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ch e ora noi man gi am o o poco presso , la ca rne era di bu e, di cin ghiale , di
caprioli, di montone , di capponi , di ga lline, fag iani ed altri uccelli . Nei
nostri paesi erano fam osi i capponi p rima di S to Gen is e più ta rd i qu elli
del Man s che i document i ci mostran o spesso imbanditi a lle tavole de i
Con ti di Savoia. P er contro i castrati d i Cor sic a e di Piemonte erano
reputati supe r iori agli a ltr i a Gen ov a (S ta tuto genovese del '38" ap .
Belgran o, Vita privata dei g enovesi ). Q ueste di verse carni s' usa va no ar­
ros tite, lessat e , mascher at e in torte e ga la nt ine o ro tte in sa lse nell e qu al i
erano s tempe ra ti in g ra nde abbo nda nza i piu forti ed ardenti aromi, il
pepe, il garofano, la ca nne lla, il ge ngeve ro, l'ambra, il bel zoin o , la noce
moscata, l'ann isi, il rnacis, la ga lanza ed a ltre si mi li dr ogh e. Si face va
pure g-rand' uso dell o zaffera no . Alcune di qu ell e sa lse , co me l'agliat a , la
peperata cd alt re, compost e di erbe crude , potevan o equivalere a ciò che
or a noi diciam o savore t to . No n con osco che in qu ei tempi si accostumasse
pure la ca rne cuc inat a col se mplice intinto.

Il pesce era non men o ri ce rcat o dell 'alt ra ca rne e se ne man g iava di
tutte le qual ità ch'ora compaion o alle nostre men se; nei nost r i paesi pri­
meggiavano le trote ed erano altresì pregiati i lava rets de l lag o di Bourget
e le an guille ' d 'Yverdun e di Ferra ra , dell e quali ultime i nostri prineipi
ricevevan o so vente don i dalla Co r te di Milan o. In Franc ia go devano fam a
di sq uis it i g li s to rio ni di Blaye, le larnp rede di Nantes, le ari nghe di
F écarnp, le an g ui lle del Mainc , i ga mbe r i di Bar e le trot e di Andeli, e
come ben pu ò imm aginarsi per la vicinan za nostra a i paesi d 'oltr'A lpe
e le rel azioni dell a nostra Corte co lla F ran cia, la bu on a fam a e il sapo re
di qu esti pesei non era no seo nos c iu t i nell e grand i cuci ne dei caste lli del
Piemonte.

Il pe sce si cu cin av a in tr e maniere : se mplice , cioè lessa to o fritto,
co n sa po ri o in sa lse , o chiuso in pa st icci , dei quali ' era molto amante
la cuc ina d i a llo ra a nc he per ma sch er are le a ltre carni.

Il pasticcio di Loren a andava fam oso ed era un pastic cio di pesce, Le
lampred e o era no rare nei nostri paesi ovve ro quell e di Avign on e erano
st ima te più sq uis ite, g iacche sa ppiamo che un ministro del princip e di
Acaia t ro vandosi colà ne fece por re in ga lan tina e le mandò a Pinerol o
al suo sig nore.

Le torte ed i pa sticci d 'ogni manier a era no in g ra nd'uso; s' inco nt rano
memorie di torte parmigi an e servite all a tav ola di Filippo di Savoia sig no r
del Pi em ont e nel ' 29-\1 ed e ran o rin om at i in q uel sec olo i pas tic c i di Parig i
ed i fl ans di Chartres (CIURAI"O, Eco/l. polit., e LE GRANO. D'Auss y, t. fIl , 40,).
Le tort e nei cast elli si cuocevano al forno de lla cu cin a, ma pei men o ri cchi
c per la ge n te me zzana si so levano porta re a i forni pubblici, e s icco me in
ess e usa van si mettere talvolt a pol veri d'or o che cr ed evan si dotat e di vir tù
~u tri tive, sa na rive e forti ficanti, i t rattati di cuci na in seg navan o ingegnose
man ie re di ma scherare il prezioso metall o per ch è non tentasse il fornaio
a rubar lo, C< Ouando ponitur allrlllll iII postillo ( d ice un tr atto latino di


