
lith di petits fours, che chiameremo Parigini, essendo
uns specialith veramente parigina.

Parigini alla crema nocciole.

Tagliate un foglio di pasta parigina alla vaniglia
io tante liste egnali in tutta 1a sua langhezza, & larghe
eirca dne centimedri.

Riunite a due a due le liste ottenute, atendendo
fra lore, eolla lama di un coltello, un alto strato di
crema nocciole un po’ sostenuta, in modo che la crema
sia tutia eguale in aliezza e non abbia a spingersi
oltre ia larghezza della pasia.

Colloeate per qualche momento in Tnogo fresco, ae-
eicechd Ia crema diventi dura, poi, colla lama di un
coltello sottile o leggermente scaldata, dividete le
liste in tante parti egunali, quadrate, rettangolari, rom-
boidali, triangolari, ece.

Ritirateli ancora, per un po’, in luogo fresco, poi
ghiacciateli di fondente rosa od a piacere, sulla su-
perfice Bi metite nn pizeieo di gravella od una pie-
cola decorazione al coructto.
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Parigini alla crema caffeé.

Farcite dne liste di pasta parigina, profumaia di
caffé, con erema al burre pure al eaffe, e procedete
come ho indicato pih sopra tagliande a piacere o
ghiaeciando di fondente caffé.

FParigint alla cremn pistaceld.

Farcite due liste di pasts alla vaniglia con crema
pistaccii, ghiaeciate verde chiare, e spargete delle
granella di pistacehi sulla superficie.

Parigini alla crema marroni.

Farcite alla erema marroni e procedete eome sopra,
fondente a piacere, o cost faccinsi per qualungue altra
erema, cioccolato, vaniglia, ece,



CAPITOLO V.

CONFETTERIA

Non intendo qui trattare della confetteria esercita
nelle grandi fabbriche, dove, coi moderni ed inge-
gnosi macehinalii, vengeno oghi giovno sempre pin
perfezionate 16 proprie produzioni; ma benst della
confetteria di detiaglio, quella ciod che riguarda pin
davvicino la pasticcerin e che si chiamava, antica-
mente, la Oredenza.

In questo riparto speeiale, si preparano le crems,
le conserve, i fratti canditi, le earamelle, i zneche-
rini, i fondenti, le paste ghiacciate, le torte deco-
rate, i dolei fantasia, i gelati, ecc. ece.

Un brave Credenziere deve conoscere a fondo la
lavorazione dello zuechero, la conservazione dei frutii,
& la decorazione. :

Accenanando brevemente a gnesée prineipali lavo-
razioni di Credenza, mi sono scffermato piu partice-
larmente alla parte decovativa, allegando parecchie
tavole colorate, che meglio d'ogni spiegazione de-
serittiva, potranno dare nn'idea esatta di cid che
dovri esmeve emegnito.
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DELLO ZUCCHERO.

Lo znechero che viene adoperato nella confetteria,
& generalmente quello ricavato dalla canna o dalla
harbabietola.

La laverazione dello zuecchero non & tanto facile
come e poirebbe oredere, & necessaria la piit serm-
polosa attenzione in tutte le suae fasi, e benecha vi
siano mol$i apparecchi che facilitano la ricognizione
dei principali gradi di cottura, tattavia senza 1’ ai-
tenzione di chi lavora, ed un po’ di pratica, si ar-
risehia facilmente di compromettere una lavorazione
gia bene avviata.

Oottura dello succhero.

Per cuocere lo zuechero, oecorre innanzitutto avere
nn vecipiente adatto, cioéd una casseruola di rame non
stagnata, e molto accuratamente pulita. Qunesta & la
prima preeauzione per la buona rinscita.

Riempita lz cassernola di zucchero pilé, lo si ba-
gnera con acqua, nella proporzione di mezzo litre
per ogni chilogrammo di zucchero,

Si pasesa quindi a fuooco vive, procurande che lo
gn¢ohero sia sciolto completamente avanti di bollire,

Con una spugna od un pannolino umido, ai man-
terrd il comtorno della cassernola leggermente inu-
midito, evitando cosi che la parte di zucchero ohe
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vi aderisce, mon abbia a bruciare innanzt tempo,
dando alla massa una tinta oscura e giallognola.

Al principio delt’ ebollizione, si dovri toglieve 1a
schiuma che andrd formandosi alla superficie, chis-
rificandolo eoll’aggiunta di poche goecie di acido
acetico. )

B pure indispensabile 'agginnta di un po’ di glu-
cosio, o qualche pizzico di cremortartars in polvere,
per ingrassare un po’ lo zuechers, onde essere pilt
sicuri di arrivare fino alla cottura voluta, evitando
che graniscs, ¢id che snecede sovente a chi & mal-
destro per tale operazionse.

B quindi necessario osservare attentamente tuiti i
varii aspetti che lo zuechero presenta, prima ch’esso
atrivi al massimo grado, che & la caramella.

Coll’aiuto det pesa-sciroppi, o del termometro, vi
rieseird ancor pitt facile 1'operazione, facendo osser-
vare che col pesa-scicoppi, potrete segnare solo fino
a 40 gradi civea, mentre per le cotture dello zoe.
chere pilt elevate, & solo utils il termometro o ea-
ramsellometro.

¥i sono inoltre due qualith di termometri, Réau-
mur e eentigrado, indicherd quindi di tutte le qua-
lita i corrispondenti gradi.

1° La velaturea. — La prima patticolaritd da
osgervare dopo qualehe minunte che lo zucchere bolle,
& la volatura, e questa si conosce passando la schiu-
marola nello zncehero e sellevandola a contatio del-
V’aria, aderente alla schiumavola stessa, si formerad
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uno strato leggero di sciroppo, da sembrare un velo.
A questo punte col pesa-sciroppi, avrete circa 25
gradi.

2° It fils, — Continnando lo zucchkero a bollire,
fine a raggiungere i 30 gradi, allora sari alla cot-
tura del filo, e cid si riconoscers anche perché pas-
gando un po’ dello aciroppo fra i polpastrelli del
pollice e dell’indice, ¢ staceando ripetutamente le
ditas &i vedrd formarsi eome uw filo. 1l termometro
centigrado, segnerd 103 gradi & gquello Réaumur
8211‘{2' . ’

3" La piuma. -— Qnalche minuto dopo che lo
zuechere andrd enoceudo, avendo sempre la precau-
zione di mantenere di tanto in tanto leggermente
inumidito il eontorne delia casseruola, ai arriveri a
33 gradi cirea, Passando allora la schiumarela nello
zucctiere, e soffiando fortewmente atiraverso i fori, lo
guechero si sprigionerk, come tante bolle di aapone‘.
Cent. 106° e R. 83°.

4° La pastiglie. — Segna allora i 38 gradi al
pesa-sciroppi. 111° Cent, e 89° Réaumur. Stancheg-
giando lo zucchere fia le dita per provare il filo,
si vedrd che tenderi ad intorbidive, a biauckirsi e
granire.

5% La piccola palle. — Bi conosee questa cot-
tura, immergende un dito nell’ acqua fredda, indi
pello znechero od immediatamente ancora nell’acgua.
A questo punto lo zucchere mnon dlerd pin, nma si
formerd fra le dita ecome nna pallottola elsstica e
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trasparente. Il pesa-sciroppi a guesto punto non serve
pili, il termometro centigrado segnerd 115° & quello
Réaumur 92°,

6° La palla forte. — Qualelhie minnio ancora di
ebollizione ¢ ripetendo 1'operazione di prima, la palla
si formera pif1 facilmente & pill consistente. Cent, 120°
e R. 95°.

7° La caramells, — Dopo la palla forte, fa-
cendo bene attenzione, si vedrd che 1'ebollizions andra
sempre piii concentrandosi e lo zuechere prendera
anche una leggera tinta azzurrognola.

Col dite bagnato 4’ acqua fresca, si asporti nn
po’ di zuechero, introdacendolo immediatamente nel-
1’acqua, e si vedra che sotto la.pressione delle dita
od awnche dei denii lo zacchero si romperi come se
fosse vetro, mentre sa aderisee ai denti & segno che
non & totalmente eotto. Deve spaecarsi secco andando
in frantami. Raggiungera i 145° Cent. oppure 115°
Rénumaur.

Se nel vostro zucchere avrete messo molto glu-
cosio, allora sard bene dare qualche grado di pin di
cottura, facendo perd bene attenzione che se passa
troppo, allora non mervird pift alle scopo.

8° Zuechere Brilé {zucchero bruciato). — Fino
al grado della caramella, & heue adoperare zuecchero
pilé, perché =i ottiene uns lavoraziond pit chisra e
trasparente, menire pel bri#lé, si pud adoperare zue-
chero meno raffinato. '

In caso perd che, o per inavvertenza, o per tra-
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gcaratezza, lo zucchero che si ata euocendo passasse
Ia cottura della caramella, si potrd utilizzarle per
far del brilé lasciandole cunocere ancora a fuoco ral-
lentato. Dopo qualche minnto prenderd un colore
giallo biondo, indi gempre pill scure, mandande un
forte odore di bruciaticcio.

8i aggionga atlora con precauzione un po’ d’acqua,
rimeatando prontamnente eon una aspatola. Non preoc-
cupatevi del denso fumo che anded sprigionandosi,
lasciate bollive ancora per qualche minuto poi levate
“dal fnoco.

Avrete ottenuto un demso seireppo nero, che la-
scerete raffreddare, per poi ritivarlo in bottiglie,

11 brillé serve per colorire i liguori, sciroppi nert,
o per molti altri wai nella pastieceria o confetteria,

Rispilogando gnindi sul medo di cuocere lo zue-
chero, oltre al metodo pratico spiegato, potrete ser-
virvi del pesa-sciroppi fino a raggiungere i 48 gradi,
ma per cotbure superiori dovrete usare ano dei ter-
mometri o caramellometri che he indieato.

Quello Centigrado che segna 0° a freddo e 100°
all’ ebollizione, o quelio Réaumur che segna (° a
freddo e 30° all’ebollizione.

In Imghilterra ed in Amervica & adoperato anche il
termomatto Fareinheit il quale segna 32' a freddo
e 212" all' ehollizione, ma io consiglierd sempre di
adottare quelio centigrado come pinl pratico.

Il termomesro centigrado & stato inventato, nel 1741,
da Celso OQlaiis, professore all' Universith 4’ Upsala
(Svezia).
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DEI SIROPPI,

I siroppi non sono altro che liquidi composti di
snechero sciolto in aequa pura con aggiunta di aromi
e profumi a piacere.

Siroppo semplice & quello di puro zucchero e ac-
qua, e siroppo composte, & quello aromatizzato, co-
nosciuto anche col nome di Conserva.

La regola generale per ottenere le siroppo sem-
plice & di seiogliere lo zucchere nella proporzione di
una parte di acgus e due di zuncchero.

Cio dipende perd anche dalla forza dello zoechero
atesso, -

Seioglierete lo zucchero al fuoco, mantenendole
mosso da aoa spatola di legno, aggiungendovi qualche
albume d’uovo batinte e diluite con acqua, per pu-
rificarlo & renderlo pia limpido.

Quando lo zuechero bolle, lo sbarazzevete della
schiuma e ragginnto i 32 gradi lo filtrerete.

Per evitare che fermenti, potrete aggiungere circa
una quarta parte &i glueosio, speecialmente ae si
tratia di preparare delle conserve.

DEI SUGHI DI FRUTTI.

Le migliorvi conserve, sono fatte con soghi di fratéi
freachi, sard quindi buona precauzione provvedere a
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tempo opportuno per una buona scorta di sanghi di
frutti, conservandeli in bottiglie ermeticamente chiuse,
e poste in localitd, dove la temperatura sia costan-
temente basea ed in luogo poseibilmente oscuro.

Tno dei metodi sicuri per evitare la fermentazione
dei sughi di frutti e di tutte in generale le gela-
tine, le marmellate, ecc., che si vogliono conservare,
sia in vasi che io bottiglie di vetro, od aliri reei-
pienti qualungue di latta, sard sempre bnona pre-
canzione sterilizzare detti reeipienti, lasciandoli seal-
dare gradatamente in uwna caldaia d’acqua, fino alla
sua completa ebollizione.

L’arte delle conserve sta tutéa nella sterilizzazione,
ciod nella morte dei microbi e dei loro germi che
abbondano nella polvere dell'aria.

Dimenticandosi di sterilizzare i recipienti, prima di
introduorvi le conrerve, non si poirdh mai easere sicuri
dell’esite dell’operazione.

Il sugo @i frutéi lo ei ottiene spremendo i frubti
stessi, maturi e sani, in recipienti possibilmente di
terra e ben puliti. '

'Si, tangono per 48 ore cirea in una localith di 18
o 20 pradi di temperatura, per facilitarne la fermen-
tazione, la guale avrd per effetto la separazione com-
pleta del sugo dalla parte mucillaginosn del frutte
stesso, il quale formera una spuma densa asolla su-
perfice,

Tolta questa spuma, si filtra il sngo, e si verss
nelle bottiglie cingque minuti dopo d'averne praticata
la sterilizzazione.
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St mette il taracciolo, legandolo eon nna cordicella,
i riunjseono le bottiglie in uwn recipiente a bagno-
matia, si lasciano bollire qualehe minate e mi riti-
rano dall’acqua solo quande sari raffreddata.

Nelle grandi case, & adottata la atufa a vapore in
luogo del bagno-maria, la quale ha il vanteggio di
maggior garapzia, essendo un congegno perfezionato,
ma richiede un impianto speciale che solo & conve-
niente, per chi ha forte mmercio di generi coneervati.

Suge di ribes.

Kg. 8 &i ribes rosso e due di biance, pressateli
insieme entro una terrina, lasciateli fermentare nel
modo che ho spiegato pili sopra, filtrate e mettete
in bottiglie, Cinqne minuti di ebollizione a bagno-
maria, 8 lascia raffreddar 1'acqua e si ritirano le
bottiglie in luogo freseo.

Disci kg, di ribes danno cirea sei litvi di sugo.

Bugo di lumponi. -

Mondate dei lamponi matari ed operate come pei
ribes. '

Sugo di fragole.

Si procede nell’identico sistema del sugo di ribes

o lamponi.
G. Crotca. . 8"
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Buge di ciliege.
Schiaceiate delle ciliegie ben matare, rompendo i

relativi noceioli, lasciate fermentare e procedeto come
per le altre qualitd di sughi sopra indicati.

Sugo di amaréne.

Procedete come pel sugo di ciliege.

Sugo di granatina.

Prendete delle mele granate ben matare, levate
dalla corteceia i grani, fateli cnocere con un po’ di
acqua in modo che i grani &i spolpino completa-
mente, filtrate il tatto, aggiubgete un po’ d’acide
citrico, colorite leggermente di rosso di cocciniglia,
e ritirate detto sogo in botiiglie. Procedets poi come
ho indicato per le altre gqualita.

Sughi diversi.

Per gualungue altra qualitd di fratti che si deside-
rasse conmervarne il sugo e cioé sugo di more, di
rmarasche, di albicocebe, di pesche, di mele renetie,
mule cotogne, ecc., si procederd ecome nel modeo
apiegato.

£ bena osservare che per ottenere il sugo dei
fretti che hanno molta poipa e poca parte acquossa,
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come por esempio, le mele (e specialmente guelle
cotogne)} le albicocche, le pesche, ece., occorrerd
farli cuocere taglinzzati a pezzetti, con pooa acqua,
leggermente acidulata al sugo di limone.

Conserverate il sugo in bottiglie e la polpa po-
trete utilizzarla per far della marmellata.

' DELLE CONSERVE O SIROPPI COMPOSTI.

Le conserve pil reputate e ricercate sono guelle
di limopoe, arancio, mandarino, fragola, lampone,
ribea, amarene, acetora, tamarindo, granatins, or-
zata, more, flor d’arancio, caffé, thé, nonché il siroppo
di gomma, di capillaria, d’ananas, ecec.

EBegola generale per le conserve.

Tatte queste conserve si ottengonc profumande il
siroppn semplice coi soghi di frubti, nella propor-
zions di kg. 1 di sugo su kg, 3 di siroppo. Si fa
bollire insieme portande lo siroppe a 32 gradi; si
modifica il profamo a piacere a secondo della qua-
litd, con sggiunta di acido eitrico, vaniglia o vani-
glina, si filtra il tuito e si mette in botbiglie steri-
lizzate. 8i passano a bagho-maria e si laseiano bol-
live eirea 5 minuti, procedendo come per la conger-
vagione dei soghi di froti,

Lo eonserve si possono fare anche col sugo dei
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fratti senza che siano fermentati, passande il sugo
apremuto, all’istante, dai frntti freachi, a bollire collo
zacchern, ottenendo wno siroppo di 32 gradi, che
filtrerete @ metterets in bottiglie, procedends come
dabitudine,

Conserva di limoni,

Si prepara il succe spremuto dai limoni sani, ag-
giungendovi anche Ia rasura della buecia dei limoni
steani, Si procede eome & indicato nella regola ge-
nerale, si corregge con acido citrico.

Conserva di arancie.

Rasura della buccia delle arancie, praticatn eollo
afregamento dello zucehere in pani sulla buceia steana;
pugo spremute dalle arancie e da nleuni limoni; ag-
giungasi un po’ di profumo di vaniglia e & procede
col metodo indieato.

Conserva di mandarino.

8i procede come per la conserva di arancie.

Uonserva di fragole,

La consetva di fragole si ottiene col sugo di fra-
gole e possibilmenie cou fragole fresche. I profumo
di gnesto frutbo cosi delicato, ai perde completamente
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se Bl porta a temperatura troppo elevaia, biaogne;‘ﬁ.
quindi nusare qualeche precauzione e scegliere le fra-
gole piccole dei bosehi che sone le pid profumate,
lasciatele in fusione nello siroppo per gqualche ova,
poi passate da uno staceio e filtrate, Bi metta nelle
bottiglie come d’abitudine,

La conserva di fragole si colovisce leggermente di
eolor rosa e si profuma con vaniglia.

Oonserva di lamponi.

Si procede come per le fragole, si colorisce lo si-
roppo di color rosso.

Congerva di ribes.

Identico sintema, mescolande il sugo di ribes allo
siroppo che porterete a 32 gradi.

Correggete con aggiunta di un po’ di aeido citrico
e filtrate.

Conserva di amarene.

Kg. 1 sugo di amarene ogni kg. 3 di siroppo a
36 gradi che si ridnrra a 32 gradi per I’ agginmta
del sugo. 8i fa darve un bollove, si colorisce legger-
mente di vosso, si filtra e s’imbotiiglia come gih ei
& apiegato per le altre qualita.
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Conserva acelvsa.

8i lascigno, per qualche giorno in infusione; kg. 5
lamponi, in litri 5 di aceto rosso, passate da uno
staceio e filtrate. Con gueato sugo preparerete la
conserve nell’identico sistema praticato per le altre
qualitd.

Conserva di tamarindo,

Si scioglie la polpa di tamarindo eon acqua, scal-
dando a bagno-maria, si forma il relative sugoe, al
quale i unisce lo siroppo nelle proporzioni indicate
per le altre qualitd. 8i corregge con un po'di acido
citrico,

Qonserva di grancling.

Sugo di granatina e siroppo, poca vaniglia, colors
rosa giallastro.

Conserva oreain,

Per 1’ orzata occorre nun’ operazione affatto diffe-
rente. Macinate kg, 300 mandorle dolei pelate, ani-~
tamente a kg. 0,50 mandorle amare pure pelats, ba-
gnandole, di tanto in tante, con acqua fresea. La
pasia che otterrete, diluitels entre una grande ter-
rina ¢on mezzo litro d’acqua purn, o legata con poco
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siroppo, e passate da un tovagliolo, spremendone
bene il aage bianco o latte di mandorle. Ripetete
Poperazione uua seconda volta, aggiungende nuova
acqua alle mandorle macinate, per spremerne nuovo
latts, .

Bagunerete, con guesto sugo bianco, lo zuechero
pild quanto basti per seiogliersi, & che messo a fuoco
& purgato come d’abitudine, raggiunga i 32 gradi.

Sard buona precauziome aciogliere lo zucchero a
bagno-maria ed a fuoco non troppe forie, aggian-
gendo allo sireppo circa due grammi di gomma adra-
gante per ogni kg. di zucchero, e cid per evitare in
seguito che il latte di mandorle ai separi dallo si-
roppo.

La gomma adragante, dovrd stare a bagno in poca
acqua, almenc durante 8 ore prima di adoperarla
per quests operazione.

Ottenuto lo siroppo come di regola, profumate con
acqua di fior &' arancio, filtrate, e metiete in bot-
tiglie.

Oonserva di ecaffé.
Fate una buona infusione di caffé appena torrefatto
e macinato, bagnate con cid lo zuechero e procedete
come ai & indicato per le altrg gqualita.

Conserva di the.

Identica operazione di quella del eaffd.
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Conserva o siroppe di gomma.

Seiogliete in nn litro d’ sequa kg. 0,500 gomma
arabica. Passatela da un panno bianco ed aggiunge-
tela allo sivoppo semplice, nella proporzione di litri 1
gomma liquida ogni 8 kg. di esiroppo. 8i porta a
32 gradi come d’abitudine e si profuma con acqua
fior d'arancio, la conserva di gomma & molte in uso
in tutta la Francia.

Conserva di eapillaria.

La capillaria & una pianta originaria del Canada,
le cui foglie somo odorose, di un sapore gradevole,
leggermente astringenti ed un po’ amare.

Si mettono queste foglie in infusione nell’ acqua,
si lascia parecchi glorei e pi adopera quest’ acqua
medesima per bagnare le zucchero.

Kg. 1 di foglie di eapillaria pud servire per kg, 25

di siroppo.

TEA ROOM.

Da aleani anui anche in Ttalia le prineipali pa-
sticcevie hanno iatrodotto il servizio del thé alle
ore 5 (five ¢ eclock fea).

L' affluenza dei forestieri, specialmente inglesi ed



e ——

Confetieria 121

americani, hanno rese necessario questo servizio e se
prima da noi era un privilegio solo dei riechi, ora
i tea rooms, hanno diffuso 1’ uso di assorbire 1'aro-
matica bevanda anche alle classi meno agiate.

Vi sono molie qualith di thé, i pit noti mono i
thé neri ed i thé verdi; molti sono pure gli appa-
recchi per prepararne 1'infuse, ma di solite sono o
in porcellana o in metallo biance.

Un metodo semplice © quasi comune & quelle di
mettere sul fondeo di una téiéra calda, un po’ di thé
nelta’ proporzione di un euncchiaio per persona e ver-
sando su di esso mezza tazza d’acqua calda. Si copre
6 ai lascia riposare qualche minuto poi ri riempie la
téiéra d' acqua bollente, per tal guisa, si svilupperi
sosl gradatamente la sostanza aromatica.

Il thé si serve in tazze di porcellana come il caifd,
gi avra cura di sealdar le tazze al momento di ser-
vire, passandovi un po’ d’acqua calda.

N the dev’essere accompaguato da latte freddo e
dai soliti biscottini speciali. Gli inglesi lo preferi-
ranne con pane, burro fresco, miele & marmellate di
frutii.

DOLCI AL LIQUORE.

Cuocete lo zucchero in una casserooia ben pu-
lita, purgatele bene senza perd grassarlo, nd con
aceto, nd con aggiunta di glucosio.



122 Capilole guinto

Quando lo zucchevo avra raggivnto 1 30 gradi di
cottura, profumateloe con un po’ di essenza e colo-
ritelo a piacere.

Le essenze preferibili per profumare i dolei al li-
quore mono quelle a base di spirito ; in ogni caso sard
buona precauzione aggiungere sempre un po' di spi-

Fig. 50,

- rito quando lo znecchero & coito, avendo questi la
proprietd di impedire allo zucchero di fermentare.
‘Richiede inoltre che lo zucchero venga manipolato
il meno possibile, perché pud granive facilmente.
I dolei al liquore si colano in eipria.
Quest’'operazions, ecredo che sia a cognizione di
tuatti, non essendo oramai cosa nuova. La cipria rac-
colta in opassette reitmngolari, dovrh essere molto
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asciatta e passata per lo staccio. Imprimete nella ci-
pria i modelli di gesso di vesire gusio, colatevi lo
zucchero preparato nel modo indicato, spolverizeate
Jeggermente di eipria anche sulla superfice, poi riti-
rate le cassette nella stufa per circa 12 ore.

Variatissimi aono i formati dei dolei al liquors;
dalle piscolissime gocce {che comunemente si chia-
mano millefiori} alla forma di piselli, a quella dei
bottoncini al liguore, e via di seguito, cambiando
forma, colore e sapore.

Pei formati piccoli, la cottura dello zuechero basta
8 34° eol pesa siroppo, e man manc che il dolee &
pii1 grosso, si deve anche portare lo zucchere a qualche
grado di pitt fino al massimo peso di 37°.

Si eola in cipria con D’apposito imbuto, Jasciando -
qualche minuto raffreddare lo zocchero, per evitars
che si formino dei fovi sulla superfice del dolee.

I delei al liguore, vengono profumati con essenze
spiritose di wmaraschine, wvaniglia, kirach, rhum,
ZTAppA, coguie; si preparano pure al zabaglione, al
caffé, the, cacao, cioccolata, eco.

Dopo dodici ore cirea che li avrets colloeati nella
stufs, quelli piccoli potrete levarli dalla cipria, ma
quelli grossi sarh buona precauzione ecapovelgerli e
lasoiarli ancora qualehe ora al caldo, poi laaciarli
raffreddare avanti di toglierli dalla cipria e coi ri-
guardi dovuti a simile operazione, puliteli prima con
an pennello e poi coll’apposite soffietto, per sbaraz-
zarli completamente della eipria aderente.
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In peguito, questi dolei vengono parie brillantati,
parte ghiaceiati con ghiaeccia o con copertara, parte
vengono anche solo verniciati; aleoni, a forma di
frutta o di fieri, vengono leggermente miniati o de-
corati, variando insomma a norma del disegno o del
formato del dolce steseo.

Dolei al liguore brillantati.

Per brillantare i dolei al liquore, ocsorre passarli
in apposite cassette di latta quadrate e basse, dette
appunto brillantiers,

Sul fondo delle brillantiere, collocate una griglia
di filo di rame o filo ferro stagnate, aceomodate i
dolei 1'un contro 1'alire con precisicne ¢ non troppo
stretti & contatto.

A parte, intanto, preparate dello siroppo a 34 gradi,
lasciatelo raffreddare e poi versatelo nelle brillan-
tiere dove avrete accomodate i dolei, in modo da
copritli eompletaments di siroppo, sulla saperfice
del quale, applicherete un foglio di carta buche-
rellato.

Dopo sei ore, potrete scolare lo zuechere dalle
brillantiere, colloecandole in luogo caldo per facilitare
I’operazione. Lo zuechero avrd formato sul dolee,
una leggera superfice di cristalli, la quale potri sa-
sere pilt o0 meno forte, regolando i gradi di cotiara
dello zucchero.
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Dolei alln pastiglia,

Cuocete lo zucehero alla pastiglia, ciod quande il
pesa siroppi segnerd 38 gradi. Ritiratelo dal fuoco e
depo averlo lasciato raffreddare qualche minute, stan-
cheggiatelo efregande la apaiola contro la casseruola,
Ripetende questa manovra per aleuni minuti, lo zue-
chero tenderd a granire, acquistando un aspetto bian-
castro,

Gianto a questo punto, profumerete di menta o
altra essenza a piacere. Colatelo prontamente in ei-
pria come pei dolei al liquore, servendovi dell’ap-
posito imbuto leggermente scaldato.

Colle zmcchere alla pastiglia, si possono fare mol-
tisaime qualitd di cose, che un buon Credenziere deve
conoacere per pratica.

To qui non posso che indicare 1a cottura dello zne-
chere, ma troppo luongo sarsbbe enumerare le infi-
nite qualith di zuccherini, eseguiti con queste sistems,
cambiando solo la forma, il colore ed il sapore.

Pastiglia forte per colare nei modelli di gesso.

Per ottenere una pastiglia pit resistente, non avrete
che stancheggiare le zuechero, aggiungendo, su kg. 5
di siroppo 1un ettg. di zncehero al velo. La pantiglia
cosl preparata serve per colare negli stampi di gesso
per ottenere frutti, agnelli, colombine, ece. ecc.
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Lo stampo i gesso deve essere ben inzuppato di
acqua, celandovi lo zacchero cotto alla pastiglia forte,
#’indurisce al eontatto dello stampo umido e freddo;
capovolgendo immediatamente lo stampo, ne acole-
rete la parte di zoechero non ancora totalmente in-
durita, avrete cost medellati i frutii, gli agnelli, ece.,
vuoti nell’interno.

Pastiglia al fondente.

Per i zuceherini alla menta od alia frutta, che ge-
neralmente si c¢olano in cipria, & preferibile che lo
zucehero venga stangheggiato con un po’ di fondente,
aoquistande morbidezza o pastosita.

IL FONDENTE { Fondant).

11 fondente & una delle migliori ¢ pitt pratiche ma-
nipolazioni delle zucchere; con esso &i & frovato il
miglior rivestimentn che si possa dare alle paste ghine-
ciate picecle e grandi; con esso si pud fare un’in-
finita quantith di bonbons delicatissimi.

Eeco intanto come si ottiene il fondente.

Preparate in una casseroola di rame non stagnate

Zaechere pilé . . . . Kg. 2
Aequa ., . . . . . . L. 0%
Glucesie . . . . . . Kg. 0,200

Sciolto lo zuechero dall’acqua, si mette a fuoco e
quando sta per boellire si aggiunga il glucosio.
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Alle prime ebollizioni, si tolga la achiuma e si
mantenga inumidito 'orle della casseraola. St ag-
ginnga qualche goccia d'acido acetico o sugo di li-
mone, e sl lasci cuocere a fuoco ardente fino alla
cottura della piccola palla (eirea 40 gradi).

In lnogo di bagnare l'orie della ecasseruola, per
evitare che lo zucchero bruci all’ingiro oscurando la
masaa, potete anche sovrapporre alla casseruola on
coperchio.' I1 vapore che si sprigiona dalle zucehero
cuocendo, ebbligato dal coperchio ad espandersi pilt
lentamente, mantiene umido il conterno della casse.
raola.

Raggiunio il grade voluto, si versi lo zuechero su
una lastra di marmo leggermente spruzzata di acqua
e si lasci raffreddare.

Con una larga spatola di legno o di ferro a'ineo-
mineia la lavorazione, sollevando con movimento re-
golare lo zucchero dal marmo, raccogliende sempre
al centro, e continuando guest’operazione fintanto
che & poco a poco sard diventato bianco e resistente.

Lo si raccoglie allora in un recipiente di terra,
mantependole in lnogo fresco eoperte com un panno
umide.

Questo & il aistema genei‘a.le adottato nei Jabora-
torii di pasticceria, ma nelle grandi fabbriche dove
il consumo di zucchere al fondente & importante, il
lavore viene facilitato mediante 1'ainto di maechine
speciali colle quali & permesse di preparare del fon-
dant in quantitd, dai 15 ai 25 kg. per volta. Lo
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zucehero quande & cotto, viens raceolto in un grande
recipiente girevole su se stesso e posto a bagno re-
frigerante mediante il fanzionamento di una fontana
interna.

A contatto dello zucechero, funviconano alcune larghe
spatole, in modo che messa in sazione la macchina,
lo zucchero pasen fra le spatole con un movimento
regolare ed in pochi minati lo zucehero & ridotto in
pasta bianchissima e montata.

Il fondente per ghiaceiave.

A ghiacciare, ossia a verniciare le paste, sia pic-
cole che grandi, é necesasrio che il fondente sia
fatto espressamente con almeno un terzo di glucosio
per ogni chilogramma di zuechero.

8i dovrd aver cura di conservare sempre i mede-
simi recipienti per seiogliervi il fondente e ciod: uno
pel fondente bianco, unc per quello rosa, uno pel
giallo, e cosi via per futii i eoleri che pil comuane-
mente vengono adoperati, coprendoli con un panno
umido ad operazione finita. )

Il foudente non si dovra mai scaldarlo troppo per
non fargli perdere il suo bel hriliante ed evitare che
granisea. Ogni volta che viene riscaldato, si dovri
agginngerne di quello freseo o se & troppo deneso,
diluirle con un po’ di siroppo o latte, onde ottenere
un fondente pin Iucido & morbido. '

Abbiate inolire precauzione, nel celorire e profu-
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mare, & quando dovrete ghiaceiare dells piccole paste

. in guantith, per nen dover continnaments riscaldare

il fondente, di mantenerle calde a bagno-maria.

DOLCI AL FONDENTE.
{ Bonbona fondants).

Molti sono i sistemi per preparare questi delieca-
tissimi bonboms e tutti richiedone molta precisione
ed accuratezza.

Nelle grandi fabbriche di confetterie, questo arti-
colo & trattato su vasta acals e riesce confezionato
alla perfezjione appunto per la comoditd cni possono
disporrs gli operai addetti a tale mansione.

I fondants sono colati in eipria, come i dolei al
liguore. 8i scioglié il fondente a bagno-maria od a
fuoee moderato, si colora e gi profuma a piscere, evi-
tando [e tinte troppo cariche ed adoperande profumi
delicatt e von guasti.

Dimenate colla spatoletta di legno per amalga-
marvi bene la tinta ed il profumo, e colate con molta
precisione nella cipria, coll’apposito imbute a cono
che avrete scaldato un po’ prima di intredurvi il
fondente. )

Gli stampi per imprimere nells cipria, variano al-
P'infinito, & questione di gusto nella acelta.,

Fondanis semplici, sono quelli colati tutst di una

G, Ciovca. ]
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tinta per ogni gualith, 1a guale poi varia seconde il
profumo,

Fondanis doppi, sono quelli colati in due ripreae,
o in due tinte, oppure metd fondente e metd gela-
tina, ece.

Stampi di caouichouc,

Riescono molte ben wareati i dolei al Fondente eo-
lati negli stampi di caoutehoue, ¢ benchd un po’ cari,
¢’d sempre un vantaggio, se si calcola la diminuzione
di mano d’opera. Cogli stampi di onouichoue, resta
evitato 1’'ivconveniente dslia polvere che vien sol-
levata mel wmaneggio della cipria, per riempirve le
ca-ssette, livellarle, imprimers le forme, ritirare sulle
ataceio i dolei, soffiarli, pulirli, ece.

Nelle forme in caoutchote si possono perd colare
solo i dolei di puro fondente e non quelli al li-
quore, le gelatine, ece.

Fondants all’acqua.

I fondanis all'aequa sono quelli che vengowno co-
lati negli stampi di gesso, apribili in due o pih pezzi.

Quando gli stampi sonc bene inzuppati d’acqua
fredda, si lasciano un po’ acolars, indi vi el cola il
fondente, un po’ ealdo, da ambe le parti se & doppio,
o da un foro espressamente praticato nello stampo se
& composto di varii peszi. 8i congiungono poi bene
le parti, lasciando qualche minute ripesare prima di
riaprirlo per staccarvi i dolei.
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Fiori, frutti e legumi al fondant ed alln pastiglia,

Anche cogli stampi all’acqua si ottengono varia-
tissimi soggetti, fra i quali i fiori, i frotti e legumdi,
che vengono poi leggermente sfumati eon colori in-
nocui e poi brillantati comie d'abitudine.

Questo assortimento viene perd pitt comunemente
colato di zmechero alla pastiglia, stancheggiato con
un po' di fendente, riuscendo cosl pid resistente.

Frulti e legumi alla pastigiia vuoli.

Cuaocete lo zuechero un po’ pit forte della pa-
atiglia, stancheggiatelo con fondente, preparato senza
glucosio, guando lo zuechero avria acquistato una
tinta lattea, colatelo negli stampi imbevuti d'acqua
fredda e lasciate un po’ scolare.

Appena lo zuechero avra un po’ aderite allo stampo,
rompete con uno stecco la erosta formatasi all'im-
booco e capovolgete lo stampo, lasciando mscird tutto
lo zucchero che non avri ancora fatto presa.

Non & un'operazione difficile, ma riehiede un po’
di pratica, cid che si acquista cel tempo e colla pa-
zienza. I fratti o legumi cosl preparati, vengone poi
puliti, miniati e britlantati 0 verniciati e per ultimo
completati colle relative foglie e gambi artificiali.
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FRUTTI AL FONDANT.

Nell’assortimento variatissimo dei dolei al- fondants
vi asono delle gualith che non 8i brillantano, devono
esszere perd preparati freschi giornalmente. I frum;esi
li chiamano appunto Bonbons du jour. _

Fra queati vi sono varie qualith di frufti sirep-
pati o conservati nelle spirite, che ghiacciati o com-
posti col fondente, formano dei dolei gustesisaimi,
ed ecco io che modo si preparano,

' Giliege al fondants.

Fate scolare delle giliegie con gambo conservate
nello apirito o nella grappa e lasciatele ascingare un
po’ nella stufa.

Preparate intanto sciolto un po’ di fondente al
kirsch colorito leggermente di giallo. Per ghincciar
bene le ciliege, i dovrd fare 1’operazione due volte,
e ciod: la prima prendendo le cilisge pel gambo, una
alla volta, @ tuffandole nel fondente pinttesto caldo ;
1a seconda, ripassandole col medesimo sistema el
fondente ma pit tiepido. Con un po’ di carmine in
polvere ai fard una leggera sfumatura alle ciliege
per completarne )'effetto.

Amarene al fondant.

8i procede come per le ciliege, adoperando fon-
dente eolorito di rosa e profumate di maraschino.
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Ananas al forndant.

L’ananas pnd essere ghiacciato di fondente in due
modi; o adoperando le fette di ananas eandite, di-
vise in tante parti eguali e ghiacciate di fondente
all'ananas aolo a meth, lasciando scoperto parte del
frutto, oppure ghiacciando le fette intiere dell’a-
nanas ¢andito, prima da una parte e poi dall’alira
appena il fondente & raffermo, dividends poi le fette
in tanti triangoli tutti eguali.

Oedro al fondant.

Si procede come sopra, fondente bianeo, profume
‘limone ed un pizzico di acido scitrico.

Frutti al fondant nei pirotting.

Coi piceoli cartocei pieghettati, dettt anche pirot-

Flg. 58,

tini, 8i possono econfezionare altri generi di dolei ap-
profittando specialmente delle primizie di stagione,
ed ecco in che modo:
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Fragole.

Preparate distesi regolarmente su apposite cassette,
i pirottini di cartn piecolissimi, introducete in oguuno
uua fragola matura e mondata e che avrete lasciato
nn istante n macerare in un po’ di rhum.

Riempite poi i pirotiini di fondente rosa, profu-
mato alla vaniglia. Cospargete sulla superficie un piz-
ziee di granella di zucchero ecristalline colorato di
TO880.

Lamponi.

Proparate i pirottini come sopra, introducete ad
ognuno un lampone freseo, riempite di fondente co-
lorito di resse, gusto al lampone, granella verde sulla
superficie.

Amarene.

Introducete nei pirotiini delle amarene sciroppate
che nvrete lasciato un po’ scolare, riempite di fon-
dente al maraschino, granella mandorle sulla su-
perficia,

Arancio.

Tagliate a pieccoli dadi della boecia d’arancia can-
dita, introdueetene un po’ nei pirottini, riempite di



Confetieria 135

fondente giallo all’aranecia gorrette con un pizzfco di
acide citrico, e passaté sulla suaperficie un po’ di
granella rosas,

Col medesimo sistema vi sard facile prepararvi
gualungqus altea qnalith, variando i fratti ed il pro-
fumo a piacere.

Dolei @i pasta mandorle.

La pasta di mandorle si presta pure ad una in-
finita quantityh di bondons, potendosi manipolare e
modellare a piacere.

8i fanno dei dolei farciti di gelatina ed avvolti in
detta pasta d'ogni colore e profemo. 8i fanno dei
ripieni variatissimi di forma e sapore e ghiaceiati
poi di fondente. _

81 modelia Ia pasia di mandorle in appositi siam-
pini, ottenendo forme variatizsime fantasia, forme di
frutti, legami, ecc.

I bonbons di pasta mandorle devono essere bril-
lantati per conservarli pitt lungamente, eeco in che
maodo 8i prepara la pasta.

PASTA MANDORLE PER BONBOKNS,

Proporzioni:

Manderle dolei sbucciate . Kg. 0,500
» amare » . » 0,025
Zueghero pilé . . . . » 1,000
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Fondents . .. . . . . Kg. 0,500
Gloeosio . . . . . . » 0,200

In una bacinella di rame, euocete lo zucchero ha-
gnandolo d'acqua ed agginngendovi il glucesio.
Qunando avrd raggiunta la cottura della bolla forte,
versate nello zucchero le mandorle dolei ed amare
che avrete ridotte in granella sottile. Stancheggiate
il tutto insieme e passate poco per volis dalla mac-
china & cilindri.

Quando avrete ottenuts nna pasta fina, rimetiete a
fuoco asciugando un po' ia pasta, agginngendovi per
ultimo il fondente ehe aiuterd a renderla piit pastosa
e bianea.

Ritiratela sul marmo, lasciatela un po’ raffreddare
poi lavoratela colle mani per riuniria bene insieme
& conservatela poi in luogo freaco, )

CARAMELLE.

Continuando a descrivere la categoria dei dolei
che ai ottengono dalle zacchere cotic, eceo che ar-
rivati alla cottura delia caramella, il lavorante ha
modo di applicare tuita la sua fautasia.

Le numerose maechine s eilindri, a torchio, a leva,
le macchine pilluliere, quelle a trancia, & molte altre,
hanno da qualche tempo, invaso i laboratorii ape-.
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cinlmente delle grandi fabbriche. Provetti operai si
dedicanc esclusivamente a tale genere di lavoro, e
enll’ainto di dette macchine & colle ingegnose com-
binazioni, che si ottengono colla caramella rivnendo
varii bloechi di differenti colori, parte tirati al gaceio,
parte trasparenti i & arrivati ad una perfezione tale
da non poter desiderarve di piit.

Caramelle in caria assortite.

8ul modo di cnocere lo zucchero ho gii spiegato
a pag. 106 potrete perd basarvi sulla proporzione se-
guente:

Zuechero . . . . . . . parti 8 &
Gloepsio . . . . . . . » 2
Aequa . . . . . L . » 3

" Cuocete lo zucehero seguendo il metodo indicato
o versatelo sulla pietra unta leggermente di vaselina.
La buoua qualith delia caramelln std nella scialta
delle essenze. Molti profumano le caramelle col sugo
ristretto di frutti, vi somo perd buone essenze con-
centrats che possono wgualmente dare buoni rienltati.
L'agginnta d¢i un po’ di acido citrico in polvere a
eerte qualitd, aintano a dar forza al profamo, eoms
pure a certe qualith cui richiede rendere il profumo
pitr delicato, necessita 'aggianta di un po’ di va-
niglia o vaniglina. '
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In tutti i casi 1’essenza, 1'acido o la vaniglia, ed
il relativo colore, ef devono aggiungere appena la
earamella & versata snlla pietra,

Rionite 1a massa al centre lasciando un po’ raf-
freddare, poi colle mani, lavorate la earamella sul
tavelo amalgamandovi bens il colore, 1'essenza, ece.,
dividetela in tante parti nguali e passatela alla mac-
- china a cilindri, spolverizzandoli leggermente con sa-
ponaria in polvere,

Passerste da uno staccio le caramelle appena raf-
freddate, per separarle dalle briceiole e ritiratele in
Iatte ben chimee, in attesa di essere prontamente in-
cartate.

Caramelle acidole.

Le earamelle acidole non vengono ineartate, hanno
percid un formato pin piccolo, profumate con sughi
di frutti ed abbondante acide eitrico. 8i passano
leggermente al vapore o leggerments gommate per
poterle avvolgere in massa nello zuechero in polvere.

Si conservano in scatolette o flaconcini ben chiusi,

Caramelle Rochs.

La lavorazione delle caramelle cosi dette Rochs
{perché rotte a piccoli pezzi) & molto complessa e
senza una speciale pratica e futte quelle comoditd
indispensabili per la perfetta riuscita, von consiglic
di tentarne la lavorazione nel laboraiorio piit 0 meno
risiretto di uwa pasticceria,



Confelterin 189

Caramelle Drops.

Le caramelle Drops variano di forma all’infinito,
sono caramelle lavorate a vart colori aventi forme di
frukti, fiori, faotasie, ecc,, ottenute da speciali mac-
chine & cilindri.

8i profumauno eon sughi di frniti, con aggiunia
di acido citrico.

Oaramelle alle gelaiing.

Cuocete lo zucchero come di regola, veraatelo sulla

Fig, 80,

pietra untsa wantensndole una forma quadrata; nel
mezzo praticherete della marmellata di fratti molto
ristretta e calda, avvolgendola prontamsente nella ca-
ramella, Se avrete la macchina a pressa, potrete ser-
virvene, arrotolando ed allungando la earamella come
tanti bastoni grossi un dito, nel cui interno vi dovra
rimanere la gelatina. Questa operazione riesce facile
lavorande sa un tavolo czldo od a doppio fondo per
laseiarvi circolare 'acqua calda od il vapore.



140 Capitolo guinio

In mancanza dells macchina o del tavolo speciale,
potrete ugualmente prepararvi delle caramells alla
gelatina, formando dne straii di caramella ; spalmate
su uno d’essi la marmellata, sovrapponete 1'altre
strato prontaments e con una trancia quadrata o ret-
tangolare otterrete ugnalmente delle caramelle far-
cite alla gelatina.

S’incartanc con carta paraffinata e con apposite
etichette che ne indicano la qualitd della caramella
atessd,

Caramelle alle erema.

Le caramelle alia orema sono delicatissime e si
fanno generalmente con doppia panna fresea. In man-
canza di panna o fior di latte, si pud adoperare il
burro, ma se il burro non & centrifugato o puris-
simo e fresco, dd alle caramelle cattivo sapore e
dopo qualehe giorno diventano acide.

Todiestissimo & pure il latte condensato.

Oaramelle alla erema vaniglia.

Zoechere . . . . . . Kg. 1,000
Glucosio . . - o» 0,200
*f, di panna doppm oppure 200 gr.

burro fresco, una cannetia di vaniglia.

8i cuoce lo zuacchero in una casseruola un po’
grande, avende easc la tendenza a montare.
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Molti bagnano direttamente lo zucchero colla panna
stessa, ma io ritengo migliore baguare lo zaochero
¢on acqua per scioglierlo meglio, quando & sciolto,
sl aggiunge il glucosio, & quande & arrivate alla bolle
forte, ullora si aggiunge poce per volta la panna od
il burro, mantenendolo sempre mosso sul fondo della
casgernola con una spatola di legno. La cannetta di
vaniglia si aggiunge alle zuechero, iagliata in due
per il lungo, togliendola guando lo zucchero & cotto.

8i versa la caramella sul tavolo leggermente unto
di burre o vasellina pura. Quatiro sponde di ferve
seIvono per maotenere alla massa upa forna qua-
drata e di regolare altezza.

Quando & un po’ raffreddata, si trancia a piccoli
quadretti e si pasaa aalla superficie il matterello ri-
gato.

Caromelle alle erema caffé.

Si bagna lo zucchero colla fusione di cafle e si
procede come per le caramelle alla vaniglia.

Carameille alla erema cioceolato.

Il procedimento & sempre eguale; soltanto che,
gquando la ecaramella & quasi cotta, appena che avrete
amalgamata la paona doppian od il burre, aggiun-
gderete circa Ett. 1, cacao, sciogliendolo a parte.
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Caramelle alla frutia o napoletane.

Questa qualith di caramells ha finito la sua voga,
in seguito & tutte le novith di tal genere, introdotte
in queeti ultimi anni. Le earamelle napoletane, ri-
chiedono wna lavorazione un po’ lunga, ecco perché
vennere da molti abbandonate.

8i cola la earamella in appositi stampi collocati
gul tavole di marmo unto. Detti stampi hanno forme
vatie a cuori, ovali, quadrati, a mandoria, ece., e si
aprouno come uwna tenaglia. 8i cola in dette forme
fino o metd della sna altezza, si applica su ciascana
caramella un pezzetto di frutta candita ben asciutia ed
avvolta nell’acidn citrico in polvere {corteccine d’a-
raacia per le caramelle d’arancia, cedro per quelle
di limone, pistacchi col profume di vaniglia esclu-
dendo 1’acido, ciliege col profumo di maraschino,
noceiole toste, caffd, cacao senza acido).

8i riempie poi lo stampo neovamenie colla cara-
mella racchindendo nel mezeo i frotti. 8i lasciane
raffreddare e s8] separono dagli stampi.
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DELLE CREME

Crema comune (o crema di pasticceria),

Panna (fior di latee) . . Liti 1

Gialli d'uovo . . . . N. 25
Zucchere in polvere . . kg, 0,600
Bacchetta di vaniglin., . N. 1

5i battono le uova collo zuechero in una casseruola
di rame non eiagnato; yunando le wova sono ben
montate unirete a poco a poco la pauna, indi Ja va-
niglia poi meitete a fuoco, mantenendo sempre moaso
specialmente sul fondo, con una spatola di legno.

5i teglie dal fuoeo appena principia 1’ebollizione,
passando la crema da uno staceio di erine entro nn
recipiente di terra. Evitare assolutamente di lasciar
raffreddare la crema nel recipiente di rame.

Orema comune {qualité pidt andants).

Tuorli d'aove . . . . N. 16
Zucchero in polvere . . kg, 0,500
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Farina semola . . . . Kg. 0,100
Latte . . . . . . . Liwi1l

8i procede nell’identico mode della riceita prece
dente.

Crema zabaglione,

'f, di vino bianco,
'/, di bnon marsala.
8 tuorli d’uovo,
gr. 150 zuwechere in polvere.
8i frallano i tworli collo znechero, vi si aggiunga!
il vino ed il mwarsala e si metta al fuoco ardente
frullando sempre. 8i ritiri appena sta per bollire.

Orema Chantilly,

La crema Chantilly non & altro che doppia panna
montata & freddo, eonosciuta anche col nome di Lat-
temiele.

Unendo alla erema comune, una parte di crems
Chantilly, si oftiene unz crema pin leggera, perd di
poca resistenza.

Lun ¢rema Chantilly viene doleificata con zucchero
al velo, vanigliate.

Crema Saini-Honoré (comune).

La Créme Saint-Honové, molto soffice e leggera &
comnuniesima in Francia.

Si lavorino sei tuorli d’uova in una terrina, con 200
grammi zucchero in polvere vanigliato.
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G. Cioeca.
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Quaando il somposto & ben montato, vi si incorpori
50 gr. di farina passata allo staccio, e per uliimo
mezzo litre di latte bollente.

Si amalgama il tutto, ei passa per uno staccio, fa-
cendolo entrare in una casseruola che metterete a
fuoco, girando sempre eon nna spatola sul fondo e
ritirando dal fuoco sppens entra in ebollizione.

A parte intanto, preparerete montati alla fiocea
dieci chiati d’eova sui quali verserete la erems an-
cora bollente, incorporando il tutto colla spatola.

Si ritira la crema ie recipienti di ferra o ferro
smaltato.

*

Wemna Saint Honoréd {sopraffina).

Un altro sistema per fare la créme 8. Honoré &
quello di esclndere 1a farinas, e mettere qualche taorlo
d’uovo in pifi. Quando la cremn sard cotta, le verrd
unita wna metinga composta di dieei uova montate
alla neve e 200 grammi di zuccliero coite alla bolla
forte. Questo sistema presenta maggiori garanzie tanto
dal lato igienico ehe dal lato della maggior resistenza.

Crema al burroe.

81 mette, in una casseruola: 500 grammi di burro
leggermente sealdato, depurandolo d'ogni parte lat-
ticina che potrebbe contenere, e con un frastine
metallico lo si monferd come una cremsa chantiily,

G. Ciocca. 10
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unendovi di tanto in tanto qualche cucchiaiata di
crema di pasticeeria o crema comune.

Per ultimo si aggiunga un bicchiere da tavela di
buon rhum.

8i pud, in leogo del rhum, mettere le seiroppo di
maraschine o di vaniglia ed in tal caso & necessario
aggiungervi anche un po’ di spirito.

La crema al burro dovrd essere montata a freddo;
in cago perd si separasse, per l'aggiunta di troppo
sciroppo ¢ troppa crema, Bi potrd renderla ancora
liscia: sia, scaldandola leggermente e batiendola con
forza; oppure aggiungendovi dell’aliro burro aciclto
a parte ed amalgamandolo pui al® resto.

Se questa crema (come vedremo pill avanii) dovrd
servire per decorare dei delei (gateanxz) si dovra te-
nere carica di burro, in caso, invece, dovesse servire
per farcire torte, petils fours, ecc., allora & meglio
abboodare nell’aggiunta della crema di pasticeeria.
8i profema e si colorisce a piacere.

Crema noceiols.

Aggiungere alla crema al burro, qni sopra indicata,
un po’ di nocoiole toste ben macinate e passate,

COreme pistacehi.

Aggiungere alla crema al burro un po’ di pistacchi
(ben macinati con seiroppo) profumo vaniglia, color
verde chiaro,
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Crewma cloccolalo,

Aggiungere, alla crema al burro, un po' di cacao
lignefatto a parte per impedire che formi dei grumi.

Con guesto sistema si procede per le altre qualit,
ciod: In cremn caffé, crema maraschine, crema vani-
glia, ecc., profumando il burro montato, con liqueri
od infapioni a piacere.

Oréme rvenversé (Crema capovolta).

8i fa una erema con dus quinti di panna, otio
nova, 150 grammi zuecharo in polvere; prima di

mettere al fuoco per la cottura, aggiungasi 10 gr.
colia pesce sciolta a parte con poes acqna & bagno-
marig. Appena la crema incomincia a bollire, si to-
glie dal fuoco, si passa per umo staccio e si raccoglie
in uno stampo a Savaria.

8i lascia raffreddare poi si colloca lo stampo sul
ghiacecio per aiutare il congelamento.
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Al momento di servire, s'immerge lo stampo in
acqua tiepids per pochi minuti, lo si asciuga prono-
tamente ¢ lo si capovolge su un piatte sul quale
sard posto an tovagliolol eon riboecati gli angoli.

Qnesta crema gelata si profuma abbondantemente
di vaniglia. Quando la crema & uello stampo, vi si
peaseno introdurre anche dei biseotti o pezzetti di

pasta margherita.

Orema di mandorle al rhum (Blane-manger).

Pelate, come d’abitudine, kg. 0,500 mandorle dolei, /
agpgiungetene alcune amare e pestatele in un movtaio,
aggiungendo, di tanto in tanto, qualche cucchiaio di
latte, per emulsionare 1'olio che produconoc le man-
dorle, ed impedire che se ne impregnino.

A parte intanto farete bollire un litro di latte nel
quale avrete aggianto 350 grammi di zucchero.

Unite al latte bollente le mandorle pestate o ma-
einate alla macchina, stemperate bene il composto
e passate da una tela spremendola fortemente,

Aggiungete, per ultimo: 50 grammi di colla pesce,
sciolta con poca acqua a hagno-maris, e mezzo bic-
chiere di rhum. 8i frammiachia il tutto € si mette
in uno stampo di latéta a corona, rigate.

8i colloca lo stampo sul ghiaecio, ed al momenio
di sexvire &i procede come per la crédme renversée.

Questo blanc manger si pud fare anche al mara-
schine, al caffé, al cioecolate, ece.



CAPITOLO VII.

FRUTTI CANDITI

Per frutti eanditi s’intendono i frutti conservati
nello seiroppo in modo che possanc durave, mante-
nendo Ia lore forma ed il lore eclore e sapore.

Non tutti perd i frutti possono essere trattati nello

‘stesso modo, essi si dividono in varie categorie.

Frutti earnosi o polposi, come le pesche, le mele,
le pere, le ciliege, i lampeni, le fragole, le prugne,
gli ananas, le albicocche, le azzernole, ecc.; & aue-
cosi come: tuva, gli aranci, i ocedri, i chinofti, le
melangole, i mandarini, le nespole del Giappone,. i
popeni, ece.

Questi frutti contengono molta acqua ed una forte
proporzione di zucchero, acido ed una sostanza azo-
tata che ne facilita la fermentazione.

Frutti zeecherini e nen aciduli, come i Bobi, i
tichi d’india, i banaui, i datteri e poehi altri prove-
nienti dai paesi caldi.

Frutti znccherini e fecolati, come lo castague.
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Frutti oleosi: le mandorle, le nocoiole, i pistacchi,
gli arachidi, le noci, ecc.

Quest’altime qua.lit.ﬁ. perd nen si prestono per es-
pere candite allo zucchero, salve le mandorle o le
noci, ma vengono adoperate molto acerbe. In media
putti i frotti contengono, in proporzioni differenti,
gucchero, gomma, fecola, acidi, sali minerali, e ma-
terie graese, aromatiche e coloranti. Bisogns quindi
tener calecolo di tutte gqueste proprietiy, che pilt o
meno pud avere ogni frutto, per la buona rinacita
della lavorazione, ' '

In generale i frutti nen devone essere adoperati
troppo maturi, specialmente se appartengono alla ca-
tegoria dei carnosi, devono essere inoltre sani e di
bella forma.

Per candire i frutti, la prima operazione & quel]a.‘
di renderli nella condizione che possano ricevere lo
zuechero, facendoli enoeere in acqua, regolandosi se-
condo la qualith del frutéo stesso.

La seconda operazione & quella di passarii allo
zucchero, il quale non dovrd essere troppo denso al-
I’inizio, se dovra agire la sua penetrazions graduale.

La zolforazione praticata a parecchie qualith di
frutti, & pure una delle operazioni imporianiissime e
neceasaria al buon andamento e risultate del lavoro.

La zolforazione, oltre ad arrestare la fermentazione
a la maturanza al fratte, lo scolora ¢ lo rende in
condizioni di poterle, all’o¢correnza, rieolorire d’una
tinta- pitt regolare.
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Qusesta operazione & praticata apecialmente nelle
grandi fabbriche, dove per la grande guantita di frotts
che si deve lavorare, ’azione decolorante dei vapori
zolforousi, rende il frutto pilt bello e pint appariscentes;
certo perd che, unitamente alla parte colorante, lo
zolfo asporta anche gran parte del suno sapore natun-
rale, i frutti zolforati e preparati coi sistemi moderni,
mentre aequistano in apparenza, sono ben lungi dal
possedere la finezza di gusto dei frutti preparati eol
metodo ordinario.

Fragols vandite.

Ls fragola ha un profumo delieatissimo e soave,
ma & alirettanto fugace, si altera e scompare facil-
mente appena si porta il frutto all’ebollizicne. Ri-
chiedono quindi speciali rignardi in tutte le sue pre-
parazioni, '

Come gid disei, per fare il sweco, son preferibili le
fragole piccole di bosco, perché molto pii profumate,
per candire perd, siccome questo frutto diminaisce
di volume e si sfascia facilmente, sono a preferirsi
le gualitd grosse o carnose, ma che non siano troppo
mature. .

Mondatele e colloeatele in recipienti bassi di terra
o ferro smaliato; ne eollocherete poco pilt di due
ehilogrammi per recipiente, spandendo, fra uno strato
e1'altro : kg. 1 di zucchero in polvere & per ultimo
bagnandole con meszo bicehiere d’acqua.
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Scaldate a bagno.maria od a fuoeo debole, per
aintar lo zocchero a seiogliersi, poi lasciate riposare
fino al giorno dopo.

Con precauzione scolerete allora il sciroppo, scal-
dandolo & parte e portandolo a 23°, Versatelo poi
caldo sulle fragole.

Il giorno appresso, i ripete la medesima opera-
gione e ai riduce il aciroppo a 27°, poi a 30°, e per
ultimo a 33°, facendo bollire per un.minuto sole in-
sieme colle fragols.

A metd lavorazione, potrete colorire leggermente
in rosso il sciroppo ed agginngervi anche un pe’ di
glueosio.

Lamponi canditi.

8i procede nell’identico sistema dells fragole.

Tanto per eandire i lamponi che le fragole, sono
molto pratiei i recipienti muniti di un rubinetto per
poter seolare il seiroppo senza muovere i frutti, evi-
tando eosl che si sfascino.

Mandorle verdi candite,

Le mandorle destinate ad essere candite non de-
vono essere troppo matnre, e cid gi conosce se, per-
forandhle con uno spillo, non si sentird i1 guscio della
mandorla interna gia troppo vesistente al contatto.
Deveai poterle perforare per rendere fattibile 1'assor-
bimento del sciroppo.
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La prima operazione econsziste nel fare la lisciva
alle mandorle, cioé abarazzarle dalla laneggine di cui
sono rivebtite,

Le qualith di wandorle un po’ grosse si possono
pelare con un coltello rigato, ma questa & un'opera-
zione molto lungs, noén ai pud quindi applicarla a
tutte le qualita.

Le mandorle piceole e mezzane si lavano percid
vella lisciva nel modo seguente:

Si scioglie nell’acqua, della cenere di legna pella
proporzione di due chilogrammi ogni dieei litri di
liguido. 8i fa bollive il tntte insieme, si lascia depo-
sitare ‘& si adopera solo 1'acqna limpida anperficiale.

8i_rimette a fuoco, aggiungendo le mandorle verdi,
che manterrete costantemente rimeseplate con una
spatola aeciocché nun abbiano a depositare eul fondo.

Quando v'accorgete che Ia lanuggine sulle man-
dorle si potrd con facilitd togliere, le passerete entro
un saceo dove, dus operai di buona lena le confri-
cheranne per pulirle eompletamente, gettandole poi
in acqua fredda. '

Altro metodo & quelle di farle scottare in acqua
satura di potassa d’Ameriea o soda. In ogni caso
guando le mandorle saranno ber pulite e lavate in
abbordante acqua, le pungerete con apposito punte-
ruolo, formate da an gruppo di apilli couficeati in
un turacciole, sulle cni cappocchis avrete pure legato
altro pezzo di turacciolo per renderli resistenti; quindi
getierete le mandorle, cosl preparate oppure pelate
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con eoltello rigato, in aequa, raccolta in una casse-
ruola di rame non stagnate. Aggiungerete all’acqua
ue po’ di allume di rocea o aceto. '

8i mette a fuoeco moderato & colla schicmarola si
manterranno costantemente mosse ; man mano che
le mandorle monteranue alla superfice, cid che pro.
verd che sono cotte abbastanza, si getferanno nuo-
vamente in aequa fredda, lasciandele
fin tanto che avrete preparate lo aci-
Toppo.
" Preparerete uno sciroppo a 20° gradi,
o le darete una leggera tinta verde
con verde vegetale. '

Quando avrete scolato le mandorle
6 le avrete accomodate negli appositi
recipienti di terra cotia, che sono i
piir adatti per candire la frutia, ver-
serete su di esse il vostro sciroppo bol-
lente & laseierete riposare per 24 ore.

Le mandorle, contenendo ancora
nell’interne un po’ d'aequa, avrasno diminwite di
grado lo seiroppo. Percid, dopo le 24 ore di ripeso,
passerete lo seiroppe per wno staccic e lo metterete

a fuoeo aggiungendovi nuovo sciroppe per restrin-
gerlo e portarlo a 22 gradi.

Aggiungetevi la mandorle che avrete faito scolare
¢ fate scaldare mn po' insieme, evitando perd che lo
seiroppe abbia da bollire, rimestando un po’ le vman-
dorle durante il risoaldamento, acciocebd ricevano il
calore tuttc eguale. '
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Ritiratele nei recipienti di terra e copritele con un
foglie di carta.

8i ripete la medesima operazione il giorno appresso,
portando lo mciroppo & 24 gradi, il terzo a 27, il
quarto a 30, il quinto a 34, Per evitare poi che lo
zu¢ochero abbia a granire, a’incomincera allora ad ag-
giungere un po’ di glucosio, in ragione del 10 %/, e
8i scalderd soltanto ogni dne giorni.

Portato lo znechero s 36 gradi, ei lascia riposare
per aleuni giorni, per accertarsi che lo seiroppo non
sin disceso a 34°; in tal caso sard necessario restrin-
gerlo un’alira volta.

A questo punto avrete le vostre mandorle perfet-
tamente candite. Coprirete lo seireppo con un foglio
di carte paraffinata o inzuppata nello epirite di vino,
pitt un altro foglio ingommato sull’orle del recipiente
di terra, per impedire alla polvere di depositarsi aulla
superfies. Collocate i recipienti in luoge fresco e
lungi dall’ umidita.

Ciliege ecandite.

La ciliegia & uno dei frutti che richiede d’essere
sottopeain alla zolforazione.

8i potrebbe evitare cid, passando i frutti per gual-
che minato in acgua hollente, reffreddandoli e sco-
landoli bene prima di metterli nello seiroppo.

Per zolforare le ciliege, bisognerd disporle su setacei
di ‘erine ¢ »u quadrati di vimini, all’altezza di ciuque
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centimetri circa, sormontandoli 1'un sull'altro e se-
parati da un intervallo, situandoli entro un ambiente
ermeticamente chinso. Potra servire, per piceole quan-
tith, anche una cassa grande od un armadio, purché
8i possa hen chindere.

Si dovrd tuttavia tenerli scostati dalla base per
'altezza di cirea uwn metre, onde evitare nun possibil
incendio.. 8ul pavimento collocherete una braciera
con carbone acceso e quande tutbo sari pronto,
verserete sul fuoco circa mezzo chile di zolfo in pol-
vere, ed appena vi sarete accortt che aved preso
fuoco emettendo, ung fiammella azzinrognola, chiun-
derete ermeticamente la zolforiera o Parmadio o quel-
"ambiente in cui avrete poste le ciliege a zolfare.

Tutte le pih piceole fessure, dovranno essere chiuse
cop carta gommata, per evitare ogni possihile esala-
zione del gaz. .

8i lasciano eosi rinchiuse da sei a otto ore; e, prima
di aprire, dovrete assicurarvi che il gaz rinchiuso
nella stufa, cosl improvvisata, possa sprigionarsi li-
beramente Benza procurare degli inconvenienti alla
salute di chi sarh addetto ai lavori.

Le frutta saranno diveniate perfettamente bianche,
e 88 cosl non lo fosaero, dovrete rinnovare 1'opera-
zione,

Getterete poi le ciliege in acqua purs, lasciando-
vela fino al giorno appresso.

8i stacea il gambo, si leva il nocelolo interno me-
diante un #lo di fervo ritorto o colle macchinette

il
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apeciali e i pasganc in acqua calda lasciandole cuo-
cere fino a punte giusto. Cid fatio le rimeiterets in
acqus fredda.

Lasciatele raffreddare, poi ben sgoceiolare su cesti
di vimini, per poi passarle nelle terrine onde ricevere
il primo bagno di seiroppe.

Tl procedimento & aguale a quello delle mandorle
verdi, ’

Sceglierete le pitt belle cilisge per poterle wltimare
bianche, e quelle un po’ maecchiate le potrefe colo-
rire dando il colore resse Brillanie, allo zucchero.

Amarene o marasche candite.

8i procede nell’identico sistema delle ciliege, zol-
forandole acciocchd rimangano di wn bel rosso tra-
sparente ad operazione finita.

Albiecechs eandite.

Le sibicocche, se di qualitid chiare, possono assere
candite senza passarle alla zolforazione, immergendole
per qualeche tempe in un bagno di sequa e calce
nelta proporzione del 5 %/, e cid per rendere Ia buccia
del fentto un po' rewistente.

Zolforandole, il frutto diventa ancor pil biaoce
ed acquista pure resistenza e bell'aspetto.

Alle albieocehe si pud togliere il poceiolo come
per le ciliege, sostitmendovi perd un peszzetto del me-
desimo frutto per mantenerlo rotondo.
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L’operazione per portar & fermine le albicocchs &
identica a quella gid indicata per candire le man-
dorle e le ciliege.

Pesche candile.

Vi sono pesche verdi e rosse e pesche gialle.

Le qualith verdi e rosse subiscono un identico
trattamento. 8i deve in primo luogo passarle alla li-
seiva come ls mandorle, per privarle della lanuggine
di cui sono ricoperte.

8i pungono eol punteruoclo e si ecuociono con pre-
canzione, perché & nn frutto che si sfageia facilmente,
8l candiscono tanto col noeciolo che menza, e i pro-
cede come per le albicoeche.

Le pesche gialle, di pasta dura, vengouno pelate,
{agliate per meth, e snocciolate dopo di averle cotte
come d’abitndine. Per poterle eandire intere, bisogne-
rebbe, dopo cotle, lasciarle fermentare in wn eiroppo
di 20 gradi e, dopo otto giorni circa, farle bollire
per togliere la fermentazione e continuare a candirle:
eome gli altri frutti.

Lo scopo di queata fermentazicne & guello di ot-
temere che il frutto, diventi un po’ snervato, per
poterlo candire alla perfezione.

Prugne candite.

Le prugne sono di difficile lavorazione, perché la
loro buecia & molio sottile, occorre quindi aver molia
precauzione nel farle cuocere.
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Le prugne verdi ai fanno cunocere in acqua salata,
per conservarne il bel colore; quelle gialle si do-
vranno zolforare, per poi finirle come lo albicocche.

Pore candite.

. Vi sono molte qualith di pere e di varie grossazze,
Sono a preferirsi le qualith chiare e non troppo ma-
ture, e particolarmente quelle dette pere di 8. Martino.

Per renderle pid biaocire, aleuni le passano alla
golforazione; vengono poi sbarazzate dei semi interni
con un affilato tempering, e colla macchinetta a sbuc-
eiare o con un temperine corto di lama e leggermente
ourvats, si sbucceranno, raschiande ed accorciando
il piceizolo e gettandole immediatamente in acqua
fresca dove avrete pur messo un pe’ di allume.

Si procederd poi alla cotturs, passando le peve in .
negua fresea e mettendo a fuoco. Man mano che le
pere saliranno alla superficie dell’acqua, levatele colla-
schiumarola e passatels nuovamente in acqua fredds
con allume.

8i lasciano poi sgoeciolare per passarli allo sciroppe.
I frutti migtiori si finiscono bianchi e gquelli un peo’
seuri ai eoloriscono di rosse procedendo come per le
ciliege.

Ficki oandili.

Vi mono fichi verdi e fichi chiari moseatelli. En-
trambe le gualith sono sottoposts prima alla solfe-
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razione. Perforaieli col punteruole passandoli in acqua
fredds. Cuoceteli in acqaa salata, e dopo d’averli ben
lavati e sgoceiolati, passateli in un sciroppe pinttostoe
lungo (18 gradi), continuande ’operazione nel modo
giesso che venmero trattate le altre qualitd di frutti.

Mele cotogno candite.

Perforate le mele i modo di toglierne il torsole,
pasgandele man mano aell'acqua fredda corretta con
allnme. Portatele a fuoco, mantenendole sempre co-
perte dall’acqua,

Quando saranno algeanto rammeollite, toglietele dalla
caldaia per passarle nuovamente in acqua fredda con
allume di roces.

*  Tagliatele allora in guattro levandene la buccia od
il torsole, passandole gempre in nuova acqua,

" Passate naovamente a fuoco in acqua corretta con
poco acide eitrico e terminate di cnocerli fino che
avranno raggiunte il grado giusto per poterli far en-
trare nel wcitoppo, lasciandoli perd per gualeche ora
in acqua fredda accioch& perdano tutte lo tracce di
acido che possono aver assorbito nella cottura.

E pure indicato il sistema di solforarli per me-
glio imbiancarli avanti farli cnocere,

Cotte le mele & spicchi come ho spiegato, e ben
sgocciolate, non rimane che collocarle nelle apposite
bacinelle di terra cotta e versarvi sopra lo sciroppo





















Tav., VI0.

(3. Oieooar






Frutti candii 161

bollente a 20 gradi. 8i procede poi nell’operazione
come d'abitudine, restringendo lo znechero ogoi volta
con 'aggiunta di znechero in polvere.

Cedri candiii.

8i tagli con cura la superficie delln bueeia che servira
per meitere in infusione, pei trinciateli e fateli cuo-
cere in abhondante aequa, passandoli, appena cotti, in
acqua fredda e lascinndoli gqualehe giorno, eambinnda
sovente 'acqua per togliere al frutio la parte amara.

8i passano nello zuncchero molte jungo e restrin-
gendolo gradatamente poco alla volia, essendo un
frutto che assorbe difficilmente lo znechero, Oeeorre
percid maggior tempo a candirsi che le altre qualita.

Poponi eanditi.

T poponi si posseno candirve interi, e tagliati a
fette o pezzetti guadrati,

8i sbuceciano e 8l lasciano gqualche tempo in acqua
salatu, 81 emociono in acgqua leggermente acidulata,
passandaoli poi in acyua fredda; si proceds, in seguito
come al solito.

Aranci e mandarini canditi,

Gli sranci ed i mandarini si possono candire in-
teri, praticande nn taglio in croce sul fondo dopo di
averli sbucciati colla macchina.

G, Crocoa, 11
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8i forano cel punteruolo e si lasciano in aequa per
aleuni giorni cambiando 1'acqua almeno ogni sei ore,

8i laseiuno, dopo cotti, ben sgocciolare poi si met-
tono in sciroppo come le altre qualitd.

Identico sistema per candire le bucce di aranci,
mandarini e }Jimoni.

Le bucee conservate in aecqua salata e messe in
vendita dalle case di Messina e Palermo, servono
benissimo allo scope, solo ehe bisogna lasciarle mag-
gior tempo in aeqgua pura, pessibilmente acqus cor-
rente per far togliere ogui traccia di sale.

Chinotli canditi.

Vi sono due sorti di chinotti, verdi e gialli, ed
anche di piceoli e grossi. Questi frutti si candiscono
ecome g3li aranci ed i mandarini interi. Ai chinotti
verdi si eolorisce un po’ lo scivoppo per dar maggior
effetto al fiutto quande & ultimato.

Ananas canditi.

Questo frutto che ci arriva conservato nelle sca-
tole da Singapore e dalla Martinica, ha un profumo
delicatissimo, 81 taglin prima a fette rotonde regolari
che vengono messe nello scivroppo il quale potra es-
sere preparato, bagnando lo zucchero coll’acqua stessa
che ei troverd nelle scafole degli ananas.
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PER GHIACCIARE T FRUTTI CANDITI.

Bcealdate i fiutti nel relative sciroppo per poterli
sgocciolare facilmente. Potrete anche lavarli un’i-
atante in acqua calda, lasciandoli poi asciugare nella
gtifa per cires 12 ore,

In una bacinella, pinttoato basss e larga, fate cuo-
cere dello zucchero, senza grassarlo, al filo forte, ciod
a4 38 o 39 gradi. Aggiungete allo zucchero i frutti
ben aasciutii; scaldate senza far bollire; lasciate ri-
posare alcuni minuti aceioeelid il calore penetri anche
nell'interno dei frutti, poi stancheggiate 1o zucchere
sfregando la spatola &i legno contro 1'orlo della ba-
cinella, fintanto che lo zucchero incomincerd a bian-
ohirsi, Fate in modo che si estenda questa velatara
su tubka la superficie dello zneehero, rimestandolo leg-
germente colla spatela stessa; poi, con un’apposita
schinmarela a larghi buchi o fatta con fH di ferro
intreceiati, mortirete i frutéi dallo zacchero per pas.
earli & sgoceiolare su appositi graticei, 3i lasciano
raffreddare, poi si mettono nei carfocci o nelle sca-
tolette,

MARRONI CANDITI E GHIACCIATI.
{Marrons glacés).

I marroni sone i frutti pin diffieili a candirsi per
la loro friabilitd.
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Le qualith migliori sono quells provenienmti dal
Piemonte, dalla Toscana e dalla provincia di Belluno.

I marroni napoletani sono pid grossi ma pit oseuri
e pit fragili.

Preferiti sono i marvoni che, ad operazione finita,
riescono chiari, Per ottener ¢id, alecune case grossiste
hanoo pensato di solforare i marroni prima di farli
ctocere,

T marroni soltorati sono infattl molto pia chiari, ma
perdono complstamente la rquisitezza del loro sapere.

Scegliete una buona qualith, incominciate a sbaraz-
zarli della prima buccia, evitando col coltello di in-
tacearne la seconda aderente al frutto. '

Accomodate i marroni su canestri di vimini, in
modo da poterli sormeontare 1'un sull’altre, entro un
recipiente di vame pieno d’acqua. L'acqua dovrd co-
prire completamente i marreni. Buona precauzione
sard pur quella di avvolgere i marroni ed i canestri
entro una tela, agginngendo all’acqua qualche manats
di crusca, senza farla entrave a contatto dei marroni.

8i meite il recipiente a fuoco regolato, evitando
P’ebollizione troppo precipitata.

Occorrerd pilt di en’ora prima che le castagne ar-
rivino alla cottura adatta per poterle pelare della
gseconda pellicola. Durante questo tempo, 1'acqua si
gard oseurata alquanto per 'azione dell’acido tannico
che in abbondanza ne contiene la buccia stesea del
frutto.

Per evitare quindi che guest’acqua possa rendere
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oscuare le castagne, si dovrd cambiare con precau-
rione 1'acqua, sggiungendovene dell'sltra limpida e
bollente, senza toceare le castagne, inelinande eole
la baceinella, e mentre ’acqua aporca sortird da una
parte, farete entrare quella chiara dall'altra, evitando
che le castagne rimangano all’asciutto.

Quando le castagne saranno cotte, (nmon troppo
perd che abbiano a disfarsi), incomincerete a pe-
larle, wna alla volta colla punta di un temperine e
le passerete con precauzione in un sciroppo a 20 gradi
posto in terrine piatte e basse. Quest'operazione dovri
easere fatta da parecchie persone, essendo un lavore
lungo e rtichiedende melta pazienza ed attenziene,
per cercar di romperne il menc possibile.

I marroni si possono cuocere anche a vapore, entro
un apposito recipiente dove vengono collocate delle
bacinelle in rame stagnato e perforate, entro le quall
verranno posti i marroni,

Praticissimi sono pure gli apparecchi della 8.1.R.E.
(societd italiana riscaldamento elettrico) eoi quali si
possono euocere cirea 30 kg. di marroni in un‘ora
eirea, senza perieolo che si rompano, essendo disposti
in modo che ben difficilmente si possono muovers
quando 1’acqoa-bolle per Uazione degli elementi di
riscaldamento elettrico.

In tutti 1 casi, quando i marroni sono cotti e pas-
=ati alle sciroppo, i procede come per le alire qua-
lith di frutti, aggiungendo allo zucehero qualche bac-
cello di vaniglia e restringendolo poco a poco fino
a canditura complets,
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Bi ghiacciano, non adoperando perd lo ruochero che
avrd servito per ghiacciare gli altri frutti, perchd
questo sardi certamente acidolato, mentre, pei mar-
roni, oceorre che la ghiaccia aia profumata di vaniglia,

Dei composti di fruila.

Coi fratii si preparano varie specie di composti se-
condo 1’ueo cui devono servire,

Olire al suceo dei frutti, si prepara la polpa o pasia,
la mezza pasta. la marmellala o 1a gelatina.

La polpa o la pnsia dei frulii, si ottiene cuocendo
i fratti alqnanto maturi & sbarazzati dalla buccia e dai
noecioli o semi, e passaii per uno staccio.

La mezza pasta, si ottiene tagliando i frutti a
fette, coocendoli con altretianta quantiitd di zucchero
in polvere eristallino.

La marmellata & fatta colla polpa o pasta dei frutti
cotta eon tre quarti del suo peso di zoechero.

Aleuni fanno anche parti eguali, secondo perd la
qualits dei frotti atessi.

La gelatina, trasparents e mucilaginosa si ottiene
col sacco dei frutti o zoncehero in parti egoali e con-
densati insieme. .

La lavorazione dei composti di frotta se non ti-
chiede speciale conoscenza, abbisogna perd di atten-
zione sopratutto nella ecottura; se questa la tenete
debole, il composto now si conserverd, comineeri
presto a mrorbollire, se al contrarie la spingerete nd
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un grade troppo avanzato, il composto dissecca e lo
zucchero si cristallizza.

Nel primo caso, potrete ripararvi, rimettendo la
marmellata nella bacinella e farla bollire qualche mi-
nuto; e, nel reeondo, converra dilairla a fucco con
"aggiants &i un po’ di glucosio.

Per la cottura delle marmetlate, si adopera gene-
ralmente un recipiente di rame non stagnato, dime-
nando il contennto costantemente con una spatols
acciocché la pasta non s’attacehi al fondo. Nelle
grandi case vi gono apposite bacinelle a baguo-maria,
oppure Waecoum o apparecchi per la cottura a con-
centrazione nel vuote, con apposito agitatore mecca-
nico che funziona internamente.

In totti i easi perd Je marmellate non dovranno
mai rimanere nei recipienti di rame che il tempo
necessarvio alla loro cobtura, raggianta Ia quale do-
vranno essere snbito ritirate in appoaiti vaei o conche
di terra o di vetro.

Conservarione dei composti di fruiia.

La couservazione dei composti di frotta & identica
a quella spiegata per conservare i sughi dei frotti
stesai.

Le marmellate si conservano benissimo, anche solo
ritirandole in recipienti di terra ricoperti con carta
paraftinata e posti in locali freschi & non umidi.
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GELATINA PER DECORARE.

La gelatina per decorare & fatta colla polpa delle
mele regineite o renefte.

Questa qualitdh di mele & la pit indicata, perchs
contiene maggior quantith di pectina o parte gelati-
nosg il che facilita la composizione
delle gelatine, Per qnesta sua pro-
_ prieti,, viene adoperata, tanto la
g pasta che il sugo di gueste mele,

per rafforzare le altre gualitk. Le
gelatine di albicocclis, d'arancia,
;' di prugpe, di pesche, di ananae,
< 4 di limone, ecc. sono appunto otte-
e nute con metd sugo di mele e metd
sugo dei frutti suddetsi. Oltre a
- riuseite pik chiare, riescono anche

Fig. 82 pit consistenti.
La polpa di mels, si prepara

nel modo seguente.

Scegliete delle belle mele chiare, sbueciatele, taglia-
tele in guattro, asportandone il torseloe, cuocetele con
un po’ d’acqua a bagno-maria, e pasaatele per uno
staccio. '

Se vorrete conservare il sugo n parte, non avrete
che filtrarle dalla polpa ottenuta. Passerete poi nuo-
vamente al fuoco la pasta per restringerla alquanto
raccogliendola in latte nuove, galvanizzate e steri-
lizzate, della capacith da 1 kg. a 5 kg.
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Saldati i eoperchi, si mettono & bollire come d’abi-
tudine per assicurarne la conaervazione, ritirando poi
le latte in laogo asciutto e freseco,

Col sugo di mele, nella proporzione di litri 1 ed
eguale pesc di zucchero (kg. 1), meeso a fucco e
quando lo zucchero sia sefolto, lasciate bollire un po’
insieme, sempre rimovendo con una spatola, otterrete
una gelatina chiara e trasparente che potrete co-
lorire & profumare & pizeere, wtilizzandola cosl, mentre
& ealda, per ghiaceiare le torte e riempire certi spazi
destinati per tal uso. '

Adoperando sago e polpa insieme, vi riescird una
gelatina ur po' pilt consistente ed in certi casi pre-
feribile perché di maggior effeito.

Qelatina per colare in eipria.

Pasta di mele . . . . EKg. 1
Zuacchero pilé spezzato. .  » 1,200

Si procede come soprs, rinunendo in una eassernvla
la pasta e lo zucchero, e passando a fuoco, Timovendo
costantemente, e quando & sciolto lo zucchero e che
avrete lasciato bollire qualche minuto insiems, &i to-
glie dul fuoco, si colotisce e si profuma a piacere; poi,
con up imbuto, si ¢ola nella cipria, dove avrete atam-
pato, dei fiori, delle foglie ¢ dei gambi, oppure ro-
goni fantasia, papaveri, iris, ece., e, dopo qualche ora,
potrete toglierli dalla cipria, Javarli nell’aequs e ser-
virvene per decorare le torte.
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Cotognrata.

Ls mela cotogna & un frutto astringente, crudo
non & mangiabile, ma confezionato in gelatina & molto
ricercato,

Scegliete delle belle mele cotogns, non troppo ma-
ture, ¢ mettetele a cnocere a bagno-maria in abbon-
dante acqua. Aleuni vi asportano prima i torseli, ma
8i pud far a meno.

Appena son cotte, passatele in aéqua fredda e
sbuceiatele per passarle poi per uneo staceio, o grat-
tandole con una grattugia.

Riunite 1a polpa ottenuta, in un recipiente di rame
a doppio fondo o bagno-maria, asciugate bene la
pasta come d'abitadine, ed aggiungetevi, per altret-
tanto del suo peso, dello zucchere cotto alla cara-
mella, mescolando bene il totto,

Riempirete, con quesia gelatina, tanti recipienti di
latta, foderati di carts, aléi un dito e della dimen-
sione di cirea 25 centim. in quadro. Il giorno ap-
presso, si levino dalle Iatte le gelatine e gi lasciano
asciugare nella stufa per aleuni giorni, capovolgendole
di tanto in tanto. Otterrete cosl degli atrati di gela-
tina compatti, che taglierete poi a quadretti regolari
per poi passarli al candito come i fondenti.



CAPITOLO VIII.

DELLA DECORAZIONE

Decorare una torta od un dolee gqurlungue, non
& cosa tanto facile come si potrebbe credere, richie-
dendo an lungo esercizio per saper mauneggiare il
cornetlo, & necespitando inoltre che chi si aceinge a
tale lavoro, non sia totalmente ignaro dei primi ele-
menti di disegno, o per lo meno dotate di um po’
di boen gusto.

Con buona volontd ed applicazione, ogouno pud
rinscirvi; ma & pecessaric che, specialmente 1’ap-
prendista, si dedichi per tempo a tale esercizio, ini-
ziandosi & riprodurre col cornetto i varii fregi e bor-
dure, incominciando dalle pit facili, fin tante che
la mano sard addestrata a tale lavoro.

Il cornetto ei forma rotelando, a punta ben chiusa,
an foglic di carta pergamenata e sottile, del formato
di mezzo foglic di carta da letters, dando cosl 1a
forma di un imbuto, che riempirete di ghiacecia sino
a metd. Cbindete poi 1'estremitd superiors, evitando
che la ghiaccin imbratti 1'esterno del eornetto.
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Bi deve abituare a decorare a mano libera, e per

Fig. red,

facilitare le prime prove, sard bene tracciare colla

Fig. 65,

matita, il disegne che si vuol eseguire sn 4’ un foglio
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di carta bianca, sovrapponendovi poi un vetro, e col
cornetio seguire il disegna fatto.

Quandoe si avrd acquistata una certa pratica nel-
’adoperare il cornetto, mon riescird tanto difficile
decorare una torts,

DECORAZIONE DELLE TORTE.

Fissato il disegno che si vuol ereguire; mi deve
prima segnare i puanti prineipali di partenza, indi le
liree che atabiliscono 1'insieme del disegno, riem-
piendo poi di fondente coloraio, gli spazi destinati
a far risaltare, sulla saperfice della torta, una va-
riazione di fondo, come se fosse nn mosaico.

Cid in via di massima per le decorazioni delle
torte; ma infiniti sono i sistemi di decorarle, come
molti sono pure i metodi di ghiaceiarle.

Un tempo si ghiacciavano esclusivaments con
ghiaceia all’acqua, in bianco o leggermentetintain rosa,
ma ora le torte vengono coperte con uno strato leg-
gero di zuechere fondente, al quale si pud dare tinte
pin delicate e mi presta maggiormente per le decora-
zioni moderne.

La fantasia ha suggerito poi nuovi sistemi, ed in-
fatti, olire all’intreceiare varie tinte di fondenti, si
pud introdwrre delle foglie o dei fregi di gelatina,
segnandone prima il contorne con un filo di ghiaccia,
riempiendo, poi, lo apazio destinatv, colla gelatina di
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wmele reginette, che pit d'ogni altra si presta per
tale operazione (Vedi ricetta a pagina 168).

Dalle tavole colorate, ne avrete una piu chiara
idea, meglio che descrivere, in tutte le sae variazioni,
gli infiniti iotrecci che si possono combinare.

Olirg al modo di preparare ghiacciata la torta,
troverete segnata la digposizione delle frutta candite,
dei Bori di zucchero, ece., che devono completarne
1a decorazione. Ed iofatti, anchie in ¢id oceorre una
certa maestria, perchdé non ei deve ammonticchiare
la frotta a cnegecio ; ma bisogna saperla adattare con
grazin, combioande bene i colori, tagliando a fette
i fratti troppo grossi, dispooendoli a ghirlanda, o
formsando rosoni, completando con angelica & buccie
d’ arancia, tagliate a fili od a forma romboidale.

Oltre ai fiori di pasta mandorle o di zuechero,
oltre ai fratti canditi, ai flori di gelatina e relativi
gambi e fogiie pure di gelatina, che tanto bene si
prestano per intrecciar palme e fregi sulle torte, oltre
al servirsi di qualche cornetto di ghiaccia al cioe-
‘colato per ottenere qualche bordura d'effetto, olire
all’applicarvi qualche confetto argentato, Ja torts &
in molti casi arriechita da un medaglione di zue-
chero decorato; e, benché ora non sia pid tanto in
usc, tuttavia se il quadro o fableaux & ben fatto,
& gempre, anche al giorno d'oggi, il pid bel orna-
mento per una torts, sia per nozze, che per cnoma-
atico o per qualunque siasi altra ricorrenza.
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GHIACCIA PER DECORARE.

Si chiama eomunemente ghiaccia o ghiaccia reale,
I’impasto di chiars d'uovo e zucchero impalpabile
montato insieme, ed ecco in che modo si procede.

In una tazza ben pulita, si mette un chiaro d’novo
o due, e vi si agginnge, poco per volta, dello zue-
chero impaipabile, sbattendo vivamente insieme, in
mode da ottenere uoa mazza soffice, reaa ancor pin
bianca coll’agginnta di qnalche goccia di sugo di li-
mone o d’acido acetico.

Finita questa operazione, si tiene coperto com unm
pannolino umido.

Nelle fabbriche, dove si fa molte uso &i ghiaceia,
viene preparata diversamente. Al posto del bianco,
d'uovo, si adopera una compesizione {(cosl &i chiama}
di grammi 60 di colla forte chiara, o colla russa
bianca o grammi 25, d’allume di rocea, seiolto il tutto
a bagno mavia, in un litro d’aequa, dopo d'aver la-
seiato, per alenne ore, la colla a bagne nell’acqua
stesaas per facilitarne la liquefazione.

8i toglie dal fuoco, appena incomineiata 'ebollizione
e che I'allume asia sciolto, si passa poi per uno stac-
¢io e si conserva in flaschi o bottiglie, in luogo tie-
pido, specialmente d4’inverno, perchd ai congela facil-
mente.

Questa composizione, o chiaro d’uove artificiale,
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serve meglio della vera albumina d'uove per
parare una ghiaecia piit forte, necessaria per la
bricazione dei fiori, figarini, ecc. Perd, per deec
torte o qualuegue altro dolee di pasticeceria, & da

ferirsi 1a ghiaccia reale, fatta con chiaro d’uov
leggermente profumata.

Fiori di ghiaceia.

I fiori sono e saranno sempre il pil bel orname
in gqualnnque lavore decorative,

Per decorare torts, dolei, alzate, ecc., i fiori han

Fig. 68,

una parte importantissima. Questi possone essere
imitati ed applicati in mille modi; si fanpo fiexf di
zucchero, di pastigliaggio, di caramela, di pasta map-
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dorle, di cioccolato, di orema, ece. Amche i fiori
naturali stessi, che si eandiscone come i frutti, ser-
vono per decorare confettiere e comporre graziosi
bougueis.

I fiori di ghiaceia si fanno eol corpetto di carta,
alla cui estremitd viene applicato una bocchetia pic-
cola di ottone, tegliata in modo che permette alla
ghiaccia di useire a forma di nastro, pit o meno
grande, secondo 1a necessitd. L'operaio che eseguisee’
tale lavoroe, si serve di appositi stampini di metallo,
unti di vaselling, e sn ciascan d'essi_intreccia, foglia
a foglin, man mano che fa uscire dal cornetto la
ghiaecia, imitando ogni soria di fiori, guidato un
po’ anche dalla lunga pratica. :

Gli stampini vengone poi infiesi su appoeite assi-
celle bucherellate; si mettono nella stufa a seccare,
indi vi si stacca il fiore per ultimarlo, sfumandole
neltle see variate tinte e combinandovi i relativi pi-
etilli,

Fliori di pastigliaggio.

Molto pilt natorali e leggeri sono i fiori di pasti-
glinggio.

Qualungue fiore pud essers perfetiamente imitato.
Nelle grandi fubbriche vi sono operai che si dedicano
esclusivamente a tale lavoro, e, coms in tutte le cose,
il perfezionamento viene lavorando.

La lavorazione dei flori in pastigliaggio & molto
differente da quells dei fiori di ghiaccia.

G, Crocca. . 12
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Il pastigliaggio viene modellato colle dita e col-
Painto di appositi stecchi d’osse (fig. 67).

La mano abile di chi lavora, trasforma, in breve
tempo, la pasta in tanti petali sottilissimi, fraspa-
venti, pill 0 meno ondulati ed intrecciati fra loro,
e mentre li combina, nella gradazione dells tinte,
li attacca con maestria ad uno stelo, gid preventiva-
mente preparato, infisso ad an filo 4i ferro che deve
pol servire di gambo,

Fig, 67,

PASTIGLIAGGIO PER MODELLARE,

Mettete 50 grammi di gomma adragante in poca
acqua, lasciandola macerare fino al giorno appressc. .

Passatels cosl per une stacoio finissimo di crive, e
su d’una lastea di marmo ben pulita, stancheggiate
e shattete fortemente colle mani la gomuna adragante
1s renderla spugnosa e maclto elastien.
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Aggiungete, di tanto in tanto, un po’ di rucchero
impalpabile, amalgamandole bene alla gomma senza
che g’aggrumi. Incorporatevi per ultimo della cipria
o fariog di rise finissima o ben ascintts, quanto basta
per ottenere una pasta un po’ sostenuta & contem-
poraneamente elastica, liscia ed omogenea.

A questa pasta si potrd dare. tuite le gradazioni
di tinte. Si conserva in recipienti di terra coperti
da un pannoline umido.

Mori di pasta mandorle.

I fiori di pasia mandorle si fanno come quelli di -
pastigliaggio. Generalmente si fanno solo rose e qual-
che fiore un po’ grosso, essendo la pasta pin fragile
del pastigliaggio; ha perd il vantaggio d’essere man-~
giabile, mentre i fiori di pastigliaggio possono servire
solo che per ornamento.

PASTA MANDORLE PER FIORIL.

Rompete, in granella, kg. 1 di mandorle dolei de-
corticate e ben asciatte.

Cuocete kg. 2 di zucchero apezzato alla bolla forte,
aggiungendovi 100 gr. glucosio. Unite allo zaechero
cotto, le mandorle tritolate; stancheggiate insieme in
modo che lo zucchero granisea, passate poi parecchie
volte alla macohina & cilindri, ottenendo una paste
molto sotiile, evitando che le mandorle faceianc
olio.
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Ritirate la vosira pasta aul tavolo di marmo, e
colle mani incorporatevi 50 grammi ocirocs di gomma
adragante, gid stanchegginta e lavorata a parte.

Indarite, per ultimo, con zucchero al velo impalpa-
bile, in modo che vi riesea una paata soffice ed ela-
stica.

Profumate e colorite a piaceve,

Fiori di caramella.

Per fare i fiori di zucehero alla paramsella, cltre
a conoscere bene la lavorazione dello zucchero, &
necessario fare delle prove prima di arrischiarsi in
un lavore d'impegno. Solo colla pratica s'imparano
tante cose; le descrizioni, per quanto dettagliate, ser-
vono hen poco. Uno dei easi & appunte il presente.

I fiori di caramella si fabno trasparenti, oppure
con zuechero tirato, e cid dipende dal fiore che si
vaol imitare.

8i cuoce poco zucchero per velta (cirea 500 gr.},
aggiungendovi, quande sta per bollive, un piccole
cuechiaio di eremortariare per ingrassario.

Cotto lo zacchero alls caramells, colle dovute pre-
canzioni, versatelo sulla lasira di marmo anta di va-
sellina, lasciate un po’ raffreddare e dividetela nei
colori eche vi pofranme occorrers.

Adoperatena poco per volta, mantenendo il resto
in luogo molto caldo,”

I fiori si ottengone modellando la caramella eolle
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dita o servendosi di forbici e pingstte, I1 lavoro perd
dev’essere fatto con molta destrezza. B pure indi-
epensabile avere, alla portata della mano, una fiam-
mella a gnz od & spirito, per riscaldare la ¢aramellsa
ad ogni occapione e per atteccare i petali fra loro.

Volendo fare dei fiori un po’ grandi, come per
esempio un girasole (vedi tavela N. 24) allora po-
trete preparare degli stampi di petali di varie gran-
dezze (in gesso o metallo} e coll’ainto degli stampi,
vi riescird facile prepararvi una ocerta quantita di
potali gialli di verie grandezze sottili ed un po’ on-
dulati, . '

Non vi rimarrk che comporre il fiore solla torta
o sul dolee, adattando i petali, ad uno ad uno, in
corona, formandovi il seme con granella di ciocco-
lato.

Nell' identico modo petrete fave l6 margherite, ado-
perando caramella tirata bianea (vedi disegno alla ta-
vola N. 24) e cosi dicesi per le foglie verdi e relativi
gambi.

Trattandosi di decorare wn vaso di croceante od
un’alzata qualungue di zucchero, i fiori devono es-
sere applicati subito per potervi dare una disposi-
zione un po’ artietica e naturale.

8¢ il dolece da decorare non & pronto, bisognerd
conservare i flori & le foglie in una seatola di latta
ben chinea.

8i conservene pure lungamente verniciandoli colla
gomma Bencoe bianchissima, sciolta nello apirite s
bagno-maria.
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Nastri di caramella,

Come ai fanno i flori di caramella, cosl ai fanno
anche i pastri per uliimare un capestro di caramella
o di croceante,

I nastri riescono molto naturali, lavorando la ca-
ramella fin che diventi lucida come la seia.

8i possono anche combinare varie tinte insieme,
ottenende dei bellisgimi effetti.

I naafri si fanno lavorando la caramella salinde;
indi, poco per volta, le si diA una forma piatia e
larga tatta eguale. Si prende poi per le due estre-
mitd allangandols fin tanto che 'avrete assottigliata
sufficientemente, ripiegandola e foggiandola a nodo,
oppure attortigliandola prontamente al punto desti-
nato.

Questa operazione si deve fare in an ambiente
piuttosto caldo o vicino al forno, per evitare che la
caramella ai raffreddi innanzi tempo.

Fiori di erema al burro.

Colla erema al burre, ben mentata e sostennta, ei
possono fare dei bellisgimi fiori e specialmente rose
di varie tinte. :

Il sistema & identico & quello adeperato per far i
fiori di ghiaceia; occorre perd che il cornetto sia ta-
gliato un po’ largo.

I fiori si fanno an piccoli fondi rotondi di pasta
biscotto. '
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Fiori di lattemiole,

Anche col lattemiele si fanno del fiori per deco-
rare apumoni, stracchini gelati, ed anche delei al lat-
temiele propriamente detti latiemieli fiorafi.

I fiori i fanno nell'identico sistema di guelli di
crema al burre; occorre perd che il latiemlwle sin
hen sostenuto, ™. -

Hori di ciooeolata.

I fiorl di cioccolata servono solo per decorare dei
laveri in eiocgolata, come per esempio le uova che
si fanno nelle ricorrenze delle feste Pasquali.

Decorare un dolee od una torta con fiori di cioc-
¢olata, non & troppo indieato pel fatto che essendo i
fiori scuri, potrebbero simigliare una corona mortua-
ria, molto in contrasto quindi alla nota allegra che
deve portare il dolce, quande & presentato in woa ta-
voln fra i convitati.

E bene tuttavia conoscerne il procedimento.

I fiori di cioceolata si fanne, sciogliendo, a bagno
marin, la cioecolate per copertura che contiene molto
burre di cacao; e se per caso fosse troppo liguida,
8i indurisca aggiungendo, poco per volta, qualche
goceia di siroppo e lavorandola bene con nuna spa-
tola di legno, fin tanto che riesca una pasta uguale
alla panna montata od alla ghinccis reale,

8i adopera cosl questa pasta, non troppo calda perd,
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per decorare e far fiori eol medesimo aistema che si
fa colla ghiaccia stessa. .
8i laecin raffreddare la cioccolata, prima di sta.c-!
carla dagli stampini, i quali saranno prima rivestiti!
di stagnola leggermente unta di vasellina. '-
Per ultimo i fiori di cieccolata vengono t.ot,nlmenta
verniciati con vernice Benzoe.

Dei tableauxr o medagliond di pasiigliaggio decorati.

A completare l'ornamentazione di un dolce o di
uns torta, vieme spesso a proposito I'applicazione di
un quadro o fableauxr oppure d’una cartella, dove
generaimente si scrivono gli auguri di circostanza.



Ll
























Della decorazione 1856

Bono placche di pastigliaggio modellate in appo-
siti stampi intagliati, o tranciate con tagliapaste a
forma di targhette rotonde, ovali, quadrate, & ri-
svolii, a eartella, a nastro, ecc., che messi poi ad
asciugare, vengono in seguito degorati al ecormetto.

L'eseguire tale lavoro non d compito di tutti,
Oceorre la mano abile del decoratore di professions.

Se avete quindi bisogno di gualche fableaur per
completare 1’ornamento di un’alzata, di un dolee o
di una torta per nozze, riccorrete alle fabbriche spe-
ciali per tali lavori, dove provetti artisti eseguiscono
ogni geners di decorazioni sl cornetto, fiori, figurine,
paesaggl, gruppi allegorici, e dei veri quadri a basso
od alto rilievo, rappresentanti soggetti storici, scene
teatrali, e molie volts dei veri capolavori d’arte.

MODELLI FORATI PER DECORARE.

Da alcuni anni venne infrodofte un puovo mezzo
facile, di siecuro effetto e di pronta esscuzione, per
decorare torte & dolei.

Intendo parlare delle plaeche forats, le guali ven-
gono applicate sulla superfice del dolee guando & gia
rivestito di fondente (vedi disegni alle igure 69 e 70),

Colla lama di un coltello si spalma poi sulla placea,
della ¢rems al burro, o del fondente sciolte, o gela-
tioa di frutti, o semplicemente spolverandovi dello
zuecchero impalpabile o eacao in polvere, secondo le

G. Clocca. 12+
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circostanze che si presentono. 8i ritira con precan-
zione la placea ed il dolee & decorato con semplicita
ol eleganza in pari tempo {vedi fig, 68).

Non tuéti i lavoranti possono essere disegnatori,
pereid con questi modelli forati, ognuno pud decorare
e disimpegnarsi con onore in gqualunque circostanza.

Anche a chi & abile nel decorare, pessono tornare
utili questi modelli, facilitandogli di molte il lavore,
specialmente nei momenti di forte consumo,

Ognuno pud prepararsi da ad detti modelli, dise-
goandoli s oartea pergamena e traforandoli con um
temperino ; in ogni caso la Ditta Luigi Maganza, fab-
brieante di stampi per pasticeieri, in Milano, Via
Larga, 10, tiene un ricco assortimento Ai dettl mo-
delli, di metallo leggero, che io stesso ho dizegnati
espressgmente.

Zuochero spongato per rvocce.

Nelle decorazioni dei dolei fantasia, succede spesse
volte di dover raffigurare un tempietto, nn mulino,
o qualche altra graziosa costrozione in miniatura.

Per raffigurare le rocce, & indicatissimo lo zuc-
chero spongato (zucchere soufflé), ed ecco in che
modo si prepara,

In wna caseeruola non stagnata e ben pulite, met-
tete kg. 1 znechero pilé, e bagnatelo con dne quinti
di litro d’aequa. Si passa a fooco vive, mantenendolo
moaso con una spatola di legno acciocchd lo zne- |
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non abbia & granire. Manterrete pure la superflce

dello zucchero sempre purgata della schinma azzurro-
gnola che andra formandosi sul principio dell’ebelli-
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gione, lasciandole poi cnocere fino alla cottnra della
caramelia, . '

A parte intanto, preparate un po’ di ghiaccia reals,
composta di un chiaro d’novo e suechero sl velo
guanto basta per ottenere una ghiacein ben montata
¢ soffice.

Preparate pure un cartoccio guadrato, fermato da
un foglio di carta bianes della grandezza di un gior-
nale, piegaio in modo da otéenere una scatola seo-

Fig. 7L

perta, della lunghezz'a di eirea 30 centimetri, larga 15
e alta 10.

Quando lo zucehero sard cotto alla caramella, riti-
rate la casgeruola dal fuoco, aggiungete allo zuechero
cotto, ls ghiacein reale, amalgamando il tutto eon
una epatola. Si vedrd a poco a poco lo zuocchero
montare come una spumiglin per poi leggermente
riabbassarsi. A guesto punto verserete tutto il con-
tenuto della cassernola nella seatela di caria che
avrete pronta mul tavolo.

Colla medesima casserusls capovolia, manterrete
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coperta questa massa di zuochero che andrd sempre
o d pit goanfiandosi, .

Si tiene coperta neciocchs il vapore ehe si sprigiona
i gallo znechero, ei dizperdi poec per volta; evitando
L] repeatino contatto dell’aria, si otterrd lo zucehero
ol i leggero e SPODZOID.

Dopo poehi minuti 1'operazione sard finita, Non ri.
3% nane che lasciarlo raffreddare.
it per togliere la carta che sard rimasta aderente allo
*# znechero, basterd bagoaria leggermente con un po’
d’acqua.

8i pud ottenere o zucchero spoogato anche di varii

colori, ed in tal caso basta colorire la ghiaceia.

CROCCANTI ED ALZATE IN CARAMELLA.

1 croceanti hanno perso un pe’ dell'auntica loro
fama, coel pure le alzate in caramella; tutlavia non
s¥ maneans anche sl giorno d’oggi gli amatori. Per al-
leatire un’alzata di croceante e di caramella, che sia
i leggera e di facile costruzione, potrete servirvl dei
e modelli forati N. 38 e N, 41 (in vendita presso la
e ditta Luigi Maganze, Via Larga N, 10, Milano).
] Ed ecco in che modo vengono adoperaii.
[ Si prepari prima il eroccante.
g Mettete in una casseruola 500 gr. di zuechero in
ke polvere, spruzzatelo col suge di mezzo limone e pas-
sate a fuoco, rimovendo costantemente con noa epa-
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tola finchd lo znechero sard aciolie, acquistando un
bel colore biondo.

Aggiungete allora 500 gr. mandorle dolei shue-
ciate, filettate e ben secche, amalgamatele allo zne-
cherp e versate il tutio sml taveole di marmo untoe
di burre.

Aggiungendo 100 grammi di glucoaio, otterrete un

Fig. 2.

eroccante pitt chiaro, e non granird facilmente, per-
mettendovi di utilizzarlo sino all'ultimo pezzo, spe.
cialmente quando si tratta di eseguire dei lavori
lunghi ed un po' complieati.

Stendete col matterello il eroccante sul tavolo, ta-
gliatene due dischi con tagliapaste, uno di 15 cent.
e Paltro di 10 di diametro e lasciateli raffreddare a
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parte, I1 reato del croccante, modellatelo entro una
tortiera di circa 25 cent. di diametro ed intanto che
anche queato si raffredda, disegnerete con una matita,
sul tavolo unte, ripetatamente per dieci o dodiei
volte, i due disegni indieati (fig. 72). Quesi’'opera-
zione vi riescird facile, segnendo il contorno dei re-
lativi modelli forati e lasciando un po’ di spazio fra
di loro.

Con un cornetto di ghiaccia, passerete un filo sul
pegno traceiato in matita, ripetendo cost totii i di-
gegni e formandovi eome una sponda di sicurezza,

In ciascuno di questi modelli, verserete dello zuc-
chero alla caramella, che avrete preparato a parte,
servendovi di una casserncla piecola a becco sottile,
per facilitare 1'operazicne.

Colla lama di un coltello, solleverste poi queste
guarnizioni di caramelia dal tavole, per Iasciarle ben
raffreddave e, con esse, coi disechi di croecante e colla
forma di base ottenuta dalla fortiera, vi rieseird fa-
cile costruire un’alzata, completando a piacere con
frutti caramellati (fig. 73).

Molte altre costruzioni potete fare seguende queato
gistema preparandovi all’occorrenza da voi stesso i
modelli che vi detterd la fantasia.

DEI TORRONL.

Oltre ai croccanti, in pareechie reginni d'Italia, si
fa molto commercio dei torroni, ehe come le torte, il
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panforte, la spongaia, ece. vengono in parte decorati
clegantemente con fiori ¢ medaglioni in zucehero,

I torroni vengono modellati entro forme quadrate
di varie grandezze, avvolti in fogli di ostie ; ven-
gono in seguito ricopertt da nna ghiaceia di zuechero
o di fondenis e quindi decorati.

8i fogginno pure in lunghe sfecche, avvolte in
carta paraffinata, oppure tagliati in tanti pezzi qua-
drati, per la minuta vendita.

Questi vengono poi avvolti in eleganti scatoleite
istoriate, che formano ’attrattiva dei nostri bambini.

Vi sono parecchie specie di torroni, le quali va-
viano a seconda delle materie che vengono impiegate
" per 1a loro confezioue,

8¢ adoperate misle puro, uova fresche, mandorle
esenti da quelle amare, e sopratutto pazienza ed ai-
tenzione nella lavorazione, otterrete certamente un
prodotto perfetto.

Eeco, frattanto, le dosi per eonfezionarne alcune
qualitd, per modo che ogni credensiere potrd prepa-
rarle senza bisogno di macchinari apeciali.

Torrone sopraffine alla vaniglia.

Miele . . . . . . . kg 0500
Zucchero pilé . ., . . . » 0.500
Pistacchi 0.250

A
Noccinole prelinate in rosa » 0.500
Mandorle dolei sbueciate . » 1.000
Chiari alla neve N. 5
Profumo di vaniglia.
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In una bacinella di rame ben pulita (possibilmente
& doppio fondo a bagno-maria), si ponga il miele,
asciugandolo al fuoco senza cessare di muoverlo con-
tinuamente con una apatola. '

Quando il miele sard ben condensato, aggionge-
tevi, poco per volia, i chiari montati alla nevse, e,
per ultimo, lo zucchero che avrete fatto cuocere quasi
alla caramella.

L’eperazione in ad & feoile, ma un po’ lnnga, perché
prima di aggiungere lo, znechero, bisognerd accer-
tarsi che il miele sia arrivato alla cottura giusta ;
¢id ai conosce etaccandone nna piceola parte dal cem-
- posto, eon un dito baguato d’acqua ed immergendolo
immediatamente in acqua frédda per alenni secoundi;
premendolo poi colle dite o sotto i denti, dovrd rom-
perai- come la caramella.

Aggiunto lo zucchero cotto,, continuate ancora a
dimenare colla spatols, amalgamandeo bepe il tutto.
Provatene nuovamente la coftura, e quando avrad
raggiunto il grado quasi dello zuechero alla cara-
thella, ritirate dal fuoeo od aggiungetevi le mandorle
dolei mondate ed asciutte, i piatacchi pure mondati,
le noceiuole prelinate con un po’ di zuechero rosa,
il tutfo conservato per qualche istante in una stufa
& acaldare. Mescolate bene il tatte, & ringerratelo
entro gquadrati larghi e bessi, foderati di fogli di
ogtin. Ricoprirete pure la superfice con ostie, pres-
sando bene la pasta mediante alcune assicelle appog-
~iate sulla superfice, sovrapponendovi aleuni pesi.
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Dopo un quarto d’ora circa, od appena che il tor-
rone sard raffreddato, si toglie dalle placehe entro
cui l'avete serrate, ed incomincerete & tagliarlo in
lunghe stecche eguali, avvolgendole in carta paraf-
finata, o racchiudendoli in barattoli di vetro ben
chiusi, per evitare il contatto dell’aris e dell’ umi-
diti, ' )

Torrone di nocoiole.

8i procede coll'identico sistema del torrone alla
vaniglia ; soltanto che in leogo di mandorle e pi-
stacchi, vi 8i mette delle noceiole torrefatte (kg. 2).

Torrone commercials,

Volendo ottenere un torrone pilt economico, per
traneiare in piceoli pezzi da 5 e 10 cent., si prepara
nelle seguenti proporzioni:

Miele . . . . . . . kg 0.250
Glagogio . . . . . . » 0.250
Znechero . . . . . . » 0500

» in polvere . . . » 0.200
Neecinole toste . . . . » 1.000
Maondorle . . . . . . » 0.500

Chiari alla neve N. 5.
Profumo a piacere.
81 aseinga il miele ed il glucosio insieme, si ag-
giungone gli albumi d'uove montati, quindi lo zue-
chero alla carametla e, per ultimo, le noceinole e lo
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mandorle ben sealdate; e, nello frammischiare il
tutto, aggiungstevi lo zucchere in polvere, che, oltre
a poter mantenere, con quests aggiunta, il torrone
un po’ pill tenero, si evita al torrone stesso di li-
quefarsi troppo facilmente.

Questa qualitd di torrone vieme profumata a pin-
cere: limone, aranecio, canella, garofanc, menta,
caffé, ecc., formando cosl un assortimento variatis-
simo, che viene pei fagliato in tanti peszzi eguali ed
avvoltt in earta sostenuta o earta paraffinaia e per
ultimo meeso in appositi astneci di cartone,

Torrone alla frutta econdita.

Miele . . . . . . . kg 0.250
Glueosio . . . . . . » 0.250
Zucehero alla caramella . » 0,500

» in polvere . . . » 0.200

Chiari montati N. &

e kg. 1.000 frutti eanditi tagliati a pezzetti egnali
6 fatti ben asciugare nella stufa,

I frutti che vengono generalmente adoperati per
questo genere di lavorazione, sono: ciliege, amarene,
albicoechs, oppure atoli d’angelica, corteccie di cedro,
cortecoine d’arancio, ed anche pistacchi,

La lavorazione & sempre identica sul prineipio alle
altre qualits; abbiate precanzione in nltimo nel fram-

‘schiarvi i frotti.



CAPITOLO IX,
DOLCI FANTASIA

. La serie dei dolci fantasia & infinita, variando se-
condo il eapriecio di chi lavora.

Il lavorante deve mettere in pratica tutta la sua
intelligenza e maper accoppiare la aua capacitd tec-
nica ad un po’ di fantaaia.

Innumerevoli sono i soggetti che si possono fare
coll’aiuto delle paste, delle creme, & dei mille com-
posti variatissimi, che sono un complesse di tutte lo
risorge del mestiere.

Per rinscire quindi ad esegnire« un lavoro degno
d’encomio, occorre conoscere a fondo tatti i segreti
professionali, ed avere dell’immaginazione.

Per meglic venire in aluto in tale cireostanza, ho
creduto bene di unire aleune tavole illustrate, dove
ho raccolti parecchi esemplari di detti dolei fantaaia,
accompagnandoli da brevi descrizioni.

DESCRIZIONE DEI DOLCI FANTASIA.

Un libro decorato (Tavola N. 21).

Si prepara un rettangolo di pasts margherita per
formare it corpe del libro, lo farcirete di crema o
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di gelatine di frutti, inzuppandole di reseclie o liquere
gpiritoao, -

Dalla parte della legatura, darete la forma arro-
tondata e, per formare la copertina, applicherete due
lastre sottili rettangolsri di croccante, che prepare-
rete a parte.

Le lastre dovranno sporgers un po’ dal quadrato di
pasta per oitenere maggior effetto di verosimiglianza.

8i completa il libro, ghiacciando di fondente al
cioccolato Ia parte laterale che forma la fasciatura,
od il fondo del disegno tracciato sulla copertina. Bi
decora poi con ghiaceiz e cioccolato, applicandovi
qualehe fiore di zuechero o di caramella,

8i pué anchb raffigurare nn libro aperto, oppure
un libro cellocato sn d'un cuscino, eco.

Oarts dg givoco (Tavola N. 21),

8i da ad una torta qualungue la forma di guaitro
carte da ginoco aperte a ventaglio, si ghiaceiono
molto regolarmente di fondant verde il centorno, e
di bianco la superfice. Presso i fabbricanti di attrezzi
per pasticcieri, non vi sard difficile di trovare dei
tagliapaste aventi la forma del trifolio, pieche, cuori
e quadri; con detti stampi si avrd di molto sempli-
ficato il lavoro. Bi fa un po’ di gelatina di pomi re-
ginette, parte tinta in rosso e parte in cioccelato, si
lascia raffreddare su lastre di latta. Da gquesta gela-
tina, che avrd uno spessore di pochi millimetri, si
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traneeranne i coori, i quadri, i fiori, ece., per de-
corare le catte.

8i contorna Ia earta con un filo retto di ghiaceia
o i completa la decorazione, con rose di zucchero o
di crema al burro,

Givoco della dama (Tavola N. 21).

Si prepara upa torta guadrata farcita di crema di

burro, & due strati, nno di vaniglia ed uno di eioc-
colata. Salla superfice si dovranno disegnare mediante
un cornetto di ghiaceia, tante linee parallele ad
incrociate, in modo da dividere la superfice in tanti
quadrati tutti eguali, come figurano nel givoco della
dama. -
Si riempie ogni quadrato cosi formato, parte con
Jfondani bianco alla vaniglia e parte con fondant al
cioccolato, alternandoli, Si completa contornando il
tutte con fili soteili di ghiaccia, e volende &i pud
anche fare un contorno ondulato con erema al barro,
caffd o cioccolato. '

A parte, ri possono anche preparare, con pasta man-
dovle, le relative damine di dne coleri, disponendole
poi parte sulla torta e parte sul fianco, raffigurando
una partita gia incominciata.

Quadrifoglio.

Questo dolce ebbe sempre buon suceesso; sia per
la sua forma, sia perchd il guadrifoglio ha fams di
poria fortune, per far un regalo & molto indicato.
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Dai fabbricanti di atampi, troverete le tortiere gi
foggiate a quadrifoglio & di quaiunque grandezza. Si
cuoce la pasta (margherita o altro} in detti stempi,
evitando cosl di far ritagli, e si lascia raffreddare,

8i taglia in due, orvizzontalmente, come d'abitudine,
per spalmarvi uno strate di marmellata a piacere,
si spruzza ebbondantemente di liguore maraschine e
sl ghiaccia totalmente di fondant verde.

A questo punto si passa la torta sulla carta forata
& pizzo o relativo disco di cartone. Con un cornetio
di fondant verde, si fa un filo seguendo il contorno
superficiale della torta, dettagliando cosi pih regolare
la forma del gunadrifoglio.

A parte intanto si avra preparato un po’ di gels-
tina di mele reginette, colorita leggermente di verde.
8i versa calda detta gelatina su futta la soperfice
del gquadrifoglio, per uno spessore di pochi milli-
metri. La gelatina dovrd stendersi liacia sino alla
sponda formata dal contorno di fondani, senza rcen-
dere sui fianchi.,

Si lascia raffreddare, si contorna il quadrifoglio con
confetti argentaii, e nel cemtro si decora cen frutti
o fiori ed un eartellino di pastigliaggio, sul quale &i
acriveranno gli auguri d’cccasione.

Foglia &' edera.

8i procede uel medesimo sistema del guadrifoglio
cen qualche variante nella decorazione che si pud
fare a piacere.
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Cugeing.

(Disegno a tav. 22). — Generalmente il cuscino
8i fa quadrato, 8i cuoce percid la pasta in una tor-
siera quadrata e pinttosto alta, Quando la pasta &
fredda (meglio ancora se cotta il giorno prima), si
taglia in due o tve strati orizzontalmente come d’uso,
poi si farcisee di marmellate di frutti o di crema al
burre noisette. Si riuniscono gli strati della torta,
spruzzando di liquore a piacere, e si di la forma
di an cuseino.

Con fondant rosas si ricopre per bene tutto il eu-
seino, con ghiaccia reale si fa il cordone ed i fianchi,
indi si deeora sulla puperfice an finto Vollaire.

Par nitimo si completa eon una palma di rose di
pasta mandorle o di erema al burro.

Ferro da eavallo, ventaglio giapponese, biglisttv da
visita, cuore, stella, altro veniaglio, cuscinetto ovals, ece.
sonn tatte forme che si possono avere gid pronte dai
fabbricanti di stampi, tutto poi dipende nel deco-
rarli, di dare ad ognune un carattere armonioso in
conformith all’oggetto che viene ripredotto. (Vedi i
disegni a tav. 22).

Foglie con frutii (Tavala N. 23).

Un dolee di bell’effetto & che riesce sempre gradito se -
ben fatto, & quello raffigurante delle frutia al naturale,
poste su grandi foglie o su d'nn piatto di poveellana.
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Le foglie vengono preparate nell'identico modo
che ho spiegato per i quadrifogli, dando perd la
forma della foglia del Frutto che vi collocherete.

Queste foglie le taglierete da una torta pili o meno
grande a piacere.

Le preparerate farcite di marmellata, inzuppate e
ghinceiate al fondente verde, indi di gelatina di mele
e contornate com un filo di ghiaecia cercando di dar
rimarco a tutte le ondulazioni e gli intagli delle
foglie nei pilt minuti particolari, passerete poi a pre-
parare i relativi frutti,

I fratti per deoorare questi delei fantasia, possono
esgere fatti in varie maniere.

L’uva, per essmpio, potrete formarne un bel grap-
polo con ciliege groese candite,

Le pesche, la mele, le pere, ece., 8i formano, so-
vrapponende tanti strati di torta o biscotto qua-
lunque, possibilmente cotto da qualehe giorno. Fa-
rete aderire i varii strati, spalmandoli ed inzuppan-
doli leggerments, e, coll’aiuto di un piccolo coltells,
ne modellerete i frutti che collocherete su graticei
pronti per essere ricoperti interamente di fondente
colorito e profumate, in ragione al frutto stesso, e
cioé: fondente gialle e profumato di mela, per le
mele; colore caffd chiare e profumate di pera, per
le pere; verde cliiarc o giallo, profumo pesca, per le
peache, e cosl via per le albicocche, le progne, ece.,
le quali pei potranno anche essere farcite con gela-
tina di pari gueto me la comodith, vi permetterd di
poterlo fare,
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Quando il fondente sard un po’ raffreddato, cer-
cherete colle mani, di dare ai frutti maggior natura-
lezza, medellandoli nel miglior modo possibile.

Un po’ di sfumatura col carmino in polvere, una

Fig. T4

spruzzating di bruno alle pere ed alle albicoeche, una
apolveratura con zucchero in polvere alle pesclie, un
piccole gambo con un pezzetto d' angeliea candita,

Fig. 75,

completeranne la naturalezza di questi frutti, ehe col-
locherete sulla torta foggiata a foglia, rinniti & gmpp1
di due o tre.

Queati frutti generalmente si fanno pit grandi del
naturale e si pnd dare anche maggior naturalezza e
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resistenza Avvolgendoli in uno strato leggero di pasta
mandorle, in lnoge di rivestirli di fondente,

Con ¢uesto sistema si ottiene molto perfettamente
un’arancia.

Arancia gigante.

Per poter eseguire a perfezione una bella aranecia,
bisognerd preparare della pasta margherita cotta in
stampi a bomba, per aver meno spreco possibile di
pasta.

Prima operazione, aard gquella di farcire a pid strati
la pasta con marmellata d'albicocehe, inzeppando
con curagao un po’ spiritoso e cercando &i conservare
alla pasta la forma sferica (fig. 75).

Cié fatto, rivestirete il tntite con un sottile atrato
di pasta mandorle bianca, profumata di vaniglia e
colla costa di un celtello o con una stecea a model-
lare, segnerete le incavature formate dagli spicehi
dell'arancia.

Ora ai tratta di formargli la buceia.

Stenderete sul tavole, un foglio di paata mandorle
bianca alla vaniglia, alto come uno scudo, e, d’altra
parte, preparats un altro feglio di pari grandezza e
spessore, ma di pasta colorita 4’ arancio e relative
profumo. Con un penaello, innmidite, leggermente di
sciroppo allungato con mpirito, tutta la superfice del
foglio di pasta mandorle bianca e sovrapponetevi
quello color arancio da formare cosl wn foglio soloe
a double face, bianco sotte ed arancio zopra.
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Passatevi il matterello acciocch® aderiscano bene
insieme i dne strati, e premete ripetutamente con
ana spazzola grossolana di gramigna, aulla pasta
mandorle, dal lato che & colorita di aranecio, ofter-
rote cost ona superfice bucherellata, in tutto iden-
tica alla corteccia naturale delle melarance.

Cid fatto, avvolgerste con questo foglio di pasta

mandorle, la sfera di pasta che avrete preparato prima,
o eolle dita, modellerete leggermente, per dare al-
I’insieme 1'aspetto preciso di uba bella arancia. Con
un temperino affilato, praticherste poi aleuni tagli
in croce snlla sommita del frutto, in modo di tagliare
solo il foglio doppio di pasta mandorle che avete
applicato per ultimo, senza intaccare quelle bianco
di cui avevate rivestito la pasta margherita; e, colla
punta del coltello stesso, sollevate le punte di detta
pasta, rovesciandola come se ai irattasse di voler
togliere la buccia ad un’arancia vers.
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Non vi rimarrd ohe dare un po’ di lacido alla
corteccia, con un pennello intriso nello sciroppo di-
Yuito eon spirito. Servirete su mo piatto o sm carts
merletbo.

Mandarino (fg. 76},

Il mandarino potrete eseguirlo in an altre modo.
Darete alla pasta upa forma rotonda un po’ achiac-
ciata sulla sommith, ed in lnogo di rivestirla di pasta
mandorle, come avete fatto por 1'arancia, coprirete
di fondani colorito di giallo arancio, riservandone
un po’ di questo fondente entro la cassernoln, che ri-
scalderefe e diluirete con poco sciroppo.

Prontamente ne formerste nn cornetto di carta, la-
seisndo cadere un filo irregolarmente e sempre unitao,
in modo che il fondant si fondi eon quello che avrate
versato sulla pasta prima ottenendo eosi nna super-
fice irregolare, che nell’insieme avrd tutto 1’aspetto
di un grosso mandarino.

Con un po’ d’angelica, formerete una foglia che
applicherete al centro del frutto.

Il melone (Tavola N. 26).

Anche il melone &i fa come il mandarino, salve
marcarne ben apiccata Ia sua forma caratteristica. |

Ghiaccerete con fondente verde chiaro, ¢, con un
cornettc di fondente caffé, formerete la crosfa ru
stica deila corteccia. Potrete anche imitar cid, pa
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sando solla curva prouunciata d'ogui spicco, un po’
di granella sottile di avelline toste.

Volendo fare un melone spaceafo ; spa.?mereta
I’ interno con cremsa al burro, bianca vicino alla
corteceia e d'un bel colore giallo arancio verso il
centro. Per imitare i semi, vi applicherete alcune
mandorle dolei filottate sobtili.

Felte di formaggio.

Un dolce che ebbe dei momenti di furore, & che

Fig. .

al giorno d'oggi non & dimenticato, & 1’imitazione
di npa betla feita di Gruydre, e pitl specialmente di
Gorgonzola, ma molte bene g8 pud imitare anche nn
bel spaccato di formaggio parmigiano. Eceo in che
modo si procede per la confezione d’ ogni gualitd.
Preparate il corpo del dolce, dando ad un bleceo
di pasta la forma, e¢he meglic crederste naturale.
Per imitare il Gruyére, seiogliete in una casseruala

G. Crocca. 14
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un po' di fondente, al quale darete un colore giallo
pallidoi N& troppo caldo, nd troppe dilutte, verserete
detto fondente aulla fetta di paste che avrete pre-
parata gid farcita ed inzuppata a piacere. Formerete
cosl salla superfice une strate di fondente che cer-
cherete di rendere molto liscio. Lasciate raffreddare,
poi, con una piccola sfera di vetro od una chicchia
o biglia da bambini, bagbata d’acqua, formerets sul
fondante aleuni buachi rotondi pit o meno grandi,
studiandovi di imitarne la disposizione, come si ri-
scontrano sul formaggio naturale,

Con crema al burre, fermerste pure la crosta, imi-
tandone il colore che meglio le ai addice,

Il Gorgonzola invece 'otterrete perfetto, spalmando
la pasta, con crema sl burro biancm, servendovi
della lama di un coltello, & la crosta la formerets
con crema nocella (neisette) o caffe, leggermente tinta
di rosso.

Con due o tre stecchi intrisi di colore verde ve-
getale lignido, vi segnevete il cavatteristico erbori-
nato. Spolverizzatovi per ultimoe leggermente 1a crosta,
con zucehero al velo vanigliato.

Il parmigiane lo imiterete molto bene, sciogliendo,
in una casseruola, un po'di fondente colorito di pa-
gliarino chiare, profumato di limone, aggiungenﬂuvi
pure un po’ di aeido citrico in polvere.

Sul tavolo, tenete pronta la pasta alla quale avrete
dato appunto la forma &i ue bel pezzo di formaggio.

Sealdate bene il fondente e, prima di versarlo sullg
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pasta, introducetevi un’ buon pizzico di bicarbonato
in polvere, il quale, per I'azione dell’acido ecitrico,
fara diventare il fondente spongoro. Versatelo allora
prontamente sulla pasta, otterrete cosi una superfice
identica alla grana del parmigiano, Compieterete
formandovi una crosta con fondente al cioccolato.

Oavolo.

Anche i legumi possono venire molto bene imitati.

Ecco per esempio un bel cavolo. Se & eseguito bene,
nessune direbbe che nasconde una dolee sorpresa.
Preparate una grossa palla di pasta margherita,
farcita ed inzuppata a piacere nell’identico modo
come avete iniziato il lavoro per fare 1'arancia.
A parte intanto, preparate della pasts mandorle



212 Capitola nono

leggermentes colorita di verde ¢ profumats at limone.
Col matterello ne stenderste alcuni fogli rotondi e
sottili e )i imprimerete nell’apposito stampo di gesso
che dari alla pasta mandorle la perfetta forma delle
foglie di cavolo. (Vedi moedo di fare gli stampi di
gesac, a pag. 271).

Non vi resta quindi che adattare dette foglie in
giro alla sfera di pasta margherita, ricoprendola in
modo da raffigurare perfettamente un bel cavolo.

Cavolfiore.
Nell’ identieo modo potrete fare anche il cavelfiore.

Siecome, perd, non a tutii piace troppa abbondanza di
pasta mandorle, che, detto fra noi, rierce sempre un
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po’ pesante & mangisrsi, consiglierd di seguire il ca-
volfiore in un altro modo. Il fiore internc si prepara
di pasta qualunque farcita di crema al burro nocella
¢ vaniglia, 6 con un cornetto di carta sostenuta, riem-
pito di crema al burro, lasciandogli il colove al na-
turale del burro montato, un po’ ingiallito dalla crema,
coprirete la superfice della pasta in modo da raffi-
garare il fiore del cavolo.

Tuatto in giro applicherete poi delle foglie, formate
con zucchero alla caramella leggermente colorito di
verde. (Vedi ricetta a pag. 180 come si lavora la
caramella volendo fare fiori, foglie, ece.).

Ananaseo (Tavola N. 24).

Non a forto 'ananasso & chiamato il re del frutii.
Pel suo aspetto imponente, pel auo profumo delica-
tissimo, campeggia sempre superbo fra gli altri fratti,
ogni volta che ¢i vien dato di vederne disposti in
trionfo in mezzo ad una tavola, o nelle vetrine dei
pit noti fruttivendoli. |

L'ananasso, sotto qualunque aapetto od imitazione
venga presentato, & sempre accolto con meraviglia e
compiacimento, Ecco perché ’ananasso fu dei primi
a servire da modello per essere riprodotio o seito
forma di un gelato, o quale dolee fantasia, decorato
di meringa o di crema al burro.

Lo foglie vengono molio bene imitate con angelica
canditn.
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Benché non sin puove questo dolee, 1'ho volnio
ngualmente ricordare, essendo sempre di attualith,
molto pit se esegnito alla perfezione,

Granoturco (Tavola N, 24).

1l granoturco &i pud raffignrare in due maniere.
Fate cuocere in nno stampo di forma rettangolare
una pasta qualongue (margherits, maddalena, ge-
novese, sec.} ¢ dopo alcuni giorni, per dar tempo alla

Fig. 80,

pasta di avere un po’ di resistenza, eon un coltello
darete ln forma rotonds ed obluoga, e un po’ pil
sottile ad una estremitd,

Dividetela poi in tre strati orizzoptalmente, per
inzupparli di resolio e spalparli di crema a piacere,
rimettete gli strati a suo posto ed a parte intante
preparate una crema di burro montata, leggermente
colorita di giallo-arancio. Riempireie un aacchetto di
tela o semplicemente di earta sostenuta tagliato up
po’ grosso in punta, e con esso non vi rieseird dif-
ficile formare, un depo ’altro, i grani gialli del noto
frumentone, ricoprendo regolarmenie tutta la pasta.

Da un sotbile strato di pasta mandorle bianca,
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leggermente sfumate di verde, ne taglievete le foglie,
applicandole poi con nn.t.uralazza., dalla parte pu‘.(
grossa del frutto.

Aliro metodo per imitare il granoturco & quello
di rivestire la pasta (farcita e modellata nella forma
voluila), con uno strato di pasta mandorle, colorita
d'arancio e modellata in uno stampo espressamente
preparato, che lo dard la forma paturale di tuotii i
grani della melica. 8i termina poi coll’applicarne le
foglie nell'identico modo pid sopra indieato. Questo
metodo & piit spiccio, specialmente nella stagione
estiva che non & tante facile lavorare eol burro mon-
tato, £ perd da osservare, che in luogo di farcire In
pasta interna con crema, oceorre con guesto melodo
che gin farcita di marmellats di fruite, oppure for-
mare un vuoto nel mezzo della pasia piesea, in tuita
la sua lunghezza ¢ riempirlo, come una Oharlofte, di
fruite candite messe a macerare con un po’ di rhum
o kirsch e qualche cucchiaio di gelatina o marmel.
lata d’albicocche,

Asparagé (Tavola N. 24),

Nella stagione primaverile sard sempre d’attualitd
un dolee raffizurante un bel mazzo di asparagi.

Facile ne & pure 1'esecuzione, qualora possiate
avere uno stampo di gesso, ehe non vi riesciria dif-
ficile farlo voi stesso, rieavandolo da un grc.’sso ABDA-
rago naturale (vedi modo di fare stampi di gesso
ricetia a pag. 271).
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Preparate il fonde di pasta biscotteria gualangue,
dandogli la forma rotonda oblanga della longhezza
del voeiro modello e diritta ai lati.

Farcite a piscere, inzuppate di rosolio e ghiaeciate
con fondente bianco.

Cio fatio, modellerete, con pasia maniorle, tanti
asparagi nel voatro stampo di gesso, gquanio ne po-
tranno occorrere per rivestire ’intera superficie del

Fig. 81,

blocco di pasta che avrete preparato, in modo da
raffigorare un bel mazzo.

Sul fianco, verso le punte, praticherete, su tutta la
geperficie, tante punte di asparagi, sempre fatte con
pasta mandorle, ed alla parte opposta, altrettanti
piceoli rotondini irregolari, pure di pasta mandorle
bianca, per raffigerare il termine troncato del legume.

Terminerete, passando con un pennellc una sfuma-
tura di gelatina verde, sulla metd verso le punte
degli aaparagi, ed una seconda pennsllata con gela-
tina violetto, snlia sommitd delle punie stesse, '

Con un cornetto di fondente al cioccolato, vafii-
gurerete per ultimo il laccio che li tiene riuniti.
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COonchiglie.

Le variatissime forme delle conchiglie di mare,
possono pure suggerive dei bellissimi motivi per la
serie dei dolei fantasia.’

Alla tavola N. 26 ne ho segnato di due qualita
da esegunirai, una alla frutta ’altra alla crema.

La prima si decora con meringa cotta, rivestits
poi di marmellata calda, come gid indicai per tal
genere di lavore. La seconda con crema al buorro,
granellando tutto ir gire esternamente, con granella
di eioccelate o nocciole torrefatbe.

Si completano con fiori o frotti a piscere.

Sacohetto (Tavola N. 26).

Da un bel guadrato di pasta margherita, o d’altra
qualith, modellatene la forma di un aaccheito eori-
eato, Fate che le pieghe siano un po’ marcate dove
raffigura essere stretto dal node.

_ Raffigurategli pure nna punta rovesciata all'nper-
tura. Cio fatto dividete 1a pasta in parecchi strati
orizzontali, per farcirla ed inzupparla come d’abitu-

"dine.

Ghiaceiate il tatto di fondente bianco, rosa o vio-
letto a vosiro piacere, ¢ nel medesimo modo che ho
splegato per far la corteceiz del mandarino, cosi ri-
peterete 1’ operazione sul saccheito, ciod: col me-
desimo fondente che avrete avanzato per ghiacciare
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1z pasta, conservandogli 1’ identico colore e diluen-
dolo solo un po’ con qualche goeeia di sivoppo, riem-
pirete un cornetto di carta, ¢ farete cadere un filo
confinuato di fondente, sulla superfice gia ghiacciata
del pacchetto, in modo di dare I'aspetto di una stoffa
sgonfietiata e tuita agu&lment.e disposta sula super—
fleie del sacchetto stesso.

Fig. 82,

Quest’operazione nella sua eemplicitd, di all’ in-
sieme un bellissimo effetto.

Adagiatelo poi su di un vassoio, applicategli un
bel nastro fatto di caramella, di pari colore del fon-
dente, e dall’apertura fate useire un ramoseello di
rose di pasia mandorle.

Lo borse con biscolling.

Be voi siete rinseito a fave il sacchetto, vi riescird
pur facile fare la boreetia.
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1l disegno qui unite vi pud indicare la forma che
dovrete dare alla massz interna.

Ghisceiate il tutto di fondente color caffé o pa-
glierino, ripassandovi col cornetto del medesimo fon-
dente, per raffigurare una borsa di pelle zigrinata
come il cuoio bulgaro,

Applicategli due manichi di ecaramella e riempite
Vapertura della borsetta con biscottini assortiti.

Sporte con tariuf.

Ad wna torta quadrata, si da Ja forma di una

Fig. 88,

gporta, formandovi i manichi ecurvati con angelica
candita.

Si riempie un saecheito di crema noceiole al barro.
All’estremita del sacchetto, avrete poste una bocehetia
di otione tagliata un po’ grossa ed ondulata.
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8i tracceranno eon cid tante striscie parallels, pro-
curando di imitare il piv approssimativamente le
sporte di gionehi molto eowmni.

All'apertura di guesta finta aporta, si metteranno
dei tartufi, i quali vengono molto perfettamente imi-
tati, colla pasta dei beignets al cioccolato ecotti al
forno e ripieni di crema nocella e passati nel eioc-
colato in polvere, (Vedi ricetta pag. 68).

Idéal.

Quesato dolee molio delicato é della serie dei dolei

moderni,
Preparate cotti quattro strati di pasta sfogliata,

sottili, ben bucherellati perché non ei eformine e
perfettamente quadvati,

Stemperate un po’ di pasta mandorle ben maci-
pata con erems al burro, profumando al maraschino,




Delei fantasia _ 2m

Farcite i quadrati di sfoglia con detta crema, sor-
montandeli 1'uno sull’altro come la torta di mille
foglie,

Stendete anche sulla superfice un leggero satrato
della medesima crema al maraschino, legata con un
po’ di pasta mandorls.

A parte, preparate un po' di eroccante di man-
dorle dolei {200 gr. wandorle con 200 gr. zmncchero
in polvere) e quanderd cotto e raffreddato, ridunestelo
in frantaemi come una granellina sottile.

Con queata granelling di eroccante, cospargete ab-
boodantemente tutto il vostro dolee, facendone ade-
rire anche ai lati, spolverizzando poi il tutto di zue-
chero vanigliato. _

Con una striseis sottile di pasta mandorle rosa, o
ili caramella tirata, formate come un nastro, allac-
ciando un sol angole del gquadrato, terminando con
un trieee nodo a parte.

Sal nastro, con un cornetio di ghiaccia scriverste
Idéal.

Tamburelle (Tavola N, 25),

Si prepara una torta un po’ alta e di grandezza
regolare, si farcisce a piacere e =i taglia 'orlo ben
diritto, Si ghiaceia di fondente giallo sulla superfice,
& caffé sulla spondas tutbo in giro,

&i fa un doppio bordo ondulato con crema o ghiaceia,
8i applicano con precisione i campanelli ed i piat-
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tini fatti di pastigliaggio coloriti in giallo o dorati,
e 8i termina decorandoe sulla superfice, una ghirlanda
di fiori di zucchero o di pastigliaggio.

Gerla rovesciate (Tavela N. 25).

E un dolee decorato alla meringa coita {la me-
ringa cotta si ottiene aggiunngendo 4 chiari d’uovo
ben montati, 150 gr. di zucchero cotto alla palla,
gusto vaniglia). .

Con un po’ di pasta biscotto qualungue; utilizzando
all’ocenrrenza anche dei ritagli di torta, si forma,
sulla superfice di nn dolee, un bloceo cui studierete
di dare la forma di una gerla rovesciata. Con un
sacohietto di meringa cotta rivestivete la pasta for-
mando tanti tortiglioni uniti, per dare 1'effetto che
8i desidera. Potrete fare anche i fratti colla meringa
stessa, poi colloeate la torta sulla bocea del forno o
per qualche ora in una stufa ben calda per dave alla
meringa un po’ di crosta esteriore. Ghiacciate eom-
pletamente con marmellats di albicocche ben calda o
non {roppo densa e terminate granellando 1’orlo in
giro con granella di noeciole o pistacchi.

Completeretel’effetto coll’agginnta di qualehe frutto
‘candito e qualche filo di angelica e corteccine d’a-
rancia. )

I legacei della gerla potrete imitarli perfettamente
con fili d’angelica ripiegati.

Questo dolee si pud eseguire anche alla erema in
rostituzione della meringa.
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Invollo di ciliege,

Fin qui ho spiegato i dolei fanfasia aventi per
base o fondo, una torta, o un ripieno di pasta bi-
gcotto farcits di crema o gelatina; ora spiegherd al-
cuni soggetti di caramella o di eroccante decorati, i

Fig, B5.

quali vengono poi riempiti di frutti caramellati, paste
ghiacciate e fantasia, gelati, erema, sece.

L'involto di ciliege (vedi disegno & tavola 26) &
fatto con zucehero alla caramella satinata.

Ed ecco in che modo: preparate un modello di
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carta della forma ovale irregolare come da qui unite
disegno, large 30 cent. e lungo 70 cent. cirea.
Crocete lo znechero alla caramells (1 kg.} come
d’abitudine, versatelo poi sul favolo di marmo unto
di vaselina e quande & un po’ raffreddate, coloritelo
¢ profumatelo a piacere lavorandolo un po’ colle mani
fin cbe avrd preso un bel colore lucido come la seta.
Col matterello, stendete la caramella sul tavolo in

Fig. 86,

luogo un po’ calde, acciocché pon ki raffreddi troppo
repentinamente e tagliatene un foglic eome il mo-
dello di carta preparato. )

Fatto cid, prendetelo prontamente per le doe esfre-
mith le pitt lunghe, fate entrare la parte ceutrale,
entro una tazza rotonda, che avrete preparato spol-
verizenta di saponaria. Allaceiate le due estremitd in
alto, attortigliandole ed attaccandole insieme come
se si trattasse di fare un nodo ad un fazzolette. Date
nn po’ di forma all'ingieme, in modo che le aperture
rimangano aperte con naturalezza, e non abbando-
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nate il nodo ee non gnando aarete ben sicuro che
1a caramella sia completamente fredda, altrimenti si
abbasserebbe, perdendo l'effsttc che si vuol oftenere,

Fatto cid, si toglie ln tazea sottostante che avri
servito solo per dare un po’ di retonditd alVinvelto
¢ riempite i vuoti con ciliege caramellate o ghiacoiate
al fondente.

L'involto potrete anche decorarlo con gualehe fregio
di ghiaceia.

Alsaic ovale con pesche (favola N. 26},

Nell'identico mode che avete fatto 1'involto di ci-
liege, farete 1'alzata ovale. Darete alla caramella In
forma del disegno N. 88.

Sollevatene le due estremitd, per attaccarle insiente
in alte formande econ cid il manico, & per dare un
po’ di forma alla base, modellerete la caramella entro
un piatto ovale.

Assicuratevi che la caramella sia ben fredda prima
di abbandonarla a s& e togliere il piatio sottostante.

Riempirete poi 1'alzata con pesche che prepaverete.
nel modo seguente.

Pesche al naturale.

Fate delle pallottole di pasta da briocke, o pasta
delle veneriane, colloeateie su placche unte {fg. 87),
laseciatele tevare e fatele cuocere a formo moderato,
dopo d’averle leggermentes lucidate.

G. Crocca. ) 15

e e mm
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"Quando saranno fredde, combaeiatele due a due,
tagliandovi un po’ il fonde e facendole aderire con
un po' di marmellata di pesche.

“Sfumatele leggermente di carmine, infilatele in uno
steoco un po’ lungo, sd immergetele nello zucchero
cotto alla ecaramells come i frutti earsmellati.

Lasciate raffreddare, pol passatele nello zuechero
in pelvere. -

Otterrete cosl delle pesche molto verosimilmente
naturali, ¢ con eese riempirete la vosira alzata,

Arpa, cetra, mandoline, echitarra, eco.

Anche gli strumenti musieali vengono in molte
occasioni imitati perfetiamente come dolei fantasia.

Non occorrono stampi aspeciali, ma oecorre preci-
sione e buon gusto,

8i presta molto all’esecuzions di questi strumenti
il erocecante di mandorle.

8i preparano dei modelli di carta per facilitare
Voperazione o si attaccano le varie parti coh zme-
chero aila caramella. :

8i decorance per ultimo con fori e corone d'alloro
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fatti di caramella e gqualche fregic di ghiaccia. Ogni
maggior spiegazione & superflus, bisogna trar partito
degli oggetti che si trovano alla mano, aintarsi un
po' colla fantasia e non trascurar i pit picecli par-
ticolari per dare la maggior naturalezza possibile al-
I’istrumento che si vuol imitare (disegni a tavola 27).

Oappello di puglia - cappello da bersagliere.
(Tavola N. 27).

Anche i eappelli si prestanoc a fare dei dolei ea-
ratteristici. Ho visto in varie occasione raffigurare
dei cappelli da signora con pinme e unastri, cappel-
lini, pastorelle gmarnite di flori, elmi da guerrieri .
antichi e moderni, turbanti egiziani, ecc. ece.

Sono eoncessioni perd passate un pd fuori d’use,
- Ho voluto tuttavia riprodurre un cappello di paglia
ripieno di eiliege, ed un cappello da beraagliere,

Sono entrambi fatti di croceante, le piume verdi
sono df caramella.

Ogni qual velta ebbi occasione di eseguive quenti
due soggetti, fui sempre aoddisfatto del risultato
avnfo; ecce perché ho voluto ricordarli.

Infiniti sono i soggetti che 8i possono fare col eroc-
canbe, senza contare gl'innamereveli stampi che si
prestano s tali lavori, Ma oramai sono passati nn
po’ di moda per lasciar posto a soggelti pilt mo-
derni,

Ora predoming l'uso dei cestini, canestri, gerlette,
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e eimili, ohe -vengono eseguiti in differenti modi e
posasono servire » molti oei. Passo percid a descri-
verne alcuni fra i pit appreszati.

Canestro d’angelica eandita,

Soegliete delli steli d'angelica candita, tutsi di eguale
grossezea, lavateli superficialmente con acqua tiepida
e lasciateli ascingare bene alla stufn. Tagliateli tutti
della lunghezza voluta, per costruire un canestro,
riservando aleani steli pit lunghi per fare il manico.

Quando saranno asciutii passateli alla caramella,
lasciateli scolare e raffreddare, poi combinateli in-
sieme attaccandoli colla earamella stesaa.

Curate i pii minuti particolari e procurate d&i siare
nelle ginste proporzioni. Potrete in seguito riempirve
il canestro di frutti caramellati od altro a piacere.
(Vedi disegno a tavola 27).

Cestini e canestri di pastigliaggio.

Nella serie infinita di gquesto genere di alzate, la
quale entra pit particolarmente nella -categoria del
pasticeere d’albergo e di casa privata, ma che pué
tuttavia interessare tuite le elasei, & bene faccia co-
nosesre le poche difficolth che si presentano all’ese-
cuzione di tale lavoro, perehd riesca perfetio od ele-
gante,

1 canestri di pastigliaggio hanno il vantaggio 4i
poter essere utilizzati parecchie volte, quindi richiede
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confezionarli un po’ solidamentie e conservarli sempre

in locali molto asciutti ed al viparo dalla polvere.

Pig, 86
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Incomineieremo con un eanestro rotondo,

Occorre un'assicells con 17 o 19 fori, disposti in
cirecolo a pari distanzs. Bisogna tener caleolo che il
numero dei fori, - debba eassere sempre dispari, ac-
eiocchd Vintreccio del pastigliaggio riesca sempre al-
ternato.

In ogni foro introdurrete altrettanti fili di ferro
avvolti in carta bianca, tutti di pari aliezza e leg-
germente inclinati all'infuori (tig. 88).

Colla pasta adragante ben bianea, incomineciate in
primo luogo a coprirne il fondo cen uno strato tatto
eguale, tirato col matterello e tagliato con un taglia-
paste della grandezza del fondo stesso.

Formaie poi delle lunghe strisce di pastigliaggio
arrotolandole e tirandole della grossezza di pochi
millimetri, ed intrecciateli man manc con precisione
ai fili di ferro, bagnandone leggermente il contatto
con acqua gommata,

Raggiunta 1’altezza e Ia forma voluta, larcerete un
po’ ascingare in una stufa non troppo ealda, poi ter-
minerste applicando, al contorne superiore ed infe-
riore, un doppio intreccio di fili di pastigliaggio, to-
gliendo con precauzione 1’aszicella mottostante.

Nell'identico modo si fanno i canestri ovali, gna-
drati, ecec., iniziando il lavoro nella forma che si
desidera, ciod praticando sull’assicella i fori in lines
ovale, o quadrata, o rettangolare, ece., per disporvi
i fili di ferro.

Il manico & pure formato da un filo di ferro un
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po’ sostenuto e rivestito poi da un intreceio di fili
@i pastiglinggio.

Cestini e caneatri di caramella,

Si eseguiscono ecanestri e cestini anche in cara-
melle, ma maggiori sono le difficoltd per una per-
fetta riuscita. Occorre molta pratica s destrezza,

Un eanestro fattc di caramella ¢ molio pin ele-
gante e fa meglio rimareare 1'ability di chi I'ha ese-
guito.

It procedimento & quaei identico s gquelli di pa-
stiglinggio. 8i pud, in sostituzione dei fili di fervo,
mettere dei bastoncini di legno aottili unti di vasel.
lina, per poter all'pccorrenza togliere e soatitnirvi
altrettsnti bastoneini di caramella.

La fantasia suggerisce molte foggie di questi oe-
stini, che vengono poi guarniti & montati & fiori di
zucchere e di earamella, con nastri pure di cara-
mella lavorata e ridotta come seta.

FPasgta mandorle cotta per costrusioni

Anche colla paata mandorle si possono fare delle
costruzioni riuscitissime, canestri, carrettelle, car-
riole, mastelli, bigoncie, vasi di flori, cartoeci, ece.

La pasta mandorle si prepara nel modo seguents:

Macinate 500 gr. mandorle dolei pelate, con 700 gr.
zucchero pilé. Agginngetevi 200 gr. farina di semela,
impastando il tutte con un po’ di bianco d’novoe,
tanto da otteners una pasta non troppo dura.
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Stendete quests pasta, dello spessore di pochi wmil-
limetri, an totta la superfice di aleuns placche &i
ferro unte di eers vergine, e fatela cunocere al forno,

Da qunesta pasta, taglierete tutti i pezzi prineipali
per le vostre cosirmzioni, segnende colla punta di un

coltello il contorno dei modelli di carta che avrete
preparato per facilitare il vostro lavoro.

Poirete anche, colla medesima pasta, arrotolare
dei bastoncini, che vi servirannoe per fare i manichi
dei panier, ® per molti altri usi.

1l disegno N. 89 rappresenta appunto an eanestro
In eni carcasea & costituita di pasta mandorle cotta,
cosl pure i bastoneini ehe formane 1’insieme rustico
del canestro e del manico,
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La decorazione & completata da vastri di earamella
e fratti caramellati. :

Alla pagina 236 troverete riprodotti altri soggetti
quali :

Il masiello che servirete riempito di crema Saint
Honoré,

L carrvettella rovesciata ripiena di fraiti cara-
mellafi.

11 cesto vovesciato ripieno di patate novelle che
preparerete con pasta mandorle gialla, profumata di
limone, con uno stecco praticherete alenni buchi poi
passerete al vapore per farvi aderire una piccola ve-
latura di cicecolato in polvere.

I’alveare. La carcassa & di pasta mandorle, eater-
namente rivestita con erema cotta; le api sono fatte
con pistacchi che formano il corpo, due mezze man-
dorle bianche formane le ali, e col cornetto si fa la
tosta con crema o ghiaceia.

I vasi di fiori si fanno rotondi, quadrati o fan-
tasia. 3i riempiono di ritagli di pasta biscotto qua-
Iungue, ricoprendoae la superfice con polvere di cacao.
Si fisga pel centro un ramoescello, sul quale verranno
applicate delle foglie e delle rose di crema o di pasta
manidorle, o qualche altro fiore, anche in earameila,
aecondo la circostanzs.

Il eartoceio colle casmgne.

Anche il cartoceio si pud imitare benissime ealla
pasta mandorle, avendo cara di conservare la pasta un
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po’ biancs. Con un cornetto di ghiaccia cioccolate si
seriverd delle parole imitanti 1'iserizione &i un gior-
nale stampato. B un lavore un.po’ di paszienza, ma
se & ben fatto riesce un dolce molio caratteristico.
8i riempie, di marrons glaods, o ciliegie o fragole.

—

Oanestro di flori.

Quento canestro si pud fare in parecchi modi, sia

Fig. 99.

adoperando delle cannette di pasta mandorle cotta,
oppure di pasta levata, o semplicemente con grissini
{specialith di Torine) i quali ai prestano pure per
certi lavori rustici, Le rose comse al solito possono
essere di pasta mandorle ¢ di erema o caramelle.
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Cestino con frulti.

Rappresenta uno di quei comunissimi cesti fatti
con giunchi e che servone per raccogliere frutti e
verdure. Il fonde di questo dolee fantasia pud essere
fatto di pasta biseotto qualunque, farcite di marmel-
Iata ed inzuppato come al solito. Bul contorno, si
applicheranno tante striscie di angelica candita, ta-

Fig. 81,

gliata pel lungo e tatta di pari lunghezza, Le dune
estremitd vengono poi allacciate con un nastro od
un filo qualunque, e nel mezzo si riempie di frutti
canditi.

Mailonella.

Da una torta rotonda di pasta Margherita ricava-
tene un esagono perfetto, della grandezza di un vero
mattone per pavimenti.
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Se avete uno stampo di tale forma, potrete cuo-
cervi la pasta che risparmierete i ritagli. Dividete la
torta in tre atrati uguali, spalmandoli di crema noi-
sette un po’ sostenuts, spruzzande di Rham o altro
liquore spiritoso, e ridonate alla toria il suo aspetto
ghiacciandone poi la superficie con cioceolato coper-

tura, o con fondente al cioccolato un po’ earice di
cacad. '

In giro alla torta, coprite molto regolarmente di
crema al burre bianca e, per ultimo a mezzo di un
modelle forate, traccerete un disegno spalmandovi la
erema di burro, caffé o rosa.

Questo doles esige sia fatto molto preciso, se deve
eaattamente raffigurare una mattonella a mosaico.
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Torie scozzesi.

Farcite delle torte a pin strati, con crema al burro
di varii profumi, vaniglia, caffé, cioecolato, ece., in
modo che ogpi strate sia una differente qualitd di
crema; inzuppate con liquore un po’ forte, & ghiac-
ciate in modo che la torta sia totalmente ricoperta
di fondente a varii colori, intrecciati ad angele, a

Fig. 4.

dama, o ad altro qualsiasi disegno a fantagia. Si ter-
ming con qualche piceolo fregic di ghiaccia.

Torta Giapponese.

Farcite abbondantemente con crema all’ ananas
delle torte molite. Per otteners detta crema, occorrerd
passare per uno staccio, degli ananas al sugo, facen-
done una polpa che unirete alla crema al burro ben
montata,

Le torte dovranno essere inzmppate con ligquore
forte (Rhum) e ghiaceiate di fondente gialle pimt-
tosto carico e profamato pure di ananas.
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In giro alle torte poi applicherate dells sottili fette
" di ananas eandito, tagliate tutte eguali a. punta.
Sulla superfice gcriverste la parola: Giapponscse, con
un cornetto di eremsa cioccolato.

Fig. 95,

TORTE NOCELLINE (Nougatines).

Farcite abbondantemente con crema noisetle lo torte
deatinate a tal lavore, inzuppatele di vaniglia, spal-
mate, colla lama di un eoltello o con una sottile spa-
toletta di legno, sn tutta la superficie e sui fianchi
della torta, colls medesima orema noisetie ed ingra-
nellatela totalmente di granella di nocciole toste.

8i servono spolvevizzate di zucchero vanigliato.

Soggetti vari.

E qui termino, coi dolei fantasia, frovando au-
perflug; ogni altra deacrizione e per non ripstermi
troppo sul medesimo argomento.
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Man mano che il lavorante acquista pratica in
questi generi di lavori, troverd soddisfazioni maggiori
tentando dei soggetti anche pin difficili, eome per
esempic la costruziene di una gabbic, d’un canesiro
di funghi su d’un tromco (eseguite col croccante);
&’un nido {ereguito colla caramella) posato s« d’un
troneo. Tentera la costruzione di easetle, mulini a vento,
podiglioni, tempietié (vedi disegni alle tevole 29 e
30), gondole, barchette, bastimenti, con relative vele
o corde, il totto fatéo di ecaramella, e vis via ain-
tandosi cogli atirezzi che i hanno alla mano, stampi,
modelli, farme di qualunque genere, tatio potri es-
gergli utile per costrnire alzate in caramella, in croo-
eante, in pasta mandorle, utilizzando biscotti, can-
nette e piasirelle di Wafer, ece. ecc.

Ma non deve perd mai azzardarsi a concezioni
troppo ardite per non caders nel ridicole.

8i deve eliminare ogni superfluo e fare solo quel
poco che ai & sicuri di far bene, con precisione, con
armonia e coerenza, con sempliciti ed eleganza, scco
il segreto dell’ arte moderna, ecco la base per le
moderne trovate, per mantenere tn po’ di prestigio
ed un po’ di arte nella pesticceriz, senza pececare di
troppa grandiositd come all’epoca di Luigi XIV, in
Francia, dove figuravano sulle tavole, quei masto-
dontiei trofei di ghiottonerie, che finirono per segnare

la decadenza di quell’eclettismo megalomane oramai
pasaato alla storia.
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Paneltont decorali.

Ricordano un po’ gli antichi cestumi, i famosi
panettoni i Milano, che vengono decoraii per la ri-
correnza del Natale, benchd anche guesto costume
accenni, da aleuni anni, a modificarsi, per entrare in
un ordine di decorazione, pil semyplice e piii pratico.

Il panetione, pud essere decorato molto artistica-
mente, ma verrsbbe & costare troppo, ¢id che & in
contvaddizione colle esigenze moderne. Al giorno
d’oggi sono pochi coloro che si permettono una forte
spesa per un oggetto, che, passato quel minuto di
ammirazione, deve poi essere consumato e distrutto
senza riguardo alcuno alle infinite cure di chi 1’ ha
eost pasientemente decorato; lo stesso cosl dicasi dei :

Wedding-Cakes (dolei di nozze),

Gli Inglesi danno una grandissima importanza a
questo loro doles tradizionale, pin le famiglie degli
sposi sono ricohe e pidt voluminoso ed elegante deve
essere il Wedding-Cakes.

Vi sono delle case che lavorano esclusivamente
per fare di questi dolei, i quali raggiungono sovente,
delle proporzioni colossali, tanto da pesare persino
parecchi quintali cadauwno.

Nell’ occasione del giubileo della Regina Vittoria,
figurava sulla tavola resle unmo di guesti dolei, che
misurava tre metri di ecirconferenza e due metri e

G. Croooa, 16
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mezzo di alsezzn. Pesava 250 Kg. ed era valutato
10.000 lire, eirca.

Un tempo, queeti dolei erano esclusivamente mer-
viti che per 1’ occasione di nozze, ma ora servono
anche per feateggiare i battesmu e ®i chiamano
Christening-Caleea.

La pasta & pressapoco identica,

Questo dolce perd & arrivato fino ai giorni d’oggi
pilt per tradizione che per la qualith, ed infatti si
trova soltanto nei paesi dove predomina la razza
anglo-sassone,

Anche nella noatra Ttalia, dove ogni festa porge
il pretesto per festeggiare il die Ooms, (proteftore
delle mense), sono conservati, in melte regioni, i pil
antichi costumi, che caratterizzano le abitadini della
popolazione, ed il relativo progresso.

Ho accennaio brevemente ai pit rinomati doloi,
che vengono confezionati nelle principali citta d'Ttalia,
in cerfe circostanze festive, e specialmente per la
sclennith del Natale, ed avrei dovuto dire di tutte
le paste, ® manicaretti, e pasticeini che vengono in
gran quantith smerciati in carnevale, come gl'intri-
goni dei bolognesi, i cialdoni dei fiorentini, i ero-
stoli o galani ed i fagottini dei venesziani, e molte
altre qualith di frittelle & tortelli, che ogpi paese
prepara & modo proprio, Avrei dovuto citare le paste
magre, i marzapanini, i pazientini, e molte altrs spe-
cialith che i pasticeieri mogliono preparave durante la
quaresima, e finalmente delle colombe e degli agnelli,
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per la settimana santa, con tntfa la serie di :10?8.
d’ ogni genere, di zucchero ¢ di cioccolato, e mille
altre fantasie che nella ricorrenza della Pasqua, ven-
gooo arriechite tutte le vetrine dei pastiecieri,

Troppo lungo sarebbe, se dovessi deserivere le
mille formole ehe vengono rievecate in epoche de-
terminate, conservande cosi un uso locale, ma che
ben poco interessanc le altre regioni.

Citerd, solo a titole di curioeitdy, alemne ricette di
dolei eardi, (che gentilmente mi fareno inviate da
un nobo pasticoiere di Tempio Pausania), i quali ven-
gono ogni anno ripetutamente comferzionati, appunto
nella ricorrenza di Natale ¢ di Pagqua, conservando
un wetodo di laverazione alquanto primitive. Basti
dire, che nella maggior parte di detti dolei, vieme
tutt’ora impiegato il miele, al poste dello zucchero,
ottenendo tuttavia dei dolci.sqﬁisitissimi, e che pe-
trebbero benissimo figarare anche fra 1’assortimento
dei pitt moderni pelits fours.

Niuleddi e meli.

8’ impasta kg. 1.500 di farina semola, con poos
acqua tiepida, in modo che riesca una pasta non
troppo dura, ma ben liscia ed omogenea. 8i stende
detta pasta col matterello, in fogli sottilissimi (di un
millimetro circa) e gi fanno disseecare al forneo, col-
locandoli su teglie o placche.

Toato cotti, vengono triturati e ridotti a piceoli
pezzetti, i
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A‘ parte intanto si preparanc gr. 500 di mandorle
dolei pelate & torrefatte, gr. 100 cacao torrefatto,
e gr. 100 buccie di arance candite taghliate a filetti.
Bi tiene tutto cid in serbo, mentre si euocce a fuoco
kg. 2 di miele, alla cottura del filo forte.

A queste punto, si aggiunge al miele la pasia tri-
turata, rimestande bene con una epatola, indi gra-
datamente si agginngono le mandorle, il cacao & tntto
il resto, sempre mescolando fino a che Ia coftura
del miele non eia arrivata alla. palla forte, _

Si ritira dal fooco, si versa sulla tavola epalmata
di miele, e col maiterello, pure apalmato di miels,
#i riduce ia paata allo spessors di 2 centimetri circa,
e cor un coltello la si divide in tante tavolette della
dimensione di cent, 833, Alecuni li avvolgono anche
neltle ostie come il torrons.

Ouccinleddi e meli.

Farina semola . . . .« .+ . kg. 1.500
Noei pelate & triturate quasi in polvere . » 0.100

Bucee d'arance candite, filettate sottili . » 0.100
Cacao torrefatte, . . »  0.100
Mandorle, mondate, ﬂlet.tat-e e t-orrefatte » 0.200
Canella in polvers . . . . . . » 0.010
Miele . . . . . . . . . » 2.000

8i euoce il miele al filo forte, vi si mescola beue
insieme la farina, e sempre dimenando, si agginnge
poco per volta gli altri ingredienti, fino a raggian-
gere la cottura della palla.
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A parte intento o'incorporano kg. 2 farina semola
econ poeca acqua tiepida, da formare una pasta pinf.
toata dura, unendovi poi del burre, poco per volta,
in quantitd suiteiente da rendere la pasta lucida e
leggera, lavorandola bene sul tavele. Bi apiana poi
Ia pasta col matterello, riducendola in fogli sottilis-
slmi (eirca due millimetri}, si avvolge in detti fogli
I’ impasto preparato prima e ai da la forma di langhi
bastoncini grossi come un dito mignoelo, e si confezio-
nano dei pioccoli intrecei, lettere d'alfabeto, nodi, ece.,
collocandoli su placche e facendoli cuocere a forno
pinttosto debole.

Aranciata.

Nella stagione delle arance, ogni famiglia sarde-
guoola, fa raccolta di questi delicati fratti, ai qunali
aon precauzione viene tagliasta la corteccia alle buccie,
passandola in acqua pura per alcuni giorni, per to.
gliere ogni traceia di amaro, cambiando e’intende,
V'asequa ogni giorno. Mettono poi queste corteccine
a scolare, ¢ dopo d’averle diviee in filettini sotiili,
li fanno bollire per un po’ di tempo col miele, con-
servandoli cosi pel miele stesso, fino all’ avvicinarsi
del Natale.

Prendeno poi un kg. di dette corteccine, ed un
kg, di miele, le fanro bollire insieme & con due
forchette da tavola, continuanc & farle saltare dal
basso in alto, svitando che si rompane. Ragglunta
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Ia cottora della perle, vi uniscono 200 gr, di man-
dorle mondate, filettate, »d alquanto brustolite, la-
selando che la massa continni a cuoeere fino alla
caramella.

Ragginnta tale cotturs, li ritirane dal fuoco, e li
versano in piccole scatole di latta o Ai legno, fode-
rate da caria a pizzo, cospargendovi della tregea plc-
colisgima per guarnizione.

Pane sabba o sapa.

La sapa non & altro che vino eotto, ciod vino bol-
lito e ridotto ad¢ un quinto del suo volume.

Ordinariamente la sapa, si fa guande il vino &
ancora mosto, ciod prima della fermentazione. Ri-
dotti litri 5 di vino ad un sol litro, vi si incorpora
della farina, quanto pud bastare per formare uns
pasta ben sostenuta, aggiungendovi 300 gr, di lisvito
comune e lavorando il tmito per una baona mezz’ora.
Si agginnge poi gr. 200 di noci mondate, gr. 200
di pignoli, gr. 200 d'ava sultanina, e gr, 15 fra ca-
nella e garofani in polvere, incorporando bene il tutto.

3i spiana la pasta di due o ire centimetri, 8i {ran-
ciano tante forme a piacere con tagliapaste endo-
late, gquadrate, triangolari, ecc., e poi Bi mettono
nella staufa che lieveranno, sleandosi quasi il doppio
del loro volume,

Con un pennells, si bagnano alla superficie colla
medesima sapa liguida, che avrete messo in serbo a
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tal .uso, & per ultimo si passa al forno piuttosto
caldo,

Questo dolce si conserva lungamente ed & il dono
preferito ¢he usanc fare fra parenti.

Pirichitus.

Libbre 1 fior di farina
N. 26 wova interi.
8i battono le nova in un recipiente di rame e si
unircone alla farina distesa a corona sul tavolo, im-
pastando il tutto insieme come la pasta del pane.
Quando sard ben lavorata, viene allungata sul ta-
volo e diviaa in tanti piccoli dadi della grossezza di
uns noce, e si ecnoeciono a forno caldo aceomodati pn
fogli di carta biaoes, poata su apposite placche di
ramiera, '
Quando son cotti e raffreddati, si ghiacciano eome
i fratti canditi, : '

]
Germinusg.

Zucchero al velo ., . . . . . . . .libbre 1
Mandorle mondate, filettate e eolorite alforno » 1
N. 4 albumi d'uovo.

Sugo di un limone. .

8i lavori bene lo zuechero cogli albumi, si ag-
giunga il suge di limone e le mandorls, amalga-
wando bene il tntto. Bu teglie si met{a carta bianea
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e quindi si divida la pasta eon un cuechiaio ¢ ai
cuocia a forno lenko.

Appena screpolati e coloriti biondi, si ritirano dal
forno, si laseiano raffreddare e si staccanc dalla
carta,

Suspirus.

Libbre 1 di msndorle monde e ridotée in pasta
fina al mortaio, con pooa acqus.

8i amalgama libbre 1 di zuechere in polvere, e &i
passa al fuoeo dimenando continuamente aceciocché
In pasta non o’ atiacchi al fondo della casseruola.
Quando sard ben aacintta, si versa sul tavolo e si
lascia raffreddare. Viene poi allungata o taglizta a
pezzetti grossi come una noce, foggiandoli a pallot-
tola, schiacciandoli alquanto mentre vengomo alli-
neaii au teglie pulite ed infarinate, cucoendoli a forno
lentissimo.

Si ghincciano come i pirichifus.

Amaretti d’ Oristane.

Mandorle dolei mondate ed asciutte kg. 1
Mandorle amare » » » 1
Zuechere . -~ . . . . . . . » 2

il tutto pestato al mortaio e ridotéo in polvere.
8 impasta quindi sul tavolo con albume d’uwove
lavorando bene la massa insieme, & col sacco di tela
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con boochetta liscia alla estremitd, si-modellanc s
- earta tante forme ovali, si spolverizzanc di zncehero
al velo e ai passano al forno.

Quando sone cotii e raffreddati sl staccanc dalla

carfa.



CAPITOLO X,

DEI GELATI

L’arte di gelare certe bibite siroppate o cremose,
& antichissima, ma benchd 1'idea sia scaturita dal-
1’ Oriente, perd furone gli italiani { primi a studiarne
tutte le perfezioni, divulgandene, in seguito, 1'uaso
in tutta Europa. ) :

Un tempo i gelati erano un privilegio sclo dei
ricchi, ma ormai & entrato nelle abitadini di tuite le
famiglie, eceo perchd questa fabbricazione asannse una
cosl grande importanza.

Molte sono le combinazioni che si possono ottenere
col sueco dei frutti, colle creme, ece, Si fanno gra-
nite, sorbetti, gelati, stracchini, spumoni, pesszi duri,
" gelati farciti o decorali, gelali faniasia, eecc.

Per la lavorazione dei gelati richiede una speciale
conoscenza, non basts conoscere la dose di ogni ri-
spettiva composizione, oecorre di non allontanarsi
da quelle regole e previdenze alle quali i pratici si
attengono, per riescire con un lavoro perfetto.
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Nella preparazione: dungue dei gelati, rivolgete le
prime cure pell’osservare se gli utensili che impie-
gate sono in buon stato, cipé se la sorbeftiera, il
mastello, gli stampi, non siano ossidati o guastati.

Assi.curatevi che non vi siaoo fori o fessure, anche

impercettibili, che, lasciande fltrare 1'acqua salata,
guasterebbe 1'intera composizione.

Molti perfezionamenti vennero portati alle mac-
chine ed agli aceessori per comgelare, e, senza di-
lungarmi a deseriverli dettagliatamente, vi sarh facile
trovare dai fabbricanti specialisti tutéo 1'oecorrente ne-
cessario, quale: sorbettiere a mano od all'americans,
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apparecchi per conservare i gelati, forme e stampi
di ogni genere,

locominciande la lavorazione, dovrete osservare di
non riempire troppe la sorbettiera col eomposto da
gelare, ed il ghiaceio che collocate in gire, frantu-
matelo bene, onde ricavarne un reddito maggiore di
temperatura, allorch® esso venga unito al sale, E

Fig. o7,

preferibile il ghiaccio naturale a quelle artificiale es-
sende piit reaistente.

Dopo qualehe minuto ehe avrete fatto girare la
sorbettiera, scopritela, per stacearvi, coll’ apposita
spatols, la pasta gelata che avrd incominciato s far
adesione, rimescolando ed impastande gualche mi-
nuto col resto ancora liquide. Coprite & continnate
& far girare la sorbettiera. ~



e
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Ogni cingue o sei minuti, ripetete I'operazione del
rimeseolamento, che tanto inflnisce ad ottenere un sor-
betto od un gelato liscio, omogeneo, appunto perché
ben manteccato.

Cid dicesi per le sorbettierea s mano,

Colle sorbettiere dette americane, si ottiene il eom-
posto gelato senza bisogmo di zcoprire la sorbettiera,
fanzionando nell'interno della medesima, un congegno
apposito, il quale mantisne costantemente staccato il
composto dalla parete e lo lavora in pari tempo otte-
- nendo cost un gelato molto leggero e paatoso.

Dei composti per gelare,

Si fanno composti alle frutie e composii alla erema.

Pei composti alls frutia si adoperano di preferenza
frutti freschi di stagione, in mancanza dei quali ai
supplisce colle polpe e sughi conaervati.

La loro qualith dipende dalla regolata quantitsd di
zucchero e bonth dei frutti che vengomo adoperati.

Se il composto & troppo magre, ciod di scarso zuc-
chero, riesece un gelato grhnoso, duro e poco aggra-
devole, al contrario se & troppo grasso e sivoppato,
8i congela difficilmente. '

I composti alle crema, sono invece preparati con
crema di latte e zucchero cotti insieme e relativi pro-
fumi, vengono poi in molti casi resi pit soffici e leg-
geri, mediante 1'aggiunts di meringa o lattemiels.

Non adoperate mai easenze pet gelati, perchd col
raffreddamento le essenze perdono ogni proprietd.
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Granite.

Darante la atagione estiva in tatte le principali
paaticcerie 8i servono le granite. E una bibita refri-
gerants, phrticolarmente quella al caffé, o al suceo
di limone che, specialmente le signore, degustano
volentieri dopo aver fatta la loro passeggiata del
pomeriggio,

La granita 6 un composto di sogo di frutti e si-
roppo molto leggero e viene servita nelle tazze di
veiro,

Formola generale:

Bireppe & 30° ecivea . . . litri Y,
SBuge di fratti . . . . . » Y,

1l airoppo sard portato a 18° circa. Rafforzate il
profumo con suge di qualche limona.

Serbetii.

Il sorbetto & nn composte di sugo di fruiti nella
proporzione di litri 1 con kg. 1 di zucchero, che
formerd un siroppo di cirea 30°, al quale viene poi
agginnto litri 1 di panna doppia.

8i frammischia il tutto per bene e si mette nella
gorbettiera.

Si otiengono cosl sorbetti di fragole, di lamponi,
di marene, di albicocche, di pesche, e persino col sugo
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delle nespole del Giappone, ecc., nonchd sorbetti al
rhum, curdpae, maraschino, eec., agginngendo in luogo
del sugo dei frutti, un po’ dei suddetti liquovi, In
tal easo perd, i liqueri ai dovranno aggiungere a con-
gelazione quasi ultimata, poco per volta, amalga-
mande bene insieme eolla spatola.

Certe qualith di sorbetti si possono fare anche
senza l'aggiunta della panna, ed allora si terrh il
composto a 20° di depsitd.

In generale, i sorbetti si preparanc come i gelati,
colla diversith che, per I'aggiunta di liquori, riescono
meno zuccherati, quindi pit sollecita succede la eon-
gelazione,

Gelati,

I gelati si dividono in gelati alla crema e gelati
alle frulia, quelli alla crema sonc cosl composti:

Crema vaniglia,

Latte doppio . . . . litri 1
Zucchero in polvere . . Gr. 300
Tuoorli d'wove . . . . N. 10

Vaniglia un haccello,

Preparate la crema per gelare come quella eco-
mune per pasticceria, lavorando bene le uova colle
zuechero e quando avreie otlenuta una pasta liseia
@ ben montata, quasi bianca, aggiungerete, poco alla
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volia, la panna che avrete fatto gid bollire colla v
niglia, per mettere poi i! tutto a fucco, sempre 1
menando finché non #'inizi il bollore. Passate allo
prontamente per uno staccio di erine, rimensnd
ancora colla spatola, acciocchd si raffreddi pia proi
tamente ¢ rimanga liscia ed omogenes.

Aleuni aggiungono un pizzico di sale per correg
gore il gasto insipido del laite, od anche mering
cotta o lattomiele per rendere la crema pid legger
e montata,

Crema semplice.
E identica alla crema vaniglia ed in luogo di que
sta, metterete un po’ di scorze di limons.
Orema caffe.

Aggiungste alla crema 100 gr. di cafl®, che farets
bollire insleme laseiando raffreddare prima di pas
sare dallo staecio, acciocohdé conservi tutio il profumc
del caffe,

Orema cioceolato.

Aggiungete alla crema vaniglla 200 gr. cioecolato
diluito in poco latie.

Crema nocciole

Agginngete alla crema, 100 gr. di noccicle toste e
ben macinate, stemperate a parte con acqua o latte,
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Orema mazrront.

Aggiungete alla erema 100 gr. marroni canditi pas-
sati da uno staccio e stemperati con nn po’ di acqua.

Crema pistacohi.

Agpiungere alla erema 100 gr. plstacchi sbucciati
e macinati con ue po' d'aequa fior d’arancio.

Orema mandorle o Plombiére.,

Macinate con un po’ d'sequa 200 gr. mandorle
dolei abueciate & 50 gr. mandorle. amare. Quando
avete pronta la crema vapiglia, unitevi le mandorle
maeinate, frammischiando insieme e lasciando raffred-
dare prima di passare dallo staccio.

L'aggiunia di un po’ di lattemiele & indicatissimo.

Gelati alla frutie,

Poi gelati alla frutta bisogna prepararsi il siroppo
& freddo, e questo si ottiene ssiogliendo kg. 1.500
zucchere spezzato (pilé), in um litro d’acqua, dime-
nando con una spatola per facilitare lo seioglimento.,
Ottenete cosl nn seiroppo a 36° ciren.

Gelato di limone.

Sciroppo & 36° . . . !}, litro
Aequa . . . . . . ', » cirea
Sugo e raschiatara di buccia di 4 limoni.

G. Crocca. . 17
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31 mette il tatto in un recipiente di terra lasciando
cirea un'’ora in infusione, passate da uno Btaccio, ed
sasicuratevi col pesa sciroppi che non olirepasei i
22", altrimenti il composto sarebbe troppo grasso;
aggiupgete un po' di acido ecitrico in polvers e pas-
antelo nella sorbettiera. .

Gelate di arance.

Siroppo a 38" . . . 1/ litre

Aequa . . . ... M, » circea
Rasehiatuora di buecin di 2 arance

Bugodi . . . . . 4 » e2limoni

Poco acido citrico e color arancio chiasre.
8i proeede come pel gelate di limoue,

Gelato di fragols.

Bugo di fragole. , . . . !, litro
Sciroppo & 36°. .. . . . Y, »

Aggiungete alcune gocce di carmino, ed il sugo dil
un limone,

Qelati vari.

Coll’identico sistema potrete comporre il gelato di
lampont, ribes, amarene, albicocche, pesche, banane,
ananas, nespole del Giappone, ecc., aggiungendo un
po' di colore anstogo al fratio.
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Coll’ aggiunta anche di un po’ di meringa cotia,
oppure di lattemiele, durante la congelazione, otter-
rete dei gelati pili saporiti e leggeri.

Stracehini gelati,

I gelati vengone modellati nei relativi stampi, i
guali prendono il nome dalla forma che hanno.

8i chiamane quindi stracchini, i gelati modellati
nelle forme di latta quadrati e bassi, deiti anche
mattonelle, muniti di coperchio sopra e sofio.

8i lavano e si puliscono bene gli stampi prims di

Fig. 98.

adoperarli, ed anche, se fosse possibile, si steriliz-
zano; poi si chindono ermeticamente, e =i collocano
per un po' di tempo sotto ghiacelo.

Quando il vostro gelato sark pronto, togliete gli
stampi dal ghiaccio, apriteli eon precauzione aecioc-
chéd non entri nell'interno nd male né ghiaceio, e
riempiteli del composto gelato, battendoli un po’ sul
tavolo affinché il gelato riesea ben liscio, Rieoprite
con un foglio. di carta e chindete ermsticamente.
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Gli stampi vengono poi collocati sotto ghiaceio sa-
"lato, per circa due ore.

I straschini gelati i fanne generalmente riunendo
parecchie gualith di gelati insieme.

Per togliere il gelato dallo stampo, passerete lo
atampo in un po' d’sequa calds, per sbarazzarlo del
ghiaccio e sale che vi si troverd aderito, e, con pre-
cauziono toglierete nuno dei coperchi e la carta, ea-
povolgerete su un piatto dove avrete collocate un
tovagliole con rimboccati i cappi, togliete 1'altro
coperchio e lo stampo gi leverd con facilita.

Spumoni.

Gli spnmoni si modellono pure negli stampi a
mattonella eome gli-stracchini gelati. Essi perd ven-
gono preparati nel modo seguente:

Montate 8 bianchi d’uovo alla neve, unitevi gr. 300
zuechero cotto alia bolla, formando una meringa cotta.
Ascingatela on po’ al fuoco, poi lasciate raffreddare.

Apggiungete, per ultimo, mezzo litro di panna doppia
montata, frammisehiate il tutto e riempite gl stampi
che passerete poi sotto ghiaceio. 8i proeede come pei
stracchini gelati.

Gli spumoni ai profumono all’edor di va.mglia,
caffé e cioceolato,

Pezzi duri.

Gli stampi per pezsi duri seno di stagno ed hanno
forme di frotti, legami, fieri, ecc, Sono forme piceole
che 8i aprono a mezzo di una cerniera.
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8i riempiono questi atampi con gelati assortiti, ai
chindono ermeticamente e si passano sotto ghiaecio
salato, Al momento opportuno, si tolgono gli stampi
dal ghinecio, 8i lavano e con preceuzieni si aprome,
aiutandosi colla punta di un coltello per ataceare il
composto gelate dallo stampo, avvolgendolo poi in
carta bianca e ritirandolo nell’apposito apparecchio
refrigerante, per conservarli gino al momento di ser-
virli,

I pezzi duri vengono collocati entro canestri di ca-
ramella o di pastilaggio, oppurs separatamente sn
piccole tazze o piattellini fatti oon pasta di cialde,
modellata in appositi stampi.

telaki o bomba.

Si chinmano gelati a bomba od a piramide perehé
sono modellati negli stampi ohe prendone tali forme,
le quali poi varianc all’infinito. ‘

Gelati fareili e decorati.

Sono modellati nelle forme sopra indicate, inco-
minciando perd col rivestire lo stampo con gelato
alla crema sostenuto, od anche gelato di frutta, fa-
cendo aderire il composto su tutta la parete dello
stampe, servendosi di un apposite eucehiaio di legno,
lasciande un vuote nel mezzo, che verrd riempito
con gelato wmisto ad egual velame di panna montata
o lattemiele, formande cosi un ripieno leggero e de-
licatissimo.
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Le composizioni che ei possono fare sono infinite,
perchd variatissime sono pure le combinazioni dei
eomposti che possono servire per formare un ripienc
leggero, amalgamando in parti eguali del gelato di
crema pistacchi con lattemiele, oppure quetlo di erema
noceiole, erema marroni, crema caffd, crema cioceco-
lato, crem=s aranciata, detta portoghese ecc.

Per le qualitd di frotia, potrete anche aggiungere
dei frubti eanditi tagliati a peazetti, oppure delle
mandorle e nocciole toste, formando cost un ripieno
di torrone gelato. '

I gelati farciti, vengono poi decorsti prontamente
al momento di servirli con frutti eanditi e biscotti.

Gelaio alla Bussa.

Ingredienti: 500 gr. frutti canditi assortiti.
!/, bottiglia vino biance secco o Cham-
pagne non epumante.

4 limoni.

!/, biechiere di Cognac.

. » » siroppo d’ananas.
1 » > »  d’araneio.

100 gr. di marmellata di fragole.
20 » » gelatina (colla di pesce}.

Procedimento. — Lavate 1 frutti con acqna tiepida,
taglintell a pezzetti piccolissimi e metteteli & macerare
nel cognac per circa un’ora.

Sciogliete intanto la gelatina nell’acqua, scaldando
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un po’ senzs laseiar bollire, unite il siroppo d’arancio
e per ultime ]z mezza bottiglia di vino secce od il
Champagne ed il sncco dei limoni, poi, passate nella
gelatiera.

Mettete in rotazione, procedendo col metedo solito
Hnchd la congelazione nmard effettuata.

Preparerete intanto uno stampo a pivamide, lavo-
rato o liscio, entro il ghiaccio salato per ratfreddarsi,
mentre al composte gelato, unirete la frutta candita
che avrete messo in infusione nel cognae, lavorando
un momente tutte insieme.

Riempite cosl lo atampo del vostro eomposto, ri-
coprite di carta e chindete ermeticamente, passando
naovamente lo stampo sotto ghiaccio come d’abitn-
dine per circa due ore.

Intanto preparate la marmellata di fragole, diluen-
dola col sireppo d’ananas e passandola per uno staceio,
collocatela poi sul ghiaccio a raffreddare.

Quando avrete tolto il vostro gelato dallo stampo
e lo avrele colloeato su di un piatte, verserete mn
di esso la gelatina di fragole, che formerd come una
vornice rosa eul gelato stesso, lasciando cadere il
sopravvanzo della gelat.iné., in giro pel piatto comie
contorne.

Punch alla romana.

Mettete in un recipiente di terra, la quantitd di
un bioshiere di siroppo a 36°, 1la cortecein di mn li-
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mone & di un aranecio, ed il suge di doe aranci e
tre limoni, Unitevi ana bottiglia di Champagne o
del buon vine bianco e passate nella sorbeltiera,
operando coms d’abitudine. Aggiungerete per ultime
un bicchiere di rhum ed an po’ di meringa cotta.

Si serve nei biechieri & ealici coma guelli del Cham-

pagoe,

Gelati faniasia,

Per gelati fantasia s'intendono, quelli che vengono
presentati motto forme allegoriche o caratieristiche,
o per mezzo di appositi stampi in cui vengono mo-
dellati, 0 montati su alzate o zeccoli esegniti espres-
samenie per tale scopo.

Vi sono degli stampi che rappresentano tempietti,
fontane, molini a vento, gruppi di figure allegoriche,
cavalli, eigni, ecc. e fin gui..., & questione di avere
gli stampi. Se volete poi laverare di fantasia per
conto vostro, potrete prepararveli coi meszi che ho
indicato per la confezione di canestri, gerlette, car-
rettelle, alzate, ecc. sia di caramells, che di pasta
mandorle o di pastigliaggio, ecc.

2i fanno pure zoccoli col ghiaccic paturale o arti-
ficiale, ma gquesta lavorazione richiede una eerta abi-
lithA ed & poco consiglinbile, perché il ghiaeceio =i
scioglie facilmente e finisce per imbrattar d’acqus la
tavola e gualche volta anche i commensali.
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Frulti favciti, «

Fanno parte dei gelati fantasia, anche i frutti far-
citi. Indicatiesimi sone i mandarini, gli aramei, i
banani e i kaki del Giappons, o diospiros. Questi frutti
vengono vuotati completamente, conservando intatto

Fip, 5.

(il piit che sia possibile) la corteccia o la buccia
esteriore,

Col sugo del frutto medesime, preparato come di
regola, i fa il gelato, il quale servirk per riempire
il frutto stesso in sostituzione della polpa estratia.
E una fantasia che fa sempre il suo effetto.

Potrete servire i mandarini entro una cassetts rei-
tangolare divisa per metd, e che non vi eard diffi-
cile di imiéare colla paerta mandorle cotta (vedi istra-
zione a pagina 231).
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Gli araneci, in una cesta eseguita di caramells o di
paatigliaggio.

I banand, in un caneatro purs fatto in caramella o
pastigliaggio.

Il melone, su uno zoccolo di ghiaceio raffignrante
una panesa.

I kaki, sotte un ombrello aperto e sopra un ven-
taglio, formando una fantusia giapponese.
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La vanighia o vainiglia,

Baccello aromatico prodetto da una piaﬁ'ta orchides,
arrampicante, delle regioni tropicali, come quelle del
Brasile, delle Antille, della Guaiana e del Messico.

La vaniglia & impiegata nella confetteria su vasta
scala, ottenendo da essa il piu delicato dei profumi,
indicatissimo nella fabbricazione della eioccolatta, vei
confetti, nella pasticceria e mei ligunori.

La migliore qualiti si riconosce dalla sua gros-
gezess © lunglezza, eariea &i parte grassa & piuttosto
pesanie e possiede un odore delicatizsimo e balsa-
mico. | baceelli sono inoltre ricoperti da una apecie
di brina eristallizzata. .

Questa qualithy, riteniuta la migliore, si chiama ap-
punto vaniglia brinata, ed & lunga circa 20 em.

Zuechere vaniglioto.

Lo znochero assorbe molto facilmente 1'aroma della
vaniglia, percid basta rinchindere in nn vaso un po’
di znechero impalpabile con P’aggiunta di gualche
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baccello di vaniglia, che, in poco tempo, lo znechero
diverrh profumato.

8i usa inoltre pestare, in mn mortaio, i baccelli di
vaniglia colle zncehero, in modo da poter passare il
tutto per uno siaccio moito fino. In questo caso perd
lo zucchero riesce molto pit earico di aroma e serve
per dare profamo, qualora venga adoperato in piecole
dosi.

8i ottiene pure 1’aleonlito, mettendo la vaniglia a
macerare in infusione nello spirito.

Lo vaniglina,

La vaniglina & 1'essenza aromatica, specialmente
abbondante in guella brina che sf trova depositata
sulla vaniglia che dovendo eostare moltissimo, viene,
in commercio, sostitnita dalla vaniglina artificiale ad
un prezzo molto piit conveniente della vaniglia stessa.

Quella si deve ad un processo chimico, che per-
mette di estrarre dalla bevzoina o dal succo saccarieo
dei fratti delle piante conifere, od ancors dall’elio
essenziale dei garofani, un etere, che distillato e so-
lidificato, da una polvere hianca eristallina, di un
profumo balsamieo pari a quello della vaniglia, ma
molte pitt conecentrato, in mode che 45 grammi di
vamiglina, pud paragonarsi al profumo di kg. 1 di
vaniglia naturale.

La vaniglina ha quindi soatitnito in gran parte la
vaniglia nells confetteria e pasticcieria, essn viene
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adoperata liquida od in polvere. Liquida sciogliendola
nelle spirito, ed in polvere profumando dello zae-
chero impalpabile nella proporeione di un chilogramma
di zuechero e 25 gr. di vaniglina sciolta in povo api-
rito. 8i amalgame bene insieme, si lascia asciugarve
all} aria, muovendolo di tanto in tante & quando &
mecco Bi ritirs in una scatola di legno.

La vaselina.

La vaselina & un grasso minerale ricavato dal
petrolio, dell’aspetto di una pasta bianca, trasparents
purissima ed inodora. Non irrancidisce mai, ed &
appunéc per queaia sua proprietd.che venne adotiata
per ingrassare le tavole di marmo, gli stampi e ei-
lindri per caramelle, in sostituzione all’olic di man-
dorle e del burro. La vaseline & pearfettamente in-
nocus.

Folio di vaselina.

Trovasi in commercio pure un olio limpidissino,
ricavato dalla vaszelina e che serve nella confetteria
per 1'idenitco uso.

- Per conservare le uwove. -

Il sistema pit eomune, e forse il pit efficace per
conservare le uova & quelle di immergerle nell’acqua
di ealce, che viene preparata nel modo seguente:
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8i seiolga 100 grammi di eales viva in 10 litri
d’acqiia (questa & la proporzione) ; si lageia riposare
e quando il liquido #i & chiarito, s versa salle uova,
disposie colla punta in gili, entro recipienti di legno
cementati internamente.

1l ligeido deve tener aempre sommerse le nova;
darante i primi giorni, assicuratevi di cid, ed in caso
vi fossero scoperfe le prime wova, aggiungete nuova
acgua di calce. Alla superfice si formerd una crosta,
gquesta non ei deve rompere se non quando si leve-
ranno le nova. . )

Il reeipiente pud essere coperto ma non chiuso, e
va tenato in locale fresco. -

Le vova da conservarsi dovranno essere freachis-
gime, sard bene sorvegliarle continuaments, allo scopo
di eliminare fosto quelle che si riscontrasseroc guaste,
le quali contribuirebbero a gusstare tutte le altre.

FPer monitare i ohiars d’uovo.

Quando montate i ehiari o albumi d’uove aggiih-
geta un .pizzico di allume di rocea in polvere, otter-
rete unsa spuma melto piil soatenuts, senza il pericolo
che i chiari possanc granire.

Vernice di gomma arabica.

Sciogliete 100 gramwmi di gomwma arabics in al-
trettanto peso d'acqua, aggiungete poi 100 grammi
di sciroppo, passate per uno staccie ed in nléimo ag.
ginugete poco a poco, meszzo litro di spirito.
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Lasciate il totto riposare ed avrete cosl tuna ver-
nice che vi sevvird per lucidave i lavori in zucchero,
od in pastigliaggio, le torte decorate di fruita eec.

Vernice per cioceolato.

Litro 1 aspirite; kg. 0,500 gomma benzoe o ben-
zoino,

8i lascia in infusione, in luogo tiepide, per alcuni
giorni, rimestando il contenuio con una spatoleita
di legno.

8i passa poi per upo staccio e si ritira in an vaso,
servendo per verniciare i lavori modellati in cioe-
colato, & se la vernice & chiara {cid che si ottiene
adoperando benzoe bianea), potra servire molio effi-
cacemwente per verniciare i lavori fatti in caramella,
canestri, alzate, fiori ecc., resistendo cosi a lungo
senza che la earamella s'inumidiseca.

8i pud ottenere la vernice pilt o meno densa, re-
golandosi nell’sgginnts dello spirito. '

Desiderando inolive ottenere la versnice pronta in
poche ore, fate sciogliere In gomma collo spivito a
bagno-maria, usando ogni precauzione acciocchd il
vaso non si'rompa a rischio di provoears qualche
disgrazia.

Brillaatina,

A dare maggior illusione a cerii dolei fantasia, &
molto indicato aspergervi un po’ di brillantina bianca
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o colorats, sseondo il easo; ecco intanto in che modo
si deve prepararse :

Sciogliete & bagnomaria, con poca aequa, 100 gr.
di gomma arabica, aggiungetevi un bianco d'uove
montato, e, per ultimo, un meezo bicchiere ordinario
di spirito a 90° passando il tuito per uno staccio di
erine o attraverso della fela.

Con un penneile, stenderete leggermente questa
gomma cosl preparats sa lastre di vetro, passandole
pol alla stufa un po’ calda. Appena la gomma sard
essicoata, non tarderd a staccarai dal vetre quasi ds
sd o coll' aiuto della lama di ur coltello.

8i ripete continuamente questa operazione finehd
avrete ultimata fa gomma, peanellando sempre sui
vetri gonza attendere che zi raffreddine.

Colorando la gomma, otterrete Ja brillantina eolo-
rata. Alls brillantine bianca si d4 generalmente un
po’ di azzurro.

Si pud fare la brillantina anclie con sola gomma
arabiea aciolta in acqua a bagnomariz, passsnde per
uno staceio e procedendo nell’identice sistema indi-
ento.

STAMPI DI GESSO,

Per l'esecuzione di ecerti dolei fantasia, che he
apiegato nel Capitolo nono, ho suggerito di servirvi
di appoeiti stampi di gesso; come per esempio per%
fare il eavolo, gli asparagi, il granetareco, ecc. |

Detti stampi non si trovano in commercio, & wend

. [
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di ordinarli espressamente ai fabbricanti apecialisti
in genere; ma trattandosi di soggetti facili ad essere
riprodotti, indloherd il modo di farli.

Supposto che vi oceorra lo stampo di una foglia
di cavolo, non avrete che procurarvl una foglia di
cavolo paturale, con ben promumnciate le sinuosita,
asaicurarla acl tavolo di marmo con un po’ di ghiaceia
gommata, o pasta mandorle e formare una sponda,
in giro alla foglia, con quattro assicelle rimnite in-
sieme da una fune, Iasciando un piccolo spazie, fra
In foglia o la spopda.

Prima d'introdurvi il gesso, darete una leggera
pennellatura di olic sulla foglia, sul fondo e mulla
sponda interna dells asgicelle. ‘

In un vaso intanto, a metd pieno d’acqua, intro-
durrete, poco per volia, del geaso fino, preferibil-
mente scagliola, ¢ dimenando con una spatola, fa-
rete assorbire tutta D’acqua da formare an impasto
non troppo denso, liscic e senza grami, che verssrete
con precauzione sulla foglia di cavole, fino a § o
6 centimetri di altezza, e eercando di far entrare il
gesso, in tutte le cavith del modello coel improv-
visato.

Appena il gesso avra fatto presa, staccate le nssi-
celle, levate la foglia con precazione, togliete con un
temperino le sporgenze inutili, e mettote lo stampo
oella stafa ad asciugare prima di adoperarlo.

Col medesinio sistema potrete fare lo stampo per
#li asparagi, copiandone une di questi legumi, ta-

G. Crocea, 1]
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gliato per metd se si tratta di fare uno atampo d'un
sol pezzo.

Dovendo fare uno stampo deppio, per oftenere gli
asparagi intierf, introdurrete il legume per metd, in
tutfa la soa lunghezza orizzontalmente, eutro une
strato di terra creta grassa o pastellina.

Quando avrete riprodoita la prima metd, si toglie
la ereta, pi pratica nunovamente la esponda in give
allo stampo e fatti alecuni fori rotondi e conici che
serviranno da ecerniera allo stampo atesso, darete una
pennellata d'olio e vi colerete i) gesso nel modo in-
dicato.

Per la rviproduzione di certi soggetti, occorre che
lo stampo sin composto di pit pezzi, appunto per le
lore sinnogritd. Questa operazione perd & molio com-
plicata e salvo un po’ di pratica, non sempre riesce
un lavoro perfetto.

E quindi eonsigliabile di ricorrere dai fabbricanti
di stampi, dove troverete ogni modelle perfetiamente
eseguito.

La esass Edmond Bournand suceeasore a Jules Boseh
di Parigi (ree Saint-Croix de 1a Rretonnerie, N. 7) &
specialista per la fabbricazione di stampi di gesso
per confettieri; stamipi per fondants, fruti, fiori,
amorini, animali, figurine, alzate, nova, agoelli ed
una infipita quantith di fantasie per colate di zue-
chero. Ad essa potrete rivolgervi per ogni acquisto.
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AVVERITENZA

2™ 1 librl sl spediscono iranco di porto nel regno
dietro semplice invio di cartolina vaglia.

- Le spedizionl sono sempre fatte con cura ed
esattezza ma 1 librl non raccomandati viag~
giano a rischio e pericolo del committente.

I~ Per riceverli raccomandati — onde evitare
smarrimenti — agglungere Cent. 2Z& in plil.

B~ 5i fanno anche spediziomi per assegno ma
siccome le spese d’assegno sono ingentd, &
meglio di Inviare sempre 'importo anticipato
com cartolina vaglia.
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» Piecola scoltura - Mobili « Vetri - Smalti - Ocologi -
Armi, eec), 22 ediz, aumentata e corretta,di pag. xv-720,
con 100 tavole € 230 incisioni nel lesto .

Amlantd — vedi Imitasion:.

Amldo — vedi Fecola,

Ampeloxrafia, deserizione uwclla migllar varletd di
viti per uve da vino, uve da tavola, porta-innestt ¢ pro-

dutiori diretti, df G. Morox, 2 volumi loseparabili, di
pag. xL1v-1243 in busta . . . . .

— wadi Viticoltura.
Anagrammi — vedi Enlmmistics.

300
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Analist chimica gqualitativa di sostanze minerali
e organiche e ricerche tossicologiche, di P. E. ALESSAN-
pry, ¢ ediz. di pag. Xir-384 con 14 incisioni e § tavole .

Anallsi di sostanze alimentar] — sadi Bromatologia ~ Chimi
applicata ail'lgiena - Igjenista.

Anallsl delle uvine di F. Jorio (vedi Urina).’

— wedi Chimiea oliniow.

Aunnlbal del vino, ad usoe del chimici e dei legalf, df
M. BagTa, traduz, di E. Coumponr, 2 ediz. di p. xvi-140

Anallsl volumetrlen applicata aj prodotii commer-
clall e industr. di P. E. ALgssaxprr di p. x-342, con incis.

Ananas vedi Prodobts agricolt

Anntomia ¢ fimiologia ate, di R an'r.;,
20 ediz. rlveduta di pag vu-229 con 59 inc. .
Anat | a! (Teeni di), di D C..\

Razzl, di pag. x1 211. com b ize. .

Anatomia plitoriea (Man. di), d1 A. .Lousmnmr,
3 ed. per cura di V. Loxparomg, dl p, xn-195 con 56 inc.

Anatomia topogralcea, di C FALCONE, 2 edix, ri-
Fatta di pag. x1-625, con 48 incls. . .

Anatomla vegetnle, di AjJToeRiNg, p. xVI- 274 41 !nc.

Animall da cortile. Folli, taraone, tacchind, fagiant,
anitre, oche, cigni, colombi, tortore, conigli, di F. FARLLL,
di, pag. xvin-372, con 56 incis. e 1% tav, color. . .

Animali domestici — eadi Abitazione degl! - Cane - Canl  gattl
- Cavalle = Maiale - Razse bovine, eco.

Anlmall (Gli} parassttl dell’Puomee, di F, Mer-

canTl, di pag. Iv-179, eon 233 incs. . . . . . .
Antlehita greche, a)llbl)]lﬁ'l aacre ¢ pri-
wvate di V. Inama, 2 ediz, pag. xv- 19 tav e 8 ineis.

Antlchlia private dei romaeamnd, di N. MorgscaL,
3= ed, rifatra del Manuvale di W, Kopp, p. xvi-181, 7 inc.
Amntlchlita pubbliche romame, di J. 5. HoBERT,
rifacimento delle antichitd romane pubbliche, sacre e
militari di W. Korp, trad. di A. WITTGENS, di pag. x1v-324

Antigattlel — redr Medicatora antiasttiea,

Antologla stenografien, di E, Moum (s:slema GGa-
belsherger-Noej, di pag. x-199. . .

Amtropologla, di G. Cmmruxt, 3s ediz., d1 pag. \r1-239
con 21 fncisioni . .

Antropologin crimlnale {1 principi fuudamentall
della) Guida per 1 gludizi medico-forenst nelle quistioni
di imputabilitd di G. Axrowing, di pag vio-167. . .

— vedi Poichiatria.

Antropoemetrla,. di R Livi, di pag. v 237, con 52 ine.

Apicoltura, di G. Cmns'rmm, 5% ediz. nvednta, di
pag. 1v-215, con 21 dmcisioni . . . . . .

4 50

1 50

150

2 __
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5 50

150
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1 50

2 50
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Arabo pariato (L) in Egitto, grammatics, fras!, dia-
loghi e raccolia di oltre uom vocaholl. di A Nu.an
pag. Xxvm-386 P

Araldicn (Grammatica), ad uso deg!l 1talmni compi-
lata da F. TriBoLATI, 4% ediz. con introdnzione ed AgE.
di G. CROLLALANEA, di pag. x=187, eon 274 incisloni

— pedd Vocabolarie araldivo.

Araldica Zootecnlea di E, Canevazzr I librl geolo-

ci degli animali domestici. Stud - Herd - Flock - Books,
flsﬂ-i, di pag x1x-M2; con 43 incisloni v e

Arangl — oeds Agrumi.

Arazzo (['arte dell’) (Gobelins), di & B. Rossi, con pre-
fazione dl U. QueTTI, di pag xv-239, con 130 illustraz,
ArchenluFln o atoria dell'nl-te Zroca, dl I GeEx-
TILE, 38 edlz. rifatta da S. Ricci, di pag. xLvo-270 con
215 tav. aggiunte e inserite nel testo . .

Archeologla e storia dell*arie It.n.llcn, etru-
sen ¢ romaana. Un vol di testo di pag. xxxiv-346
con 9% tav, e 1 vol. Allante di 7% tav. a cara di 5. Rrcai

Arehitetinra (Manpale diy ltallano, aatiea e mo-
derna, di A. MBLANT, 4% ed. 136 tav, e 67 Inec. p. xxV-559,

Archivista (L"), di P, Tapper Manuale teorico pratico
di pag, vii-486 con modelll e tabelle . .

ArenoMfl — vadi Mationl e pletre.

Arpentatura — sedi- Gaivsnizzazione - Galvanaplastioa - Galva-
nostegln - Matallooromia - Metalll presiosi - Piscole industrie.

ntina (La repupoucs) nelle sne fasi storiche o
'I.“(: sne attnali condiz. geografiche, statistiche ed eco-
nom. di E. Covoseo, di pag. xm-330 con 1 tav. e 1 carta

Argento — vedi Alligazlone - Matalli preziesi - Leghe.

Arltmetica B%n-atlcn, di K. ]:’AN'IZZA, 2 adiz, riveduta,
di pag. vir-1

Aritmoeticn razlunnm, r. m\mzn. = echz p :m 210

— {Eserclsl diy di F. Panizza, di pag. vim-150 .

Aritmetica (L") e la G tria dell’ op -;.I
per le Scuole professionali, d'arte & mestieri, ferru\riarle
ad uge degli operai ¢ ca apl o perai di E. GroL1 Seconda
ediz. rifatta o ampliata, di pagine x-228, con 78 fiigure

Awvmil antlehe (Guida del raccoglitore e dell’amatore
dl) J. Gerir, di pag. vir-189, con 3 tavole, 432 inclsioni
e 14 tavole di marche . .

— gpadi Ainstora d'oggstti d'arte — Smrla dell a.rta milimro

Armonla, di {3, BERNARDL 2% edlx con preraxmne di
E. Bossl, di pag. xx-338 .

Aromnaticl ¢ Nervinl nell’ n.llment.nzlone. I
Condimenti, L'Alcool {vino, kirra, liquord, roselii, ecc),
Caffa, Tha, Maté, Guarana. Noce di Ko a, ect. - Ap endice
sull'uso del Tabacco da fumo ¢ da nase, di A. VaLenTI

Arte (Storia dell') — redi Btoria dell'arte.

L., G
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L, G
Arte decorative nntleca ¢ moderna. (Manuale
diy, di A, MELAXE, 20 ediz, rinnovata nel testo con molte
Inclsioni nuove, 197, di pag. zxvu-551, con 83 incisioni
intercalale nel testo e 175 tavole . 12 —
La ptima ed!signe comparve col titolo: Ducnraxlnlll L] Indﬁ-
stria artistiche.
Arte Jdel dive (L', di D, FERrARL. Manoale di retto-
rica per lo studente delle Scuvle secondarie. 6 ediz.
corr. pag. xvi-3568 & quadr] sipotlichk . . . 150
Arte della menorin (L"), sus storia € teoria (parle
scientifice). Mnemolecnia Triforme (parte ‘pmticus di
EB. PLEBARI, dl pag. xxxn-224 con 13 fllustrazioni . 2 50
Artm mllitare — wvedi Arml antiche - Elplodentl Nantlca - Et&
ria dall'. .
Arte mingrarin — vads Miniere (Coltivuione delle} - Zolfo,

Al (Le) fruﬂche Totomeccanbche, ossia la Elio-
grafia nelie diverse applicas. (Fotozincotipia, fotozinco-
grafia, fotocromeolitegrafia, fololitografia, tricromia, ece.),
con un Dizfoparietio lechico: 38 ediz, i pag, XVvI-E8 . 2 ~

Awfalto (L), fabbricazione, applicazione, di E. Rmnm'n
con 22 incisioai, b pag, vur-152 . . 2—

Aspicurazione n generale, Ul GOBBI,dl B XlI- 308 3 —

Anwlcurazione sulla vita, di C. Pacant, di p. v1-160 1 50

Assicurazionl (Le) e 1a sélma del 4 1 nelie
azlende rurall, con ap}:»emiice'sui mezzi contro Ja gran-
dine, di A. CapiLupr, di pag. vi-284, 17 ineisioni . . 2 50

Awsalutenza degl’ infermi nell' ospedale ed
ln taanidgiin, di C. GALLIAND, 22 ediz, p. Xx1v-448, Ttav, 4 50

st n del 1 nel municomlo € nelln
lnnhlblln, di A Pmmcm\x [ prel‘asslone di E. MoAsSELLIL,
2% ediz, pag. =x-279% . . . . 250

Astralogia — vedi Occnltlzmoe.
Awtronomia, dl J. N, LocEvER, nnova versione libera
con nole ed aggiunle di G. CELORIx, 5® ediz. dl p, xvi-255
con B4 incisiond ., P ' ' . . 150
-— yadd Gravitaziona.
Astromomia (L nell’antico {estamento, di G. V., Sc.m-

PARELLL, di pag. . 150
Awtronomia n“ut.l('n, di G NAct'.uu, d1 pag xvI-320,
con 45 incis. e tav. numeriche . . -

Atene, Brevi cenni sulla citta anticaemoderna, seguiti
da un saggio di Bibllagrafia Numlsinatica, di S.Aunno-
sovs, di pag. Lv-170, con 2 tavole . . . 350
Atlante g-eop;raileo-ﬂmrlco !.'Itnll.n, di G Ga-
ROLLO. 24 tav, con pag. vii-67 di testo e un’appendice . 2 —
Atlnnte geogzrallco unikversale, di R. KigrenT,
26 carle con iesto. Gli stati deilu ferra dl G, GaroLLo,
102 ediz. (dalla 91000 alla 10000 copia) pag. vio-88 . 2 —
Atlante numismatlco — veds Numismatica.
Atletica — veds acrubatioa.
Atmosfora redi Tgroscopi e igrometri.
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Attrezzaturna, manovra navale, megnala-
=lonl marittime & Dizlonarietio di Moarinn,
di F. IMPERATO, 5% edlz. Ji pag. xx-751, con 427 incis. e
28 tav, in crom. e le bandiere maritt, di tutte le narloni

Autografl (L'amatore d'), di E. Bupan, con 361 faesl-
mill di pag-xsv-426 . . . . . . . ., .

Antografl (Raccolte e raccoglit. di} In Italia, di C. Van-
BIANCHL, di pag. xvi-376, 102 tav. di facsimill e ritrattf

Automobilbata (Manuale dell') ¢ gulda pel mecs
cmnlcl condutior! d*sutomuobHl Trattato sulia
costr. del veicoli semoventi, per gli aniomobilistf itallani
amatorl d'automobilismeo in genere, inventori, dilettanti
di meccanica eciclistica, antomobile, colle norme pel
compratore di antomobill, di G. PEoneTrn 3 ediz. inte-
ramente rifatta, di pag. xx-900, con 984 illusiraz. nel
testo ed un muodello scompenibile ., . . . .

Automoblll — eadi ChAuffeur - Ciclista - Locomobill - Motociolinta
- Traslona & vapare. :

Avarie e sinistrl marittlmil (Manuale del regola-
tore e ligquidatore di), di V. Rosserro. Appendice! Breve
diziangrio di terminologia \ecnico-navale e commer-
ciale marittime inglese-ilaliano, dl pag. xv-438, 25 lig. .

Avicaltura — cadé Animali da oorslle - Colpmbi - Pollicoltura.

Avyslenamenti — vedi Analisl chim. - Chimioa legale - Velend.

Bachl da seta, di F. Nena. 48 ediz. con nole ed ag-
glunte, di pag. x11-300, ¢con 40 incis. e Ztav. . . .

Boalbuaxle (Cura della) ¢ del difett] delin pro-
nunzla, di A, Savs, di pag. ym-2i4 e tavole . . .

Balistica — veds Armai sntiche - Espledenti - Pirotecnia - Bto-
rla deil'arte militare.

Ballo (Manuale del), di F. Gaviva, 2¢ ediz. di pag, vin-265,
conldfig . . . . . . . . L . .

Bambini ~ sedi Balbusie - Malattie d'infanzia - Notrizione dei
bambini - Ortofrenis - Rachitida.

Barbabletoln (L&) da zuechero. Cennl storlci, la-
vorazione del terreno, concimazione, rotasione, semina,
raceolta e censervazione, fabbricazione dello zucchero,
di A, SiGNa, pag. xn-225, 29 inc. e 2 tav. colorate . .

— pedi Zacoharo,

Batterioloxla, dl G. CANESTRIN, 2¢ ediz, p, x-274, 37 inc.

Reneficenzna (Manuale della), di L. CasTigrios, con
appendice sulla contalilitd deile Istitnzioni di pubbliea
beneficenza, dl G. Rora, di pag. xvi-340 . . . .

EBestlame (I1) e Pagricoltura In Iéalln, diF. AL-
BEATI, I ediz, rifaita di U. Bamm, di pag. xn-322, con 47
tavele e 118 incisioni . PO P .

— yeds Abitagioni &i snimali - Alimentazicne del bestiame - ATal-
dies cootecnica - Cavally - Conigliegltuva - lglene veterinaria
- Majale - Malattle fnfettive - Polizin sanitaria - Pollicoltura
- Razze bovine - Veterinaric - Zognosl - Zootecnia.

L. G
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Cacio — vedi Bestiame- - Caseificio - Latbe, ecc.
Caffd — vedi Prodotti agricali,

L.
Biancheria (Disegno, taglio e confezione di), Manuale
teorico pratico ad uso deile scnole normali € professio-
nali femminili e delle famiglie, di E. Bowgrtr, 3 ediz.
€on nuove tavole e prospetii per 'ingrandimento e im-
picciolim. del mod,, di ‘pag, xx-234, 60 tav. e 6 prospetti 4 —
= gadi Ablto per slgnom.
Bilbta (Man, della), di G. Zampini, di pag, xi-308 . . 250
Eibliegrafla, dl G. UTTNG, 2¢ ediz,, pag. 1v-166, 37 inms. 2 —
— vadi Atena - Digionarie bibliografico.
Bibliotecario (Mannale del), di . PETzHOLLY, tradoite
suila 3= ediz. ledesca, per cura di (r. Bracr e G. an-
GaLLl, dl pag’ sx-384-coxmr . 7 50
— gedi anche Dizlonario bibliografico - Palsogrnﬂa.
Bilance — tadi Beromenti metriel,
Billlardo {l giuoco del), di J. GeLLr, 20 ed.iz riveduta,dl
pag. x1-175, con 80 Miusirazioni . . 250
Blografia — eedi C. Colomba - Dantclogia - Disiunario biogta—
, fico = Manzonl - Napoleone I - Omero - Bhakespeare,
Blologia amimale. Zoolegia generale e speciale per
Naturalisti, Medici e Veterinari, di G. Corramarine, di
Pag. x-426 con 23 tavole i —
Birra (La), Malto, luppolo, fahbricazione, annlisi, di S
Rasio e di F. Samarany, di pag, 279 con 126 Incisoni 350
Bollo -- vedi Codive del Bello - Leggi regintro e bollo,
Bollgnarla — tedy Htampagelo a caldo.
Bonificazionl (Manusie amm:mstrativo delle), di G.
MezzaNOTTE, di peg. xu- 284 . . P 3 —
Borsa — vedé Capitallsta - Debito pabbleo.
Boschl — vedi Consorsl - Selvicoltmrs,
Botanica, di 1. D. Hooger, traduzione & N. szuno,
4+ ediz., di pag. viu-134, con 68 incis. . 1 50
— gedi Dizionario 4i botanica - Ampelograis - Anatomis vege—
tale - Figiologis vegetale - Flavicultura - Fonghi - Garefaho
= Malattie crittogamicke - Orghidea - Ortlcoltura - Flante e
florl - Pomologla — Bose - Belvicoitura - Tabasoo.
Bottt — eveds Enologis.
Bromatologla, Dei cibi dell'nomo secondo le leggi
dell'igiene, di 5. BerLoTTi, di pag. xv-251, con 12tav. . 3 60
Bronzatura — vedi Metallooromis - Galvanostegia.
Bronze — tedi Fonditore - Leghe metalliche - Operalo,
Buddiamo, di E, PavorLmy, di pag. xvi-164 P A -
Bugi — vadi Beatiame - Razze bovine.
Burra — vedi Latte - Caseiflcio,
Caccla — vedi Caociatore - Paleonlere,
Cneciatore (Manuvale del}, «di G. Fraxcescar, 3¢ ediz
rifatta, di peag. 1x-334 con 4% incis. 250
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Caffetilere ¢ sorbettiere (Manusle del). Cafié, The,
Liquori, Limonate, Sorbettl, Granlte, Mnrme]hte, Con-
servazione dei frulti Ricetfe per teste da ballo, Vini,
Cioccolata, di L. M.\Nw'n, di pag. xm-311, con 65 ine

Calcestruzzo (Costruzioni in} ed in cemento ar-
mato, di G. VaccEELLL 3 ediz., pag. xvi-383, con 270 fig.

Calel & cementl (Impiego delle], di L. Mmoccnl, 2=
edlz. riveduia e corrette, pag. xu-2235, con 56 fig. .

~ tuidd onche Capomastro - Mattonal e pletrs.

Caloolazion] mercantili @ banoaris — vadl Cont! e oslooli fattt
« Interasse o sconto - Pronjuario del ragionlere - Monete in-
glesl - Usl maroankili.

Calcoli fatti — vedi Contl &

Calcolo (Manuale per il) del canall in terra & ln
maratura, di C. Ssawprr. dl pag. vir-305 .

Caleolo Infinitesimale, dl E. PascaL:

I. Caleolo differenz, 2* ediz., pag. xm-3Lt, 10 incix,

1I. Caleolo integrale, 2% ediz, di pag. vir 328, ,

IIL. Calcolo delle variazioni e calecolo delle differenze fi-
rite, di pag. xin-300

- (Egemizl dn) calcolo djfferenmale L integrale. di
E. Pascay, di pag. xx-872 . .

— vadi Daterm‘lnanti - Fuusioni anaiit:aha - Funsioni e].littiche
~ Grappi Al trastor tiche supariorl.

Caidaie a vapore fi.e). con Istruzioni ai conduttori,
di L. Crr, 2+ ediz., di pag. xv1-394, con 236 incis. e 81 tabelle

Calderailo pratico ¢ costruttore dl caldale
a vapore, ¢ di altri apparecehi Indusiriali, di G, Ber-
Looxwt, di pag. xo-248, con 220 lnels. . . . .,

-— pedi anch: Losomobili - Macohinists

Colllgeafn, Cenao sforico, cifre numeriche, materiale
adoperato per la seritftura e metodo 4’ insegnamento con
48 fac-sinrile di scritture e 66 lav, dei principali carat-
teri conformi ai programmi govermmvi, di Pnncossl.
2+ ediz., dl pag. xu-151 di testo .

Calore (I di E. Jougs. trad. di U, Fumwmr,d: pag vi-296,
con 98 incis . .

[ M a dl O g‘llo Clvlle, d.i A, FORMENTANU
I Norme % enerali sut procedimento in Camera di Con-

iglio. II. Giurisdizione volontarla. Il Affarl di giuri-
samone contenziosa da frattarsi semza contradditore,
IY. Materie da trattarsi in Cam. di Consiglia, p. x3X11-574

Camplcello ([} seolastieo. Implanto € coltivazione.
Manuale d&i sgricotura pratics per i Maesiri di E. Azi-
wonNTI e C. Cawrr, di pag. x1-175, con 126 ineis. . .

Canali in terra s [n muratura — vedi Caleolo dei. - Curve eire.

Canoelllere — cedi Concillatore.

Candaggio — vedi Industria tintoria,

Candelo — veds Induetrla stearica.

is. . 260

4—
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5 50
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Cane (11}, Razze mondiali, allevamento, ammaestramenta,
malaitie, cod uos sppendice: I cani della spedizione
olare di 5, A K 0l Buca degli Abruzzi, di A. Veccae,

& ediz. di pag. xvi-442, con 152 nc. e 63 lav. . . .

Cand e gntrd, costumi e razze, di F. FapLLi, di pag AX-
428, con 1538 inecis. . .

Canottagglo (Manuale di'p, del Cap G Gnopm, al Pag.
xxiv-436 con 387 incis. e 91 tav. eromolit. . N

Cantante (Man. dely, di L. MasTtricLr, di pag. xu~132 '

Cantiniere (I1). Manuale di vinificazione per uso del
cantiolerl, di A. STRUCCHI, 4# edis. con &2 incis. e una
tabella per la riduz. del pesc «degli spiriti, pag. xp-260,

Coanto (1) nel suo meceanismo, di P Gus-r-u, di
pag. vir-253, con 24 incis.. .

Canto (Arte e tecnica del), dl G. Mmmm d1 pag v;-lﬁﬁ

Cacutchoue ¢ gubin-percn, di L. Sx-rrnn, di pa-
. gine xvi-253, con 14 illustraz. | . . .

Capltaliut,n {Il} nelle Borse £ nel Commercm de: va-
leri pubblici. Guida finanziaria ?er ie Borse, Banche,
Industrte, Societd per azioni e Valori pubblici a1 F. Pic-
cINELLE, ¢1 pag. LI-117E . e e .

Capomtastre (Man. del}, Implego e prove dei mate-
rlali idraulici-cementizii, con riassunio della legge per
%11 infortuni ctegli operai sul lavoro e deila legge sui

abbriceti, di G. Rizzi, di pag. =1-263, con 19 ineis. .

Cappellale (Man. d.), di L. RaMENzZORL p. x0-222, 68 ine.

Capro — vedi Rezsa bovine, eoce.

Carhonl [osulll Ingleal. Colce. ﬁglomeraﬂ,
di G. GHERaRDI, di pag. x1-536 con g, del testo e cingue
carte geografiche dei bacini carboniferi inglesi .

Carburo dl calele — wedi Acetilene.

Coarta (Ind. della}, L. SsarToRri p. viI-32, 106 ine. e 1 tav.

Carde fvtozrafiche, Preparazioui e trattamento, di
L. Sass1. pag. " x-353 e e e .

Carta geografiche — vedi Atlante,

Cartografin (Manvale teorico-pratice dellaj, con un
suplo storico, di E. Gercica, di pay. vi-257, con 36 illustr.

Camn (Ln) dell‘avvenlre, di A. PEpRINIL Vade-mecum
dei costruttori, dei proprietari di case ¢ degll ingullini.
Raccoltn di l;])ru:xcl pi dFi]ngeguerm per la costruziene di
case Igieniche, civili, operaie e rustiche e per la loro
manulenzlone. di p. xv-468, con 213 imcis. . . R

Case coloniche — vedi Fabbicati rorsll,

Casa operaie — vedi Abitasloni popolari.

Caseiliclo, dl L. ManerTr, 4* ediz, nuevamente ampliata
da G. Sawrtorr, di pag. xn-28), cen 49 incis. . . . . L .

— vidi — Bestiams - Latte, cacio e barro

Cascite popolart ¢ villink economiel, diE Ca-
sall (In lavoro).

Catasée (1l auove) Itallang, ai &. Savkl, pag. vi-346
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Cawvalle (I, di C. Yorpiy, 3 ediz. rived. ed ampliata
di pag. vi-233 con 48 tavele . . . P

Cavalll — edi Bazze bovioe, sgquine, eoc.

Cavi telegraficl sottomarlni. Costruzlene, im-
mersione, riparazione. di E. Jowa, pag. xvi-388, 188 fig.

. Cadrl — veai Agroml.

Celerimensura ¢ tavole logaritmiche a quatire de-
cimali, di F. BosuETTy, 4i pag. vi-148, con 2% incisioni .

Celerimensura (Manoale e tavole di), di &. Urraaor,
di pag. 1200, con quadro generale d'inlerpelazioni.

Collulalda — vedi [mitasioni.

Cellulosn. Celluloide, tesslll aridieiali, di G. MavaTESTA
{In lavoro).

Camentazlons — vedi Tetmpexa, .

Camoantas armaty — vedé Calcestrozzo - Calel e comeat! - Mattoni,

Caralacca — pedi Vernici o lacche.

Caramithe — osdi ¥aloliche o Porcell - Pot ltografia.

Chanffenr. Guida del meceanico conduttore d'aute-
mobill, 41 &. PenarTTL di pae. xve-245. con 223 lilostr.,

Chimlcea, di H. E. Boscog, 4= ediz. rltatta da E. Ricas,
di pag. xi-231, con 47 ineis. . . . i . . .

Chimicn agearla, di A. Avocca, 20 edlg di p. xu-515

— pedi Congim! - Rosfati - Hamuns - Terreno agrario.|

Cnimien anatlélen (Elementi scientifiei d7), di W.
OsTwaLp, traduz del dott. Bouss, di pag. xvi-23§ , . .

Chimica applicadn alligiene. Ad uso degli UmM-
clali sanitari, Medici, Farmacisti, Commercianti, Labo-
ratori d'igiene, di merceologia, ecc., dl P, E. ALESSANDAI,
di pag. xx-515, con 49 ipcis, e 2 tav. . ., .,

Caimlen cilnicen, di 1 Sveing, di pag. xir-202 .

Chimlen gristalizyralica — o Crlstaliografla . Fisien eristallog.

Chimlea totoeancen. Prodotli chimici usati in fo-
togralla e laroe proprietd, di B. Navrss, di pag. vie-230 ,

Chimitea lezale (Tossicologia)l, N, VALENTINE, p. xi-243

— vedi Valeai ad avvelanamanti.

Chimlea delle sostanze colorantl, di A. Pue-
razza (Teoria ed applic. alla tintura delle fibre tessili),
di pag. vin-480 . .. f P ' . . .

Chlmice (Manuale del) e dell”Indusirlale. Bac-
colta di tabelle, dati fisici e chimlei e dt processi d’ana.
lisi tecnica. ad uso dei chimici analiliei e tecnici, dei
direttori di fabbriche, ece di L. Ganpa, 44 ediz, arricchita
delle tavole snaliliche di B, WiLL, di pag. xx-534, 12 tav,

— padi Analisi volometrica - Bode emustics.

Chivomunzia e tntnmagzio, note di varieta, ricer-
che stariche e scieniifiche, di G. L. CERCHIARI, pag. ¥X-323,
o9 tavele. 81 ineis, . .

Chivurgina operativn (Moan, di), di B. .Srm;cm, e A

GARDINI, di pag. vm-322, con 118 incis, . . . .
Chitarrna (Manoale pratico per lo studie della), 4i A
Pisawi, di pag. x\rl-nt!: 36 fig. e 25 esempi di musica

L. G
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Clelista, di 1. Gaensi, 24 ediz, vifalta, pag. 244, 147 incls,
Cinematografo (i) € 1 suol accessorl. Laoterna
ma&ica e asparecchi affinl. Vocabolario delle proiezioni,
di {7, RE, di pag. xv-182, con 73 incls. . . v .
Citia (La) modernn, ad uso degli Ingegneri, dei Sa-
nitarl, ecc, di A. PEpriv, pag. xx-510, 1 ﬂ% e 19 tav..
Clngaiﬂcmmlone Aelle welenre, di C. TriveEro, di
ag. Xxv1-202 . . ., ., . . . . . .
Uﬁmatolo lm, di .. DE MARCHL pag. x-204 ¢ 6 carte .

Cloruro di sodio — cadé Bale.

Codice del bolla (Ilf. Nuovo testo unico commentato
eolle risoluzionl amminisirative o le massime di ginri-
sprudenza, ecc, di E. Consi, di pag. ¢564 . . . .

— vedi Leggl registro e boila,

Codice cavalleresco ltallano (Tecnica del duello)
di J. GELLy, I{* ediz, riveduota, di pag. xv1-276 . . .

— twdi Duellanta.

Codice clivile del regno d'Ttalle, riscontrato sul
testo ufficiale, corredato di richiami e coordinato da
L. Frawcal, 4* ediz. dipag. 282 . . . . .

Codice dl commmercio, riscontrato sul lesto nfficiale
da L. Frarcer, 4= ediz, di pag. 1v-158 ., . . . .,

Codice doganale {tallane con commentoe €
note, di E. Bruxg, di Png. xx-1078 eon 4 incls. . .

Codice (Nuoove) deln ingegnere Clvile-Inda-
astrlale, Ferroviario, Navale, Eletirotee-
nico. Raccolta di Leggi, Regol. e Circol. con annotaz.
di E. Noskpa, di ‘Fag. x-1341. . P

Codice (Nuove; del lovoro — Contratto di lavore -

rotezione, lgiene del Javoro - Giurisdizione ece., dl E.
osEDA {Io eorse di stampa).

Codice dl marina mercantlle, secondo 1l testo
ufficinle, di L. Franchl, 3¢ ediz.,, di pag. 1v-280. . .

Codice metrico internazignals — vedi Metrojogia,

Codice penanle e dl procedura pennle, secondo
il testo ufficiale, di L. FrancHr, 32 ediz., di pag. 1v-230 .

Codlce penale per I'emercito e penale meds
Htare marlttimo seconde il testo ufficiale, dl L.
Francui, 22 edlz. di pag. 17% . . . . . . .

Coddice del perite misuratore, Raccolia di norme
& dati pratici per Ja misurazions € la valutazione d'o-
gni lavore edlle, preventivi, lignidezioni, collaudi, pe-
rizie, arbitramenti, di L. Mazzoccur e E. MARZORATI, 2*
ediz, di pag, virr-530, con 169 illustrez. . . . .

Codice dl procedurn civile, riscontrato sul testo
ufflciale da L. FraxcHl, 3* ediz. di pag. 181 .

Codice aanitario — padd Leflslaaiona sanitaria

Codice del tentro (II}. Vademecum legale per artisti
lirici e drammalicl, impresari, capicomici, direttorl d'or-
cheslra, direzioni teatrali, agenti teairall, gli avvocatl
e per il pubblico, di N. TananNgLLI, di pag. xvi-328 . .

Codliel (1 cingue) del Regno d'Italia (Civile - Procedura
civile - Commercio - Penale e Procedura penale), edi-
zlone Vade-mecum, a cura di L, Fraycar, di pag, 1V-7i4,
a due celonne, legato in pelie e e e

L. C.
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Codicl e legsl usuall d'Italla, riscoutrall snl testa
ufficiale & coordinali & annotati da L. FraNci, raccolts
in cingue @rossi volumi legatl in pelle. . .

7 Vol L Codlel - Codics ¢tvile - di procedura’eivile -
dl commeérsla - penale - procedura penals - dells ma-
rins mercantile - penale per 1’ esexclto - penale militare
_marlithne fotio codici) 3% ediz., dl pag. vin-1261 .

Voo IL Leggl nauall d'Italia. Raccolta coordinata di
tutte le leggi specialt pin importanti e di pid ricorrente
od estesa ap cazione in Italia; con annessi decreti e
regolam. e disposte secondo I ‘ordine alfabeuno delle
materle. 2~ ediz. riveduta ed aumentata, divisa in 3 parii.

Parte 1. Datla voce * Abbordi di mare, alla voce
* Dominii colletiivi .. di pag. vm-1458 a due ¢olonne .

Parte 1L Dalla voce * Ecclesiastici , alla voce * Polveri

piriche , pag. 1459 a 2855 . . . R . . .
Partie III Dalla vace * Pusla alla voce ¢ Zucchero ,
pag. 2857 a 4056 . '

Vol I, Legzl o convenzlom sud diritt.i d'a.ut.nre
raceolta generale tjelle leggi italiane e straniere di tuttl
i trattati e le eonvenzloni esistenti fra I'ltalia ed aliri
Statl, 2+ edix. di pag. vu-617 . . .

Vol. IV. Leggl ¢ convensloni gulle privat.ive i:u.d.u-
striall. Disegni e madelli di fabbrica. Marchi di fabbrica
e di commercio. Legislazione italiana e straniera. Con-
venzionj fra I'Italia ed altri Stati, di pag. vi-1007 . .

Cognac (Fabbricazione del) e dello apirito di v ino
e distillarzrione delle fecee € delle vinacce,
di Darn Piaz, con nete di G. PraTo, 28 ed. econ aggiunte
e correz. di F. A, Sanwing, di pag. xiz-210, con 38 ine, .

— t#dd Alcool - Disfillagione - Enologia - Ligunorista.

Coleotterd lealiani, di A. GRIFFINT (Enlomologm. I).
di pag. xv1-i34, con 215 inc. .

— i Ditteri - Imenottari - Ineetti - Dspidotteri.

Colle anlmall @ vegeiall, gelatine ¢ fosfntl
d*omea. Indusiria, Analisi, Commercio, di A, ARCHETTI,
di pagine xvi-183 . . . . . . e

Colombl domestici e colomhlmltura, d.i P. Ba-
wizz1, 2* ediclone rifaita a cura della Societd Colomho-
fila ﬁorentina, di pag. x-2it, con 26 figure . . . .

Colerazione dei metalli — vedé Matallogromia,

Colorl (La scienza dei) e Lo pittura, di L. GuasTa,
2 ed. ampliata, di pag. 1v-368 .

Colord & Vernleid. Manuale ad uso del. letorl Verm-
ciatorf, Miniatori, Ebanisti ¢ Fabbricanti di colori e
vernici, di G. GOH.IN[, 4% gdizr, per cura di G. Appraxg, di
pag. xv-301 con 39 inc. . .

Commedia — vedd Letteraturs drammatica.

Commerciante (Manuale del) ad uvso della gente di
commercio ¢ Istitutl d"istruzione commerciale, con ol-
tre 200 moduli, guadri, esempi, tavole e prontuari, di C.
Domré 2 ediz. rivednta ed ampliata di pag. x-649,

L, G
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Commewrcio (Storia del), dl R, Lanicg, di pag. xvi-336

- pec¥ Usi mercantill.

CommIissario giudizlate -~ pedi Coratore dei fallimernti.

Compenaazione dexll errorl con speclale
appllca:l.:;a)ne ul rllievl geodetlcl, dal F.Cuorn.

ag. 1v-

cnmpﬂmenti di maiemalica — wedi’ Mntematiu

Computisteria, di V. Grer: Vol, L Computisieria com-
merciale, 6% ediz., di pag. viz-184 .

Vol. II. Cnmpuﬁst. nanziaria, 4% edw., pag vin-156 .

Computisteria agrarin, di L, PeTRI, 32 ediz, rive-
duta, di pag. vor-210 e 2 {abelle . . P

— vagé Contabilith - Ragioneria - Logiamogmﬂa.

Concla delle pelll ed artl atind, di G. Gonxg, 3+
ediz. rifatta da . B. Frawcescar e G. VExToRoLI, di
pag. 1x-210 {esaurilo, la 3" ediz. & in lavoro).

Conecllintore (Manuale del), di G. Patraccinr. Guida
teorico-pratica pel Conciliatore, Cancelliere, Usciere e
Patrocinatore di cause, 4% ediz. di pag. xu-461 . .

Conciml, di A, Fuxino, 3¢ ediz. rinnovata di p. vm- 305,

Conoiml faslaticl — veds Fosfati ~ Chimiea agraria - Humby -
Terreng Agrario.

Concardato preventivp — vedi Carators di fsllimentl.

Confaltigra — tedi Paaticciers o oonfettlsre moderno. )

Conlgllealtura pratica, di 5. Licciasproo, 3% ed,,
di pag. 1x-274, con &2 incisioni e 12 tavole ipn trier, .

Conaervazlone delle sostanze ullment.nri, di
G Gorint, 4% ediz. infieramente rifatta da G, B FR&N-
cESCAT e G. Vextvrook, di pag. vir-231 .

Conservazione del prodottl agravl, di C MA-
NICARDI, di pug. xv-220, con 12 incis. .

Consigll pratici — redi Cafattiore - Ricettario domesticu Tndo
striale - Boecorei d'urgenzs.

Consoll, Consolnti ¢ Dirltto conwolare, di M.
Arpumio, di pag. xv-277 B . .

Lonsorsd dl difesa del suolo (Manuale dei} Siste-

azioni idrauliche, Culture silvane e rlmhoschlmento,
A, Raprino, di pag. vii-206 . .

Contabllita (La) delle nziende rnrall., per e
fatiorie e scnole agrarie d’ltalia, di A. De Brun, a cora
delia Societd degll Agncolton italiani in Roma, di pag.
xIv-538 . . . . . .

— peds Computlsleﬂa agrsrm.

Contabiliti comunale, secondo le nuave disposiz.
legislative e regolamentari di A. DE Brun. 2¢ edlzione
rifalla ed ampliaia di pag. xvi-630 e e e

— tedd Enciclopedir amministrativa.

Contabiliti domestlea. Nozioni amministrativo-
contabili ad uso delle famiglie e delle scuole fesnminili,
di 0. BERnaMascHI, di pag. xvI-186 . .

Contablllita generale dello Stat.o, dLl:- Bnl:ml,
2» ediz. rifatta, pag. xvi-430 . . . . . .

[T
gl
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Contahilith d. Istituz. pubbl. baneflcanza — tedi Benpfloenga,

Conil ¢ catcoll Tattl, di 1. Guersr, 93 tabelle £ istru-
zioni pratiche sul mede di usarle, di pag. 204 . .,

Contrappunto, di G. G. Bsmunm, i pag. xvi-238 .

Contrattl agrari — oedi Mezzerin,

Conversarzione Iiallana « tedesca (Manvale diy,
oszsia guida per servire di vade mecum al viaggiatori, di
A. Fran:, 9% edlz, rifatta da G, CATraneo, pag. viin-4i4

Converpazione itallanua-irancese — vedi Dot
irina popolare -~ Fraseologiu.

Cooperative rurall, di credite, di lavoro, di produ-
zione, di assicuraziome, di mutuo soccorso, dl consu-
mo, ece. di V. NiccoLy, pag. viu-362 {(esaurito,la 2% edi-
zione & in lavoero).

Cooperazione nelln soclologin e nelin legi-
siazione, di F. VircILn, pag. xn-228

Correntl eletiriehe (Impianti elettrici di), alternate
semplici, bifasi e trifasi. Manuale pratico per lo studio,
costruzione ed eserclzio di essi, dp A, MaRro, 20 ediz,
riveduta e ampliaia, di pag. xxxiv.774, 547 inc. e 71 tabh.

Corrispondenza conumerclale poliglotia, di
G. Frrsont, compilata su di un piana speciaie nells
lingue italiana, francese, tedesca, inglese e spagnuola.

E — PARTE ITALIANA : ¥. te di Cory . {ommarcials
ifakiana corredato di facsimili dei vari documesti di pratica
giornaliera, seguito da un GLOSsaRIo delle principalf voei ed
eaprosgioni attineati al © cio, aghi Atfarl marittimi, slle
Operazioni bancarie ed alla Borsa, ad uso delle Benole, del
Banchierl, Negowlanti ed Industriali di qualnoque nagione, ohe
deplderano abilitarsi alia moderns terminologis e wmella cor-
reits fraseologia mercantile italiana, 3% ediz. di pag. xx-478 .

I. -~ PARTE SPAGNUQLA: M, I da Correspondeneio O -
cial Bspasoin. pag. xx-440 . . . .

IL — PARTE FRANDESE : Mawual de 6’arrssp0ﬂdauce commer=

efele fronpafse, 20 odiz., 41 pag. xx-49% . . R
v, — PARTE INGLESE A Masual of myush Uowmcrcml £OF-
recpondence, PAE. XVI- 448 . . . . .
V. — PARTE TEOESCA: b ‘der‘ fschen Hondslikorre
spondens, pa% Xve-460
N.B. Sono 5 Manuoali di uornspundensn, ogmlno dal quah é

la tradozione di uno qualvaque degli altri qusttro, per eni 8
fannpo reciprocamenta l'mtficio di chiave.

Corse (Le) con va dizlonarle delle vaci puh in uso, d1
G. Frawcescur, di pag. x1-305 . . .

— vedi onche Cs.vailo - Proverbi - Bazze hovine, equme, 9cc.

Cosmografln. Une sguardo alf’ aniversn, i B. M, La
Lera, di pag. x1-197, con 11 incic. ¢ 3 1av. . . . .

— tedi Bfare cosmogrsfiche. i

Costituzlons degll Statl — oedi Diritti @ deverl - Dixitbo interna-
sipnale — Diritte costitusionale - Ordinamento di stati.

Costruttore navole (Mannale del}, di G. Ross:, pa-
gine xvi-5i7, con 231 fig. intere. nel testo e G5 tab. .

L. G
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Costruziopi — sedi Abitazion! - Architettura . Caleestrnssp -
Calel - Capumastro - Case deli'avvenire - Casette popolari -
Citta (La) moderns - Fabbricat! civiti - Pabbricatl rurali - Fop-
gnatura - Ingegnere oivile - Ingegnere costruttors meooanico
« Lisvori marittimi - Liaterizi = Maitonl o pletre - Peso metalli
- Resaistenza del materiai - Besistonsa o posi df travi metal-
liche - Bcaldsmento.

Cotons — veds Filaturs - Prodotti agticoll - Yintmrs - Teasitnra

Cremora dl tartaro — tedi Distlllasions - Industris tartarica.

Crestomazia neo-ellenicn, di E. BricaeNTI (in lav.).

Cristalle — eodé Potosmaltogrsfla - Bpeochi - Vetro.

Cristallografin geometrica, flslea e chi-
milicw, di F.Sawsont, p.xvi-367, 284 ine. (esaurito).

— pedé Figlen crietallograficn.

Cristo — zedi Imitazipna @l Criato.

Crlstoloroe Colombo di V. BELLIO, p. 1v-136¢ 10 ine,

Critipgame — eedi Funghi — Malaitle grittogam. — Tarsaf.

Urittografia (La) diplomatica, milltare e commerciale,
ossia I'arle di cifrare e decifrare la eorrispondenze se-
grete, di L. Gioepr, pag, 177 . . . . . . .

Cronologia e calendurio perpetinoe. Tavole cro-
n?:iraﬁche e quadri sinoltici per verificare ie date sto-
riche dal principlo dell’Era crlstiana ai glornl nostri, di
A. CaPPELL], p:f. xxm-421 . . . . .

Cronologin delle scoperte ¢ delie esplora-
zioni geografiche dal 1492 a utto il secolo XX, di
L Hueues, pag. vin~487 . . . . . . .

Gronelogia — vedi Btoria’ e oronologia,

Cubatura del legnaml (Prontuario per la), di G
BeLLvoming, 62 ediz. corretta ed mceresciuta, pag. 220

Cuglo — vedé Consia delle pelli - Imitazioni, o

Cuore (Terapia fisica del) di L. MixervINt (In corso di
stampa

Curat.o}re del talllment] (Manuale tecrico-pratico
del) e del Commissario gindiziale nel concordato pre-
ventive e procedura del plecoli fallimenti, di L. MoLmva,
di pag. xL-910 PR T T T

Curve circolarl ¢ raccordl. Manuale pratico per
il tracciamento delle curve in qualungue sistema e in
gualsiasl caso particolare, nelle ferrovie, sirade e canali,

i €. FERRARIO, pag. X1-264, con 94 incis, . . . .

Curve graduate e raccordl & curve gra-
duste, con speciale riferlmento ai tracciamenti fer-
roviarl, di C. Fermranio, di pag. xx-251, 25 tav. ¢ 4l fig.

Danese (Lingoa) — vedi Grammatica — Lettarstara.

Danta Alighleri — vedi Divina Commadia.

Dantologln di G.A. ScarTazzINL Vila e opere 4l Dante
Alighieri, 3* ed. con ritocchi e agg. di N. Scaraxo, di
pagine xXvi-424 . . . . . . . . . .

Debito (1) pubblico Italinno. Regole e modi per le
aperazioni sui titoli che lo rappresentane, di F. Azzowr,
dipag. vor-876 . . . . . . . . .

— vedi Capitalista - Notaio,
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Decorazions dal metaill — vedi Metallooromin,

Dacorazioni del vetrs — cedi Bpecchi - Fotosmaltologia - Yetro.

Dentl — cedi Igiena delia hoooa.

Dastrina — veds Fecola.

Determinanil uppllcazlonl, di E. Pascar,
di pag. vi-30 e

Diagnostich — vedi Bemeioﬁun

Dinlettl lbakel, Grammatica, iscrizione, versione, e les-
sico, di O, Nazam, di pag. xvi-364 .

— gedi Gramm. storlea della Ungus e del dmlstti 1“]1&111

Dinlettil latterarl ‘fmcl {eplca, neo-ivaico, dormo,
eolico) di G. Boxivo, di pag. xxxm-214 ,

Didastien per gli alunpi delle scuote normah 3 pel
tnaestrl elementarl, ¢i G. Son1, pag. vir-314

Digento (I), di G. FErRN, di pag. v-134 .

Dinamica clementare, di G. Cu‘nmlm, p. vm-lqlﬁ,
26 figure e

Dinamite — onds Esp:odenti

Dinamonvetrl, apparecchi per le misure delie forze &
del lavoro eseguito menire agiscono lungo determi-
nate trajettorie di E. N, Campazzy, pag. xx-273 e 132 ine.

Diritti o doveri del clittadind, do le Istitu-
zionl dello Stato, per uso delle scoole, di D. MarrioLt,
11+ ediz. con una appendize sul Codlee penale, p. xvr-2%

Dirittl ¢’ Autore —= pedi Codlsl e Loggl usuali d'Italis, Vol LT

Diritto — cedd Pilozofia del Dirito.

Mritto amminlstrative e cenni dl Diritto
costituzionale, giosla i é}rogrammi governatlvi ad
uso di istitull tecnici, di G. Lons, 7% ediz. di p. xiv-424

Diritto civile {Compendic di), di G. Lons, giusta i
programmi ad uso degli Istit. tecnici, 3% ed., p. xvi1-397

Divitto clvile Itallano, di C. ALBiCINI, (esanrito).

Diritto commerciale ltallano, di E. Vipari, 38
ediz. dillgentemente riveduta, pag. x-448 .

Dirlttoe comunale 8 provinciale — vedi Contabilith comunale -

Dirltto amminletrativo - Boclclopedin mmmicistrativa - Legge

comunala.

Diritto consolare — vedi Consoli

Diritto costiturionale, di F. P. CoxTuzzi, 3¢ ediz.
interameate rinnovata, di pag. xix-456 .

Diritto eccleslastieo, vigente in Ilalla, 2 ediz. rlve-
duta ed ampliata di G. OLuo, di pag. xv-483 .

Diritto internazionale prlvato, diF.F. COhT‘U‘zZI,
di pag.xm-391 .

Diritto lnternnzlonale pubbllco, dl F P. Cou-
TUzZl, 2 edlzlone rifatta, di pag. xxxo-412.

Diritto italianoe (Intreduzione allo studie dal), ad
usa degli studenti delle Scoole medie e delle persone
colte, di G, L. AxpnicH, di pag. xv-237 PR

L. G
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150
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150

8 —
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Mritto marittimo tnllane, ad ugo degli Istituti
nauticl e della gente di mare, di Si1510 A, dl p. xO-586
Mritio penale romano, di C. Ferpixg 26 ed, rlf,
di pag, vin-360 . P P . ' e
Divitto romanoe, di C. FErrmng, 2¢ ed. rif., p. xv1-178
Disegnatore meccanlco e nozioni tecniche gene-
rali di Aritmellea, Geometria, Algebra, Praspettiva, Re-
sislenza dei materiali, Apparecchi idraulici, Macchine
semplici ed a vapore, ece, di ¥, Gorer (esaurito, la 4
ediz. ¢ in lavoro).
Disexno. ém!:rinci | del disegno, di C. Boiro, 5 ediz.,
di pag. 1v-206, con 6! silografie . . . . .
Disezne (Grammatica del), Metodo pratico per impa-
rare il disegno, di E. Roxcrerri, dl pag. 1v-190, con 34
fig., 62 schizzi intercalali nel tesio e un atlante a parte
con 45 lavagnelie, 27 foglietti e 34 tav, (Indivisibili) .
Disegnoe unwwoncemetrico, P, Pavloxi, di pagine
v-12, con 21 tavole ¢ 23 figure nel teste . . . .
Muegnmo geomeirieo, di A, AxTinir 3* ed., p. x0-88,
con § figure nel teste e 28 tavole litografiche . .
IMaegno, teorla e costruzione della nave
ad uso dei Progettisti e Costrut. di Navi - Capi tecnici
- Istitutf Naulici, di E. Giogea, pag. vi-238, e 310 incls.
IMsegno industiriale, per uss R, Accad, Navale,
Collegi Milituri, 1stituti Naulici e Tecnici, Scuole Pro-
fessionali, Capitecnicl. Macchinisti, ecc. di E. Giorui, 42
ediz. con 480 probl. e 500 incis, di pagine vor-366 . .
DMuegno dl projiezion] ortogonall, di D. Lavn,
di pag. vin-152, con 1% 4pcls, . © . . . . .
Disagna 41 tessitura — vedi Tossotl,
Divezne ropozratleo, di G, BERTELLL 26 ediz., di pag.
vi-156, con 12 tavole e 10 incis. . . . . . .
Diuinfexione (La pratica della) pubbl. & priv,, P. E. A-
LEsSANDRT € L. Przzini 2% ediz., pag. vIIr- 20 incis. .
Distlllpmzlone del legno (Lavorazione del prodotti
della), Acetone, Aleool metilico, Aldeide formica, Cloro-
formio, Acido acetico, Acetato di piombo, di sadie,
Indusirie elettrachimiche, Ossidi dl piombo, Minio, Blacca,
Soda Caustica, di F. ViLoawi, di pag. mv-312 . . .
Distilinzlone delle vinaces e delle frutta
fermentate. Fabbalecazione » lonnte deld
Cognae, Estrazione del Cremore ¢df Toars
tare ed utllzzazione di tuedl | resbdual
della disélllazione, di M. Ds Ponte, 2* ediz. con-
tenenle la legge itallana sngli spirlti e la legge Au-
stro-Ungarlea, di pag. xu-375, con incis.. . . .
Ditterl Ltnllanl, di P. Lioy {Entomologia T11}, pag. vo-
356, con 227 incis. . . . . . . . . .
Divina Commedia di Dante Allghterd (Tavole
schematiche deila), di L. Poracco, seguite da 6 tavole
lopogr. in cromoiit. disegn. da G. AcNELLI, pag. x-152 .
Dizlonario alping Iitaliano, Parie 18 ng e palichi

Haliari, di E. Bianami-SOrRMANE -~ Parie 28 Ville lombarde .

e limitrofe allu Lombardia, di C, SGoLARI, pag. xxi-310 .

7 50
2 —
2 -

2 50
350
2 -

2
2 50

3 50

3 50
3 —

8 —

3 50
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LG
Mrionarie di abbreviature 1atine ed lin-
ilane usate nelie corde @ codicl specials
maente del Medlo Evo, riprodotte con 13000 segni
incisi, an prontuario diSigle Epigraficke, i monogrammi,
la nuigerazione romana ed arabica ¢ i gegni indicanti
monete, pesi, misare, ece., di A, CarrELwy, di pag. Lan-4335 7 60
Dizlonario MilMivgrafleo, di C. AR, pag. 100 . 150
Dizlonario blograficoe nniversale, dl G, G-
ROLLG, 2 vol. di complessive pag. 2118 a 2 colonne, le-
gatura in !{; pergamena . . . . . . . .18 —
— Lo stesso, legatura in Yy pelle . . . . . LW -—
Mzionario di botanicn generale, G, BILAKCIONL
Istelogia, Anatomia, Morfologia, Fisiologia, Biclogia ve-
getale, Appendice, Biografie di itlustet hoianici, p. =x-924 10 —
Mzionario del comunl del Regno 4 Halloa,
seconde il Censimento del 10 febbraio 1901, compilato
da B, Sawti, 2» ediz,, con le altezze sl livello del mare,

di pagovee-222 . . . .. . . . . . L. 3-
Dlzionario emcologleos dl A, Danso (in corso di
stampa}.

Dizlonarie Eritrecs (Piccolo) HEalianoe-Araho-
Amarleo, raccolta dei vocaboli pin usati nelle prin-
elpali lingue pariate nella Colonia Eritres, di A. Ac-

voni, di pag, xxxme-203 . . . . . . . . 2H}
Mzionaric filatelico, per il raccoglitore di franco-
bolli, gi J. GELLy, 2* ediz, di pag. Lxm-464 . . . 4 b0

Dizionaric (otogratico pei dilellanii e professio-
misti, con oltre 1500 voci in 4 lingue, 300 sinonimi e 600
formule di L. Giorrer, di pag. viz-600, 95 incis. e 10 tav. 7 50
Dlzionaric geozrafice uwniversale, di G, Ga-
noLLo, 4% ediz., del tutto rifatta e nmolio ampliata, di
pag. x1-1451 a due celonne ., . ., . . . .
Dizionarlo gotico — vedé Lingua gotich.

Dizlonavrie greco-snoderno (neo-ellenleo), di E.
BricHENTI (In lavoro).
Dizlonario Heepll della Linguaa Ialiana com-
pilate da G. Man1, in 2 vol. (In lavora).
Dizlionario tascable kallano-inglese e in-
glese-ltnllano, di J. WesskLy, 162 ediz. rifatta da
. RicuTiNT & G. Pavy, in-16, di pag. vi-226-19% . . 3 -
Mzionaric milanese-linllano e repertorio
Tialisno-milamese, di C Arriguy, di pag, 912, a due
colonne, 28 ediz, . . . . . N i e . . 850
Dizlonario Numismatiey — sedi Vooabolarietto nnmismatico,
Mzlonario itallano-olandese e olandese-lta-
liano, di A. Noyens, in-16, di pag. x1-948 (esaurito).
Dizionarir rumens — v Grammatica rumenn - Letterat. ramena.
Dizlonario dl scienze filoswollehic. Termini di Fi-
losofia generale, Logica, Psicologia, Pedagoegia, Etica ece.,
@i C. Ranzowur, di pag. vi-883 . . . . . . . 650

10 —
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Mzionarie Btimologico Stenograflics, sistema
Gabelsberger-Nog, di B MoLina preceduto da un sunto
di grammatica teoretica, della stenografia Gabelsberger-
Noé, di pagine xvi-624 . . . . . . . . . . . . . .

Mzlonario stenografico. Sigle e abbreviature del
sislema Gabelsherger-Noe, dl A, ScAlaveNaTe, p. XvI-156

Dizionario (Nuovo) Itallano-tedesco & tedesco-
Iodlano, coll’sccentuazione &er la pronunzia dell'lin-
Lianc @2l A. Fiom, 4% ed., pag. 754, rifatta da G. CATTANED

Dilzionario tecnico in 4 lingue, di E WesgeR, 4 vol.;

L Italiano-Tedesco-Francese-Inglese, 2* ediz. riveduts e
awinentata di cirea 2000 termini teenicl, 21 pag. =11-533

IL Dreutsch-Italienisch-Franzisisch-Englisch, 2% ediz., di
circa 2000 termini tecnich, di pag, viu-611 .. .

11, Frangais-Italien-Allemand-Aunglais, 2» ediz. completa~-
mente rlveduta, dl pag. vx-679 . . . . . .

IV. Englisch-Italian-German-French, di pag. 659 {esaurito,
Ila 2 ediz. & in lavoro}

— tredd Yocabolario tecnico Lllustrato.

Dizionarle tecnico-navale — redi Avarie o Binletri marltsimi,

Dizlonaria turga — vedé Grammation turoa.

M=l ric unlveraale delle llngue ltallans
tedesca, Inglewe ¢ Irancese, disposte in unico
alfaheto, di pag. 1200 . . . . . . . . .

Dogana — vedi Codice doganale - Trasportd o tariffe,

Daratura — vedi Galvaoizzas. - Galvanostegla - Metallocromis.

Doiltrina polare, in 4 lingue (Italiana, Francese,
Inglese e Tedesca), Motti popolarl, frasl commerciali &
proverbi, raceelti da G. Skssa, 2¢ ediz, pag. v.112 . |

Doverd del macchinlsta navale, e condotta della
macching a vapore maring, di M, LicNaBoLo (esaurito).

Drammi — vedi Lotterators drammatica.

DBroghiere (Manuale del), di L. MaweTr, di p. xxav-322

Duellante (Mancate del), di I. GeLii, 22 ed,, di pagine
vor-250 con 26 tavole . N . . . . .

— v Codlce cavallerssco.

Ebanista — tedi Falegbame - Modellatore mace. - Operalo,

Ebraica {lingos} — vedi Grammatice - Letteratura,

Educazlona dei bambinl — p. Balbogie - Ortattenls - Bordom.

Economila matematiea (Introduzione alla), di F.
VinGiLo € C. Gamarnr, di &?g. x11-210, con 19 ine. .

Economia politiea di . JEvons, traduzione di L.
Cossa, B ediz. riveduta, di pag. xv-180 P

Edillzla — vedi Costruzionl. .

Elnsticith dei corpl — redi Equilibrio,

Klettricitn, di FLeeuming Jenmin, trad, i R. Ferrmi,
44 ediz. riveduta, pag. xiu-237, con 40 ineis. . . .

— vedi Cavi telegrafici = Correnti elettriche - Elettrotecnica - Elet-
trochimioa - Fulmini - Galv 5 - Illnmipasgi - Inge-
gnere olettricista - Magnetismo - Metallgeromia - Opsralo
elotirotec. - Ronigen - Telefono - Telegrafia - Unith assolute.

Elettricita e materin, di J. J. Taoxrsos. Traduz,
ed agginnte dl G. Fag, 1805, di pag. xin-299, con 18 ine.

L. G
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Eletiricita medica, Eletiroterapia. Raggl Rontgen.
Radioterapia. Fototerapia. Eletirodiagoosiica, di A.
Bocciaapo, di pag. x-201, con 5 ine, e B tav. . . .

— wedd Luce o salute - Rﬁntgen {Raggl).

Eletirochimica (Prime nozioni elem. diy, di A. Cosss,
di pag. vio-104, con 10 ipels. . .

Eleitromaotor compioni e metodi dl mlsurn
delle forze elettronvotried, di G, P, Magring, di
pag- xvi-185, 76 figure . .

Elettrotecnlea (Manuale dl), di Gmwmxm. S-rnr:cluzn.
traduz. {taliana dl F. Dessv, 2¢ ed,, pag. xiv-880, 360 fig

— vedi Operaio elettrotecnico.

Elezioni politiche — vedi Legge elettorale politica,

Ematologia — vads Matattie del sangus.

Embriclogla ¢ moriologla generale, di G, Cat-
TaNED, di pag, x-242, con 71 incis, . B

Enciclopediz dal glurista — vedi Codlet o leggi wsnall d'Imin

L. C.

250

i bo

3 —
60

150

Enciclopedina (Piceola) apemindstr-atliva. Manuale -

teorico-pratico per le amminisirazioni comunali, provin-
cjali e delle opere pie, di E, Mapiant, di pag, xv-1327 .

Enclctopedia Hoepll (Piceola), (146740 voel), 2 grossi
volumi di 337 ({)agme a 2 colonne (esaurila, & Tn prepa-
razione ia 28 e

Emergin fislca, di R, FErnvi, pag. vin-187, con 47 in-
cisioni, 2* ediz. interamente rifatta . .

Enimmil=thca. Guida per comperre ¢ spiagare Enimmi
Sejarade , Anagrammi, Bebus, ece., di D. ToLos.;m
(Ba]nrdo), di pag. xi-516, con 29 illustr. e molti esempl

Enologia, preceiti 2d uso degli enologi italiani, di .
OTravi, 6% ediz. interamente rifatta da A, STBUECBI, con
una Appendlce sul metods della Botte uniteria pei ealeoll
relativi alle botti circolan di B, Basst, dl pagine xvi-242,
con 42 inecisioni . .

— wedé Adulterazione vino - Analiel viro - Chntiniers Cugnau
- DMgtillazlore - Dizionario enologico = Liguorieta - Malattie
vini - Mosti - Teonini - Ova - Vino,

Enolozia domesticn, di R. SErsacidTzo, p. vin-233

Entomologia dl A, GRIPFINI @ F. L1oY, 4 vol. =— redi Coleotterl
- Ditteri - Lepidotteri = lmenotteri,

Epigralia crlstloamsx, di 0. Marvecm {In lavore.

Episraia Intina. Trattato elementare con esercizi
pratici e facsimili, con 65 {av. di 8. Ricar, pag. xxxir-448

— pedi Digjonario di abbrevlal:ure latine,

Epilessin. Eziclogia, patogenesi, curn, di P, Pinz, p. x-277

Equazioni — vedi Algebrs complementars. -

Eﬂuﬂlbrlo del corpl elnatliel (Teoria matematica

ello}, di R, MarcovLoncs, di pag. ziv-366 . . .

Eritren (L") daile sne origini al 1901, A dcj»puntl on note
geografiche e statist, e ceoul sul Benadir e viaggi d'e-
sploraz. di B. MELLL, di pag. xi-184 .

Erltreg — vedi Arabo parlato - Dizicnario aritreo Gra.mmatlua.
gslla - Lingne d'Africa - Prodott! del Troplee - Tigra.

12 50
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6 50

250
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Errorl e pregluadizrl volgawl, confatati colla
scorta della scienza e del raziocinio da G. STharro-

' RELLO, 2% gdiz. acerescinta, di pag. xn-198 , . .

Esattore comunale (Manuale dell’), ad use anche
dei Ricev. prov. ece, di B. Maixanpr, 26 adfz,, p. »vI-4B0

Esercilo — nedi Arml antiche - Codice pensie per - Storia del-
Varte militare - Ufficiale dell’

Esmercizl meografici ¢ quesitl wsolf® Atlante
aeourafico aniv, di k. Kiepesrt, L. Huaors, 38
eadiz, rifalta, di pag, vu-208 . . . . i

Eserclzl mintatticl framcesl, con tracee di compo-
nimento, termi e un indice aifabetica delle parole e delle
regole, di D. Ropart, di pag. xu-403 . ., .

Emcrcizl grecl, per la 4% classe ginnasiale in correla-
zlone alle Noziond elein, di lingua greea, di V. InaMa, di
A. ¥, Biscoxtr, 2¢ ediz. rifatta, di pag. xxvi-24 - .

Esercizl Intinl con ragole (Morisiogia generale),

i P. E. CraETI di pag. xu-132 Lt . . . .

Esorcizl di stemagrafla —— vedi Stenografa.

Ewmercizl dl traduzlone n complemento delia,
gEraommatlea (rancese. di G PraT, 28 ed, p. vi-15%

Esercizl dl traduozwne con vocabolario a
complemente della irnmmaticn tedesen,
di G. AnLer, 3* ediz., di pag, vir-244 . ' . .

Esplodenti e muod] dl inbbhelearl, di B, Moorsa,
2t ediz. rinnovata, con Vagglunta di upa ampia tratea-
zione degli esplosivi modernl, di pag. xxxm-402 .,

Eggragriaziong -- vedi Oodice dall'legepgners civile, ace.

Hupropriazionl per causn dl pubblica witl-
Mtd, di E. Sanns, pag. vi-212-83, con 5 ine. e 2 tav, eol,

Ez38nze — oedi Distillaz. - Profum. - Liguorista - Ricettario.,

Estetlea. Lezioni sul bello, di M. PiLo, pag. xximn-257 .

— Lezionl sul gusto, 41 M. PiLo, di pag. xu-255 . .

— Lezionl sull'arte, di M. Prro, di pag. xv-288 . .

Estlmo wurale sd uso delle Scuole e dei Peritl, di P,
Frcar, di pag, x1-292. con 6 Incisioni . . . .

Estlmo del terrenl. Garanzia dei prestiti ipotecart
e della equa ripartizione dei terreni, dI: P. FiLippivi, di
pag. xvi-328, con B inels, . . ", . ., , .

Etlen (Elementi di), di G, Vipary, 2+ ediz. viveduta ed
ampliata, df pag. xvr-356 . . . . . . . .

Etnogyrafin, di B. MarraTTr, 2¢ ediz. rifusa, pag. vi-200

Ewuclide (L) emendato, del P, G, SacceRl, traduzione
€ pote di G, Boccarpixi, di pag. xx1v-128, con 55 incis.

Europa — vedi Btopia af

Evoluzlone (Sloria dell), di C. FENizia, con breve sag-
#io, di Bikliografia evoluzionistica, di pag. xiv-389 . .

Ex Iibyis 35) Italland, illustratl con 755 figure o dg
olire 2000 moltj, sentenze e divise che si leggono -sugil

" stemmli e negli ex libris, di J. GELLT. p. x0-535, 139 tav.

Fabbrleatl civill di abltazlone, di C. Lev, 3s ad,

L. G,
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rifatta, con 00 incis, e 1 Capitolati d'oneri approvau
dalle principali ciita dltalm, peg.xn-416 . .

— pedi Abitszfoni - Casette popalard,

Fabhbricat]l rarall (Costr. ed economia dei}, di V, Nrc-
coLn, 3* ed. riveduta, di pag. xvi-315, con 159 fig, .

Fabbre — ved Aritmetica dell fo - Fonditors - Meccanice
- Operajo - Haldeture - To‘mil’,ora.

Fabbro-terrake (Manuale pratico del), dl G. BerLLog-
MINI. Nozioni di Aritmetica, Geometria e Geom. pralles,
Misura delle super{iei, Acciataz. del ferro, Fucinainra del-
I'acclaio, Boliturae saldalura, Cementazlone, Tempera,
Pulitura dei metalli, Fabbricazione delle lime. 2¢ ediz.,
di pag. viz-242, can "234 incis, .

Falconlere tfl) nkoderivs Descrizione det t’alchi
cattura, educaziene, vole e caccia alla selvaggina con

1 uceelli di rapina di G. E. CAloRIND, di p. Xv-247 con
5 tav. a colori e 80 illustrazieni nel tesio . . .

Falegname ed ebnnista. Manuale sopra la natura
dei legnami ed esotici, la maniera di conservarll, prepa-
rarli, colorirli e vernicmrll, corred. del modo di farrle In
cubatura e delle nozioni di_geametria pratica, per cura
di G. BrLLuouing, 40 ediz. diligentemente rlveduta e am-
pliata, di pag. xr-218, con 104 ineisioni .~ . .

— wvedi Legnami.

Fallimanti — sedd Coratore di

Farlatie — vedi Depidotteri,

Farmacista (Manuale del), di P, E. Auessanpgr, 34 ed.
aumeniata ¢ corredata di tutti i nwovi medicamenti in
uso nella terapenlica, loro pm?rieté. . caratteri, altera-
zioni, usi, dost, ecc., di pag. xX-T84 con 154 tav. ¢ 85 inc.

Farmacoterapis ¢ formulario, di P, Prooawm,
pag. vOI-382 . . .

Fecoln{La), sua fabbricaz. e sna trasformaz. in Destnna
Glycosio, Sagon e Tapioeca artificialli, Amido dl Mais,
di Riso e di Grano. dppendice: Sulla celiura del Lu.
ploe, di N, Avucer, di p. 1v1-285, con 41 ine. nel testo .

Farravie — redd Antomobili - Macohinlsta - Btrade ferrate -
Trazlone a vapore - Traeportl e iariite.

Figure geammaticall o complemento della
grammatica greca, latina, taliana, G.5aL-
vaanr di pag. vo-308 . . P

Fllatalia — seds Dizlonario flatelicn.

Filntara (J.a) del cotone. Manuale teorico-pratico
di G. BevTram, di pag. xv-558, con 196 inc, e 24 tab. .

Fllatura ¢ torcitura della seta, di A. Provasy,

di pag, vir-281, con 75 inecis. . . .
Filologin clasulen, grecn e latlnn, di V. INum,
di pag. ®o-19 . .

Filonnumta. Quadro generala d: nav!gazione da dlpDrlD
e conslgli at principianti, con un Vocaholarle teenico,
di G. Orevar], di pag. xvi-286 . . N

Flnaefla — o:di Dizignaric di scienze ﬂlnsoﬂc‘he - Eutetlca. .
Etica - Evpoluzione - Logica - Pslcologia.

L. C.
4 50

350

250

6 b0
3 50

3 B0

5 -

6 56
8 50
150"

2 50



2% ELENCO DEI MANUALI HOEPLY

Fllosofla del diritéo, di 5. GROPPALI, pag. X1-378 .

Fikosofn morale, di l.. Friso, 2% ed., di pag. xvi-350

Filk a e le p lattle eritt che della
vite con speclale riguardo al mezzi di difesa, di V. Pg-
cLION, di pag. ym-302, con 39 inc. ., . .

Finnnzxe (Scienza delle), T, CARREVALL, (esaunto).

— vedi Matomaticn attuariale.

Fliorl — vedi Floricoltura - Garofano - Orchides - Orticoltara -
Piante o flori - Rose.

Filorl artificiall, Manuale del fiorlsta, di 0. BALLERiNT,

ag. xvi-278, con 144 inc. e 1 tav. 4 % colori . .
M£ anche Pomologia artificinle.

Finlen, di 0. MuRanr, B edlz, aceresciota € riveduta dal-
lautore di p. xvi-621, con 367 incisioni . .

Fislen eristallografica. Le proprietd ﬁsiche de-i cn~
gtalll, di W. VoieT, trad. di A, SeLva, di pag. vin-392

— vedi Griatallograﬂa.

Fimiologin, di FosTew, traduz, di G. ALBrm, 48 ediz.,
dl pag. vo-223, con 35 ioc. e 2 tavole .

Fislologiln veget.ale, di L.‘\v[on-rzmmrml pag 1v1-230
con 68 [ne, . .

Flslalogia cumparala — ueai'l Anatomm.

Fisionomila ¢ mimiea. Note curiose, ricerche sto-
riche o sclentifiche, caratteri dai segnl della fisicnomia
e del sentimenti della mimieca, di G. CEaRCHIARI, i
di pag. xo-335 con 77 inc. e axximw tavole . .

Floricoltura (Manuale di), df C. M. Fratelli RCIDA., 4“
od. rived. ed ampliata da {i. Roba, di pag vir-262 -

Flotte moderne (Le) 1896-1900, dl E, Bucct pe SaNTA-
FIORA, 4 complemento del Manuate del Marino, di C. DE
AMEZAGA, di pag. v-204 .

Fognaturn clttadina, di D Sm'nmu, pag \-684 con
22) figure e 1 tavola in litografia . .

Fogunatura domestien, di A. Cnnurn, di pag vm-
421, con 200 incis. .

Fonditove in tutil | met.alll (Manuale del}. d1 G
BELLCowing, 3% ediz., di pag. vii-178, con 45 inc. . .

Fonologla Icaliana, di L. StorpaTo, pag. vim-102

Fonologin latlna, di 5. CovsoLy, di pag. 208

Foot-Ball — vedi Ginoco del pallone - Lawn-tennis

Foresta — vadi Consorsi - Selvicoltura.

Formaggio — vedi Caseificlo - Latte,

Formole ¢ tavole per i1 caleolo delle rda
avolie ad arco clrcolare,; ad uso degli mgegneri
di F. Borrertr, di pag. x1-69, leg. '

Formulavie scolastico «di matemnt- elem.
arlttnetica, algebra, geometris, trlgonom) M. A. Ros-
S0TTL, 2% edlz, di pag. xvi-192 .

Fosfatl, pertostntl e conclmi toﬁlntiel. Fab-
i}srllcazmne ed auallsi df A, MmNozzr, di pag. xi-301 con

ncis . . . . . . . ' .

W
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Fotocalchi — vedi Arti grafiche = Chimioa fotografice - Foto-
grafla induoetrisle - Processt fotomocesanicl

Fotocrommtografln (La), di L. Sassr, di pag xx1-13%,
con 19 ine, .

Fotografin (I prlmi passi in), dl L SAss.t di png xw-lsa
con 31 {nc. € 13 tavole

Fotografln Industrlnle (Ea), rotocalchi ecnnnmicl
ser a riproduzione di disegni, planl., ece. dl L. Gioerl,

I peg. vin-208, con 12 inc. e 5 ta . .

Fotograiia om::mmaﬂca, dl C. Bomcm:. di
pag. xvi-2¥7, con lne. e 5 tavole

Fotografln pel dilettantl. {Come dlplnge 1] solel,
di G. Murrosg, 6% ediz. riveduta ed ampliata, di pa-
glne xvi-428, con 280 incisloni e tavole .

Fotografin senza obleftlve, di L. Sm:, di ps-
gine x¥1-135, con 127 incis. e 12 tavole fuori testo

Fotografin turistden, di T. stmsm, di pag. xvi-279,
con 84 inciz e 18 tavole

Fotogrammetrin, Fotolupognﬁa e a plicazione
della fotogrammetrin all’ idrografia, dl Ipmml,

ﬁine xvI-288, con 200 figure e 4 tavole
tagrafin -= sedi Arti grafiche - Prooessl fotomaca,

li'omsmalto alln {La), applicata slla decorazione
induatrigle delle ceramiche ¢ dei vetrl, di A, Ml)nnam,
di pag. vm-200, con 16 ine. nel testo .

Fototérapia ¢ radioterapia — vedi Rletiriclth madios - Lmee o
sainte - Radjonttivith - Rootgen (Raggih

Fotatipografla — vedi Artl grafiche - Processl fotomece.

Fragole — vedi Frutta minori

Francia — vedi Btoris delia Francia,

Frascologin ieancewe-lialiana, di E. BaroscHl
SoRESING, pag. vin-262

Frmulonm stran bra — vedi Conversazione = Dottrina popol.

Frenastania -~ seds Ortofrenia.

Frodl nel misuratort alettricl — vedi Misurstor,
Frumentea (Il (come si coltiva o si dovrebbe colti-
vare in Italia), di E. AzimowTr, 22 ediz. di pag. xvi-276
Frutto minorl. Fragole, poponi, ribes, uva spina e

lamponi, di A. Puccr, di pag. vin-183, con % inme. .
Frutta farmentate — vedi Distlllagione.
Fratticoltura, d D, Tixiro, 5+ ediz. rivedots ed am-

pliala, di pag. xX-232, con 113 inctsionk ¢ tavole
Frutll artifIcPall — vedi Ppmologia artificinle,
Fulmink e pnrnluhnlnl, di CanesThIAL dl pag. vor-166,

con 6 inc. .

Funghi mangereeel e lunghl velenogl, di F

Cavana, di pag. xvi-192, con 43 tavole e 11 locis. .
li'unzlonl annlitiche (Teoria delle), di &G ?wmr,

di pag. vor-432 . . i
Funzionl ellittiche, di E. PAsc.u., di pag 240
Funzionl poliedriche & modulard (Elemeuti

della teoria delle), di G, VivaxTi, di pag. vi-437

L. G
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Fuochista — vadi Chanffenr - Macohiniata a Foochiata,

Fuachi artificlall — vedi Beplodenti - Piroteonis.

Fuaretto (1) Allevamento razionale. Ammaestramento,
Utilizzazione per la caceia, Malattie, di G. LiCcIARDELLL,
di pag. xo-172, con 39 {nc. . .. . N

Gallinacal — vadi Anlmali da costile - Colembi - Pollicolt.

Galvanizzazione, pulitura ¢ verniciatura
del metallli ¢ galvanoplastica In gene-
rale. Manuale pratico per l'industriale e ’'operaio, ri-
guardanie lanichelatura, ramalura,doratura, argentatura,
stagnatura, ecc., in tutte le applicazioni pratiche, di F.
WERTH, 2= ediz., rifatta, di pagine x:u-éﬂl;, con 22§ ine,

Gnlvanoplnstica (La) del ramie, et o,
di ¥, WenTH (in lavoro).

Galvanoeplostica ed alire applicazioni dell’elettrolisl.
Galvanostegia, Eletirometaliurgia, Affinatura dei metalli.
Preparazione dell'alluminlo. Sbiancamento deila carta
e delle stoffe. Concia delle peili, ecc. di B FeRriar, 3
ediz. completamente rifalta, pag. xn-417, con 45 foeis. .

Galvanostegdn, di I. Guenst. Nichelat., argentat,, do-
ratura, ramalucn, ecc. p. xu-324 cono 4 ine., L. 3,50 (esaurile).

Glareinna (II), (Dianthus) nelle sne varietd, coliura e
propagazione, di . Grarng, cot appendice di A Nany,
di pag. vi-179, con W inc. e 2 tavole eolorate . . .

Gastronomo (I[I) modermo, di E. BorgareLLO. Va-
demecum ad uso degil albergatori, cuochi, segretari o
personale d'aibergo corredato da 200 Menus originali e
modernk,e da an dizionario di eucina Ji 4006 termind
pid in uso nel gergoe di cucina francese, di pag. vi-d11

Gattl — sedi Cani e gatti,

fiaz Illnminante (Indostria del), dl V. Caczavans, di
pagine xxxu-672, con 875 inc. ¢ 216 tabelle . . .

— vedi Incandescenzih A gAK.

Gaz povero, ad asplosions, ece. — redi Metori.

Gelaicoltura, di 1. Taxaro, 2¢ ed, p. xxx-245, 80 Inc,
Gondesla — esdi Cntasto - Celeri 4 - Comp i &T-~
rari - Dieegna topogyal. - Estimo - Tel tria - Triangel

Geografla, di 6. Grove, traduzione di G. GaLrLeTTI,
2 edlz, riveduta, di pag. xi-160, con 26 lne, . . .
Gieografla clawwlca, di H. Tozer, traduzione e note
di I. GENTILE, 5 ediz., di pag. v-168 . . e
Geosgrafin commercinle economica univers
awnle, di P, Lawzow, 3= edizione riveduia, n% vir-40G
Geogralla linica, di A GeRE, trad. di X TOPPANN,
3 ediz., pag. v-142, con 20 inc. . - . . .
Geograiia matematica — vedi Bfere cosmografiche,
Geologln, di A. GrIEIE, traduz. di A STopPami, 40 ediz,
riveduta da . MERcaLLI, pag. x11-176, con 47 inc, .~ .
Geologzo (11} In campagna ¢ nel Iaborotorio,
di L. SEquENZA, di pag. xv-305, con ine. . . PR
Geometria anallticn del plane & dello spa=
z=lgy di L, BERzOLARI (in lavero).
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Geaoametria descerhbttliva, di F. AscEenr, di pag. vi-222,
con 180 inc, 2 ediz. (esaurito).
L& tria el tare [Complementi dij, d&i C.
ALasta, dl pag. xv-244 con 117 figore . . . . .
Geometria e trigonometria delln sfera, di
C. Acrasia, di pag. vir-208, con 34 ine. . N . . .
Geometrin metrica ¢ trlgonoemetria, di 5
PInCHERLE, & ediz., di pag. 1v-158, con 47 inc. . . a
— pedi Trigonometria.
e trla praticn, dl G, Erepg, 4% ediz riveduta
ed aumentatn, di pag. xve-258, con 134 inc. L.
Geometrin projetilva del planoe e della
wstelle, di F, Ascuirr), 2» edlz, pag. vi-228, con 86 inc,
Geometria projettiva dello spazio, di F. A-
sceIBRI, 2+ ediz. rifatia, di pag. vr-284, com 16 ine. . .
Geometria pura elenientare, di 5. PmcAERLE,
6+ ediz. con I'aggiunta delle fignre sferiche, di pagine
vII-176, con 121 Ine,
3 "‘lﬂ o

ngare (Esercizi sulla), di S, Pin-
CHERLE, di pag. vin-130, eon 50 jne. . . ., , . .

Geometrin elementare (Problemi di), di [ Geensi,
{Metodi facili per risolverli), con circa 200 problermi ri-
solli, e 119 inc., di pag. x1-160 . . . . . .

Gaomatria del)'Operaio — tedi Aritmetica.

Ghiaccio — weds Indoetrla frigorifera,

Gilardindere (Il libro dely di A. Pvcct, 2 volumi.
L Il Glardino e la culturz del fiorl, di pag. x:u-325 con

141 imgisioni . . . P - e .
I1. La Coltivazlone delle plante crnamentall da giar-
ding, con eirca 150 incisioni . . . . R .

Glardinoe (1) Infanmtile, di P. Conti, p. 1v-213, 37 tav.

Ginnastlen (Storia dellay, di F. VALLETTI, pag, vIu-184

Ginnastica termminile, di F. VALLETTT, p. v1-112, 67 111,

Ginnnsticia maschile (Manuale di), per cura di
J. GELL:, pag. vin-105, con 216 inc. (esaurito, la 28 edizione
& in preparazione).

— vedi aneke Acrobatics - Ginogbl ginnastiol,

Gioielleria, oreficerla, oro, arganto & platino — vedi Oreflea.

— vedi gnche Legheo metall. = Metsllorgia dell'ors - Metalli pre-
tiesi - Haggiatore - Tavale alligasione.

Gluochi — vadi Bilisrdo - Lawn-Tennis - Seacchi.

Gluochl ginnasticl per Ia gloveoin delle
Scruole © del popolo, di F. GABRIELLI, pag. xx-218,
con 24 tav. . . . ‘ . . . . . . .

Giuoco (11 del pallone o $ll altrl atHnl Gluoco
del caleio (Foot-Ball}, delia palla a corda (Lawn-Tennisj,
della palia al mure (Pelota), della pallaa maglio e dello
sfratto, di G. FRancescHr, di pag. vin-214, con 34 inc. .

Gluratoe (Manuale per il), di A, SeT11, 2* ediz rifatia,
gl pag. xiv-M6 . . . . . . P

Glurigprudenza — vedi Avarie - Camera di consiglio - Codiei -
Conclliatore - Coratore fallimenti - Digesto - Diritto - Ego-
nowis - Finanze - Enciclopedia amminietrativa - Ginrato -

- dinstizia - Leggl - Leglslszione - Mandato commerciaie - Notalo
- Bagloneria — Scoiplismo - Birade ferrats - Testamenti.
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Giustizin amministratlya. Principi fondamen-
tall. Competenze dei Tribunali ordiuarl, della 1V Se-
ziona del Consiglio di Stato € delle Giunte provine. am-
minist. e relativa procedara, di C. VrrTa, dl pag. x-427

Glettolegla, di G. e GREaoRIO, pag. Fxxi-318 . .

Glucosio — sedi Feocla - Zucchero.

Gnomonlca ossia I'arte di costrulre oﬂrlo‘?’l
solarl, lezlonl di B, M, La LeTa, p. vir-160, con 19 figr

Gobelins (redi Arazzo).

Gomma elastica — vedi Caontehong - Imitawslond.

Grafologla, di C. LoMproso, pag. v-245 e 470 facsimili

Grammaticsa albanese con le poesle rare
dil Varibodsn, di V. LIBRaNDL pag, xvi-200 . . .

Grammatioa araba — cedi Arabo parlato.

Grammatica araldica — sedi Araldica - Vocahol. avaldlog.

Grammatica ed esercizl pratiel defla Hmn-
gusa donesc-norvegiann colle prmclpuh espres-
sioni tecnico-nautiche, ﬁ . Frisonr, pag. xx-488

Grammatica ed esercizl pratici delln ]ln-
mun ebrajicm, di L LEv fu Isacco, pag. 192 . .

Grammatica francese, di G. PraT, 2% ed. p. xn-209

Grammoaticn ¢ dizlonarie deln linguaa del
Galla (oromonlcn), dt K. ViTereo; Veoi. I, Galla-
Italiane, p. vio-152 . . P .

Vol. l? Itsliano-Galla, pag " Lxrv-108 PR . .

Erammatica gotica — vedd Lipgna gotioa.

Grammatica greca. (Nozionl elementari di lingua
greea), di V. Inasa, 26 ediz., pag. x1v-208 . .

Grammatica defla liIngun greca moderna,
di R. LoveEna, {2 adiz, in lavoro).

=— vedi exche Dizionario.

Grammatieca Ingleae, di L. Pavia, 2 ediz, p. s0-262

Grammaticn itallann, diT. Coxcans, 2¢ ed. (esaurito).

— vedé Dialettl 1tallei - Figure grammaticall - Grammatica
etorica.

Grammatica ltlna, L. Varsacer, 3% ed,, pag. vin-256

Grammuatlca maginra, con esercizi e vocabola-
rietto, di A. ALy BeLriDeL, di pag. xx-332 . . .

Grammatica Norvaglana — wedi Gramm, Darcese,

Grammatica dells Hngwn olnndege, di M. MoR-
GARA, PAZ. VIII-224 . .

Grammatiea ed eqerelzl prntici dellﬂ lln-
[ EiY portoghese—brnslllnna, di G. Frisont, di
pag. xu-287 . A .

Grammatica e vocabolarlo della llngua
rumenn, di R, LovErs, con agginnta di un vocabo-
lario delle voci piil usate, 2% ed. rived. e corretta, p. X-183

— ved{ Letteraturs romens.

Grammaticn russa, di Vomovicd, di pag. x-272 .

— vedi Tooaholario ruass.

L. C.
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Grammatica sanacrita — sedd Sansorito,
Grammatica della llngun cl'oata-nerho, di
G. ANDROVIC, di pag. x1v-299 . ..
Gramnmmatica delln llngun nluveun. Eserclxi ]
vocabolario dt B. Guyow, deag xv-314 .
Grammatico spagnmola, Lo Pavis, 28 ed. p xu-lm
Groaommatica della llngua avedeae, dl E. Pa-
roLL di pag. xv-283
Grammntlcn atorica delln llngua e del dlm
Tettd findianl, di F. D'Ovipiwo e G. MEYER-LABKE. Trad.
sulla 28 ed, tedesea di E. PoLcarr, @i pag. xum-301 .
Grammaftica tedesca, di L, Pavm,wgd 13 xvm-z?z
Grammatica del Tigrd — eedi Tigrd italiano.
Grammatica turca osmanll, con paradlgmi, cre-
stomazia e glossario di L. BoseLLr, p. vou-200 e 5 tavole
Granding - redi Assicaragionl.
Granturop — veds Mals - Indostrin dei motini,
Gravitezione. Spiegazione elementare delle prinef-
pali perturbaziont nel sistema solare, di Sir G. I, Ainy,
traduzione di F. Porro, con 50 mc.. PAg. xxu-176 P
Groca modarng — eedi Crost 1s - Gr - Di 15

Gracla antica — vedi Archeologia (Arte greca) - Atene - Mito-
logis grecs - Monete preche - Btoris antics.
GrupM continul dl érastornarziond (Parte ge-
nerale della teoria), di E. Pascar, di pag. x1-378 . .,
Guida namismaii univeraale, cont, 6278 in-
dirizzi _cenni storico-statistici di celiez. pubbliche e
rivate, di numismatici, di socletd e riviste numism., di
neisioni, di monete e medaghe e di negoz. di monetle e
]1bndinumismalica.du F. Gueccal, 4* ediz., di p. zv-612
Guttaperta — ordi Caontchone - Imitasioni,
Bumus (L), 1a fertiiita ¢ Pigliene del terrend
cultuwrall, di A, Casary, pag. xvi-210 .
Idraulica, di T. Peroont (E in lavoro la 28 ediz. ri-
fatta da E. Zen1).
w ppds Consorzd 41 difesa del enclo.
ldrografia — vedi Fotogrammetria.
Idroterapda, di G. GIBELLI, pag. 1v-238, con 30 inc. .
= vadi anche Acque minerall e termail del Regno d'Italia,
Igiene 4. allmentazione — ». Bromatologis - Chimica applicsts all”
lglene delia Docen ¢ del dentd, nozioni elemen-
tarl di Odontologia, di L. CovLLisvx, p. avI-330 e 23 ine.
iglene del lavora — sedd Malattie {[-e) def lavoratorl,
Ixlene del lavoro, di TRAMBUSTI A. & SANARELLI G,
di pag. vin-262, con 70 inc. .
Igiene della mente e dello studlu, di G A\"m-
NELLIL, di pag. xxm-410 . .
lglene delln pelle, di A, Bm.mwr, di P- X¥1- 240, ? inc.
Iglene grlvata e medicina popolare ad uso delle ia-
miglie, di C. Bock, 2= ed, ital. di G. GarLy di p, xv1-272
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Iglene rarale, dl A, CanBarorr, & pag. x-470 . .
Iztene scolastien, di A. Rerosst, 20 ediz., p. 1v-246
Iglene del sonno, di G, ANTONELLI, p. vI-Z4 con 1tay.
Iglene veterinaria, di U. Barrr, di pag. viu-228
Igiene della vista sotio Il rMupetio scolas
utieo, di A. Lomoxsco, di pag. xu-272
Jiglene della vita puhblieu - prlvatu, G. FA-
®aLLl, di pag. xu-250 . .
Iglenisin, (Man. pralico dell) per uso degli Ufﬁclall
sanllari, degli allievi dei corsi complementari d'igiene
e degl! studenti di mediclaa, farmacia e veter, dei
Dott, C. ToNz1g e G. {). RuaTa con prefazione del Prof.
A. SERarIni, di pag. xi-374, 243 ine. .
B 1, 1my etrl, Ldita atmoulerlca,
dl P, LANTONI, pag. 10-i42, con 24 inc. @ 7 tahelle . .
Iuminazione — vadi Acetilene - Gaz illom. - Inoandescensa.
Hluminazione elettviea (Implantl di), Manuale pra-
tico di E. PiazzoLl, 5 ediz. (esaurito, in rislampa).
Imbaisamatnre -~ sedi Natoralistn proparatore - Natoralista
vingglatora - Zoologla.
Imbianchimentp — vedé Indnatyia tintoria - Ricettario industr.
Imenotierd; Neurotier], Pecuadonenrotterd,
Ortotteri ¢ Rincotl lialianl, di E, Grirrivt (En-
tomologia 1V), di pag. xvi-837, con 243 Inc, . ..
Imitnzlone di Crivwto (Della), Libri quatiro di Gro.
GERSENIC, vollgarizz.amenw di CESARE GUASTI, con proe-
mio e note & Z.utrml, di pag. Lv-386 . .
Imbtazi i mel grandi Ie-
coll prodotﬂ. Industrinll, Pietrec ¢ materiali da
costruz. Amianto, Cnoio, Seta, Paste da carta, Gomma
elastica, Averio, Corno, Ambra ¢ Madreperla, Cellu-

loide, ece, di L Gueksy, di pag. xvi-591, con 90 inc. .
Immuniti ¢ resistenza atle nlalat.tle, dl A,
GaLLr Vargewo, di pag, vur-218 . P

Impalcaturs — eedi Costragloni.

Implego lpodermico (L) e In dosatura del
winzedi, Man, «di terapeutica di G. MaLacaios, {esaurito),

Lmsproste dirette (Riscos. delle), &l E. Bruxa, p. viI-158

Incandescenzn o gas, (Fabbricazione delle reti-
celle) di L. GasrrnLang, dl pag. x-140, con 33 ine. .

Inghigalri — pedi Ricottarip induostriale - Vaernded, ece.

Indovinalli — vedi Enimmiatica.

industria (L.} frlgorifera, dl P, Urivi. Nozioni
fondamentali, macchine frigorifere, rafreddamento dei-
Y'ari ghiaccio e cenni sulla liquefazlone dell'aria e del
gas, di pag. xn-188, con 36 Gig, e 16 tabells., . .

Industrin tartnricn, di G. CiapeTTL. Materie derl-
vanll dal vine, Fabhricaz, e raffinaz, del cremaoce di tar-
taro, del tartrato di calcie, deil'acido tariarico. Analisi
d. sostanze tartariche dei derivati, di p. 2v-276, con 52 inc.

Industria tintoria, di M. PRato. — 1. Imbianchi-
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mento ¢ Tintura della Paglia; — 11, Sgrassatura € im-
hianchimento della Lana; — fil. Tintura e stampa del
Cotone in indaco; — 1V, Tintora e stampa del Cotone
in colorl azolei, di pag, xxr-292, con 7 inc. . . .

Industrle (Piccole), Seuole e musei induostriall - Indu-
strie agricele e rorali - Industrie manifatiuriere ed ar-
tistiche, di 1. Guenst, df pag. xn-372 . , . .

Infanzis — ovedé Eachltide - Malattle dell' - Glardizo lofantile -
Nutrizlone - Ortofrenin - Poscologia dells terapls infantile -
Bordomato.

{ittarmierl (Iatrngiont per pli) vedi Acnistensa.

infeziong -- radi Disinfesions - Medicatpra antisettics,

Infortuni sul 1avorae (Mezzi tecnici per prevenirli),
dl E. Maamint di pag. xxxn-252, con 257 ine, ., ., .

— oadi onchs Legge pugli infortuni,

fntortunl defla montagmna (Gil). Manuale pratico
degll Alpinisti, della gulde e dei poriatori, @i . Ben-

- NHaRD, trad, di R. ComTl, di p. xvmi-60, 65 tav, e 175 g, .

ingegnhere agrohomo — vsdi Agricoltore (Pront. dell'y - Agronom.

lndgen-nere civile, Manuale dell'ingegnere civile e in-

ustriale, di G. CorouBo, 242 ed, £ nutentata (64° al 68°

migliaio), con 23t fig. e una lav, di p. xr-d58 . .,

Ingegunere cowstruttore meccanlee Vademe-
cum per 19, di C. Maravast, di p. xvin-555, con 1131 fi-
gure e disegni costruttivi e 266 tabelle . _

lnspelsnem elettriclsto, di A, Marno, di p. xv-652
182 {ne, 2 115 tabeile . .. . . . .

Ingegnere navale, di A. Cigyont, di pag. xxxi-292,
con 38 figure . . . . N . ! . . .

fngepnera rurnle — vedi (Prontuario dell’y - Agricoltors,

Inflagneria legale — vedé Codice dell'ingegnere.

Inghilterra — veds Broria d'Tpghilterra.

e nmento (L) dell*ltallamno nelle Scuole se-
condarle, di C. Trasarzs, di pag xvee254 . . .

Insegnamento dalia Lotieratura — vedi Lotteratura.

Insettl nocivl, di F. FraNcescHINt, p. vit-264, % inc.

Inmett]l willt, F. FrancescHNg, p. xm-160, 42 ine., 1 tav.

Int - t0y E. GagLIaRpl, 2% ediz., p. v1II-198

inumazionl — redi Morte vera.

Iphotlsmp — veds Magneti - Ocealti = Bpiritiemo - Te-
lepatia,

Ipoteche (Man. per le), di A. Rappeno, di p. xvi-247

Imiamismo (L), di 1. Pz, &i pag. vio-494 ., .

Ittislogin ftallana, di A. GriFrisi, con 244 inc. De-
seriz. dei pesci di mare e d'acqua dolce, di p. xvim-469

— vedi anchs Pleciscoitura - Qatricoltura,

Lagche — wedi Vernici, ecc.

Lanterna maplca — vedi Cinematografo.

Laringologta — vedi Malaitie dell'orecchio, del n2eo o della gola.

Laderizl (1), 4] G. Revere, di p. x11-298, con 134 incis,

Latte (La produzicne del) e 1le latterle soclall
cooperative, di E, REGGIANT, p. XN-444, con 96 inc.

L. C.
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= Trhginlazione sanitaria ltallapa (La nueva), di
= --4. NOSEDA, di pag. vui-570 P ' e e .
s e ol indigend ed esotlcl mef lore usl e
- - provenlenze, di 0. FoeLi, Guida dei produtteri,
~arpentieri, talegnaind, ebanisti ¢ di toiti { copsumatori
i = ) legnoanee di pag. vul-i%7, con 37 ine. . . N .
nami — cedi Cobatura dei legrami - Falegname.
_d;:nn artificigls — vedy Imitazioni.
ygno (Lavoras. dej yrodottl di distillaz. del} — tede Distillss,
epldotter] taliani, di A Griret (Eotomel. II),
peg. xm-248, con 149 Inc. e e e s
e etteratura albanese, di A, STRATICY, pag. xx1v-280
etteratura americana, di G. STRaFFORELLO, di
-~ pegine 158 . . . B . . . K .
-t tee ggteratura arahs, di L Pizzi, d) psg. xu-388 . .
- tedi axchs lalamigmo.
Letteratura assira, di B. Teront, p. xv-266 ¢ 3tav.
E— 7L LA catalamn, di A. BesTor: (In Javoro).
—_ Lettaratura danesd — redi Letteraturs oorvegiana,
. « Letteratura drammatiea, di C. Levi, pag. xi-339
-— Letteratura ebrales, di A. Beven, 2 vol. pag. 364
Letteratura eglzlapa, di L. Brisionn (In lavoro).
RNy etieraiura francese, di E. MARCILLAG {raduz di

- " A, PagaNing 38 ediz., dl pag. vi-19%8 . . . . .
Letteratulrna greca, di V. Isaus, 15 ediz riveduta
M— (dal 51° al 61° wnigliaio), ¢i pag, vin-236 e una tavela .

Letteratura indlanag, diA. DE-GURERNATIS, p. vin-159

L. €.

b —

2 50

1 50

1 &G
5 —
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e Letteratiurn inglese, di E. BovLszze, 38 ediz, L. 1 50

(esaurilo).
Lettevntura tallawa, di C. Fexmi, dalle origind al
1748, 62 ediz. rifatta da V, FERBARI, d} pag. xi-268 | .
Letteratura liallana moderna (1748-1870). Ag-
giunti 2 quadri sinottici dellg Jelieralnra conlemporanea
(1870-1901) di V. FERRARL di pag. 290, L. 1 50 esaurito).
Letteratura linllana moderna € contempos
ranen T840, dl V. Fernank di pag. vi-429
Letterafturm ltallann (Insegnamento pratico della)
dl A. DE Guarixoxi, : d neo delle Scuole medie e degli
studiosi di lingua italiana, di pag. xm-386 .
Letteratura milltare (Nozieni di) compllate secondo
i programmi del Ministero della Guerra, da E. MaganEst,
di pag. vir-224 . .| P
Lotteratura [atina - vedi Latteratora romana.
Letterntura norveglana, di §. Consorr, p. xvi-272
Letteraturn persinng, di 1. Prez, dl pag x-208
Letteratura provenzale, di E. PorTaL.  mioderni
trovatori. Biegrafie provenzali, di pag. xvi-221 .
- Letteratura ronrammm, di F. Ramormoe, 78 ediz, cor-
retia idal 28 al 32° migiiaion diﬁ)ag. vm-34¢ . . .
Letteratura ramenn, di B LovERa, con breve
crestomazia e dizionarietto esplicativo, di pag. x-199
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Letteratura spagnuoela, B. Sivvisests, p. 1vi-202
Letteratura tedesem, di 0. Lavgr, 3@ ediz, rifatta
da R. MinutTi, di pag. xvi-188 e e e e e
Letteratura un;;hemse, di Zicany Anpip, p. xi1-295
Letterntura universale (Compendio di), di P. Pa-
Rray, di pag. vip-381 . . . . . .
rature shnve, di D. Ciiaport, 2 volumi:
I. Bulgari, Serbo-Croati, Yugo Russi, di pag. 1v-144 .
II. Russi, Polacchl, Boemi, di pag. w-142 .~ . .

Lavatrice —— vedi Ostetriota

Limnologlm. Siudlo scientifico del laghl, di G. P. Ma-
oRrINL, di pag. xv-2i2, 53 inc. ed 1 tavola in crome ., .

Limonl — vwdi Agromi.

Lingue araba — sedi Arahe parlato - Diglonarie eritreo - Gram-
matios @alls - Lingue dell'sfrica - Tigrd.

Lingua.cinese pariata. Elementi grammaticall ¢

lossarie di F. Macnasco, di pag. xvi-114 . . . .

L 511“ lupronege arlata. Elementi mma-
ticali e glogsario dl F, MagNasco, dl pag. xvi-1100 . . .

Lingua xotica, Igrnmmatica, esercizi, testi, vocabolario
comparate, di 8. Friepyany, di pag. xvi-333 . - .

Lingua grecn — vedd Orastomazia - Dislettl - Dizlonarlo - Baer—
oizi - Filologis - Florilegio - Grammatios - Letteratara - Mor-
fologia - Verbi,

Lingua latina — vedi Dizionario di abbreviatare latine - Epi-
grafla - Buerelsl - Filologis olassisa - Fonologis - Grammatica
= Lstteratnra romana - Metrica - Vorbi,

Lingusa persalana, di D. ARGENTIERL Grammatica, cre-
stomazis, glossario. {In lavore).

Limgusa Rusan (Mannaletto della) con la proounzia
figurata di P. G. SeEnaxpeo, coatenente 1a grammatica
© gli esercizl, oltre 3000 vocabali della lingua parlal
con le flessioni irregolari, une scelta di prose e
poesie, un frasario, 2¢ ediz., di pag. 1x-274 . N .

Liagua terca osmanli — vedi Grammatioa, .

Lingue dell*’Afrlen, di R Cesr, versione italiana di
A. DE GuBerRATIS, di pag. 1v-110 . . . B . .

Lingus Germaniche — veds Grammatios danese-norveginna, in-
gless, alandess, tedesca, svedoss.

Lingua neg-etleniche — v. Creatomazis - Dizionaric greco mod.

Lingue neoc-latine, dl E. Gorra (esaurito, Ia 2+ ediz.
& in lavoro).

Lingue stranlere (Studio delle), di G ManceL, ossia
I'arte di pensare in una lingua straniera, traduzione di
G, Dawant, di pag. xve-136 . . . . . .

Linguistica — redy Grammatica storica dellalinges e del dfaletts
italiani - Figure (Le)grammaticali.

Lingleum — redi Imitazioni.

Llguidators dl sinistrl marittimi — vedi Avarle o sinistrl marit.

Ligquorista (Manuale del) di A, Rosst, con 1450 ricette
pratche, 20 ediv. con modificazioni ed ngigiunle & cura
di A. CastoLp, di pag. xvi-882 (esaurito, la J* edizione
& in corso di stampa).

Litografia, di G Dovew, di pag. vin-261, con 8 tavole
e 40 figure di altrezzi, ece. occorrenll al litografo . .

I B8 8p
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Liute — vedi Chitarra - Mandolnista - Strument! ad arco - Vig-
lino = Violoneello.

Locomoblli (Manuale pel conduttorl di}, con appen-
dice sulle irebbiairici, ai L. Cer, 2* ediz,, di pag. xi-314,
con 147 incls. e 32 tabells . .. P ..

— vedi Autornobili - Caldaie - Maschiniata - Trazicne a vapare.

Logaritmli (Tavole di), con 5 decimali, di 0. MiLren,
9= ediz. aumentata daile tavole dei logaritmi d'addiziene
e sottrazione per cura di M. Raina, di pag, Xxxvi-191 .

Logica, di W. StaNLey JeEvons, traduz. di C. CaNTONL
5 ediz, di pag. vou-136, con 15 inefs, . . . . B

Logican motematicn, di C. Bursrn-Fort, p. vi-158

Lopismograin, di C. CHiEss, 38 ediz. (esaurito).

Logogrifi — vedé Enimmistica.

Lotta — vedi Pugllato,

Luxee ¢ colorl, dl G, BELLoTT, tPag. x.157, con 24 inec.

Luce e suonoe, di E. Joxes, traduzione di U. ForNang,
di pag. vin-336, con 121 ine, . . . L. ' .

Luce ¢ salute. Fotot pla ¢ rndiot iy,
di A. BerLixi, di pag. xn-362, con 65 figure . .

Luping — vedi Focols.

Lupus — vedé Luce e sslnte, '

Macchine (Atlanis di) ¢ di Caldale, con testo e note
di tecnnloqla, di 8. Dixano, di pag. xv-80, con 112 tavole &
170 Agere tn iscala ridotta . . . . . . .

Macchine (I1 Montatore di), di 8. DiNagro. Seconda edi-
zione inlieramenie rifatta ¢ ampliata,ﬂp. 2vi-502, 62 inc.

Macchine agricole — vedi Meccanich agraria.

Macchine per cuclre & rleamnre, dl A, Ganas-
sIx1, ¢t pag. vu-250, con 1 ine. . Ve e s .

Macchine n vapore (Manusle del costruttore di), di
H. HiEDER, 2¢ ediz. italiana di E. WEBBRER (In lavoro).

hinlsta e tunchisen, di G, Gauvreno e L. LoRia
118 ediz., complet. rifaila dall'log. . MaLavasi, con una
append. sulle Y.ocomobili e le Locomative € cal testo go-
vernalive del Regolamento sulle caldaie a papore e noz-
me per gli esami dei macehinisti ¢ fochisii, di pagine
xvi-271, con 105 incisioni nel festo . . . . . . . .

Macchinistn navale, per uso dei maecchinistl dells
B. Marina, dei Macchinisy delle Compagnie di Naviga-
zione, dei Periti e Costrutt. navnli meccanici, Capltecnici,
Capl-0Olfic., Capi-disegn., ece. di E. Grorrl, di pag xv-879,
con 90 formole, fig. e moltePllci probiem risolti

Macinaziona — vedi Industrie del molinl - Panifcagions,

Madreperln (La) e il sne uso nell' industria & nelle
artl, di E. Oriuta, ¢l pag. vor-258, con 40 inc. e 4 lavele

Maglare — codi Grammatica magisra - Letteratura nngherese,

Magnetlsmo ed eletérleita. Prineipi s applica-
zioni esposti elementarmente, di F. Grassy, 38 ediz., di
pag. xv1-508, con 280 Ng. (esaurito, la 4* ediz.&ln lavoro),

Magnetismo ¢ ipnotisamo, di G. BELFong, 2+ ediz.
rifatta, di pag. v111-§96 [ . . ' .

Malale (1. Razze, metodi dl rlproduzicne, di alleva-
mento, ingrassamento, comimercio, salumeria, patologia

L. G
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suina e terapeullca, tecnica oﬁaratorln tossicologia, di-
zionario snino-tecnico, di E. Manchr, 28 ediz, {esaurito,
& In lavoro la 3* ediz.),

Malnllche ¢ porcellane (L'amatore di), di L. Dg
Maonr, ilustrate da 3000 marche & da 12 tavole a colori.
Contiene: Tecnica della fabbricazione - Cenni storici ed
artistiel - Dizionario di termini - Prezzi correnti - Bi- .
bliografia ceramica, di pag. x1-650 P .

Mals ({1} o granotuwres. Norme per zna huona eal-
tivazione, di E. Azraonyr, 30 adiz., dl pag. xn-194, 61 ine.

Maualaria (La) e e rlaale In Italin, di G. EacoLaxy,
di pag. viu-203

Malattie deld lnlnnzia (Terapla delle), di G. Cax-
TaNED. di pag. xu-506 .

— redi Balhuzie « Notr. dal harnblno - Urtofrenls - R&ahitide.

Mualattle Infetdive (Profiiassi deile) degli anl-
mall, di U. Feanerty di pag xx-5332 ,

Malnitle (&) del Invoraterl ¢ 1’ lglene inda-
atriale, di G ALLevr, di pag. xo-421 .

Mualnttie delln pelle (Le) di G. ancnscmm, di pa—-

gine xvi-217 . .

Mnalattle mentall (Patolo ms cciale delle) di L. Mon-
GEat, considerazioni meadico-legali per gli sluddnﬁ me-
diei prat. e ginristi, pug. xvi1-263, con 26 ta .

Malatile deli*orecehls, del naso e dellﬂ gdla
{Mo-rino-laringoiatria), di T. Ma~ciovLs, p. xxri-540), 49 lnc.

Malnttle del paesl caldl, loro profilassi ed igiene
ecan un'appendice * La vita nel Brasile , - Regolamentt
di senitd pubblica contro le infezioni esotiche, di C.
Muzio, di pag. xu-362, con 154 inc. e 11 tavole .

Malatéle erittoxamiche delle piante erba-
cee coltlvate, di B. WoLp, traduz. con oote ed ag-
giunte di P. Baccanint, di png. X-268, con 50 ine. .

Malattis dalla polla — wedi (Igiens delle) .

Muinidtle del sanxwe. Manuale d'Ematologia, di E.
REruscHint di pag. vio-432 . . . .

Malattie sessiall, di &, FRA‘GCBSLHINI di a7, Xv-216

Mniatile, nlternzioni e difettl del v no, di S.
CerToLmi, 28 ediz., di pag. vin-330, con 15 inc. .

Malattie 'def vinl (L'uva nelie). Chinrificazione.
Per gli enotecnici ¢ gli alnnni delle Scuole sup. d'agri=
colt, dl R. Averya Sacca, di pag. xu-100, con 23 incis.

Malattia della vite — vsdi Fillossera - Malattio crittogam.

Mammifari — vedi Zoologia.

Mandarinl — vedi Agrami,

Mandato commerciale, di E. Vipnanrg, di Psg vi-160

Maoandollnliata (Manuale dell. di A, PISJ\NI. pag XX~
140, con 13 figure, 3 tavoie e 39 esempi -

0 — vedi Asat pazz = Pglchl atels.

Manzoni Alessandroe. Cenni biografici di L. Ber-
TRAMI, di pag. 109, con 9 sutografl e 68 inc. .

Marche di fahbricy — sedi Amatore oggetti d'arte - Leggi sulle
privative - Maiclicha.

Mawre ([)), di V. BELLIo, pag. 1v-140, con 6 tav, lil. a col.

Marine (Le) da gaerra del nuonda al 19949, di
L, D'Anpa, di pag. xve320, con 77 illustr. . . . N

L C
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Marine (Manuale del} militare ¢ mercantile, di
De Avezaca, con 18 xilogralle, 2+ adiz. . . . .
Marmista (Man. det), A, Riccr, 2¢ ediz., p. xn-154, 48 inc,

Marme — veodi [mitagzioni,

- Masapgmglo, di B. Mavowr, di pag. z211-179, con 51 ine,

Mastici — vedi Eicsttarin iodasteiale - Vernioi ecc.

Matematica attuarlale, Storia, Siatist. della mop-
talitd, Matemat, delle Assicuar. 5. vita, U. Broasy, p. xv-347

Matematien (Complementi di) ad aso dai chimiel o
del unaterallsti, di G VivanTs, di pag. Xx-381 . N

Matamaticha — vedi Alpebra - Aritmotion - Ast: in - Oaleol
- {eler!mansnra - Comp i arrori - Compatistaria - Cont
8 oalooll fattl - Cobatora le%na.nm: aoe,

Matematiche superlord (Repertario di), Defini-
zfont, formole, teoremi, cenni biograficl, di E. Pascar.

Vol. L Analisi, pag. xvi-612 . . . . .
Vol. II. Geametria, € indice per i 2 val, pag. 90 . .

Materia medica moderna (Manoale dit, di G. Ma-
LACRIDA, di pag. x1-781 L

Magtonl e pletre di sabbin & calee (Areno-
Htl), indorimento a vapore sotio alta pressione, di E.
StoprLER @ M. (xLASENAPP. con note ed aggiunte di G, Re-
verg, di pag, vin-332, con 85 figure e 8 tavole . .

— vadi Ualcestrnzsp - Caloi ¢ vementl -~ Imitazion! - Liaterizd,

Meceanica, di B. STaweLt Bary, traduz. dl 1. Benerr,
5% ediz., di pag. xvi-198, con 87 inc. . e

Mecennlea axraria, di V. Niccorr, in due volumi.
Vol. I. Lavorazione del terreno. — 1 lavori del terreno -

Strumentl a mano per la lavorazione delle terre - Del-
Paratro e delle arature - Strumenti per lavori di ma-
turamento e di colturawmenio - Traziene fupicolare e
meccanica - Strumenti da tiro per i trasporti, di pag. xur-
410, con 27 ineis. . . . . . . . . .
Yol. I¥. Dal seininare al compiere la prima manipoluzione
dei prodoiti. — Maechine e sirumenti per seminare &
concimare - Per il sollevamento delle acque - Per 1a
raccolta dei prodotti - Per la conservazione e prepa-
razione del foraggi - Per trebblare - Sgranare - Pollre
- Dicanapulare € per la conservazione del prodotti
agrarl, di pag =xu-426, con 175 ioeis. | . . .
Meccenaica (Latdel macchinlsta di bordo, per
li nfftciali macchinisti della R, Marina, i Costruttori e
Periti meceanici, gli Allievl deﬁh Islituti Teenlei e
Nautiei, ece, di E. Grorur, con 92 figure . .,

Meccanlea industrlale (Elementi di), con cenni
sapra la metullurgia e lz fusione ad oso delle scuolee
dell'officing, di 5. Dnana, illustrale da circa 100 dise-
gnl originali (in corso dt stampa),

Meceanlen razlonale, di B, Marcovoveo, due vol,
I. Cinematica-Statica, di paz. xit-371, con 3 inc. PR
TI. Dinamica, Principl di Tdromece., pag. vi-324, 24 inc.

Meccanica (Tacncloginl — v, Lavoraz, del metslil 8 dei legnami.

Meccanmico (I, ad use del capi tecnici. macchinlsti,
eletirieisti, diregnatori, capt operai, scuole todustriali,
capimeecanici, ece. di E. Gioncr, 6% ediz. con 377 1ncls.

— vedi Ingeguere costrottole meccanico.
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Meccaniaml (500), riferentisi alla dipamica, idraunl,
idrostat., pneumat., di T, Brown, trad, F. CERRUTI, 4% ed.
ital., vii-176, 500 ine. {esaurito, la 5* ediz. & in lavoro),

Modicamsnt] — vedi Far inta - Har . - Impl ipo-
dermioo - Materis med. - Medicat. Antis. - Pasologia - Blstoter.

Medleatura antisetiten, di A, ZywaLER, con pre-
fazlone di E. Tuicous, dl pag. xvi-124, con & incis. .

Medicinn d’wrgenza. Vademeeum disgnostico e te«
rapeutico sd usoe del medicl pratici, di E. TRONSETTA.

nJlln corse di stampa).
edicinn legnie, di M, Carrans (In lavoro).

— wadi Antropol. eriminale - Antrepometris - Pelcopatologin legale,

Medicinn legnle milltare, E. TROMBETTA, D. XVi-430

Medico pratice (1), dl C Muzo, 3% ediz. del Nuove
memoriale pel medici pratici, di pag. xvi-4i2 . .

Momoria — redi Arta della metmoris.

Merceologin tecnlen, di P Avgssaxpil, due vol,
Vol. 1. Materie prime (%regge e semilavorate) di uso

commergiale ¢ industrinle, p, x1-530, 142 lav, ¢ 83 ine.
Val. il. Prodotti chimici inorganici ed organici, dl uso
commere. ed industr, di ?agg x1-515, 83 1avole & 16 Ine.

Merceologla, ad uso delle Scuole e degli agentl di
commercio, di 0. Loxanpo, di pag, xn-452, . .

— sedi Anallei volometripa - Chimiea applicata all'igiens,

Meridians — vedi Fnomonica.

Motalli a legnami — sadi Lavorarione del

Metalll prezlosl, di A, Linons. Detl’argento; Metal-
lurgla - Argento puro - Leghe d'arg. - Sagg1 dell’'arg. —
Dell'oro; Giacimento - Affinamente - Leghe - Saggl. —
Filnlinoe: estraz. ¢ leghe di platinoe - Applicazione - De-
corazione, di pag. -3 . . . ., . . .

Metalizzazioha — vedi Galvanizs. - Galvanopl. - Galvanoategta.

Metallocromila. Color. e decor. chim. ed eletir. dei
mekalli, bronz., ossld,, preserv. e pul, I. Guaensy, vi-192

Metullurgia dell*oro, E. CORTESE, p. xv-262, 35 lne.

Metallurgin — vedi Coltivagions della miniers - Fonditors -
Lieghe metalliche - Ricettario di metallurgin - Bldernrgis -
Tempers & cemeniszions.

Meteorologla generale, di 1. De Masch, 2% adiz.
ampliaia, di pag. xv-225, con 13 figure & 6 (avole . .

— pedi gnche Climatologia « lgroscopl,

Metrica del grecl ¢ del romanl, dl L, MiiLpeR,
2= ed. Itallana confrontaia colla 2+ tedesca ed annoiata
da G. CLekrtco, di pag. xviI-186, . . . . . .

Meatrica italiana — cedi Ritmlca a metrica italiana,

Metrologia Universale ed il Codies Metrlco
internarionale, coll'indice alfabel. di tutli i pesi,
misure, mouele ece., di A. Taccnmw, di pag, xn-482 .

Mexzerla (Man. prat. della) e dei vari slstemi dells co-
lonia parziaria in Italin di A, Rapeexo, di pag vii-1%

Micglogle — vedi Funghi - Malattie crittog. - Tartofl & funghl,

Microblologln. Perché e come dobbiamo difenderct
dal imlerobi. Melettie infettive. Disinfezioni, Profilassi,
di L. Przzing, di pag. vur-142 . . . . . . .

Microscopla — vedi Anatomis microscopics - Animali parassit] -
Bavologis - Batteriologia - Chimica clinica - Protistologia -
Tecnica protiatologica.
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M.lmgm[‘olo (Il}), Guida elem. alle osservaz. di micro-
seopla, di G, Acqua, 2* ediz. aumeniata, di pag. Xvr280
Mimlea — eedi Fislonomia, .
Mlnernlogolun deacrittiva, dl L. Boupicer, 2« ediz.,
di pag. 1v-300, con 110 ine. . . . . . . .
Mlnerulo%lu generale, di L. Bousicer, 3 ediz. per
cura di P, ViNasss de Regwy, con 193 figure & 2 tavole n
colorl, @i pag. xvi-220 P - e s
Minlere (Coltiv. delle), di §. Benrocwro, 28 ediz. rifatta
del Man. * Arte Min, , di V. ZoPPETTL di p. vIIE-284 .
Minlare dl zalfo — vedi Zolfo,

Misnratori eletiriel (Le frodi nel), di M. Laxrrango,

di pag. x1-277, con 27 incisioni e 38 trvole . ., |

Misuraziona delle hottl — eedi Bnologis.

Misure — vedi Avarle o #inlstrl marittlmi - Codlce del Perito
misnratore - Metrologla - Monete - Strumentl metrici,

Mitillgolture — vedi Osiricoltura - Piscloslturs.

Mitologila (Dizionario di), dl F. Banvosmo (Io lavoro).

Mitologia classlon illustrata, di F. RaMorino,
3¢ ed. corretta e aceresciuta, di pag. viu-838, con 8l inc.

Mitologio o, d! A, Foresti; 1. Divinitd, I, Eroi
{esaurito, la 2% adiz. & in lavoro).

Mitologle orlentnil, di D. Eass:

Vol. I. Mitdlogia babilonese-assira, di pag. X vi-218 .

Mnematecnia — vedé Arte della memoria

Mobill artisticl — vedi Amatore d'oggettl d'srte.

Moda — vedi Abitl - Biancheria - Fier! artificiali - Barto - Trine.

Modellatore mecennieo, (alegname ed chae-
mlata, di G. Mixa, (esaurito, la 2+ ediz. riveduta & cor-
retla, vedra la luce per cara di V. GOFFI),

Mollml (L'Industria dei). Costruziont, impiantl, macina-
zione, di C. S1zER-MiLLoT, 29 edle. rifatta, di pag. xvi-206,
con 161 incisioni ¢ 3 tavole . . . . . .

Moneta (La) @ In falsa monetazlone, d U Max-
wucar, di pag xZ71 . L . . L L 0 0 . 0 e e

Monete greche, di 5. AMarosoLs, g XIv=-286, 200 fotolne.

Monete papall moderne, di 5. AMerosocr, in sus-
sldle del Ciwacuri, di pag. x1-131, 30 fotoinc. - .

Monete (Prontnario delle), pesi ¢ misure inglesi,
ragguagtiate al sistema decimale, di I Guemst, di p. XII-
159t con 47 tabelle di conti fatti e 4} facsimili . . .

Monete romane, Manuale elernentare dl F. Gueconr,
con una gppendice * Vade-mecam del raccoglitore in
viaggio. 24 ediz, rivedutia, corretta e ampliata, di pa-
gine Xvi-418, ¢on 25 tavole ¢ 203 figure . . . .

Moncte romanet 1 tipi monetarl di Romn
Imperlnle, dl F. GNeccal, di pag. vii-119, con 28 fa-
vole ellogral. e 2 prospeti . ~ . ., ., | .

— tadi Numismatics.

Monogyranmml, dl A, Severn, con 73 tavole divise In
ire serie di due e di tre cifre . .o - .

Monogrammi modernd di A. Bonesiva, compilati
in 32 tavole artistico-litografiche . . . . . . .. . .

Montatersa di macching - vedi Macchina.

Morfologia greea, dl V. BETTE] d4i pag. xx-378

Morfologin itallana, di E. Goraa, di pag. vi-142 .

L. G
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Morte (La) vera € Ila morte ppparemnte, con
appendise * La Iegés{azione morfuaria y, di F. DELL'Ac-
Qua, di pag. vil-1 . - - . PO . . .

Mostl (Densita ded), dei vini e degli spiritl ed i problemi
che ne dipendono, di E. DE Ciiuag, di pag, xvi-230, con
fAigure & 46 tavole S S S

Motociclistn, (tnan. del), di P, Borrmwo. Guida pratica
pei dileitanti di Motocicleila, di pag. X1-124, con 38 lhc.

— i Antomobilleta - Ciolista.

Motori a gaw. Manuoale teorico pralleo dei moeiori a
gas di carbone fossile - Acelilene - Petrolio - Alcool,
con Monograile del gazogeni per gaz d'acgua - Gaz 80-
vero - Gaz Riché, Gaz deﬁli alti forapi, Gaz Dowson, Gaz
Strache - Gazogeni - Carbhuratori ecc., di V, CALZAVARA,
dl pag. xxx1-423, con 150 ine. e e e e

Motorl ad oni a gan hace ¢ gns po-
wverd, Man, praiico, di F, LavrenTs, p. X11-361, 162 inc.

Mull — vedi Razge bovine ecc.

Municipalizzazione del servizi pubbiiel. Leg-
ge & regolamenio riguardanli lassunzione diretta dei
gervizi muaic. con note, di . MEzzanoTTE, pag. X X-3M .

Musel — vedi Amatore oggetti d'arle e curicsiti - Amarors Jos-
ioliche & porceilané - Armi antiche - Pittora - Raceoglitore -
Rovine (Le) del Falatino - Bcoltura.

Muwlca. Espressione e interpretaz., G. Macriv (Appro-
vato dal Liceo Musicale), di pag. vil-119, con 228 incis.

Muslen (Manuale diy teotico pratico per le famlglie e
Eﬂ le scuole ad uso degli insegnant e degl aluaoni, di

. Macring, di pag. x11-414 . v ' C e

= gedi Armonia - ATte e tecnica del canto - Ballo - Cantanis «

Capnto ~ Chitarrs - Contrappubte - Mandolinista - Pianista -

Peicologin musicale - Eemiografla musicate - Sworla della -
Btromentagione - Stromenti ad srco = Violencello - Yielino.

Mutuo soccores — vedi Borioth mutoo eoccorac.

Kapoleone 1% di L. CAPPEI.LETTL 2+ edizione riveduta
e correlta, di pag. XxxIv-272, con xxu fotoincisienl .

Nago (Malatlip del) — vedi Oto.rino-laringojsiris.

Naturalista preparatore (1)) dmbalssmatore), di
R. GEsvRo, 4% ediz. riveduls, pag. XIX-3(4, cop 51 inecis

Noturalivtn vingglatore, di A. Issen e B, GEsThO
(Zoologla), di pag. vil-i44, con 38 inc, . . . .

Nautica — vedé Aptropomia Danlics - Attrezzatora navale - A-
varle e sinistri marittimi - Capottaggio - Codice di mBring -
Costruttore navale - Disegno e costruziops nav - Doverl mao-
chinieta navale » Filopants - Flotte moderne - lpgegnere ha-
vale - Lavori marittiml - Macchinista navale - Marine da
gheres = Marino - Meccaniea di bordo. :

Nauticn stimatn o Navigarzione piana, di F.
Tami, di pug, XXXU-179, con 47 ine. . . . .

logd 1§ it e cattlvil, di G. Mari (Inlavoro).

Mewrotteri — vedi lmanotierl.

Wevrastenia, di L. CApeELLRTTL, di pag. xX-4%0 .,

Nichelatura — vedi Galvanostegia.

Notnilo (Manuale del} sggiunte le Tasse di registro. di
bollo ed ipolecarie, norme e moduli pel Debito pub-
blico, di A. GaRgTTI, 68 ediz, rivedula ed ampliala da
Biaxcorrr, di pag. 444 . ' ' ' ' . ..
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#

Kumarl «— vedi Teorla dei numerl.

Numlsmatlca. Atlante numismatico ltaliang. Monets
moderne di 5. AMsRosoLr, di pag. XVI-428, 1746 fotoine.

Numismatiea (Manoale di), di §. AMrrosoLr, 4% ediz.
riveduta, i gau;. Xvi-250, 250 fotoine. e 4 tavole . .

— redi Atene - Julds nomismatica - Monets greche, papali, ro-
mana - Voosh, numiamatioo.

Nuotatore (Manuale del), di P, Apso, p. XII-148, 97 Inc.

Nutrizl del b L Allattamento naturale sd
artificiale, di L. CoroMeo, di pag. XxX-228, con 12 inec. .

Oceultlemo, di N. Licd, di pag. xv-328, con tav, ill .,

— eedi Chlromasnzis - Marnatlemo - Spiritismo - Telepatis,

Oceanogralin, di G. Masrint (n lavoro).

Oeulistlca — oedi igiene della vlsca - Otilos.

Odontologia — cadi [glena delts bocos.

Ottalmojairla vetarnaria, ad usoe degli studentd
e doi veterinari praticl, di P. Nectr e V, Riccaneor, di.
pag. xvi-273, con 87 illustraz. e 15 tavole . . .

Olandeae {lingus) — vedi Diminnario - Grammatica.

Ml vegxetall, animnil ¢ minerall, di G Corn,
2a gdiz. rifatia da G. Fasenris, di pag, vi-214, con 7 ineis.

Ollvo ed ollo, Coltivaziona dell’'olivo, estrazione, pari-
ficazione e conservazione dell'olio, di A, Aror, 54 ediz.
accresciuta e rinnovara, di pag, xvi-385, con 65 incis, .

OmYra — vedi Teorik dallo ombre a del chiaroscuro.

Omero, di W, GLADSTONE, traduzione di R, PaLomso e

¢, Fronriin, di pag. xu-196 t[esauri‘to).
Onde Hertzlans — vedi Telegrate senza fli,
Operato (Manuale dell’), Raccolta di cognlzionl utili ed
ndispensabili agli operai torgitori, fabbri, calderai, fon-
ditorl di metalli, bronzisti, aggiustatori e meceaniof, di
G. BrRLLuawINT, 8+ ediz Qi pag. xvi-272. . . L.
Operalo elettrotecnleo (Manale pratico per 17, dl
' E Magcar 2¢ ediz. di pag. xx-+10, con 265 incig. . .
Qparazionl doganalt — vedi Codice dogsn. - Trasport: e tariffa
Opare pie — vads Baoiclopadia smministrativa,
Oratoria — vedi Arte del dire - Rettorics - Btiiistica,
Orvchildee, di A, Pocen di pag. vi-303, con 95 incis. .
Ordinamento dexll Sinil EHber] d’Enroepa,
di F. Rarrorrr, 2& ediz. di pas xn-3i6. . . . .
Ordinamento dezll Staél liberl fuoerl d'Eun-
rapm, di F Raciorrr, di pag. vim-376. . . .
Ordinamento piudiziario — zeds Leggi sall’ .
Orocchiv (Malattie dalle) — vadi Oto-rino-laringojatris.
Oreflee (Manuale per I'l, di E. Rosgurs Metalll, utensil,
tetre, valute e monete, tariff doganali, marchio, del-
‘orelleerls ; 2% ediz. a cora di F. BosgLny, di pag, xr-370
Orofloaria — vedi Lewhe metall - Matslll preziosi - Baggiatore,
Orxanleta (Mannale del!n, 1 regisiri dell’organo coo
speclale riguardo al differente loro timbro di vace ere~
latlvi fenomenl acustici ad uso degli organisti ed orga-
nari, di C. LocHer. 1* ediz. ital, versione -dell’erlginale
tedegenr di E. Locder e V. Hamviscu, prefazione del mae-
stro E. Bossi, di pag. xxyv-187 . . . C e .
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L. C
Orgpanaoterapla, di E. REpuscHing, pag. vio-432 . . . 3 58
Orienta antleo — redi Storia antica. .
Orine — pedi Chimdes cllplea - Urina.
Ornatistn Manuale dell’), di A, MeLant. Raccolta di
iniziali miniate e incise, d'ingquadrature di pn%jna. di
i e finalini, XXVIII tavole in colori per miniatori
calligrafi, pittori, ricamatori, eec. 2% ediz, . 4 50

Ornitologin tallana (Manuale di), di E. Anricont
degli Ouol, Elenco descrittivo degli uccelli stazionari o
di passaggio finora osservati im Itslia, di pag. 37 con
36 tavole e 401 incis, da disegni origlpali .~ . . .16 —

Org — vedi Alligazione - Metalli presiosi - Metallurgla dell'oro,

Orologeria modernn, di E. GARvrra, 2% ediz. au- -
mentata dl pag. vni-384, con 366 inecis. . . . . b B0

Orglogl artlaticl — vedi Amatore di oggetti d’arte.

Drnla'ui galwri — pedé Gnomonica,

Orticoliurea, dl D, Tavano, 2% edlz, pag. zv1-588, 128 inc, 4 50

Ortoepila ¢ ortografla italiann moderna, di
G. Mavsaorr, di pag. xvi-193 . ., . . ., . . 160

Oriofrenla (Manvale di}, per 'educazione del fanciulli
frenastenici o deficienti {idioti, imbecilli, tardivi, ece.),
di P. Papusg, di psg.xn-22t . . . . . . . 22—

Ortografia — wedi Ottocpin.

Ortotteri — cedi Imanotterl ace.

Ossldazions — vedi Metallooromia,

Oatetrlela Manuake di). Girecologin minore, per le le-

vatrici, di L. M. Bossr, di pag. xv-493, con 113 ipeis. . 45D
Dutricoltura ¢ midileoltura, di D. Canazzr, di
vi-302 . : . 250

Pag. . P . P
[Itn-r?unllarin piatria — vedi Malatiie orecchio, naso o gola.
itien, di E. Gercicl, di pag. xv1-576, 218 incis. e 1 fav. B —
— redi Strumenti diottrict.
Ottone =~ veds Lieghe metalliche.
Pagn gloraaliern (Prontusrio della), da elm-
3““"‘“ centesimil n cilngue lire, di G, NEGRIN,
i El:g. a2, . . . . . .+ .+ .« . 258D
Palatino (Le rovine del) — vedi Rovine,
Paleoefuologln,E i.J. REGazzonT, di p. x1-252, con 10 ine. 1 5O
Paleograila, 4l E, THoMruioM, con aggiunte ¢ pote di
G, FoMmacaLLl 26 ed. rifatla, pag. xi0-176, con W inc. eGtav. 23 ——
Paleagrafia musicalea — veds Bemiografia.
Paleontologla (Compendio di), di P. Vinassa De Reony,
di pag. xvi-512, con 55 figure L. . 5 50
Palighe (¥iuoco dal) — rvedé Giooeo.
Pane () e la paniticazlone, di G. Ercovant (in Iav.)
Parafulmini — cedi Elettricita - Fulmini.
Parassiti doell’'ucmo -  redi Animali.
Parrucchiere (Manuale del), di A. Lieenary, di pa-
gine x11-219, con 8% Inecis, , v a4 -+ . 3BD
rasticeiere ¢ confettiere moderno, di 6.
Crocca. Rarcolta completa di ricette per agni genere di
biacottl, lorte, pasie al lievito, petit fours, confelieria,
ereme, frutti cenditl, gelati, ecc., con metodo pratice
er la decoraz. delle torte & dolci faptasia, e prefazione
1 A. CouveNrr, di pag. L-274, illustr, da circa disegni
8 36 tav. 8 colori P PR P . . FB0
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Pastificlo (Industris del), di R, RoveTra. Steria, fab-
bricazione, impastamente, gramolazione, rafiinamenta,
torchiatura, tranciatura, asciugamento, conservazione,
imballaggio, importazione, esportazione, di pag, xvI-240,
con 107 incisioni e 4 tavele . . . . L.

Patate (Le) di gran reddito, Lore coltura, loro impar-
tanza unell'alimentaz. del bestiame, nell’'econ. domest. &
negH usl industr., di N, Aoocer, di p. xxiv-221, con 20 ine,

Pazzia — radi Assistensa paszl - Paichiatea - irafplogis.

Pators — vedi Eazze bovine, sco.

Podagagla — vedi Balbmale - Campicelle scolastice - THdattien
= (Hardino infsntile - Iglene acolsstica = Ortofrenin

Pediatrie — vedi Notriziene del bambino - Ortopedia - Terapia
- Malattie infangls.

Pellagr»a {La), Storia, eziologia, patogenesl, prafilassi,
di G, Awronmi, di pag. vioi-166, con 2 favole ..

Pelle — (Malattio dells} — vedi Igiona delly - Malattie dells.

Palll — vedi Conola delle pelli.

Pensioni — vedi Booleth 4l mutno scocorso.

Papes — vedi Prodetti agricoli.

Parfosiati — vedi Foafati - Qoncimi - Chimios agraria.

Parizia o stima — vedi Assicuragioni - Avaria - Codioe del pe-
rito misaratore - Estimo.

Pascl — vedi Ittiologla - Ostrlealturs - Piscleoltors.

Pasl @ misure — vedi Avarie & elnistri marittimi - Metrologia
~ Misure & pesi inglael - Monete - Biromentl metrici - Tecno-
logia monstaria.

Pescatore (Mao. del), di L. MavsTT, b xv-241, 2. 107 ine.

Peso del metnlll. Ferri quadrati, retiangolari-eilin-
dricl, a squadra, a U,a Y.a Z,a T e a deppio T, o delle
lamiere ¢ tuttl i metalli, di G. BErLvouiNg 2 ediz. di

ag. xxIv-248 . . . . . . P .

Planists (Manuale del), di L. MasrricL {esanrito),

Plante e fforl sulla finestre, sulle terrazze ¢ nei cor-
tili. Coltura ¢ descrizlone delle 2principali varieta, di
A, Pocar, 32 ediz. rived., pag. vir-214 e 117 inc. . .

Plante induatriall, Delle plante zuccherine in ge-
nerale, Piante saccarifiche, alcooliche, narcotiche, aro-
matiche e profumate, tintorie, da concia, tessiil, da carta,
da cardare, da spazzole e scope, da le;ﬁ;are o intrecclars{
da soda, medicinali, ece. di A, Aror, 3= ediz. rifatta,
pag. x-274 gon B dneds. . . . . . . . .

Plante tessill (Coitivazione ed industrie delle), pro-
priamente dette e di quelle che danno materia per le-
gacei, lavori di intreceio, sparteris, spazzele, scope,
carta, ecc., dl M. A, Savoraman D¥Osorro, di pag. xu-ﬂfﬁ,
con 72 incis. . . . . . R

Platres artificinli — vedi Imitazioni,

Pletre prezl clagsificazione, valore, arte del giojel-
liere, di G. Gorini, (esaurito, & in lavore la 3s edE'..}.

Plroteenina moderna, di F. DI Ma1o, 2% ediz, rive-
duta ed smpliata, di peg. xv-183, con 2l ipeis.. . .

Piacicoltara dacqua dolee, di E. Rerrovy, di pag. vin-
8318, con 85 jneis. . . . . . . o o,

L. C,
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Pittmrn (L'arte di dipingere) ad ollo ¢ & gnazzo
wulle stofMe, di G. RoxceeTT, di pag. . . .
Plttmara ad ollo, scgquareilo ¢ minintara (Ma-
nuale per dilettanie di), 1paesaggio, bgura e fori), di
G. RONCHETTI, 3* ediz, rifaiia, di pag. xv-379, con 30 inci-
siooi nel testo, 14 favole In rincolpia e 11 Io cromo.
Pittura itatiana ol « dernm, di A. Me-
- Lami, 3 ediz. riveduta e ds molto arricchita di nolizie e di
incistoni, di pag. xvi-5%7, con 164 tav. e 24 ligure . .
— opdi Anatomwia pittorice - Colori e pikinrs - Decoragione - IH-
sogng - Luce e colori - Ristauratore dipinti - Bremografia.

Plastica — redi Imitasiori,

PFoeumonite crupale con specinle riguardo
alla sus cura, di A SErarng di pag. xvi-222 .

Polizia aanltaria degil apimall (Manusle di},
di A. Miwanpi, di pag. vin-334, con 7 incis. . . .

Pollicolturm, G. THEVISANT, 6 ediz. pag. xvi1-230, 90 incls.

Palveri piriche — eedi Esplodenti - Pirotecnin,

Pomologla, descrizicne delle migliori varieti di Albi-
cocchi, Ciliegi, Meli, Perl, Peschl, d: . Mowos, con BE
incis. ¢ 12 tav. coloraie, di peg. xxxn-717 . - .

PFomologia artlileiale, secondo il sistema Garpier-
Valletti, di M. DEL Luru, di pag. vI-132 ¢ 34 locis, .

Popon| — vedi Frutta minor.

Porcollane — vedi Maiolicke - Eicettario domestioo,

Por¢o — ceai Maiale - Ealsamentaric.

Porti di mare — redi Lavort maritiimi. .

Powoluegla (Prontuario di) del Fimedl piu usatl
nelln terapia infantile, di A, CokeLu, p. vio-188

— vedi Implego lpodermico - Nateria medics,

Posta. Man. posiale, di A. PaLoxsi. Nolizie storiche sulle
Poste d'ltalia, organizzezicue, legislazione, posia mili-
tare, unicne poelsle nniversale. con una appendice re-
lativa ad aleuni servizi accessori, di pag. xxx-208 .

Prate (1), di G. CanToxt, di pag. 146 ton 13 ingis.. .

Prealpi berganmasche :Suidn-ilinerario alle), com-
presa la Valsassina ed i Passi alla Vaitellina ed alla Val-
camonica, prefaz. di A. STorpani, ¢ ceani geologici di
A, TagasELLT, 32 ediz. per cura defla Sexione di Ber-
gamo del C. A. I, di pag. 29, con 15 lavole. due carie to-
pogr.. ed unsa carta e profilo geologico. 2 vol. in busta

Pregludizi — vedi Errori o pregindizi - Leggende popolari.

Prestiti ipotecari — ceds Estimo del terreai.

Providenza —~ vedi Assjcorazioni - Cooperasioat - Societh di M. B,

Privativa industriali — vedi Codice e leggl d'ltalia, Volume 1V,

Procedura tivils - Procedura penate — cedi Codici.

Procedura dei plecoli fallimenti — vedi Coratore dei fallimentt,

Processi fotomeccennict (1 moderni). Fotocoliogra-
fia, folettpogr. folocalcografia; fotomodellatura tricro-
min, di R. Nasmias, di pag. vio-316. b3 fig. 41 illusir. e 9 tav.

Prodotti agrarl — sedi Conservasicne del.

otél agricoll del Tropico (Manuale pratico
del piantatore), di A. Gascrin I caffé, la canna da zue-
chero, il pepe, il tabacco, It cacan, 11 1€, il dattero, }Hl co-
tone, ecc. di pag. xv1-270 . . N T T

FProduzl e o «lo del vino in Ialin,
di 8. Moxprsy, dl pag. v-303 . . . . . .

L. C.
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Profumilere (Manuale del), di A. Rosst, con 700 ricetie
pratiche, di pag, ;v-d76 e B8 ncls. . . . . . .
— redi Elgettario domestioo. - Ricett. industriale - Saponi.

™ rettista (1) moderno. Costruzioni architetlo-
niche. Decorazionl, Analisé dei prezzi. Capitolati il ap-
palto, di 1. ANpREANI, con meolte illusirazieni nel testo
@ 10 tavole fucri testo {in corso di stampa) )

Prolexiomnd (Ie), Maleriall, Accessori, Vedute & movi-
menlo, Posilive sul vetro, Proiezioni speciali, policrome,
stereoscopiche, ecc. di L.SassI, di p. xvI-447, con 141 ine.

— vedé Cinematografo,

Brolezlonl ortogonali — sedi Diregno,

Prontuarioe di geografin e atatiatica, di G Ga-
RoLLo, di p. 62 . P . . . . .
rontuario per 18 pagha — vedi Paghe - Conti fathi.

Propriatd letteraris, artistica o industriale — veds Loggl,

Propricitario di case ¢ di opliicel. Imposta sul
fabbricad, di G. Gionrpany, di pag. xx-264 . . .

Progad.& — vedi Metrica dei greci g del romani - Ritmics,

Prowpettiva (Manuale diy di L. CLavpi, 28 ediz. rive-
duta di pag. xi-61 con 28 tavole . . . ,

Protezione degil anlmakl (La), di N, Licd, p. viz-200

Protistologla, dl L. Macer, 2% ediz, p. xvi-218 03, ine.

Proverbi In 4 llngua — rvedi Dottrina popolare.

Proverbl ¢ modi proverbiail itallaml, rac-
colti da G. Frawcescar, 1508, di pag. xx-380 . . .

Proverbl (516) suwl cavallo, raccolti ed annotati da
G. Voupixa, di pag. x1%-172 P .

Psichintrln. Confini, cause e fenomeni della pazzia.
Conceello, classificazione, forme cliniche, diagnosi delle
malattie mentali. 1l manicomio, di J. Fixzy, p. voi-225

-— ¢&di Antropoltogis criminale - Antrop tria ~ Agai PAESL
- Grafologln - Malsttie mentali,

Palcologla, di C. CanTon: pa% viII-168, 28 ediz, ., .

Pulcologin finlologicn, di G. ManTovass, 28 ediz, -
veduta, di pag. xu-175, con 16 inc. . e e

Palcologia muasieale. %g:puntl, pensieri e discus-
sioni, di M. Pio, di pag. =-25% . R . P .

Pulcopatologia legale (Principi di) per glisludenti
Medicina e Legge, Medici pratici e gluristi, con numerose
osservazioni cliniche ed un vocabolario dei principali
termini tecnici di L. MowcerL (In corso di stampay.

Pulcoteraping G. PorTicuiorTs, di p. xu-818, 22 inc.

Pugiinie ¢ lottn ner la difesn personale.
Box Inglese ¢ francese, A, UOUGNET, p. Ax1v-198,
con 104 ine. . B . . . ' . . . . .

Raccogiitore (1) di oggettl minatl ¢ curlask.
Almanacchi, Anelll, Armi, Bastoni, Biglietti #'ingresso,
d'invito, di visita, Chiavi, Carielloni, Giarrettiere, Oro-
logi, Petilni, ecc, di J. GELLL, p.X-344, 0 inc, | . .

Rachitide {La) & le deformita da essa pro-
dotte, di P. Mancivg, di  p, xxve300, 116 fig. nel testo

Roadloadtivita di G, A Braxc, con prefaz. del Prof. A,
SELL4, & append. del Dott. G. D'ORMEL, p. vin-266 ¢ 72 Ine.

Radloterapla — vedi Elettrieitd medics - Luce o saluts - Eaggi
Edntgen.
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Raglomerin, di V. Grr, 54 ed,, pag. viu.14l, con 2tav.

— gedi Berittora doppla all'americana.

nahglonerl_a delle cooperative dl consumo
t(Manuale div di G. Rowa, di pag. xv-408 . T .

Ragloneria Industrinle (iziende industriali), di
0. BerGaMascit, 28 ediz. di pag. x1-302, e tabelle . .

Ragloniere (Prontuario del). (Manuale dl calcalationi
mercantilt ¢ bancarle), di E. Gacumanpi, di p xn-808

Razze hovine, equine;, sulne, ovine & ene

prlme, dl ¥, Farcir, di p. xx-372, con 75 illustr,, delle
uali 168 colorate . . . . . . . R

Rebus — vedi Enimmistica.

Reclami {arroviari — redi Trasporti o tariffe.

Ragistro @ Bolly — vedi Codice del Bollo - Legg! sulle taase Al

Regol 1lcolatore e sue appilenzion] nelle
operazionl topografiche, di G. Pozzi, p. xv.238,
con 182 ine. e 1 tav. . - . . . . . . .

Rellgions — oedi Bibbia - Buidiama - Dirltto ecclesiaatico - Imi-
tarione di Cristo.

Rellgioni e llngue dellindia lnglese, di R.
Cust, Lradotte da A. De Gopenxars, di pag. 1v-124 .

Reslatenza del materinll ¢ stalvllta delie
costruzlonl, di P. Gavorzia, 20 edlz. rifatta da G. San-
DRINFLLI, {esaurito, la 3» ediz. & in corso di statnpa).

Rewluwtenza (Momenti di) @ pesi dl travl metnls
llche composte. Prontuario ad usoe degli Ingegneri,
Archlteiti e costruttorl, con 10 figure ed unatabella per
la chiodatura, di E. Scuewcg, di pag. x1x-188 . .

Responsabilitd — vedi Codice dull’logegnere.

Rettilf — vedi Zoologis, -

Rettorien, ad uso delle Scucle, F. GaPELLO, p. vI-122

Rhum — eedi Liguorists, -

Ribes — zedi Hrutta mioori.

Ritaml — zedi Blancheria - Macchine da encire - Monogrammi
~ Piceols Industrie - Ricettarie domestico - Trine.

Ricchezzn molie, di E. BRuar, pag, vo-218 .
icettario Jd ticoy di I, GeERsSL. Adornamento
della casa. Arli del disegno, Giardinaggio. Conservazione
di animali, frutti, ortaggi, piante. Animali domestlci e
noclvi, Bevande, Sostanze alimentarl. Combustibili e il-
luminazione. Delersione e lavaturs, smacchiatora. Ve-
stiario. Profumeria e toeletia. Igiene e Medicina, 32 ed.
rifatia da A. CasvoLpl, pag. xvi-85/, con 4280 ricette e 59
ine. {Essurilo, la 4* edizione & in corso di slampa).

Ricettario fotogratico, di L. 5assi, 4% ediz, riveduta
enotevelmente aceresciuta di nnove formole, di p. xxrv-339

Ricetiario Industriale, dl [. Gagast. Procedimenti
utill per le arti e mestieri, caratteri; saggio e cooser-
vazione delle sostanze naturali ed avticialt di use co-
mune ; colori, vernici, mastici, colle, inehiostri, gomma
elastica, materie tessili, carta, legne, flammiferi, foochi
d’artificio, vetro: metalli, bronzaiura, nichelatura, ar-
entatura, doratura, galvanoplastica, incisione, tempera,
eﬁhe; filirazione ; materiali impermeablll, incombusti-
bili, artificlali; cascami, olli, saponi, profumeria, tinto-
ria, smacchistura, imbianchimento ; agricolinra, eletiri-
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citd ; 4= ediz, riveduts ¢ correitz dall'lng. P. MoLrxo,
ag. viI-T04 con 7 lne. e 2887 ricette . . . .
cettario per le indusirie tessill e affinl,
di . Gropica, Matematica, chimiea, meccanlea, telai
mececatici, tecnolosia. lana, cotone, litolo dei filati, saggi
chimici, lavatura delle materie tessili, shianca, carba-
nlrzazione della lana, coliatura delle lane, cariche delle
sete, imbozzimatura dei filati, lintura, agParecchiatura,
ﬂnissaﬁio, pulitnra delle macchine, inchiostri, adesivi,
smacchiatord, vernicl, cementl, ece. di pag. vin-270 .
Ricefttario pratice di metallargin. Raccolta di
cognizloni utili ed indispensabilt, dedlealo agil studiosi
e agli operai meccanici, ageiustatori, tornitori, fabbri
ferrai, ecc, di G. BELLvoMINg, di pag. xmn-328 .
Ellievi — vedi Cartografia - Telemetria - Topografs.
Rimbaschimants — veds Coosorzi di difess del snolo - Baelvicolt.
Rimedi — vedi Impiego ipodermico - Mar, medica. - Posologia,
Risorgimento hallane (Storia del), fSf5-1s70,
con I'aggiunta di un sommario degli eventi pesteriori,

di L. BErToLI, 2 ediz. di pag, xvirr-208 . . . .
Ristaurntore del dipinel (1), di G, SEcco-Sdanpo
2 vol.. di pag. xvr-269 e x1r-362 con 47 ineis,. . . .

Rigvolte ad arce circolare — oedi Formole,

Ritnilen ¢ metrica razionale itadinna, di R.
Munarr, dl pag, xvr-206 . . ., . .. .

Rivoluzione francese (Lat (175217499, di G. P. 50
LERID, di pag. rv-176 . . . . . . . . .

Roma antica — vedsé Antichith priv. - Antlckith pubhbl, = Archeo-
logla d'arte etrusea e rom. - Epigrafa - Mitologia - Monete -
Rovine [Le) del Palstino - Topografla,

Rontgen (I raggi di) e le loroe pratiche appllicas
xlonl, di I, ToNTa, di pag. vir-160. con 65 incis. & 14 lav,

— padi BElattricith medics - Fototerapia e yadloterapia.

Rowe (Le). Storia, coltivazione, varieta, di G. Grrarot, di
pag. xvimi-284, con 96 illustraz. e 8 tavole cromolitogr. .

Rovine (Le: del Palatino, (i . Cancoant, con molte
lustraz. (In corso i stampa).

Rumend — vedi Grammatica romens - Letterators romeaa.

Russp — »edi Grammatica russa - Lingna ruses - Vocabol, Tusgo.

Sag?lumm iMan. del), di F. Burrarn, di pag. vi-245.

Saldature autogene dei metalll (La tecnologia
delle}, di 8. Racwn, di pag. 1v-1239, con 18 lacls, . .

Sunle (1) @ 1e anllne. di A. DE Gaseanris. (Processi in-
dustriali, ust del sale, prodotti chimici, industria mani-
fatturiera, industria agraria, il sale nell’economia pub-
blica e nella legislazione), di Em . vi-3538, con 2 incls.

Salsamentarto (Man, del), dl L. MaxeTTI, p. 224, 76 incis.

— padi Majala.

Sanatorii — vedi Tieicl a torii - Tubercolos)

Bangue — vedi Malattie del,

Sanith o sicurezza pubblica — wedi Leggl salia,

Sanscrlto (Avviamento allo studio dely, di F. G. Fumr,
3% ediz. rinnovata, di pag. xvi-343., . . . . .

Saponi (L'industria saponiera), con cenni sullindustria
della soda e della potassa. Manuale pratico di E, Ma-
RAZZA, 3= ediz., di pag. XI1I-477, con 132 figure . . .
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Sarte tnglintore aliano (Manuoale del), di G. Pe-
TERLONGO, con molte tavole (In corso di stamlga}.

Sarto d¢a donng — vedi Abltl per signora - Biancheria.

fScacchl (Manuale del givoco deagil), di A. SecERAL
3% ediz, ampliata da E Micaag, con aggiunta della Teo-
ris del ginoco, lo sviluppo delle ap.riure e 100 fnall
8 100 problemi, di pag. X-487 . . . . . . .

Scealdamento ¢ ventllazlone degll ambienti ahj-
tati, di R Ferars, 2¢ ediz, di pag. vii-300, con 98 Incis.

Scenografla (La). Cenni storici dall’evo classfeo al no-
stri giorni, di G. FErrant, @i pag Xx1v-327, con 16 incls,
nel teslo, 160 tavole e 5 tricromie. . . . . R

Scherma inllana, J. GeLor, 2= ediz,, p. v1-251, 108 fig.

Sciarade — redi Enimmistioa.

Scionze ocoults — vedi Chir ia - Fiai ia - Grafologin
- Magzustismo - Oocnltisma - Bpiritlsmo - Telapatia.

Seoaltura itatiana antica € moderna (Manuale di), di A.
MELaNT, 22 ediz. rifatia con 24 Incis, net testo ¢ 100 fa-
vole, di pag. xvii- 248 . . . . . .

Sevltinra d'ﬁ? La all*americann, detta a Gior-
oale-Maestro, % BELLINI (in corse di stampa).

Scritture d*aflfarl (Precatti ed esempi di), per nso
delle Seuole tecniche, popolari e commerciali, di B, Mar-
rroLt, 3% ediz, ampllata e corretta, di pag. vio-221,

Sconti — vedi Tnteresse e sconto.

Scoperte geoyrafiche — redi Cronologia.

Segretario comanale (Mannale dely. Yedi Enciclo-
pedia amministrativa, di E. Maniaxi, di pag. xv-1337 .

— vadi Egattora. : .

Selvicoltura, di A. Savtiiir, di pag, vin-230, e 48 ineis,

— wedi Consorsi di difesa del suolo.

Semelotica. Breve compendio doi metndi fisiei di
esame degli infermi, di U. Gagar, di p. Xv1-216, con 11 inc,

Semlografin musleale, {Steria della), di G. GASeE-
riNi. Origine e sviluppo dal’ln serittura musieale nelle
varia epoche ¢ nei vari paesi, di pag. viur-317 . . .

Baricoltura — vedi Bachi da asta - Pllatura - (Felgicoltors - In-
dustria dells sets - Tessitnre - Tiotura dells Seta,

Sarvizi pubMici — vedi {Municipallzaazions daf).

Shakespeare, di Downes, trad. di A, Barzan, p. xi-242

Sefa (Industria della), di L. Gapns, 2¢ ediz., di pag. vi-204

Seta — »edi Bachi da sets - Filatars e torcitors della sota -
alsicolturs - Tesaitora - Tesasitura - Tintucs dells sets.

Rein artifelale, di G B. Bacoioxg, di pag. vir-22t

flerecosmogrnfiche e lovoenpplicazione alln
risgluzione di proivem] di gessralia ma-
tematlen, di L. A. ANpreNg di p. XX(X-326, con 12 inc.

Sigurezza pubblica — vedi Lege! di sanitd.

Slderargia (Man, di), V. Zoerpgrrr, pubblicaio & com-

letato per cura di E. GARUFEA, di p. 1v-368, con 220 incis,

Slevoterapln, di E. Repuscim, Ji pag. vir-424 . .

Sigle epigrafiche - sedi Dizionario di sbbreviatore.

Sindaci (Galda teorico pratiom psi), Begretarl comuonali e prov,
@ dealle opere pie, 4f B. Maptanl — vedi Enciclopedia smministr.

Sinistr] Marittimi — vedi Avaria.
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Sintaesl (ranceds raclonale pration, arricchita
della parie storico-elimologica, delia metriea, della fra-
seologia commearciale, ecc., di D). Ropary, di pag. Xvi-306

Bintass! franoase — vedi Esercizi sintattiel,

Sintassl grecn, di V. Quanant, di pag. xvi-173

Sintassl latina, di T. G. Pesassy, di pag. vi-168 .

Aimmrologla, di L. Garra, di pag vor-175, con 16 ine,

Smali — vedi Amntors dogegetti d'arie - Fotosmaltograda -
Ricaltario industriaie.

o ul drur y dl Carniiavo, (* ediz. riveduta
ed ampliata, di pay. xr-42%, con 131 ipcis. 2 1 tav. .

— vadi Infoctani della montagos.

Boclatismoe, di G. Biracnr, di pag. xv-283 . .

socleta Induatrlnll per azlonl, di F. PiccieLr,
di pag. xxvI-A3d . P
— vedi Capliallata - Dahlto pabb. - Prontnario del ragloa.

HSocleta dl mutnoe soccovdo, Norme per 'assicn-
razione delie pensioni e dei sussidi per malattia e per
morte, G. GanpexeHL, di pag, vi-153 . . N .

Socloloxia generale (Elementi diy, E. Monserir,
dit pag. xu-272 ., . . . .. . .

Sodna caustlien, cloro & clorati alealinl per
eledttrollal. Fabbricaz. chimica, P. ViLLaNg, 3. vII-314

Sorhattiora — vadi Caffattiera.

Sanna — vedi Iginna del.

Sordomute (i) e la sua lsirazione. Manoale
per gli allievi e allieve delle R. Scnole normali, mae-
stri e genitori, di P, Forwani, di p. vm-232, con 11 ine.
— peds anchs Ortofranis.

Sostanze allmantari — vedi Consecvazione dells.

Specehl {Fabbricazione degliy e Lo decorazione
del vetre e erlstallo, di B, Naxias, p. xn-1568, 14 ine.

— oedi Potosmaltografls - Vetro.

Speleologla Studio delle caverne, G, CaseLLr, p. xn-163

Spetéirolotometria (Laj, alpplicala alla chimica fi-
giologica, alla Clinice e alla Medicina legale, di G, Gar-
tERAN], di pag. xix-383, con 92 inc. e ire tavole PO

Spettroscopio (Lo} e le sue applicazionl, di
ﬂ. A. Procror, traduzione con note ed aggiunte di F.
Porga, di pag, vi-178, con 71 inc. e una carta di spetir]

Spiritismo, it A, PapParanpg. Terza edizlone aumen-
tata, con 9 tavole, di pag, =v-226 . ., . v

— vedi anchs Magnetismo - Oconttlento - Tolapatia.

Spirita di wlng — vedi Alcool - Coznae - Distillag, - Lignoriata.

Btagno (Vaseliame d{) — vedi Amalore di oggetti d'arie o &
curiosith - Leghe matallicha,

Stamnpa dei tessuti — vedy [ndustria tintoris.

Staompazglio a calds e pollonerda, di G, Stax-
FRALA, di pag. vor-180, con 62 lncis, . . . .,

Stabllita tlel'a costruzioni — vedi Resisienaa dei materiali -
Resistensa & past d! travl metalliche,

Stahilimanti balnaari — vedi Acqos minerali,

Staders, Statica — vedi Matrologia - Stroment! metrioi.

Statlwtien, di F. Yo, 32 ed. rifaca, di p. zimx-225

Stearinerdn (L'industria stearica). Manuale pratico di
E. Manazza, di pag. xr-284, con 70 incis. . .,
Stelle — wvedi Astron, - Cosmogr. - (Gravitas, - Spettroscopio.
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Btemmi - veds Araldica - Ex 1ibris - Humigmatica « YVocab. araldice.

Btenografin, di G. GiorGeETT! (secondo il sistema Gas
helsberger-Noé), 3¢ ediz. rifatta di pag. xv-239 . .

Btemogrenfin (Guida per 1o stodlo della), stslema Ga-
belsberger-Noé, compllaia in 85 lezloni «a A, NIcoLETTI,
6% ediz, rlvedufa e corretia, di aﬁ zv-16])

Brenogralin, Eserciz] g‘l’ﬂdua]lil | lettura e di scrit-
tura stenogratica (sistema Gabelsberger-Noé), di A, Ni-
COLETTL 3* ediz. di pag. voi-160 .

Sgenngrala. Antologia stenogrs.ﬂca 4i E. Mou‘m {si-
stama (3abeisherger-No¢), di pag. Xi-19% . . . .

Blenografla. Dizionario etimologico stenog:aﬂco {sn-
steina Gabelsberger-Noé), preceduto daun sunio digram-
matica teorelica della stenografin Gahelsherger-Noé, di
E. Moumxa di pagine xvi-62d . . . P

— c2di anchs Antologia stenograflea - Piz. atenograﬂco.

Stenografo pratice (Lo), di L. CrisToFoLr, p. xm-131

Stereometela applicata allo wvilmppo del
molidl ¢ alle love costruzionl In carta, di
A, RIVELLI,E 90, ¥2 ine. e 41 tav, . - - -

Eiilistlem, di F, Carervo, di pag. in-184 . . .

Bililstica lntlnn, di A. BarToLn di pag. 210 | .

Stimators d’arte — vedi Amatore oggetti d'arte - Amatore di
maiclicha - Armi sotiche = Raccoglitors di oggetti.

Stomatojatrla — vedi Oto-rino-laringojatria,

Birorvia nntlem. Vol [, L'Orients andico, di | GENTII.B,
di pag Xr-233 . .

ol. II. La Grecia, di G. TDNL-\zzO di ag TV- 2tﬁ

Bt.orla dell'arie (Corso element.) di G. CAROTTL Vol I,
L'Arie nellevo antico, di pag. Lv-413, con 58 ine. . .
— Vol, Il L’'Arte del medio cvo— Parte 18 Arte Cristiana
neo-orientale ed europea d'oltr'Aipl, di pag. vin-421,
con 360 incisioni . . . .
— Yol. III. L'Arfe del rmascrmem‘o lin ]a\mro)

— ¥Yol. IV. L'arte deil'epa nroderne (in lavoro).

Biorin deH’Arte militare antica ¢ moderna,
del Cap. V. RessETTO, con 17 tavele illustr. di p. vin-504

— vpedi Armi antiche.

Btovia e cronologla medioevale e muoderna,
in CC tavole sinottiche, di V. Casacrawni, 38 ediz, con
nuove correzioni ed aggiunte, di pag. var-254 . .,

-— wedi Cronglegia universale,

Ftorin d’Enropa, di E. A, Fresman. Edizione ita-
liana per cura di A, GALANTE, di pag, xm-472 , .

Btoria della ginnastlca — vedi GinpAstica.

Storia 4l Francis, dai templ pid remoti ai giorni
nostei, di G. BiagagxoLo, di Dag. xvI- 424 .

Stovia d'Inghilterrn, daitempi pu}l remoliaiglorm
nostri, di &. BragaenoLp, dl lyag xvI-367

Storia d'ftalin (Breve}, di RnSL, 3% ediz. dl [+8 Xl'l 281

Btarla — wveds Arventina - Astronomia nell'antico testamento -
Commerelo - Cristaforo Colombo - Cronolegia - Dizionaria
biografles - Etnografla - lalamiamo - Leggende - Manzoni -
Mitologia - Omero - Rivolusione fr - Bhak 2.

Btorla greca — redi Antichith greche Archsologia - Atene -
Mitologia - Monete - Htorla antica.
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Storia Romana — vedi Antlohith private - Antichith pubbliche
- Archeglogls - Mitologla - Monate - Topografla di Roma.
Bioria dellm musica, dl A, UsrtersTRINER, 2 ediz,

ampliata {esaurito, la 3+ adiz. & in lavoro).

Storia naturale — cedé Angue minerali - Anatomis o Qsiologis
- Anatomis miercssopica - Aol . all parass, - Aniropologla -
Batteriologis -"Biologia animale - Botanioa - Coleottert - C'ri-
stallografta = Ditter] - Embrtologls - Finica orlataliografion -
Firiologia - Geologia - Imenotterl - Insetti - Ittologia - Lepi-
dotteri - Limnologla - Matalif preaioni - Mineralogia - Natura-
lista preperatore - Natoraliata viaggistors - Oseanografa -
Orcitologla - Ostricolsnra - Patepetnologia - Paleontologia -
Ptetre presicse - Piacicoltora - Bismologis - Bpeleologla - Teo-
nica protistol. - Uecelll canor! - Veleanisme - Zoclogia. .

Sirade terrate (Le) In Iéalla. Regime legale eco-
nomico ed amministrative di F. Tadawi, di p. vii.265

Strumentazlone, per E. ProoT, versione italiana con
note di V. Ricer, 2% ediz. di pag. xvi-314, 85 {ncis. . .

Errument] ad areo (Gli) e 1a muoslen da cn-
merm, del Duea di CarrargLur, di pag. X-235

— wpedi Chitarrs - Mandolinista - Planists - Vielino - Violonea‘llo.

Strument] digttrded (Teoria degli) di V. Rema. Le-
zioni dettate nell’Universita ¢l Roma 1906-1907, dl pagi-
ue x1v-220, con 103 incisioni .

Strumentl metrlel (Princlpi di statica e loro nppli-
cazione alla teoria e costruzione degli), di E. BagNoOLI,
di pag. vii-252, con 192 ine. . . . P

Stufa — vedi Scaldamento.

Sulnl — pedi Majale - Rasga bovine - Halsamautarlo.

Suono — oedi Lace & mpno.

Succedanel — cedi Ricottarm 1ndustri.!.le - Tmitagioni,

Sughare — vedé Imi

Surrogati — vedi Riuettano industriale - Imitazioni.

Tabaecoy di G. Caxtony, di pag. 1v-176 con 6 ine. .

Tabacchlers vedi Amatore di oggotti d’arte - Raocoglit, dl oggettd.

Tachaometrie — v»edi Celerimensura - Telemetris = Fopograis

- Triangolazioni.
Tanuini ([} nell'uva ¢ nel vine, dl R. szmu Sacch, di
di pag. viI-240 . - e ' T

Taploca — vadi Fooola,

Tarlfle ferroviaria — o, Oodloe dogmoale - Birade ferrate -
Trasporti o tariffe.

Tartaro — sedi Indostria tartarica - Distillazione vinacca.

Toartufl (I} e | funghl, loro naiera, storia, eoltura,
conserv. e cucinaturn, di Fouco BRUNI, ag, vI-184 .

Tassa dl reglstro, bolle, ece. — vedi Codice di bollo - Esatiore.

= Impoate - Leggi {#ulie) - Notalo - Ricchezza meobile,
Tassldormista — pedi Imbaleamat, - Nataralista vingglatora,
Tatuaggio — vedi Chiromanzla e tatoaggic.
Té — sadi Prodottl agricoli.
Teatro — sedi Lettoratura drammstica -~ Codlee del teatro.
Tacnlcas microscoplea — vedi Anat. mioroscop, - Micrescopio.
Tecnlea protiatolozies. di L. Masarn dl o, xvi-318
Tecnolofia — cedi Dizionario tecnico.
Tegnaicgla meccanica — vedi Lavorszione del metalli — Mo-
deliatore mecoanico,

L. G
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Tecnotogla ¢ terminoloxin monetaria, di
G. SaccHETTI, di pag. Xvi-1H

Telefome (II}, di G, MoTTa. (Snstltulsce il manua]e, = Il
Teletono , di D. ¥, Piccowr), p. 327, con 149 ine. e 1 tav.

'l'elegraﬂa, eleitrica, seres, sotiomarina e senza filt,
di K. FERRIN), 3* ediz. pag. v111-322, con 104 Inc, . .

— vedi Cavi telegrafici.

Telegralfo nennza flM ¢ Onde Hoertxiane, di O.
Munani, di pag. Xv-34t, con 172 inc., .

I‘elemetria, misurn delle dl-tnnze ln snel'-
ray di G. BErTELLL dl pag. x11-146, eon 12 zincolipie

Telepathn (Trasmissiche del pensmrn) di A. Parpa-
LaRpo, 2t ediz. di pag. XVI-278 .

— redi anehe Magnetiam. e Ipnotiema - Ocenltiemo - Bpimiamo

Tempera ¢ cementnzione, dis. Favpa, p. vin-108
con 20 ine. .

Teovin del mumerl (Primi elementi della), di U
Scanes, di peg. vI-152 .

Teorin delle ombre, dl E. BDNGI, 2 ‘ediz. intera-
mente rifatia, di pag. Xiv-104, can 74 ngure intercalate
e § tavole fuori testo . . e

TeosoHn, di Giorparxo G., “di psg vm 248

Termaodinanyien, di G, CaTraseo, di pag. x- 196 P {Ig

Tarramoti — vedi Biemolegia - Yolesnizmo.

Terreno agrarlo. Manuale di chimica del terreno,
di A. Fusano, di pag. vIn-260 .

Tewmitore (Manuale del), di P. PINCHE‘ITI, b edlzmne
riveduta, di pag, xX1v-208, con iliustraziopi - e .

Tessitura — wed: Ricettario per le indastile tessli,

Tewmitura meconnlen delln setn, di P. Ponc,
di p. x131-343, con 179 ine.

Temwutl 4l lamn e di cotone (Analist e fahbrieaz,
deil. Manuale pratico razionale, ¢i 0. Grooms, di pa-
gine X11-864 con M48incisioni colorate . .

Temtamentd Manuale dei), per cura dl G, SRR]NA, b
edizione riveduia ed sumenlata di pag. xv-12 . .

Tigre-itallanoe (Manualey, con due dizionarietli ita-
liani-tigré e tigré-italieno ed uns carlina dimostrativa
degli idiomi parlali in Erilrea, di M. CampenIO, di p. 130

Timtore (Manuale del), di R LspETIT, 43 edh-. di pag.
X vi-466, con 20 incisioni . . . . . . .

Thntorin — vedé Industris tintoris.

Tintura delln wetn, studio chimico lecnico, di T.
Pascar, di pagine Xv-432

Tipogratia (Vol. T). Guida per chi slampa e fn slampam.
Compositori, Correttori, Revisori, Aulori ed Editori, di
8. Lanm, di pagine 280 .

'l':lpugrnﬂa Yol IT). Lezioni di composumne ad uso

egli allievi e di quanti fanno stampare, di 8. Laxor, di

f g VII-271, carredato di figure e di modelli . ., .
Tisicl e sanator] {l.a eura razionale dei), di A, Zo-
Biant, prefaz. di B, Sitva, di pag. XLI-M0, 4 inecis, .

— vadi Tubereclonsi.

Titolk di rendlta — vedi Debite pubdlico = Valorl pubblici.

Tuopografla (Manuale di) per pratica e per studis, di
G. DEL Fanpo, di psg. xXx1-462, con 86 incis. ¢ 1 {avola
Toogratia & ritivei — vedi Cartograﬁa - Uatastg - Ceierimen=

L. C.
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L. C.

purs = Codice de) perito - Compensazioni errori - Curve - Di-

mogna topogrefico - Bstimo terrcoi - Estimo rorale - Foto-

ammeiris - Geometris pratica - Frospettiva - Regole caleo-
atore - Telemetria - Triangolazionl.

Topografia di Romn antica, di L. Borsanr, di
pag. VIII-36, con 7 tav, . . L. e .

Tornitore meccanlco (Gulda praijea del), ovvero
sistemn unico per la fabbrieaziens di vili, ingraneggi
e ruote elicoidall, di 8. waro, 4& ediz, dl pag. Xv-ib7,
ecom l6dneis . . . . . . . .. ..

Tosslcologia — vedi inalis chimica - Chimica legale - Velenl,

Traduttore tedesco (1), compendio delle principalti
difficolld grammaiiczll deila Lingna Tedesca, di R, Mr-
NUTTI, di pag. XVv1-224, . . . . - . . .

Traxport, tariffe, recinml fexrroviarl ed
operazionl dogonali, Manuale pratico ad uso dei
commercianti e privaii, colle norme per Finterpreta-
zione delle tarifie vigenti, di A. G. Bramcur, 2% edis. ri-
fatta, di {Jag. XVv1-208 . - . . .o . . .

Travi metaillci composti — vedi Peso dei metalli - Kesistenza,

CTreazione n vapore sulle ferrovie ordina-
rle, dl G. CGrrose, di pag. LXvIiIn-489, . . . . 4§

Triangolazioni topogratiche e ftriangola.
zlond entawiall, di O, JavoareEeLs, Modo di fondarle
sulla rete geodetiea, di rilevarle ¢ caleclarle, di pag. xXiv-

340, con 3:? incis., 4 quadri, 82 modelli pei caleoli . . 750

Trigonometrin plana (Esercizi ed appllcazione di)
con 400 esercizl e problemi proposti da C. ALast, di
pag. XvI- 282, con 30 incis. . . . . . . .

Trigenometrla — vedi Celerimenenra - Geom, metr. - Logaritmi.

Trigonomedria dalta slera — vedi Geom. e trigonom. cella.

Trine (Le} & fuwelll in Icalia. [.oro origine, discng-
sione, copfronii, cenni bibliografici, analisi, divisione,
istruzieni tecnico-pratiche con 300 illustr. nel lesto di
GiscnTy BomaxrRiLi-MaRONE, di pag. vin-331 . . .. 450

Tubereolosl{La), di M. VavToRTa e G. Favonl, con pref
del prol. AvGusto MeRrri, di pag. X1X-281, con 11 lav. , § —

— pecdé Tiglei.

Turbine ldvauliche moderne (Teoria e costru !
zione delle} e delle pompe centrilughe ad alto rendi-
mento e cenni sullidrodinamien, &1 C. Mavavas: (inlav.).

Uecelll — vedi Ornitplugin,

Uecelll canard (I nostri migliori). Loro caratteri e co-
stuml Modo di abitvarli e conservarli in sehiavith. Cura
delle loro infermita, di L. URTERSTEIKER, di XI11-176. 2 —

UMcinle (Manirale dell’s del Regio Esercito ﬁ'aliano, dal
U. Moren:, @i pag. xx-388, . . . . . . . 350

Ufficiale sanilario — vedi 1gienista.

Ungherese — tedi Grammatica magiara - Letteraturs uagherese.

Unita assolwie. Definizione, Dimensioni, Rappresen=
tazione, Problemi, dl G. BErToLINI, di pag. X-134 . . 250

Urinn (L) nellia dingnosi delle myalattle. Trat-
tato dl chimiea e microscopia clinica dell'urina, di
F. Jormo, di pag. XVI-Z16 . . . . . . . 2=

Usciers — vedi Concilistore.

Ul mexrceantlll (Gl). Raccolta di tutt gli usl di piazza
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riconesciuti dalle Camere di Commercio ed Arti io Ita-
la, di G. TreEseoLt, di pag. x<XIv-659. N

- pedi Commeroiante,

Uva — vedé Malattia del vioi.

Uva spina — vedi Frufta minotl,

Uwve da tavola. Varieth, coltivaz, & commereio, di D.
TaMano, 3= ediz., pag. xXvI-278, tav. col., 7 foiotipie, 57 inc,

¥ademacum I-snar I‘Ingmnsra — vedi [ngegners.

Valll fombarda — vedi Dis. Alpino - Prealpl hergamaschke.

Valorl pubblici - vedi Capitallsta- Dabito pubb. - Eocleth per axiont,

Valutazions - vedi Prontoario del ragioniera,

¥asollame antico — vedi Amntore di o‘gizetn 'arte e onriosith.

Velenl ed avvelenamentl, di C, Feansns, di pa-

ine XvI-208, con 20 incis. . . . . B

Yaloclpadi — vedi Clollata,

Vantagh artisticl — wedi Amatore di cggatt d'nrta @ oarlomith
- Rapcogtitore di oggetti minntl.

Veontllazions — cedi Biatdamento,

Vverbl grecl anaomall {I;. di P. SpasnoTTy, secondo
le Grammatiiche di CuRTius e INaMs, di pag. XX1v-107 .

Verbl latini dl forma pardicolare nel per-
fetto © nel suping, di A, PavaNeoio, con indige
alfabetico dl dehe forme, di pag. vi-216 . . . .

Vermputh — veds Lignorista.

Vernlel (Fabbricazione delle), ¢ prodottl afling,
1acche, maasticl, inchiostrl da stamprn, ce-
ralacehe, di U. Forman, 22 ediz. ampliata di p. X1[-244

Vetal-inarlo {Manuale per il), di C. Horx e W, LARI, di

g xx-35§, con 16 incls..

— fmrii Ara'dica zooteenica - Cavallo - Iglsns veterlnuin l(a-
Iattia infattive == Majals - Oftalmoiatris veterinaria - Polizia
annitaria - Ragze bovine,

Vetri artistici - vedi Amat. uggl d'arte - Bpecehi - Fotgemaltogr,

Veiro (I1). Fabbrlcazione, lavorazione meccanica, ap
casione alle costruzloni, alle arti ed alle induosirig, th

G, D'AxGELO, i pag. XIX-527, con 325 fAgore . ., .
— vadi Fotosmalwgraﬁa - Bpecohi
Vini b to e vinl mezzeo colore

{Gulda pratica ger rh fabbricazione, l'afinamento e la
conservazione dely, di &, A, PRaTO, pag. xI11-276, 40 inc.
¥imi (I miliori d'[talia) — Barbera, Barolo Barbaresco,
Nebbiolo, Freisa, Doleetto, Grignulino, Gaumarn, Bra-
chetto, Catuso, Lfllanli. Mnulepulciano, ece,, di A, Srapc~
CHI, di paT xx-258, con 42 tavole & 7 carte colorate .
Yino {I) 4l G. GRASSI- Soxcivl, di pag, Xvi-152 . .
Yino aromatizzatn — vedi Adolterss. - Cognac - Liquariata
Vioekino (Storia del), del violinistl ¢ della mawm-
wica per violino, di A, UNTERSTRINER, cOO una ap-
endice di A. BoxNaveEnTURA, di pag. vII-28 .
Yioloncello (1), 1 violoneell ata ed i violoms
cellintl, di 5. Foamxo, di pag. xvi-4dd .
WVitlcoltura. Preceifi ad uso dei Vitienltori itaham,
di 0. Orravy 6% ed. rivedoia ed ampllata 4a A. STRoc-
cHr, di pag. xvi1-232, eon 30 ine. . P N
— vedi Ampalografis - Enolnzm
Yocabolarletto pel num!smut.lcl {in 7 llngue),
di §. Awrrosor1, di pag. vii-131 . . A

L. G.
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YVocabolorio araldico ad use degll Italland,
di G. Guever, di pag. vi11-2M4, con 836 incis. . e

¥ocabolario Hoepli della lingua \taliana — vedi Dislom\rlo.

VYocabolario compendlose delin Iinguu
russa, di V. Yoivovich, di pag. Xvi1-238 .

Vocabolario tecrico WWustratoe nelle sel lingue :
Italiana, Francese, Tedesca, Inglese, Spagoucia, Russa,
sistema Deinards- Schicmann, divise in volumt per ogni
singolo rame della tecnica induslr:a]e. compllale da [n-
gegneri speciali dei vari paesi con la collaborazione di
numerosi stabliimenti industriali.

YOLUME . Elementi dl macchine e gll utensiil pld usuali
per la laverazlone el legno e del metally, in-16, di p. vir-403,
con 823 inc, € una Prefazione delling Praf. . CoLoMED |

VOLUME 1. Elettrotecnicn, con circa 4000 ineisioni e nume-
rose formule, di pag. xu-2100, a2 e a 4 colonne

YOLUME 1L, caldals a vapore, Macchine a vapore, Turhlnna

L. C.

350

6 50
80 —

vapore, di p. x1-1322, con 33 incis. e numerose formole, 18 —

I volumi 1V e seguenti sono in preparazione e compren-
dono la seguentl malerie:

IV, Macchine idraoliche (turbine, ruote ad acqua, pompe
1 stantuffo € centrllughe, — V. "Elevatori e trasportatori.
VI, Utensili ¢ macchine utensili. — VII. Ferrovie e co-
struzione 4l macchine fexroviarie. — V]I Costruzionid in
ferro e ponli. — VX, Metallurgia. — X. Forme architetto-
niche. — X1 Costruzioni navali, — X1L Industrie tesgsili.

Volapuk (IMzion. laliano-velapilk), nozioni compen-
diose di grammat. della lingua, di €, MaTTEI, secondo
i prin¢ipi dell'inventore M. SCALEYER, di pag. Xxx-198

Volnpgk (Dizion. velapik-ital}, di C. MATTEL, p. XX-X4

Volapuk, Manoale di conversazione e raccolia di vo-
caboli e dialoghi italiani-velapiik, per cura di M. Rosa,
TomMMast € A, ZAMBELLY, di pag. 152 .

Volatili — redi Animali da cortile - Colombl - Pollicoltnra.

Vulcanismeo, di L. GaTra, di pag vi-268 e 28 ine. .

Zotche — wvedi Terminologia muonetaria,

Zolfo (Le min. dii, G. Cacwy, pag. X1-276, 34 ine., 10 tab,

Toologln, di E. IL GaLiorr e Cavanss G

L Invertebrati, di pag 200, con 45 figure
II. Vertebrati, Parte I, Generahta, Ittropsidi (Pesci ed
Anfibi), di pag. Xvi- -168, con 33 Inc.
III. Vertebrati. Parte [I Sauropsidl, Terlogsldl (Rethll,
Uecelli e Mammiferi, di pag. xvi-200, con ine. ,

Zoono«l, di B. GALLI VALERIO, di pag. xv-227 .

Zooteenln, di G. TaMPELINI, 2a ediz. inleramente rifatta,
di pag. xvi-444, con 179 ine, e 12 tavoie . . .

— vedi Araldica Zootecnica - Bestiame - Razsze bovins.

ZFucechero & nlcool nei loro rapporti agricoli, ﬁsmlog
e soclall, di 5. Lavrers, di pag. xvi-46 P

z“cchem (Industria dello}:

1. Coltivazione deila barbabietola da zuechere, di B. R,
DeBARBIERL di pag. XVI-220,con 12 inc,
II. Commercio, Unportunza economica € Iegislauone do-~
ganale, dt L. Fonrana-Russo, di pag, x10-244
III. Fabbricazione dello zuechero di barbable!o!a, di A,
Taccani, di pag. x11-228, con 71 ine. . . . - .
— vedi Barbabletols. -

450
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Abbo P. Moptators . . . ... .. .41
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— Atlanta oumismation
— Monate Gracks .........H
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Andraani |, [l progettista moder.45
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Andrigh B. L. Diritto italiana . .17
Androvic G. Gram, Sarbo-croata 2y
Antllli A, Disagna geomatrica .18
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[giena dalla mente, . ...
Antonlni 6. Antropal. criminals | 4
Antgnini E. Pellagra. . . .. .. .4
Applant B. Colorl e wvarniel . . 13!
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Ardeiny M. Consoli e consoistild
Argentiarl D. Lingaa peralana 34
Arlia C. Dizionario bibliogr.. . .19
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Arright C. Dialonario milanese .19
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-

l'uva a ael vine . ... .5l
Avarna-Szocd R. Maiat. def vini 36
Azimonti E. Framsento, . . . . . .25

44| - CUampieello soolaatico, . . .. . 9
23— Mals. i iia s

.36
Azzanl F. Dehito mlb'hl itulilnn 16
Baccarini P, Malstt. orittogam - 36
Baociane &, Heta artidoiale. , .48
Baddaley V. Law-Teonis.. . .

Bagnoli E. Statiea. . ... ... .51
Ball ). Alpi (Le) . L |
Ball R. Stawall. Veccanics, . . .37
Balterini 0. Poci artificiali . . .24
Balzanl A, Ahskepeare. . ... -48
Biroschi E. Frasaniogla frane .25
Barpt U, izlene vaterionria . . .30
— Beatinme . . . . B
— Abitas, degli anirn. dumen. .2
Barth M. Analisl del vino . . . . 4
Bartoli A, Btitatica latina, . . .50
Bassi D. Mitotogie orientali. . .30
Bassi L. Misorazione 4. bottl . .21
Bastiani F. Lavor! marittimi . .32

Beitlore G. Magnetiamo ad ip-
notismo . .. -
Ballini A. Iglena delin pslia. . 29
— Luoe e malute . ., ., ...
Bollini . Seritt. dopp. all’ amsrm 43
Bellio ¥V Mare (I, ...,.. ..36
— Cristofore Colombo. .. ... .16
Ballotti 8. Luos e coloel. ... .33
Beilotti G. Bromatologia . . ... 8
Balluomini G. Calderaio pratico. 9
— Cubatars def legoami. . .. .16

— Babbro ferraio. . . ... e a23
— Palegnams ed eha.nista. . g

— (ypersio (Manunala liell) .
—= Peogo dei metalll ., ......

— Ricettario di metallnrgia . , .47
Baltrami G. Filatora di gotone .23
Baltrami L. Aless. Msedoni . . .30

— Ronditore. ......
v o4l

.Banetll ). Meccanica. . . .

37
Bergamaschi 0. Conmbﬂitadom.u
— Ragtoneria lndnstrtale. . ., .46
Bernardi 6. Armaonis . .
— Contrappucte .. ........ 5
Bernhard infortoal di mont . . .3
Bartelli ). DMsegno topografice .18
— TelametTih, . v v oo unvun.
Bartolini F. Eisorg. italiano . , .47
Bartglini . Doita ssaclate. , . .53
Bartolle 3. Coltiv, miniara. . . .39
Barzolarl L. Geomatria aoslit-
tica del pianp e dello &pasio ,26
Basta K. Avnat e fisiol, compar, 4



INDICE ALFABETICO PER AUTORI

57

Beottel ¥, Morfologia greca, .. .39
Battoni E. Plscicolturs . . ... .43
Biagi &. BibHoteomrio . .. .. ..
Biunchi A. 6. Trasportl 8 tariffe5d
Bignaml-Sormani E. Dis. alpino 18
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Bock C igieve privata. . ... .29
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Bonaginl €. Potografia orteer. .24
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