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Presentazione

Come ¢ ormai consuetudine, nell’'ambito delle annuali manifestazioni per la Settimana
della Cultura Scientifica, ' Accademia dei Georgofili allestisce nella propria Sede mostre
tematiche, attingendo ai documenti del proprio archivio storico, biblioteca e fototeca.
Credo sia opportuno chiarire in premessa le ragioni che hanno indotto quest’anno a sce-
gliere un tema che sembra rispondere piuttosto ad una sorta di moda attuale, anziché alle
severe problematiche di un tempo.

Quando 250 anni fa le spinte illuministiche indussero alcuni Georgofili a fondare la
. nostra Accademia, lo scenario socio-economico era radicalmente diverso da quello arttuale.
Anche a causa di ricorrenti e gravi carestie, si soffriva la fame che, insieme a diffuse epide-
mie, falcidiava le popolazioni; in Maremma, dove si aggiungeva la malaria, la popolazione
incredibilmente registrava una vita media di soli venti anni. Ueconomia era quasi esclusiva-
mente legata all’agricoltura; non esistevano scuole pubbliche; i mezzi di trasporto erano - nel
migliore dei casi - a trazione animale, con precarie vie di comunicazione. Senza falsi pudo-
ri dobbiamo dire che la cruda realta era per molti aspetti simile a quella odierna di alcuni
Paesi “in via di sviluppo”. I Georgofili, nei primi cento anni della loro attivita, fra '700 ed
‘800, si impegnarono per realizzare innovazioni essenziali, quali: il progresso delle tecniche
colrurali per incrementare e migliorare le produzioni, la liberalizzazione del commercio del
grano, le bonifiche, le strade ed i mezzi di trasporto, I'istruzione pubblica, la raccolta del
risparmio, lo sviluppo delle manifatture. Dovettero necessariamente preoccuparsi innanzi-
tutto del fondamentale bisogno di soddisfare le esigenze alimentari indispensabili.
Cercarono quindi di valorizzare tutti gli alimenti disponibili ed illustrarono le possibilita di



utilizzarli nel migliore dei modi. Si adoperarono per far apprezzare anche alcune piante che
erano state introdotte dal nuovo mondo gia da due secoli, ma che stentavano a diffondersi,
incontrando le umane diffidenze verso cid che & nuovo. Lattenzione fu soprattutto dedica-
ta alla patata, proprio perché appariva in grado di soddisfare piti prontamente le esigenze
primarie.

I Georgofili, fra I'altro, sostennero la mezzadria anche per questo ordine di problemi. La
fame colpiva i cittadini; nelle campagne interessava soprattutto gli operai, mentre ai mezza-
dri, in un modo o nell’altro, il cibo non mancava perché essi erano legittimi comproprieta-
ri dei raccolti. Naturalmente, anche le tavole dei mezzadri potevano essere piti 0 meno ric-
che o povere, a seconda della natura del podere pitt 0 meno fertile e dell’annata pii 0 meno
favorevole alle singole produzioni, ma erano sempre imbandite secondo le tradizionali con-
suetudini della solida civilta contadina.

Si pud quindi comprendere 'ampio interesse dimostrato a quell’epoca dai Georgofili
anche per la divulgazione di alcune ricette di cucina. In questa chiave di lettura, vanno
quindi esaminati i documenti che le dott.sse Lucia e Luciana Bigliazzi hanno con tanta
apprezzata competenza e cura raccolto nella mostra e commentato in questo catalogo, sem -
pre con grande amore per la loro professione.

Vorrei concludere ricordando che i Georgofili, in realta, non hanno mai smesso di inte-
ressarsi della sicurezza alimentare. Lo hanno fatto anche per motivi diversi, seguendo I'evo-
luzione dei tempi. Oggi sono tuttora fortemente impegnati nello studio e nella ricerca di
soluzioni per nuovi problemi, quali: la promozione e la difesa della qualita dei prodotti
agroalimentari, la certificazione dell’origine e della tracciabilita della filiera per la tutela dei
produttori e dei consumatori, I’analisi delle pii avanzate tecniche di mercato, la globalizza-
zione e la fame nel mondo. Lo scenario ¢ assai diverso e sono profondamente mutati i pro-
blemi che ci affliggono e che comunque lasciano sempre di fronte a tante incognite e moti-
vi di inquietudine.

Lo squarcio di storia illustrato con la mostra pud apparirci lontano nel tempo. In realta,
possiamo dire che esso riguarda i nonni dei nostri nonni; considerandolo in questi termini,
siamo aiutati a sentirli pili vicini ed a valurare meglio i profondi cambiamenti che stiamo
vivendo con crescente rapidita.

Franco Scaramuzzi



Dei prodotti da pane e della “panizzazione”

Quando nel 1765 apparve a Firenze 'opera Delle diverse specie di frumento e di pane sic-
come della panizzazione,' Saverio Manetti che ne era I'autore, aveva ben presente la difficile
situazione economica della Toscana affamata dalle frequenti e gravi carestie che avevano
sconvolto tutta I'Italia con la conseguente mancanza di alimenti, primo fra tutdi, il pane: “La
penuria grandissima in genere di frumento d’ogni sorte, e di biade, e particolarmente di
grano, accaduta quest’anno ..., mi ha somministrato materia, sopra cui non poche rifles-
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sioni mi & sortito di fare”.?

Il lungo studio, uscito dai torchi di Moiicke e venduto presso il libraio Giovacchino
Pagani, condensava quanto il Georgofilo Manetti aveva gia esposto in piti di una occasione
nel corso del 1764 alla Societa fisico-botanica fiorentina di cui era membro. Lopera suddi-
visa in dieci “Articoli” si proponeva di divulgare notizie e indicazioni per poter ottenere pane
da quei “prodotti del regno vegetale, che delle prerogative del frumento partecipano, e che
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in mancanza del pane per nutrimento comune possono ad esso supplire”.

'S. Manetti, Delle specie diverse di frumento e di pane siccome della panizzazione, in Firenze, nella Stamperia
Moiicke, 1765. Presso I'Accademia dei Georgofili & conservato un volume che raccoglie ben tre esemplari del-
l'opera. Le tre copie (citate nel seguito Copia I, Copia 2 e Copia 3) presentano tutte ampic note a margine ¢
numerose carte, di mano di Manett, interfoliate al testo che testimoniano il successivo lavoro di revisione,
approfondimento e correzione apportato dall’autore al suo primitivo lavoro nel corso di diversi decenni.

* Ibid., p. 1.

' Ibid., p. 2. Con medesimo intento qualche anno piti tardi, altro Georgofilo, Giovanni Targioni Tozzett,
dava alle stampe ' Alimurgia, o sia Modo di render meno gravi le carestie proposto per sollievo de’ poveri. Lopera il
cui primo volume apparve a Firenze nel 1767 presso il tipografo Moiicke, fu sostenuta finanziariamente dal
libraio Giuseppe Bouchard e avrebbe dovuto completarsi in due volumi. Soltanto il primo vide la luce: struttu-
rato in cinque parti, raccoglieva una minuziosa indagine sulle carestie delle quali 'autore studiava le “cause

pane



Da sempre I'uomo, a fronte del venir meno della sua principale risorsa alimentare, era
riuscito a suppllre alle proprie necessita con I'adottare o riscoprire altre fonti di sostenta-
mento; proprio in questa ottica Manetti affrontava la questione della carenza di frumento e
di pane e non a caso la sua opera spaziava temporalmente e geograficamente, rinviando da
un lato a consuetudini molto lontane nel tempo, fino all’Antichita classica, dall’altro inda-
gando su aree geografiche molto ampie, prendendo in considerazione anche usanze alimen-
tari stravaganti e inconsuete di altri popoli. D’altra parte 'emergenza della situazione non
faceva perdere di vista a Manetti I'interesse scientifico per il mondo agricolo, quello stesso
che aveva determinato la nascita dell’Accademia dei Georgofili nel 1753 e che incentivava
lo studio, la ricerca, la sperimentazione in tale campo.

L“Articolo primo” dell’'ampio trattato era riservato al “grano, e sue specie” e condensa-
va in poco pitl di quaranta pagine, un minuzioso esame, rivolto ai botanici assai pii che ai
“pratici”, concernente le diverse specie di grano: “Per la voce grano, nel nostro senso s'in-
tende comunemente, e come per eccellenza, la sorte migliore di tutti i semi, o granelli delle
varie specie di frumento; materia cotanto interessante” sottolineava Manetti ma trattata,
anche dagli stessi botanici troppo “generalmente, e superficialmente”.* Suo impegno era per-
tanto quello di fare, almeno del “grano, il pili vantaggioso tra i frutti della terra”, una det-
tagliata e particolareggiata descrizione, avvalendosi, oltre che della propria conoscenza anche
di quanto era gia stato elaborato da noti studiosi di scienze naturali quali Linneo, Bahuin,
Tournefort, Morison, Tabernamontano.

Nella dettagliata elencazione delle diverse specie di grano di cui riportava accanto al
nome assegnato dai botanici, il corrispondente volgare nonché le diverse traduzioni in altre
lingue, frequenti erano i riferiment ai luoghi della Toscana dove esso era maggiormente dif-

meteoriche” e forniva una cronologia dal 1165 fino al 1764. Alla puntuale ricostruzione storica erano affianca-
te le Osservazioni meteorologiche fiorentine dal 1756 al 1765, compilate da Luca Martini. Il lavoro di Targioni
Tozzetti si concludeva con lo studio di alcune malartie (ruggine, volpe e carbonchio) che avevano colpito in que-
gli anni il “grano e le biade in erba”. Il secondo volume, come era annunciato nell’Avviso ai lettori premesso al
primo, avrebbe dovuto contenere le “regole pratiche” per sopperire alla fame in caso di carestia; I'autore lo riten-
ne probabilmente gia superato, vuoi perché nel 1767 la situazione della Toscana era ormai migliorata, vuoi anche
perché il trartato di Saverio Manetti che circolava gia da alcuni anni con largo consenso, aveva espresso e realiz-
zato quanto lo stesso Targioni Tozzetti si era proposto di produrre.
*“Articolo primo” occupa le p. 1-44, citaz. a p. 4-5.
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fuso.’ Cosi il grano aestivum, “ovvero triticum glumis ventricosis glabris imbricatis aristatis
... detto trimestre [e] appresso di noi marzuolo, e marzuolino ... in franzese froment de
mars, e bled rouge”, molto apprezzato dai contadini per I'ottima resa, aveva ampia coltiva-
zione nelle zone montuose del Casentino e del Pistoiese. La calbigia o gentil bianco, ciot il
“grano siligneo degli antichi” e il bled blanc dei francesi, noto per il pane bianchissimo che
da esso si otteneva, si raccoglieva “ne’ piani del Valdarno di sopra, per le coste montuose
della Baronia della Trappola” e “nel piano di Sesto ... a’ piedi di Monte Murello™; il gran
grosso comune, volgarmente detto ravanese, dalla lunga spiga con reste assai ruvide che con
la stagionatura assumevano colore nerastro, faceva “prova in tutte le pianure di terra piutto-
sto grossa, come nelle vicinanze di Firenze” e produceva, una volta ripulito dalla crusca, “un
pane assai bianco, e saporito da famiglia”. Il pane che si ricavava dal sriticum nigrum pere-
grinum secundum del Tabernamontano (il bled turquet dei francesi), dai granelli grandi, duri,
e lucenti, coltivato anche nelle montagne piti aride della Toscana, era invece “nero, grave, e
difficile a digerirsi”, adatto pertanto a persone “di gran fatica”. Per produrre paste, quali “ver-
micelli fini, maccheroni fini, tagliatelli sottili ... foratini ... semini ... ghianderini ... rotel-
line ... semolino” ottimi erano il grano duro rosso e farro, prodotti in gran copia nel
“Territorio di Barga e di Monte Carlo™: “per far cid s'infragne, o acciacca questa specie di
grano, o farro naturale, per mezzo d’una macina d’Alberese o di altra pietra meno dura del
marmo, che si muove lentamente, indi si passa per certi appropriati stacci, che separano il
fiore, o sottile, il mezzano ed il grosso; il mezzano che viene egualissimo come una grossa

* Ibid., p. 4-44. Nel redigere il lungo elenco delle diverse specie di grano e delle questioni connesse all"ali-
mentazione dell'vomo, Manetti aveva sicuramente presente il trattato Sitologia ovvero raccolta di osservazioni, di
esperienze e ragionamenti sopra la natura e qualiti dei grani e delle farine per il panificio ..., apparso in due tomi,
privo del nome dell’autore (anche se Manetti ne attribuiva la paternita al medico Giovanni Gendili, cfr. S.
Manetd, Op. cit., p. 67 nota manoscritta a margine della Copia 2), a Livorno presso Marco Coltellini nel 1765
e particolarmente quanto vi era stato ampiamente scritto relativamente al grano duro, alle sue propriera, alla sua
resa nella “panizzazione” e nella pasta. Sulla bonta del grano duro gid il medico Antonio Cocchi aveva espresso
parere favorevole e lo stesso Manetti all'inizio del 1752 era stato chiamaro in causa per esprimere giudizio, posi-
tivo anche in questo caso, in merito ad alcune partite di grano sottopostegli ad esame dall’Ufficio di sanita di
Firenze (cfr. Sitologia, cit., v. 1, p. 83-86). Laurtore della Sitologia ricordava poi che i francesi ne facevano largo
uso gia da tempo, importandolo dall'lralia e urilizzavano la farina non soltanto per farne-pane, ma bensi “per
cuocerla nel brodo di carne, e come una pappa”, Sitologia, cit., v. 1, p. 32.
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arena, ¢ il nostro semolino, il grosso ¢ il farro artefatto, dell’'uno e dell’altro ce ne serviamo
cucinandolo in minestre, come si fa del riso”.¢

Produrre del buon pane, gradevole al gusto e valido nutrimento per il fisico, non era
certo pratica diffusa e cid era ben noto a Manetti, il quale dedicava I"Articolo secondo” del
suo trattato alla farina e al “panificio”. “Il pane, cibo pili comune e sostanziale per mante-
nimento degli uomini, non solo si fabbrica ... in forme e fogge diverse, ma si ricava da
sostanze anco fra loro molto dissimili, e insolite, almeno per noi, come sono i semi, le foglie,
i fiori e le radici di tante e tante piante”; Manetti intendeva perd “ragionare” al momento
soltanto del pane di grano poiché le “frumentacee ... sono realmente le migliori, e per tal
effetto le piu stimate, e coltivate”.” Quattro erano le operazioni fondamentali per dar corso
alla “panizzazione”: “separazione del puro dall'impuro, estraendo per via dello staccio la fari-
na dalla crusca ...; mescolanza, e unione del puro (o sia della farina) con I'acqua, a forza di
braccia ...; fermentazione che attenua la troppa viscosita delle sue parti ...; cottura che pone
fine alla concepita fermentazione, e che rende un tal cibo piti facile a digerirsi, sano, e di
buon gusto™.*

“Acciocché il pane sia buono” suggeriva Manetti “¢ necessario ... che dal grano restino
separati tutti i corpi eterogenei”; altrettanto necessario era provvedere prima della macina-
zione, ad una leggera tostatura dei chicchi allo scopo di preservarli dai danni provocati dagli
insetti e dalla fermentazione causata da un eventuale riscaldamento.’

Quanto alla seconda operazione, la lavorazione, “o manipolazione del pane in pasta”, il
lavoro delle braccia si rivelava sufficiente quando la quantita di pasta da lavorare non era
molto elevata, come avveniva nelle “private famiglie”; i pubblici fornai invece per spianare
una grande quantita di pane usavano talvolta “lavorarlo con i piedi, ponendo cio¢ quella

< Ibid,, p. 27-28.

7 Ibid., p. 44-45. 1l secondo “Articolo” occupa le p. 44-60.

* Ibid., p. 47. Quanto al cibarsi di pasta non lavorata, avvertiva Manetti, era costume assai pericoloso per
la salute dell’'uvomo, poiché provocava accumulo di “lentezza, e viscosita grande d’umori”, tali da indurre in
malattie, specialmente “in quella detta dai medici Leucoflemmazia™.

? Ibid., p. 48. Per la tostatura Manetti consigliava I'utilizzo della “stufa da grano” ideata e perfezionara da
Bartolomeo Intieri, il quale ne aveva data ampia descrizione, avvalendosi anche dell’ausilio di alcune tavole inci-
se, nell'opera Della perfetta conservazione del grano stampata a Napoli presso Giuseppe Raimondi nel 1754. L'uso
di ral stufa poteva rivelarsi ben urile anche in caso di “grano logliato”, mucido o che avesse “principiato a infra-
diciare”, cfr. S. Manetti, Op. cit., p. 138, nota manoscritta a margine della Copia 2.
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gran massa di pasta in una pulita, e calda stanza soprapposta appunto al forno, pestandola,
rivoltandola, e dirompendola con i piedi passeggiandovi sopra”."

Questa consuetudine era largamente praticata a Firenze, mentre nel bolognese, a
Venezia e in tutto il territorio lombardo, i fornai avevano costume di fare uso della stanga e
della gramola, da qui il nome di “pane gramolato™ che era meno soffice, “piui duro, e piu
tenace” dell’altro. La lavorazione della pasta, scriveva Manetti, aveva lo scopo di provocare
la fermentazione in modo uniforme e cid rendeva un pane friabile, poroso e leggero.
Sicuramente il nostro autore pur non facendone cenno doveva aver presente il ruolo prima-
rio della madia nel povero arredo della casa contadina; essa abbisognava di cure e di igiene
particolari: doveva essere posta in luogo luminoso e comodo per la persona addetta ad impa-
stare, lontana da fogne e latrine e con il coperchio che chiudesse perfetctamente per non
lasciar passare polvere e insetti; doveva essere poi mantenuta sempre ben pulita per non dare
“agrezza e disgusto al pane”."" La bonta dell’acqua era poi altrettanto necessaria per ottene-
re un buon pane: “Abbiamo per esperienza”, scriveva Manetti “che il pane di Prato, dove
I'acque sono perfette, riesce squisito, e migliore del nostro”." Labitudine assai diffusa, di

" Ibid., p. 53.

"' Cfr. anche A. A. Parmentier, Avvertimenti ai panettieri di citta, e di campagna sul miglior modo di far e pane,
in Milano, presso Giuseppe Galeazzi, 1784.

" §. Manetdi, Op. cit., p. 54. Una lunga nota apposta a margine della p. 54 della Copia 2 segnala: “Le
migliori acque sono quelle che sono sensibilmente fredde nell’estate, e calde in inverno; e che compariscono pit
fredde la sera che la mattina”, ed ancora: “I requisiti generali di essa [I"acqua] perché sia pura, e leggiera sono che
trovisi pronta a far cuocere i legumi, e che sciolga bene il sapore”. In quegli anni la situazione relativa all'acqua
per uso alimentare non era perd delle migliori e i G eorgofili ripetutamente affrontarono tale questione anche in
relazione alle malattie causate dall’'uso di acqua malsana. Lo scenario che Marco Lastri delineava all'inizio
dell'Ottocento nel tomo terzo del suo Corse di agricoltura di un accademico georgofilo appariva infatti preoccu-
pante; i pozzi erano poco profondi, “rozzamente murati” e non venivano mai ripuliti dalla sporcizia. Erano
costruiti inoltre con sponde talmente basse che in caso di pioggia eccessiva o di inondazioni, I'acqua carica di
terra e “corpuscoli” di diversa natura, si mescolava con quella in essi depositata. Per disinfettare I'acqua e poter-
la bere, Lastri consigliava i contadini di mescolarla con vino e in assenza di questo, con aceto, cfr. M. Lastri,
Corso di agricoltura di un accademico georgofilo autore della Biblioteca georgica, Firenze, nella Stamperia del Giglio,
1801-1803, terza edizione, 3 v., p. 124-125. Questo problema non trovd una rapida soluzione, tanto che intor-
no al 1830 in ambito georgofilo ancora se ne discuteva e venivano presentati studi corredati da proposte relati-
ve a filtri per la purificazione, cfr. la memoria anonima Utilita dei filtri portatili per migliorare le acque dei pozzi
delle case, 3 giugno 1832, c. 4, Accademia dei Georgofili, Archivio Storico (cit. nel seguito AG, AS), Busta
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sostituire il latte all’acqua, produceva un pane “non tanto buono per la salute, inducendo
viscosita e tardita negli umori” con conseguenti “ostruzioni ... affezioni ipocondriache, e
malinconiche”." Lautore segnalava inoltre che in alcuni luoghi si usava impastare la farina
con acqua in cui era stata fatta bollire la crusca e cio rendeva un pane di maggior sostanza e
rendimento. Ottima resa e buona qualita di pane si otteneva anche quando la farina veniva
impastata con decozioni di riso, e ancora migliore riusciva quando si faceva uso dell’orzo.

Terza operazione per produrre pane di buona qualita era quella della fermentazione, gra-
zie all’azione del lievito, noto in Toscana anche con il nome di formento." Si procedeva in
ultimo alla cottura nei forni costruiti appositamente; con questa operazione buona parte
dell’'umidita contenuta nell’impasto si dissipava e quanto pili il pane rimaneva nel forno,
tanto pil risultava leggero, digeribile e saporito. Per la sua perfetta conservazione era neces-
sario adottare accorgimenti tali da evitare guasti quali ad esempio le muffe o I'attacco di
insetti: doveva pertanto essere conservato in luogo asciutto e non doveva mai venir riposto
quando era ancora caldo."

Gli “Articoli” “terzo”, “quarto” e “quinto” trattavano poi Delle specie e differenze princi-
pali del pane semplice ...; Di altre sorti di pane semplice, e fatto di grano, ma considerato diver-
so per la maniera differente di fabbricarlo e Del pane tanto semplice, che composto ... fatto gene-
ralmente di biade, o di grano e biade insieme."*

Per uso quotidiano, per zuppe e minestre, “ovvero unitamente con altri cibi e vivande”,
ottimo era il pane semplice; il pane composto era quello invece da consumarsi per solo “tor-
nagusto e delizia”. Il pane prodotto dagli “appaltatori” di citta si distingueva solitamente in

93.185; L. Turchini, Rapporto sopra una memoria del sig. Lorenzo Turchini relativa ad un apparato da esso propo-
sto per filtrare lacqua, letto nell adunanza ordinaria del 1 luglio 1832, Atti, Continuazione, 10, 1832, p. 168-171;
V. Manteri, Sugli apparecchi da filtrare e depurare le acque. Rapporto ... letto nell adunanza ordinaria del 3 febbraio
1839, Atti, Continuazione, 17, 1839, p. 86-90.

" Ibid., p. 54-55.

"1l lievito era prodortto dalla pasta inacidita e veniva conservato coperto con farina nella madia fino a re o
quattro mesi. “Molto in uso appresso i Fiamminghi” era il “fermento di birra”, anch’esso ottimo e che dava una
resa anche superiore al lievito di pasta, in rapporto di sci a quattro per ciascuna infornara, cfr. S. Manett, Op.
cit., nota manoscritta apposta su carta interfoliata a p. 56 della Copia 1.

'S Ibid., p. 127-128 (“Articolo settimo”).

** Gli “Articoli” “terzo”, “quarto” e “quinto” occupano le p. 61-112 del volume.
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tre diverse qualitd: il cosiddetto sopraffine o buffetto fatto con fior di farina ricavata dalla spe-
cie pilt bianca e gentile di grano, il pan tondo un po’ inferiore per qualita e bonta, ma rica-
vato ugualmente da farine della migliore specie, cosi chiamato per “essere non solo tondo di
figura, ma staccato per ogni verso” e il pane ordinario, detto anche a Firenze “a fila, ovvero
di filo” perché cotto a file di pit pani attaccati insieme.” Completamente diverso era il pan
casalingo (pain de cuisson per i francesi), quello cioé prodotto abitualmente nelle case per uso
della famiglia. Il pane domestico si differenziava dall’altro detto venale (meno pregiato del
sopraffino prodotto dai fornai) per essere assai pili grande, bianco e cotto e asciutto, con I’e-
sterno “piti colorito”.

Nelle campagne i contadini facevano uso di un pane fatto con farina grossolanamente
setacciata: esso si presentava assai scuro esteriormente per essere rimasto a lungo nel forno.
La cottura prolungata garantiva infatti la sua conservazione almeno per una quindicina di
giorni e sollevava le donne, cui solitamente spettava tale compito, dalla necessita di dover
procedere a farne di nuovo in tempi ravvicinati distogliendole cosi da altri lavori agricoli.
Questo tipo di pane rustico era molto pili gustoso di quello bianco e contrariamente a quan-
to si poteva pensare favoriva, per la presenza della crusca, la digestione, come avevano soste-
nuto fin dall’antichitd medici quali Ippocrate e Galeno il quale aveva raccomandato “la cru-
sca come molto detersiva”’, e come veniva prescritto ancora in quegli anni nei casi di osti-
nata costipazione.'®

Ai poveri affamati delle citta e della vicina campagna veniva distribuito in quegli anni

7 A Firenze, scriveva Manetti solitamente le fila erano composte di tre pani di peso maggiore o minore
secondo la quantitd di farina disponibile in quell’annata. Alcuni “fili” potevano poi essere composti di pani di
peso doppio, in tal caso essi venivano chiamati filoni. Nel pisano invece le fila erano composte di soli due pani
e si chiamavano piccie, coppiette e panelle, cfr. S. Manetti, Op. cit., p. 67 nota 1.

" In una nota apposta a margine della p. 74 della Copia 2, si legge: “Il tritello & molto saporito per non esser
altro che parti della scorza esterna del granello stata lungamente esposta al sole ... e per conseguenza piu sapo -
rosa ... e pilt nutritiva”. Una carta aggiunta fra le p. 72 e 73 della Copia 3 riporta sostanzialmente un analogo
testo. Nell™Articolo settimo” Manetti riproponendo il confronto fra il pane raffinato dei ricchi e quello grosso-
lano dei contadini, riteneva il primo causa di indigestione, mal di stomaco e indebolimento dei denti; al secon -
do riconosceva invece il merito di garantire la salute grazie ad una maggiore digeribilita e ricchezza di sostanze
nutritive: denti, gengive e stomaco della gente di campagna risultavano infatti ben piti sani e ford, cfr. S.
Manetti, Op. cit., p. 135.
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un pane assai ricco di tritello sul tipo di quello detto 47 razione che costituiva cibo in uso
presso i soldati.

Circa i diversi modi di fabbricare, cuocere e dar forma al pane semplice Manetti forniva
un lungo elenco nel quale ricordava antiche consuetudini in uso presso Greci e Latini, come
ad esempio la fattura del pane per i militari (il cosi detto panis militaris) cotto generalmen-
te sopra la brace o il carbone, o come quella del panis nauticus o bis coctus, messo cio¢ in
forno due volte per prosciugarne tutta 'umidita si da garantirne la lunga conservazione
anche in viaggio. Su quest'ultimo tipo di pane Manetti soffermava particolarmente la sua
attenzione descrivendo minuziosamente il procedimento della doppia cottura: prima di
essere posto per la seconda volta nel forno, il pane veniva immerso in acqua fredda contra-
riamente all’uso degli Antichi che lo bagnavano in acqua calda; si otteneva cosi un pane leg-
gero e molto nutriente tale da poter alimentare perfino i malati, offrendolo loro a pezzi, smi-
nuzzato o grattugiato, cotto in acqua o brodo, ridotto in pappa o panbollito o pangrattato.
Ugualmente destinato alle persone deboli e “affaticate dal calore e moto febrile” era il pan
lavato che dopo essere stato ben spremuto dell’acqua veniva nuovamente ammollato con
“moscado, o altra specie di vino bianco generoso, ovvero con aceto, e agro di limone e zuc-
chero”; le persone sane e robuste “e per lo piti di bassa condizione” avevano invece abitudi-
ne di consumare sia per nutrimento che per “tornagusto” pane annaffiato e rinvenuto nel
vino rosso; questa semplice pietanza era solitamente denominata zuppa, ed era severamente
vietato somministrarla ai malati e ai fanciulli.”

Per ristoro di questi ultimi e per loro divertimento, le donne di casa, quando impasta-
vano avevano costume di staccare dalla massa della pasta delle piccole porzioni che veniva-
no lavorate in forme solitamente ellittiche e di poco spessore. Queste schiacciate, volgar-
mente dette quaccini, venivano cotte sotto la brace o sul piano arroventato del focolare ed
era gustoso assaporarle calde. In Francia, scriveva Manetti, erano gli stessi fornai che le pro-
ducevano, ponendo una porzione di pasta ridotta a schiacciata alla bocca del forno nel
momento in cui veniva infornato il pane.”

Per le pappe dei fanciulli o per coloro che non amavano pane ricco di mollica, erano
confezionati quei piccoli pani di qualita sopraffina, dalla forma bislunga (pit gonfia alle

" S. Manetti, Op. cit., carte manoscritte interfoliate a p. 76 e nota a margine della p. 77 della Copia 2.
 Jbid., cartiglio apposto a p. 80 della Copia 3.
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estremitd) fatti a piccia, denominati a Firenze cacchiatelle o sgonfietti, ciascuno venduto al
prezzo di un quattrino. Si producevano anche nei dintorni di Roma dove perd era costume
fare piccie pitt lunghe e lineari rispetto a quelle fiorentine.

Prodotto e venduto a Firenze era anche il pane detto dai Latini panis spiratus (e dai fio-
rentini chiamato pan francese o alla lorenese per esservi stato introdotto da persone di quei
luoghi), dalla forma circolare e forato nel mezzo “a guisa di anello” che si distingueva per
essere pitt saporito di tutte le altre qualita in quanto salato. Manetti esaltava I'uso del sale,
non solo perché ritenuto un ottimo condimento, ma anche un buen corroborante per la
salute dell'uomo; inoltre pappe e zuppe fatte con pane salato oltre che piti saporite erano pit
digeribili e facevano rlsparmlare quella porzione di sale che si sarebbe dovuta aggiungere al
brodo. Nella “panizzazione” unico inconveniente era costituito dal fatto di dover usare una
maggiore quantita di lievito e di dover lavorare la pasta piti a lungo per non rischiare “pane
piu basso, piu grave, denso, e piti azzimo”.”!

Quando nell’“Articolo quinto” Manetti volle affrontare I'esame di altre sostanze utili alla
“panizzazione”, premise alla loro elencazione una accurata disquisizione relativa ai termini
grascia e biada, intendendo riferire al primo due famiglie di piante, le frumentacee e i legu-
mi o civaie; al secondo altre piante cerealicole solitamente usate per alimento degli animali
e che, se ridotte in farina (mescolata con quella di grano) potevano costituire valido sosten-
tamento anche per I'uomo.

In Toscana, scriveva Manetti, era usanza assai diffusa quella di fare pane con grano sega-
lato, intendendo con cid denominare una farina composta di grano mescolato non solo a
segale, ma anche ad orzo, avena, vecce, fave. Ovviamente si trattava di pane economico adat-
to al basso popolo, ma in altri Paesi, come ad esempio la Francia e la Germania, un simile
pane poteva trovarsi anche sulle mense delle famiglie pili agiate e di solito era fatto di sola
farina di segale. Manetti riconosceva a questo cereale importanti qualita per la salute del-
'uomo in quanto considerato “attemperante, o rinfrescativo”. Metteva tuttavia in guardia
contro ['utilizzo della cosiddetta “segale cornuta” che tanti danni aveva provocato in Francia
intorno alla meta del secolo XVIII a chi se ne era servito per panificare; la malattia che ne
derivava consisteva in un generale indebolimento con forti dolori agli arti e necrosi diffuse
in molte parti del corpo, e chi ne era colpito soffriva a lungo e spesso ne moriva.”

" Jbid., carte interfoliate a p. 82 della Copia 3.
2 Jbid., p. 139 sgg.
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La segale inoltre, tostata in padella, costituiva valido succedaneo al caffe: macinata e bol-
lita e con I'aggiunta di zucchero essa era una bevanda gradevole che aveva trovato larga dif-
fusione nel nord Europa e specialmente in Svezia.”

Di poco inferiore per qualita al pane prodotto con sola farina di grano era quello fatto
con orzo; per ovviare all'inacidimento cui tale pane era soggetto, Manetti suggeriva di
mescolare I'orzo con farro, grano e segale. Con la midolla di tal pane, mescolata a latte, si
otteneva un’ottima polenta “di molto nutrimento”. La farina d’avena al contrario, dava un
pane “bruno, grave, e poco gustevole al sapore” e tuttavia adatto alle persone sottoposte a
grandi fatiche poiché molto nutritivo. Un tipo particolare di avena, I'avena elatior di Linneo,
presentava una “radice tuberosa che poteva costituire valido alimento bollita e condita simil-
mente alle patate”.

Ottime le pappe e polente che si ottenevano con le farine segalate; si riteneva anzi che
tali pietanze se confezionate esclusivamente con farina di frumento, fossero indigeste e
pesanti.*

I piti poveri contadini della Toscana erano usi far ricorso anche al sorgo, volgarmente
conosciuto sotto il nome di saggina, che mescolato con farina di grano, di fave, di vecce o
di segale, produceva un pane “di solito fatto a forma di schiacciata, assai denso, nero, e grave,
e da persone molto robuste, o esercitate”. Pure il miglio serviva per panificare, anche se soli-
tamente con questo cereale, cotto in acqua, brodo o latte, venivano fatte delle polente, mine-
stre, zuppe. Il pane realizzato con farina di miglio risultava molto pesante e difficilmente
digeribile e talvolta era causa di forti coliche che colpivano coloro che ne facevano uso per
lungo tempo. Essenzialmente tuttavia il miglio veniva destinato in Toscana all’alimentazio-
ne dei polli e di altri volatili.”

Anche la farina di mais mescolata a quella di grano veniva utilizzata per fare il pane che
Manetti definiva “bello e buono” ed assai nutriente. La Lombardia e particolarmente il
milanese erano noti per le ottime e delicate polente ottenute con tale cereale; nel veronese

# Jbid., nota manoscritta a margine della p. 90 della Copia 2.

* Anche Parmentier nei suoi Avvertimenti ai panettieri sosterra tale opinione, ritenendo pappe e polente di
sola farina di frumento simili ad “un mastice che ingorga le prime vie, che forma un chilo di grossa qualita, che
affatica gli organi dilicati della nutrizione, che produce mali di stomaco, pondi o dolori di ventre, diarree, ver-
mini”, cfr. A. A. Parmentier, Op. cit., p. 68-70.

* §. Maneti, Op. cit., p. 93-97.
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invece, si facevano delle piccole schiacciate chiamate zalletti, cotte in forno e “accomodate
con diversi ingredienti” che venivano vendute calde per le strade delle citta. A Napoli il mais
era scarsamente usato per la panificazione; veniva bensi ridotto “in pasta alquanto soda”,
tagliata a “mattonelle” e fritta con olio dai friggitori della cirta.*

Manetti consigliava tuttavia di non abusare di tale cereale poiché lo riteneva causa di
costipazione e ne consigliava I'uso solo a coloro che svolgevano attivita di grande fatica
“come ... manifattori ... servitori ... soldati e ... contadini”. Minestre, farinate e polente di
mais si rivelavano particolarmente utili per curare “i tabidi, o consunti” e quelli che erano
“soggetti alle dissenterie”.

Il nostro autore non poteva certo prevedere gli effetti devastanti che I'uso pressoché
esclusivo del mais avrebbe provocato sull'uomo. Le carenze vitaminiche di questa alimenta-
zione povera qualitativamente, si manifestarono con sintomi gravi fin dal loro sorgere:
desquamazione della pelle, vertigini, debolezza fisica, malinconia, inclinazione al pianto,
tendenza al suicidio; per molti il destino fu la morte.

La pellagra, comparsa nella seconda meta del Settecento nell'Italia centro-settentriona-
le, individuata nel corso del tempo con i nomi pit disparati: malattia nuova, mal della rosa,
lebbra austriense, scorbuto alpino, si diffuse con una tale rapidita che nel giro di pochi decen-
ni moltiplico i suoi attacchi: dai ventotto casi registrati nella Valdisieve all’inizio

dell'Orttocento dal medico Vincenzo Chiarugi, si raggiunsero diverse centinaia di malati.

intorno al 1850. Sul finire del secolo I'’Accademia dei Georgofili fu chiamata ad esprimere
il proprio parere su alcuni provvedimenti legislativi inerenti la malattia e a presentare pro-
poste per rimuovere o limitarne i tragici effetti.”

Ritenuta la malattia dei poveri -fermo restando che non risparmid nessuno, né bambi-
ni, né vecchi, né agiati- la pellagra costitui durante tutto il corso del XIX secolo una vera e
propria piaga sociale, tale da richiedere I'intervento del governo granducale prima e unita-
rio poi.

% Jbid., p. 99-104.

2.0f L.PFabroni, Memoria sulle cause che svilupparono la pellagra nella Romagna appenninica e sui mezzi per
arrestarla, 14 marzo 1845, c. 18, AG, AS, Busta 94.234; P. Cipriani, Indagini sulle cause valevoli a produrre la pel-
lagra e sui provvedimenti atti a modificarle ed estirparle, 7 agosto 1853, c. 19, AG, AS, Busta 81.1399; Parere della
commissione nominata dall’Accademia per esaminare il volume degli Annali di agricoltura del 1885 contenente “Studi
sulla pellagra in Italia e provvedimenti relativi”, 9 agosto 1885, c. 8, AG, AS, Busta 100.58.
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Fra i legumi Manetti segnalava le fave, la cui farina mischiata a quella di grano e segale,
produceva un pane “assai grave e nero, e di sapore ancora un poco amaro”, ma ben adatto
“per la gente di gran fatica, e non abbondante di raccolte”. Per ottenere un pane maggior-
mente digeribile erano necessari alcuni accorgimenti: mescolare ciog “tre parti di spelda con
la quarta parte di fave” per correggere la “gravezza e grassezza della fave, e la molta legge-
rezza della spelda”.*

Tutte le civaie erano buone per panizzare se mescolate opportunamente con la farina di
grano, in particolare piselli, vecce, ceci, lenticchie, fagioli, cicerchie; il pane “mescolo” fatto
con farina di vecce risultava il migliore e poteva essere gradito anche a palati pit raffinati,
solo il suo colore giallognolo lo rendeva diverso da quello di sola farina di grano, per il sapo-
re ne era perfettamente uguale, se non migliore.”

Nella tradizione alimentare della famiglia contadina, i legumi oltre che essere usati per
la “panizzazione”, rappresentavano parte importante delle pietanze, consumati solitamente
freschi o “allessi” conditi con una C di olio quando se ne disponeva (solo i ricchi come si
diceva allora fra il popolo potevano permettersi una O di condimento, cioé esattamente il
doppio). Le “piante baccelline” come le aveva definite nel 1759 Giovanni Targioni Tozzetti
nei suoi Ragionamenti ... sull agricoltura toscana,” costituivano infatti dopo i cereali la secon-
da fonte di nutrimento per I'uvomo ed erano ingredienti di primaria importanza nelle pre-
parazione di zuppe e potaggi, grazie al loro elevato potere nutritivo. Le zuppe economiche
da distribuire ai poveri delle citta ideate alla fine del Settecento dal conte di Rumford, ebbe-

* §. Manetti, Op. cit., p. 107.

» Lutilizzo continuato per circa tre mesi di cicerchie provenienti dalla Tunisia, fu causa di un grave stato
patologico che colpi alcuni contadini di Artimino e Montespertoli nell'inverno del 1785. Tutti denunciarono
una grande “debolezza di gambe dalla cintola in git1” al punto che non furono pil in grado di reggersi in piedi.
Ottaviano Targioni Tozzetti fu incaricato di coltivare tali legumi nell’Orto botanico di S. Maria Nuova e di stu-
diarne le cararteristiche; dallo studio compiuto ne dedusse che la causa della malattia in atto non era do vura alla
loro provenienza, ma che andava bensi ricondorta all’'uso prolungato delle cicerchie. Consigliava di utilizzarle
lessate piuttosto che ridurle in farina per farne pane: la fermentazione accentuava probabilmente la loro “parte
venefica” che invece sarebbe stata attenuata con la bollitura, cfr. O. Targioni Tozzetti, Sulle cicerchie; Memoria ...
letta il di 3 agosto 1785, Atti, 2, 1795, p. 96-115.

* G. Targioni Tozzetti, Ragionamenti ... sull'agricoltura toscana, in Lucca, nella Stamperia di Jacopo Giusti,
1759.
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ro nei legumi e nei cereali, in particolare nell’orzo i principali ingredienti che vennero arric-
chiti con 'aggiunta di patate, sedano, carote “od altri siffatti vegetabili”.

“Un pane nella composizione del quale entri zucchero, droghe, burro, latte, uova, frut-
ti preparati e simili cose che lo rendono dolce, o molto saporito, non & praticato che per deli-
zia, tornagusto, e lusso, essendo in primo luogo troppo dispendioso per farne un uso conti-
novo; secondariamente mangiandolo solo, e mangiandone molto non reuscirebbe sano”.
Con queste parole Manetti introduceva I'“Articolo sesto” che aveva ad oggetto il pane com-
posto.*

Oltre gli ingredienti fondamentali sopra elencati, Manetti indicava come altrettanto
indispensabili “le droghe tutte” e particolarmente il pepe, la cannella, la noce moscata, I’uva
passa di Corinto, il croco, “i semi del coriando, del carvi, del comino, del finocchio”, I'uva
fresca, i fichi secchi, le mandorle, le nocciole, i pistacchi, le noci.

Il pane impepato “che in maniera pili squisita si fabbrica a Siena” costituiva il risultato
migliore della perfetta ed equilibrata combinazione di tutti questi ingredienti. Anche a
Firenze si produceva un simile pandigusto, ma molto meno raffinato e con alcune varianti
rispetto a quello senese. Se ne distinguevano tre qualita: la sopraffina lavorata con ingredienti
scelti impastati con zucchero “bollito e chiarito”, guarnita con una pasta di marzapane “in
varie fogge lavorata, e ghiacciata con zucchero”; la qualita mezzana, “lavorata pitt dozzinal-
mente”, priva di ingredienti scelti era impastata con miele, uva passa e droghe. Infine quel-
la ordinaria, di qualita infériore non aveva alcun ingrediente scelto e si limitava ad un sem-
plice impasto fatto di farina di grano non ripulita dal tritello, pepe, noci, fichi secchi e miele;
a Firenze questo dolce era chiamato pan forte.

I contadini toscani avevano abitudine in primavera di fare per “tornagusto” delle schiac-
ciate di farina di grano, o di mais e fave, alle quali aggiungevano fiori freschi di sambuco; in
autunno vi veniva aggiunta anche uva fresca e talvolta anche anici e sale. Fra le schiacciate

" Per la zuppa alla Rumford, cfr. G. Palloni, Sopra la cosi detta zuppa alla Rumford, Atti, 5, 1804, p. 353-
363. La memoria di Palloni fu letta ai Georgofili nell’adunanza del 5 agosto 1801 e costitui una sorta di sintesi
dell’esperienza che il conte di Rumford aveva compiuta sul finire del Settecento per dar nutrimento alle truppe
tedesche. La zuppa che aveva ideato, basata essenzialmente su “orzo mondato e pestato”, patate, legumi e mais,
fu poi generalizzata come sostentamento per i poveri delle citta ai quali veniva distribuita dietro presentazione
di biglietti preventivamente acquistati da persone agiate che li donavano poi ai bisognosi.

# Cfr. S. Manetd, Op. cit., "Articolo sesto” occupa le p. 112-126.
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Manetti ricordava quella nota a Firenze con il nome di migliaccio, composta da farina fritta
con olio e formaggio e talvolta arricchita di miele, assai nota fin dall’Antichitd durante la
quale I'arte pasticcera si era andata affinando si che alle semplici e rustiche schiacciate si
erano aggiunte gustose forte.

La tradizione aveva tramandato queste prelibatezze le quali, con qualche variante ed
arricchimento, erano giunte fino ai tempi del Manetti (e anche fino ai nostri), come ad
esempio quel pane “fatto con fior di farina e impastato con il mosto” chiamato mustaceus e
che all’epoca del nostro “addobbato con droghe e zucchero” portava nome di mostacciuolo;
o come le cialde (panis obelius dei Latini) che venivano distribuite alla fine dei conviti e che
si accompagnavano splendidamente ai vini passiti: da esse avevano avuto origine i cosi detti
brigi o brigidini e i cialdoni, che altro non erano che cialde arrotolate, sovente servite con
una crema composta di latte, burro, sale, zucchero, uova e anici, le stiacce e infine le ostie,
sottilissimi e candidi veli di pasta spesso usati anche in medicina “per involtura dei medica-
menti che si dovevano inghiottire sotto forma di boli o pillole”.

Manetti non poteva certo sottacere i famosi cantucci di Prato dolce semplice, che dopo
la prima cottura, veniva tagliato a fette e rimesso in forno, il buccellato e le stiacciatunte,
schiacciate fatte con lardo di maiale o con quei “residui arrostiti di carne del medesimo ani-
male ... addimandati sicciols”, cibo prelibato dei contadini durante il Carnevale. Al contra-
rio in Queresima era usanza consumare il semplice pan di ramerino fatto di farina bianchis-
sima impastata con uva passita e olio nel quale era stato soffritto ramerino.

A Firenze e dintorni erano note e assai richieste le scuole “in figura della spuola da tesse-
re” confezionate con pane fine, anici e sale e talvolta con zafferano in luogo degli anici;
famose quelle di Prato che trovavano largo commercio anche al di fuori di quella citta gra-
zie al fatto che si conservavano a lungo e potevano essere consumate molto tempo dopo la
loro confezione. Anche le ciambelle, fatte con fior di farina impastata con uova e alcune volte
con zucchero e burro, erano molto richieste sia per “intingerle nella cioccolata”, sia per
“mangiarle fritte alle tavole, nutrite prima nel brodo e uova disfatte”.

Pan di Spagna, pasta reale, bocca di dama, marzapane erano altre prelibatezze che soven-
te comparivano sulle tavole pili ricche; Manetti le definiva “generi di confettura” prodotti
dalle mani abili dei pastellieri meglio noti con il nome di pasticcieri, termine derivato “da
pasticcio, lavoro ed oggetto principale di tali manifattori, consistente in un guscio o spoglia
di pasta per cuocervi dentro con varj condimenti e aromati carne, o pesce, o frutta o simili
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Americhe meridionali, godeva di favore anche presso le famiglie toscane di citta e di cam-
pagna e ne era fatto uso soprattutto per minestre, torte e frittelle. Le castagne costituivano al
contrario un vero e proprio alimento primario per i contadini delle montagne che se ne
nutrivano “senza far ricorso” ad altre pietanze; con la loro farina facevano polenta, “detta vol-
garmente pattona’, migliacci, frittelle e certi “migliaccetti asciutti cotti in forno” detti necci.

Nei decenni successivi alla edizione del 1765, nel corso dei quali Manetti sottopose a
revisione il suo lavoro, ormai la Toscana, I'Italia e tutti i paesi Oltramontani avevano for-
mato ideale coalizione nella lotta contro la fame ed eco sicura di tale atteggiamento pud con-
siderarsi quel riferimento che egli fece agli studi di Parmentier relativi all'uso delle castagne.
In una lunga nota manoscritta aggiunta al testo, cosi scriveva: “Merita di essere consultato
il Trattato della castagna del Sig. Parmentier, a Parigi 1780. In 8° nel quale questo autore
esamina le preparazioni che si possono praticare di questo prodotto tanto utile, esponendo
molte correzioni da potersi fare ai metodi pil usati, specialmente nel seccarle e macinarle,
e possano panizzarsi. Sarebbe desiderabile”, scriveva Manetti “che i ricchi possidenti delle
nostre montagne, dove abbondano le castagne come specialmente nel Casentino, e monta-
gne Pistoiesi dove sono il principale nutrimento di quelle popolazioni, conoscessero e stu-
diassero quest’opera”.*

L“Articolo decimo” che conclude il lungo studio, Di alcune qualita di pane insolito a noi,
costituisce una sorta di sintesi dell’intero lavoro di Manetti e sembra riassumere le inten-
zioni con le quali egli si era messo al lavoro, quelle cio di offrire valide soluzioni, per rispon-
dere alla fame a fronte di situazioni caratterizzate da drammatica penuria di alimenti fon-
damentali. In mancanza di grano e di qualsiasi altra biada, Manetti suggeriva batate, patate,
tartufi bianchi e tartufi di canna gia utilizzati dai contadini toscani che usavano venderli nei
mercati. Sui tartufi e in particolare sui bianchi, aveva scritto anche il gia citato Antoine
Augustin Parmentier parlando di una polvere che se ne otteneva pestandoli, ben adatta ad
essere utilizzata per fare pappe per i fanciulli, le quali oltre ad essere nutrienti si erano rive-
late ottimi rimedi contro i vermi.

Anche i girasoli potevano costituire una importante fonte alimentare: Manerti suggeri-
va di consumarne le foglie raschiate delle villosita, arrostite in gratella e condite con olio e
sale. Mandorle, pistacchi, pinocchi tutti “di sostanza dolce, oleosa, e farinacea”, erano altri

% S. Manetti, Op. cit., carta manoscritta interfoliata a p. 126 della Copia 3.
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succedanei al pane, i quali oltre ad essere “gustosi di sapore”, si rivelavano “ristorativi, nutri-
tivi, e incrassanti”. Infine i noccioli delle albicocche e delle pesche prosciugati, tostati e
macinati potevano produrre farina di buona qualita e favorire maggiore resa al pane.

Delle castagne

Non ¢ certo che tutti i suggerimenti di Manetti trovassero poi pratica applicazione quo-
tidiana, ma sicuramente castagne e patate si rivelarono nel corso dei decenni successivi due
indispensabili alimenti per nutrire I'uomo.

Le castagne, unico sostentamento “di tanti abitatori sparsi nelle sterili e desolate mon-
tagne” come scriveva all’inizio degli anni novanta del Settecento il proposto Lastri nel suo
Calendario del castagnajo, costituivano un valido succedaneo ai cereali e grazie alla robustez-
za della pianta capace di resistere anche ai pii forti rigori dell’inverno, fornivano cibo per
quasi tutto I'anno.” Grate al gusto e nutrientissime per il corpo, le castagne avevano il meri-
to di rendere sani, vigorosi e belli nell’aspetto; le giovani donne, simili “a tante vaghe ama-
rillidi”, reggevano benissimo il confronto con quelle delle citta per il colore bello e rubi-
condo del volto e per la loro robustezza.

Il Calendario scandiva mese per mese le faccende che dovevano essere eseguite per otte-
nere dei buoni risultati: la cura delle piante era la prima raccomandazione di Lastri e questa
contemplava anche i lavori per mantenere pulito il sottobosco. A meta giugno quando
ormai la pianta aveva “preso un vigore di adulta vegetazione” il riccio cominciava a spunta-
re: era allora il momento, sottolineava Lastri, di “sfogliare i castagni”; le foglie raccolte, lega-
te in mazzetti, scottate in acqua bollente e successivamente asciugate sarebbero servite come
recipienti nella “fabbricazione de’ cosi detti nices”.

Per S. Michele la succiola nel paniere: con I'arrivo dell’autunno i contadini dovevavo pre-
pararsi alla raccolta del frutto giunto ormai a maturita.

Prima fra tutte doveva essere eseguita I'operazione di “chiudere i castagneti”, delimitare
cioe lo spazio entro il quale doveva aver luogo la raccolta, cid sarebbe servito ad ostacolare

¥ M. Lastri, Calendario del castagnajo nel quale restano descritte le faccende mensuali del castagnajo ..., in

Venezia, nella Stamperia Graziosi, 1793.
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I'intrusione dei facidanno (coloro che vagabondavano affamati per le campagne e le monta-
gne) e ad evitare che i ricci cadendo fuori dal castagneto facessero disperdere il prodotto. Poi
con l'aiuto di rastrellini, mazzapicchi, picchiotti la gente di montagna provvedeva ad aprire i
ricci e in alcuni luoghi, come nel Mugello, era consuetudine formare delle ricciaie, cioe degli
ammassi di ricci, affinché, con la fermentazione si aprissero per permettere 'estrazione delle
castagne. Queste venivano poi trasportate agli essiccatoi e distese sopra dei cannicci erano
lasciate ad asciugare grazie al fuoco costante e misurato mantenuto acceso nella stanza sot-
tostante. Questa operazione era di somma importanza poiché dalla sua corretta esecuzione
dipendeva la buona qualita della farina; in caso di castagne non completamente asciugate la
farina avrebbe infatti avuto un sapore vieto ed un brutto color rossastro che ne avrebbe
ridotto il valore. :

Giunti a dicembre con le castagne ben secche, i contadini provvedevano a separarle dalla
loro corteccia ponendole solitamente entro sacchi di panno ruvido unto di sego che veniva-
no poi battuti ripetutamente sopra un grosso ceppo detto pestatojo. In Lombardia era costu-
me eseguire questa operazione ponendo le castagne in un recipiente concavo di legno e
pestandole con un manganello azionato con i piedi al quale era impressa maggior forza per-
cuotendolo con una mazza.

Si procedeva poi a macinare le castagne e la farina che se ne otteneva abbisognava di par-
ticolari cure per essere conservata; Lastri raccomandava luoghi asciutti “meglio tra i tavola-
t, o scrigni, dello stesso castagno, che ne’ roggi a muro” e consigliava di “calcarla” con i piedi
in modo da renderla una massa compatta; se coperta di cenere la sua conservazione era
garantita fino e oltre tre anni.

La gente di montagna si nutriva anche dei frutti freschi, in particolare di quelli di
miglior qualitd come i marroni utilizzati arrostiti, le bruciate, o bolliti, le ballotte cosi chia-
mate per il loro colore scuro che ricordava il frutto fresco di una specie di castagno deno-
minato ballotto.

Nelle parole dell’avvocato casentinese Montini, che Lastri riportava nel suo Calendario,
si condensava il grande valore alimentare assegnato a questo prezioso frutro delle montagne
toscane:

“... Sue grazie il benedetto arbor dispensa,
coll'imbandire al popolo minuto,
e ai cavalieri montanar la mensa,
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quasi a tutta I’Etruria unico ajuro,

le scarsezze di Cerere compensa
coll'abbondanza de’ suoi freschi doni
di castagne sugose e di marroni™*

Della patata

Nell'elencare i vari tipi di pane insolito Saverio Manetti aveva citato la patata, segnalan-
dola quale alimento di popoli stranieri; ed & cosi evidente il suo ritenerla ancora estranea alla
cultura alimentare toscana e italiana che nell’indice alfabetico posto in fine alla sua opera, la
voce patata non compare e soltanto nella successiva fase di revisione fu aggiunta in una nota
manoscritta a margine per essere evidentemente recepita nella seconda edizione che peraltro
non vide mai la luce.”

Considerare la patata connessa all’alimentazione umana non fu questione né semplice
né acquisita d’impatto; anzi si pud dire che nei primi decenni dell’Ottocento essa era anco-
ra considerata ad esclusivo uso alimentare del bestiame e quand’anche se ne parlava come
alimento per 'uomo, era sempre con una punta di scetticismo, come ben dimostrano le
parole di Filippo Re del 1817 attraverso le quali egli si dichiarava apertamente in polemica
con le esperienze di Antoine Augustin Parmentier: “ Non ho mai appoggiata I'opinione di
quelli che volendo fare gli elogi della radice di cui ho parlato ... in quanto all’uso che pud
farne I'uomo, credettero poter convincere tutti con lo schierare una folla di vivande squisi-
te, mettendo prima in vista il pranzo che fece servire Parmentier tutto di esse, cominciando
dalla minestra e terminando col pasticcio ...”.%

Il nome di Parmentier & ancora oggi legato alla patata e al suo utilizzo in cucina (al

® Ibid., p. 7.

» Le note, le postille, le carte manoscritte assolutamente inedite, che corredano I'esemplare conservato ai
Georgofili, costituiscono fonte di particolare rilievo per cogliere da un lato la volonta della esaustivita circa I'ar-
gomento trattaro, dall’altro I'evoluzione dello stesso pensiero di Manetti che recepi nel corso del tempo, le novita
che in fatto di alimentazione comparvero sullo scenario toscano e italiano.

“ F. Re, Saggio sulla coltivazione e su gli usi del pomo di terra e specialmente come valga a migliorare i terreni
..., Milano, per Giovanni Silvestri, 1817.
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punto che alcune pietanze portano il suo nome); la sua fama prese avvio da un pubblico
concorso bandito dall’Accademia di Besangon nel 1773 avente a tema: Quelle substance végé-
table serait susceptible de remplacer le pain? e ancor prima era stata la penuria di cibo speri-
mentata durante la prigionia in‘Germania nel 1757 a spingerlo verso il disprezzato tubero
che gli aveva garantito la sopravvivenza.

Nel primo capitolo dei Ragionamenti ... sull agricoltura toscana del 1759 Giovanni
Targioni Tozzetti aveva trattato della patata, elencandola tra gli alimenti o condimenti che
“con le loro radiche” davano nutrimento all'uomo:* un breve accenno, senza altre notizie,
similmente alla descrizione comparsa circa dieci anni prima nel Catalogus plantarum Horti
Caesarei Florentini di Pietro Antonio Micheli che Targioni Tozzetti aveva complertato e dato
alle stampe nel 1748.%

Le carestie che colpirono pesantemente la Toscana dal 1764 al 1767, costituirono lo
spartiacque fra “ragionamenti generali e filosofici dell’arte georgica” e “ragionamenti pratici
e approfonditi sulle sostanze atte a sfamare” e se lo studio di Manetti rappresentd la summa
degli sforzi di quegli anni, altri Georgofili scesero in campo per combattere la fame e per
offrire suggerimenti, esprimendo in tal modo un perfetto equilibrio fra attivita scientifica
(ricerca e sperimentazione) e attivita pratica (applicazione).

Lo stesso fondatore dell’Accademia, Ubaldo Montelatici nel 1767 pubbhcava il suo
Estratto da’ piis celebri autori ... che hanno trattato della diversa coltivazione ed usi varii delle
patate.** Dedicata a Giacomo de Sabouin segretario di Gabinetto e tesoriere del Granduca,
l'opera si proponeva di “giovare al pubblico” con I'esporre utili notizie circa I'utilizzo ali-
mentare delle patate e “spezialmente per farne pane col miscuglio della farina di grano”.
Montelatici ricordava quanti prima di lui avevano scritto su questo tema e citava la Breve
istruzione circa i modi di accrescere il pane col mescuglio di alcune sostanze vegetabili attraver-
so la quale Giovanni Targioni Tozzetti che ne era I'autore aveva suggerito come ridurre a
pane le patate e come cucinarle.“

“ G. Targioni Tozzetdi, Op. cit.
“ Cfr. P. A. Micheli, CL. Petri Antonii Michelii Catalogus plantarum Horti Caesarei Florentini, opus postumum
., Florentiae, ex Typographia Bernardi Paperinii, 1748.
4 U. Montelatici, Estratto da’ piis celebri autori, si editi, come inediti, che hanno trattato della diversa coltiva-
zione ed usi varii delle patate, in Firenze, nella Stamperia di Gaetano Albizzini, 1767.
“ La Breve istruzione del Targioni Tozzetti fu pubblicata a Firenze nel 1766 in numero esiguo di esemplari
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Montelatici non poteva non ricordare il trattato di Manetti, specie quando scriveva dei
diversi modi di utilizzare il tubero per preparare alimenti. Auspicava che in Toscana, supe-
rata la atavica diffidenza dei contadini verso qualsiasi novita, le patate divenissero coltura e
alimento consueto: “ Queste mele di terra, o sia patate ... sono ... di tale utilitd a tutta la
gente di campagna, che subito che saranno ben conosciute in Toscana, non sara coltivatore
che non sia premuroso di averne una competente quantita per supplire a i bisogni della sua
famiglia, spezialmente se sia numerosa. Oltrediche le patate sono saporite, e si mangiano in
molte maniere, come le rape, ancora senza condimento cotte sotto la cenere; condite poi con
sale, olio, ed aceto, cotte prima in acqua, e anche con burro etc. sono buone”.*

Tra gli autori ricordati da Montelatici figurava anche I'udinese Antonio Zanon,
Georgofilo ordinario dal 12 dicembre 1763, il cui sagglo sulla coltivazione delle patate era

‘uscito a Venezia nel 1767.

Zanon, prendendo le mosse dallo scritto di Targioni Tozzetti, si stupiva del fatto che “in
un paese cosl colto ed industrioso” come la Toscana, la coltura di questa pianta fosse alquan-
to “negletta” e coltivata non per alimento ma soltanto per curiosita e cid a suo vedere costi-
tuiva un grave limite al progresso dell'agricoltura del Granducato.*

Nel settembre dello stesso 1767 il canonico conte Guasco sottoponeva ai Georgofili una
sua memoria sull'uso della patata come alimento per I'uomo.” Dopo aver denunciato l'in-
differenza e il disprezzo dei contadini (analoghi atteggiamenti vi erano stati al momento del -
I'introduzione dei gelsi in Toscana), Guasco presentava il suo saggio come supplemento
all'opera di Montelatici al quale riconosceva il merito di aver reso noti gli autori che aveva-
no trattato della patata e proponeva alcuni articoli da lui estratti da giornali stranieri di agri-
coltura. Nella memoria erano esaltate le proprieta nutritive della patata come cibo per gli
uomini, oltre che I'economicita una volta che essa era ridotta a pane: una libbra di pane di

che furono tutti distribuiti gratuitamente dall’autore, come si legge nell’Avviso al lettore premesso alla seconda
edizione uscita a Pisa nel 1767 presso Agostino Pizzorno. Il titolo dell’edizione pisana compare leggermente
modificato, mentre nessuna aggiunta fu apportata al testo, cfr. G. Targioni Tozzetti, [struzione ... circa le varie
maniere di accrescere il pane con l'uso di alcune sostanze vegetabili.

“ U. Montelatici, Op. cit., p. 7.

“ A. Zanon, Della coltivazione e dell'uso delle patate e d'altre piante commestibili, in Venezia, appresso
Modesto Fenzo, 1767.

7 Canonico conte Guasco, Supplemento per la coltivazione delle patate, 2 settembre 1767, c. 4, AG, AS,
Busta 56.3.
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patate costava infatti un soldo e tre denari a fronte dei due che era il costo di una uguale
quantita di pane di frumento.

Lautore descriveva la coltivazione della patata anche come alternativa a quella del grano
e quindi la proponeva negli avvicendamenti e, contro lo scetticismo tutto italiano verso que-
sta coltivazione ricordava i paesi del nord Europa, come Inghilterra Francia e Olanda, nei
quali il consumo e l'utilizzo della patata erano ormai un fatto acquisito, risolutivo di molti
problemi di alimentazione particolarmente in tempo di carestia.*

Al “tubero di sussistenza” o “pantubero” dedicava in quegli stessi anni un ampio studio
Agostino Coltellini che in una memoria presentata ai Georgofili descriveva ben diciassette
diverse combinazioni di farina di patate e di frumento per farne pane e pasta di differente
qualita. Ottima, con la sola farina del pantubero, la pasta per minestre, tagliatini, cagliesi,
maccheront, la quale associata a verdure di stagione, costituiva una nutriente pietanza capa-
ce di supplire alla mancanza di legumi.”

Sul finire del Settecento I'attenzione verso la patata quale alimento umano sembra ormai
dato acquisito e I’Accademia dei Georgofili diviene punto di convergenza di studi e memo-
rie, sempre pilt numerosi, elaborati su questa tema in ogni parte d’Italia.

Significativo di quanto progredita fosse la considerazione della patata & il Trartaro delle
patate per uso di cibo ..., dell’abate e agronomo Vincenzo Corrado uscito a Napoli nel 1798
e rimesso ai Georgofili. Con stile semplice e divulgativo Corrado proponeva facili ricette ad
uso popolare nelle quali il modesto tubero appariva arricchito nel gusto grazie a sapienti
manipolazioni. Nella introduzione egli riferendosi a quanto Parmentier aveva asserito circa
il fatto che le patate erano il miglior prodotto degli “Oltramontani luoghi”, affermava di
non voler in alcun modo trattare di esse come oggetto di coltivazione o di commercio, ma
di volerne parlare come alimento, perché esse “si possono servire nelle mense de’ facoltosi,

“* Numerosi furono gli studi relativi al valore nutrizionale delle patate. L'anonimo autore del saggio Dé’ pomi
di terra ossia patate, apparso a Genova nel 1793 ricordava che la popolazione della Certosa, nei dintorni di
Firenze, non aveva sofferto la fame ed era sopravvissuta alla carestia del 1764 grazie all™“abbondante raccolta di
pomi di terra fattasi da uno di que’ solitarj, che ne avea recate le piantazioni d’Irlanda sua patria”. Lautore oltre
che proporre semplici ricette per “panizzare” le patate o per farne pietanze diverse, descriveva anche il modo di
coltivarle, cfr. De’ pomi di terra ossia patate. La Societa Patria a M. Revv. Parochi rurali ..., Genova, dagli eredi di
Adamo Scionico, 1793, in particolare nota 33 p. 37-38.

“ A. Coltellini, Nuovo metodo per ridurre in farina il pantubero detto impropriamente patata, [s. d., ma sec.
XVIII], c. 6, AG, AS, Busta 91.54.
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ma cotte e condite nel modo che si dird; siccome poi, alla semplice ser vite, son d’ottimo cibo
a poveri perché molto nudrono e poco dispendiano™.*

In un breve capitolo trattava della panificazione, in altro, molto pili consistente, scrive-
va Delle varie, e molteplici vivande di patate con lo scopo di proporre gustose pietanze pia-
cevoli al palato e non dannose alla salute.

La sanita o meno del nuovo alimento era stato oggetto di studio del medico Filippo
Baldini, il quale avendo avuto occasione di gustare prelibate pietanze confezionate con pata-
te, aveva ricevuto incarico dal suo anfitrione di studiarne gli effetti sul corpo umano.”
Grazie ai molti esperimenti e osservazioni, Baldini poté dichiarare che quei “commestibili

. creduti di niun vantaggio per la salute” erano al contrario molto utili per I'uomo: aveva-
no infatti la virth di “sciogliere il sangue viscoso, e lento ... e di fortificare i solidi, quando
 si sieno rilassati”; ottime si erano rivelate le patate per coloro che soffrivano di “mal di petto,
come di supporazioni, per il loro principio balsamico ancora, e corroborante”. Baldini azzar-
dava anche I'ipotesi di utilizzarle nella cura di malattie gravi come la tisi e consigliava, assie-
me all'uso del latte ritenuto “bastante per soddisfare a tanto”, una soluzione composta da
questo e acqua di patate. Ma ad altra malattia, ben pili diffusa e ritenuta “quasi universale”,
Baldini raccomandava per cura il prezioso tubero: lo scorbuto. Nessun rimedio violento
poteva dirsi efficace per una simile malattia, occorreva soltanto prescrivere “blandi ajuti, che
restituir possano ai vasi la forza elastica, e liberarli da quella materia densa che vi si appicca
e li tura” e tutto questo poteva essere ottenuto con I'uso dei “pomi di terra in alimento, che
come deostruenti, e corroboranti, possono piucche ogni altro rimedio ristabilire la forza ela-
stica de’ nostri solidi, aprire i vasi gia chiusi, e distruggere le concrezioni, ch’erano cagioni prin-
cipali dello scorbuto”.* Valido anche I'impiego delle foglie contro i dolori alle giunture sulle
quali si doveva applicare “un pannolino tuffato nel sugo di esse caldo™; le stesse foglie seccate
erano usate nel nord Europa e particolarmente in Svezia quale ottimo succedaneo al tabacco.

Contro ['errore popolare che considerava I'uso alimentare delle patate dannoso per I'uo-
mo poiché ne indeboliva il fisico, Baldini ricordava al contrario come in alcuni cantoni sviz-
zeri si nutrissero con esse “donne gravide ... vecchi ... fanciulli”.

La seconda parte del breve trattato esaminava i vari modi di utilizzare le patate in cuci-

* V. Corrado, Trattato delle patate per uso di cibo ..., Napoli, presso Vincenzo Orsino, 1798; citaz. a p. 13.

' F. Baldini, Dé’ pomi di terra ..., in Napoli, [s. e.], 1783.
% Ibid., p. 16.
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na: dagli inglesi che usavano cuocerle con carne di bue o di montone, o sciolte nel latte per
pappe, oppure con il burro in luogo del pane o come buon contorno condite con vino e ser-
vite assieme al pesce, agli olandesi che se ne cibavano dopo averle cotte sotto la brace e con-
dite con mostarda. In Svizzera nel “baliaggio di Hemmenthal” era costume preparare una
vivanda molto rassomigliante ai ben noti maccheroni italiani.”

LOrto sperimentale agrario, nato nel 1783 con la cessione ai Georgofili del cinquecen-
tesco Orto dei semplici, costitul luogo di ampia sperimentazione delle coltivazioni agricole
e nei rapporti annuali presentati dai direttori, fu dato puntualmente conto dei risultati otte-
nuti. Ortaviano Targioni Tozzetti che ne ebbe la cura dal 1801 al 1829, condensd le sue
osservazioni nelle Lezioni di agricoltura specialmente toscana che uscirono a Firenze in sei
volumi, presso Guglielmo Piatti nel 1802.%* Alla Lezione ottava del secondo volume Targioni
Tozzetti trattando della patata assieme agli altri “solani”, seguiva tutte le operazioni che
dovevano essere compiute per la sua corretta coltivazione e concludeva affermandone I'uti-
lita “per gli uomini, per gli animali e per le terre”.”” Respingeva quindi le critiche mosse verso
il pane di patate ritenuto “troppo umido, e non bene lievitato”; erano sufficienti alcuni
modesti accorgimenti, come ad esempio quello di far passare le patate lessate “per una sta-
mina, o altro strumento bucato, per liberarle dalla buccia, e dalle fibre” e I'altro di impasta-
re la pasta di patate con farina ben asciutta, per ottenere un pane sano “e di buonissimo
sapore”.

Ottaviano Targioni Tozzetti ripercorreva tutte le tappe storiche che avevano accompa-
gnato la patata dalle Americhe suo luogo d’origine, all’Europa, percorso spesse volte segna-
to da diffidenza e ripugnanza che avevano portato gli uomini ad attribuirle crimini spaven-
tosi, come ad esempio quello di essere causa della lebbra. La sua coltivazione dunque era

% “Premono essi i pomi in vaso cilindrico, il cui fondo & di ferro coperto di stagno, tutto perforato, e ne
passano la pasta per quei fori, che prende subito la figura vermicolare. Vivono essi tanto appassionati per questo
cibo, che non comprendono punto, come i loro antenati abbiano potuto vivere senza di tali terrestri produzio-
ni”, Ibid., p. 20-22.

# O. Targioni Tozzetti, Lezioni di agricoltura specialmente toscana, Firenze, presso Guglielmo Piatti, 1802, 6
v. Una seconda edizione sempre in sei volumi, fu stampata negli anni 1804-1810.

% Altrettando dertagliata e con medesimo intento fu I’ Istruzione ad uso dei contadini per la piantazione, col-
tivazione, raccolta, e conservazione delle patate presentata alcuni decenni dopo ai Georgofili, nella quale in ben
trentanove punti I'autore, del quale non & noto il nome, esponeva tutte le operazioni da compiere per una cor-
retta coltivazione e conservazione delle patate, cfr. AG, AS, Busta 91.97, 22 febbraio 1818, c. 6.
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stata accompagnata nel corso del tempo da proibizioni dei governi e da rifiuti degli stessi
contadini che la consideravano un frutto perverso non trovandone traccia neppure nelle
Sacre Scritture.

Nel 1809 Ottaviano Targioni Tozzetti in qualita di lettore d’agricoltura e botanica e il
segretario dei Georgofili Giuseppe Sarchiani licenziavano alle stampe un Estratto di memo-
rie agrarie francesi su vari temi trasmesse all’Accademia dalla Giunta straordinaria di
Toscana, affinché fossero rese pubbliche accompagnate da osservazioni e suggerimenti.

In ventisette articoli gli autori condensarono quanto contenuto nelle memorie; due
erano gli studi pervenuti ai Georgofili che trattavano delle patate ed entrambi descrivevano
diversi modi per trarne farina e come conservarla. Targioni Tozzetti e Sarchiani esaminaro-
no le due memorie e dichiararono di preferire il metodo che prevedeva una preliminare scot-
tatura dei tuberi in acqua salata e la successiva riduzione in farina dopo aver provveduto
all’asciugatura, anziché quello che prescriveva di macinare a crudo il tubero preventivamen-
te essiccato nel forno. Circa il modo di conservare le patate i due autori concordavano con
quanto proposto e cio¢ di collocarle in buche profonde “foderate di paglia” oppure “in pira-
midi coperte di paglia, come i pagliai”.*

Ben altro clima si respirava quando nel 1816 il tipografo fiorentino Leonardo Ciardetti
intenzionato a ripubblicare in unico volume due opere uscite all'inizio dell'Ottocento a
Milano, chiedeva in una lettera indirizzata a Giuseppe Sarchiani I'autorevole parere
dell’Accademia: “La coltivazione delle patate, o come altri le chiamano pomi di terra, aven-
do trionfato dei pregiudizj volgari, soliti sempre d’opporsi a tutti gli utili ritrovati, ed alle
verita le piti luminose, mi ha determinato ... a intraprendere la ristampa dell’Istruzione
sopra la coltivazione delle patate e loro uso del bibliotecario dell’Ambrosiana ... abate Carlo
Amoretti, pubblicata per la prima volta in Milano, nel 1801, ed il Quarto discorso della
Coltivazione ed uso dei pomi di terra del sig.re Vincenzo Dandolo, parimente impresso in
Milano nel 1806”.”

La lettera comparve poi in apertura del volume che Ciardetti pubblicd nel 1817 segui-
ta dalla Replica del segretario nella quale venivano ricordati da un lato la diffidenza verso que-

% Q. Targioni Tozzetti, G. Sarchiani, Estratto di memorie agrarie francesi fatto e pubblicato per commissione
dell'imperial Societa de’ Georgofili di Firenze, Firenze, nella Stamperia del Giglio, 1809.
57 Lettera di L. Ciardeuti a G. Sarchiani, Firenze, 18 dicembre 1816, c. 2, AG, AS, Busta 25.612.
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sto tubero e ogni altra “coltura peregrina”, dall’altro tutti gli studi e gli sforzi compiuti
Oltralpe e in Italia per diffondere la coltivazione della patata rivelatasi “ottimo succedaneo
alle granaglie ed agli altri vegetabili che si possono “panizzare”.’®

Il tipografo Ciardetti in quello stesso 1817 rieditd I'opera del Georgofilo Verdiano
Rimbotti avente ad oggetto la coltivazione delle patate, la cui prima edizione era uscita per
i torchi di Guglielmo Piatti sempre in quell’anno. Nella lettera dedicatoria premessa all’edi-
zione Ciardetti, I'autore motivava la ristampa a cosi breve distanza di tempo con il successo
che I'opera aveva incontrato al suo primo apparire: dimostrazione certa del cambiamento
avvenuto nei confronti della patata nell’arco di pochi decenni.”

Eppure nonostante tanti studi e tanta pubblicistica sul tema delle patate come cibo per
I'uomo, intorno agli anni venti dell’Ottocento c’era ancora chi diffidava di esse: da un lato
la resistenza dei contadini che continuavano a respingerne la coltivazione anche per il timo-
re, infondato, del conseguente detrimento della coltura del grano e relativo crollo del prez-
20;* dall’altro chi sebbene autore di fama, quale Filippo Re, partecipava solo timidamente
agli entusiasmi dei sostenitori del nuovo alimento: “Domando a questi tali che mi dicano di
buona fede, se la polenta di formentone cotta nell’acqua con al pitt un poco di sale sia vera-
mente una cosa squisita? Non aspetto la risposta, perché & noto che le polente servite alle

% Della coltivazione delle patate e loro uso. Istruzione del sig. Carlo Amoretti ... Col discorso sul medesimo ogget-
to del sig. Vincenzo Dandbolo e col giudizio sulle due opere dell'l. e R. Accademia dei Georgofili, Firenze, presso
Leonardo Ciardetti, 1817. La Replica del segretario Sarchiani, datata 30 dicembre 1816, ¢ conservata manoscrit-
ta nell’Archivio Storico dell’Accademia dei Georgofili e porta collocazione Busta 91.88. Lo studio di Amoretti
era arricchito di una tavola incisa contenente tre figure che illustravano quanto I'autore sviluppava nel “Capo
X117, “XIII” e “XVI” concernenti rispettivamente i modi di ridurre le patate in cibo, come utilizzarle per farne
pane e della qualita del pane di partate. Fra i diversi metodi di cottura, Amoretti ricordava quello di far cuocere
a vapore le patate e nella figura numerata 1 vi era la rappresentazione della pentola necessaria a tale scopo.
Quanto alla “panizzazione” Amoretti presentava nella figura segnata col numero 2 'immagine di una “gramola
piatta” che avrebbe garantito migliori risultati e pili speditezza per impastare la polpa di patata; la figura segna-
ta col numero 3 rappresentava invece la grattugia ideata dal francese Baumé per estrarre I'amido.

V. Rimbotti, Memoria sopra il metodo per coltivare le patate per averne un'abbondante raccolta e maniera di
panizzarle, Firenze, presso Leonardo Ciardetti, 1817; prima ediz.: Firenze, presso Guglielmo Piatti, 1817. Lo
studio di Rimbotti aveva costituito oggetto di una memoria di carte 4 che I'autore aveva presentato ai Georgofili
I8 gennaio 1817, cfr. AG, AS, Busta 64.499.

“ Cfr. A. Brissone, Estratto dell'opera di Vincenzo Dandbolo sulla coltivazione delle patate, inviata dall autore
alla Societa dei Georgofili di Firenze, 4 giugno 1817, c. 16, AG, AS, Busta 91.89.
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mense degli agiati sono per meta tutt’altro che formentone, e quelle dei cacciatori italiani
lombardi sono rese squisite dagli uccelletti che ne formano forse piu della mera delle vivan-
de. Dicasi lo stesso dei pomi di terra. Distinguasi il pomo di terra oggetto di gola o di lusso,
ed il pomo di terra che servir dee a sfamare il povero. A questo insegniamo i modi piu eco-
nomici e sani di usarne, e lasciamo agl’ingegnosi sacerdoti della gola il fabbricare pasticci,
frittelle, dolci, minestre”.*

Certo & che le miserevoli raccolte degli anni 1815 e 1816 ebbero il loro peso in questo
rinnovato interesse verso la patata e nella gran massa di studi che su essa comparvero. Lo
stesso Granduca preoccupato dello stato dell'agricoltura e della condizione dei contadini,
proprio in quegli anni ne promuoveva la coltura fin “nelle valli pilt ascose e inospiti della
Toscana” come scriveva Uberto de’ Nobili quando I'll dicembre 1817 presentava
all’Accademia il suo Metodo per ridurre le patate in stato di conservarle per piit anni.*

“Non vi ¢ forse vegetabile, fra quei destinati al nutrimento dell’uomo, di cui tanto siasi
scritto, intorno a cui tanti lavori vi sieno stati fatti in brevissimo tempo quanto sulla pata-
ta’, cosi Cosimo Ridolfi esordiva in un suo scritto letto all’Accademia il 23 marzo 1818:%
economisti, botanici, “georgici”, chimici, tutti avevano voluto dire la loro opinione e Ridolfi
nel proporre il suo studio ne intendeva presentare un utilizzo diverso. Con la sua consueta
passione per la sperimentazione e la pratica agraria, egli aveva provato a sottoporre a distil-
lazione le bacche delle patate e ne aveva ricavata un’acquavite di “un color giallastro ed un
gusto particolare” che con alcuni aggiustamenti, sarebbe stata a suo credere, gradita “ai bevi-
tori di rum e d’altre spiritose composizioni”.

Il prodotto ricavato da Ridolfi sarebbe stato sicuramente definito da Saverio Manetti
“genere di tornagusto”, segno evidente che il binomio patata-carestia era in qualche modo
superato e la patata da genere di sussistenza nelle emergenze alimentari, era divenuta ogget—
to acquisito di coltivazione e nutrimento.*

“E Re, Op. cit., p. 72-73.
@ ]l documento di carte 4 porta collocazione AG, AS, Busta 65.516; cfr. anche U. de’ Nobili, Estratto del-
lopera del signor cavaliere Gilberto Blane ... sopra le cause ed effetti della passata scarsezza ed alto prezzo dei viveri
., Atti, Continuazione, 1, 1818, p. 399-410.
@ C. Ridolfi, Sull'acquavite di bacche di patate, 23 marzo 1818, c. 4, AG, AS, Busta 65.526.
* Indicativi al riguardo sono i numerosi studi sulla patata apparsi dal 1828 al 1854 sul Giornale Agrario
Toscano.
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Della dieta quaresimale

. . . E perché sara uicina la Quaresima a cominciarsi; Si faccia prouisione
di legumi, come dire fichi secchi, noci, Ceci, lenti, Piselli verdi, e bianchi,
Cicerchie, fagiuoli, faua infranta, Riso, e mandorle; farro, e miglio brilla-
to; E di salumi, come sorra, Tonnina, Cauiale, Aringhe, Acciughe sermo-
ne, sardelle o simili. Et il Gouernatore della Casa dispensi tutti li sette
giorni della Settimana nella seguente forma, & ordine. Verbigrazia. La
Domenica mattina a desinare; Ceci, o riso, con sorra d Aringhe, noci, fichi
secchi, e mele; intendendosi questo per la famiglia. La D omenica sera poi,
insalata; faua fritta; acciughe; & qualche frutta, come pere, 6 mele; o bruc-
ciate, o fichi secchi o noci; Il Lunedi, lenti in minestra, Pesce fresco, o sala-
to, insalata di lattuga, o altro, spinaci, e cauiale. Il Martedi fauerella con
saluia fritta, insalata d’endiuia, o altro, Pesce fresco, 0 salato, & frutte &c.
Il Mercoledi Cauolo, o foglietta. Et per insalata fagiuoli, o cicerchie asciut-
te, Pesce fresco, o salato, e frutte &c. Il Giouedi Riso con mandorle; o
senza con olio, e zafferano, Cipolle cotte, o spinaci, Pesce fresco, o secco,
e frutte: Il Venerdi, finocchini, Radicchio in insalata, Pesce fresco, o secco,
Cauiale, o funghi fritti, e noci, e mele; Sabato Cauolo, d broccoli, piselli
verdi, 0 cicerchie asciutte, pesce, secco o fresco, noci, & altre frutte sen-
done. La sera di Quaresima per colazione. Mandorle tagliate, Pinocchi.
Uue passere, & anici confetti, in zibaldone, oliue, una mela, d pera, e poco
pane, che fra ogni cosa non rompere il digiuno . . .

(Vitale Magazzini, Coltivazione toscana ..., 1669)
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Delle “piante ortensi”

Nelle Riflessioni sopra il metodo di studiare agricoltura che costituivano il primo capito-
lo dei Ragionamenti ... sull agricoltura toscana di Giovanni Targioni Tozzetti,” 'autore asse-
gnava il terzo posto, in quanto a valore nutrizionale e “sostanziosita” per I'uomo, alle pian-
te ortensi, dopo le frumentacee collocate al primo e le baccelline al secondo.

La loro coltivazione, circoscritta entro uno spazio limitato di terreno, pit che legata al
bisogno primario della sussistenza, era connessa secondo Targioni Tozzetti da un lato alle
“diverse utilitd” che da simili piante si potevano trarre, dall’altro ai “piaceri” che esse arreca-
vano.* Occorrevano comunque cure particolari che richiedevano “perizia” ed “attenzione”
molto maggiori di quelle che dovevano essere riservare ai “frutici” e agli “alberi”. Le “diver-
se utilita” cui Targioni Tozzetti faceva riferimento nell’opera sicuramente contemplavano
anche I'uso di impiegare le piante a scopo medicinale, tradizione questa che affondava le
proprie radici nell’Antichita classica e che era giunta praticamente immutata fino al XVIII
secolo grazie all'ampia trattatistica medievale la cui fortuna durd a lungo e il cui pi illustre
e significativo rappresentante fu Pietro de’ Crescenzi.”

In sei “articoli” Targioni Tozzetti elencava le operazioni necessarie per I'orto: dall’adat-
tare il terreno lavorandolo e concimandolo, al seminare le piante e trapiantarle, I’annaffiar-
le, difenderle dalle “offese ... delle meteore e degli animali”, conservare i loro frutti “a bene-
ficio degli uomini e degli animali domestici”: poche note, ma dalle quali si poteva com-
prendere quanto era indispensabile fare “per ricavare i desiderati -prodotti dalle accennate

piante”.*

® G. Targioni Tozzetti, Op. cit., p.1-27.

% “Le piante ortensi ... si sogliono tenere dentro ad un limitaro spazio della possessione, di terreno miglio-
re, che si chiama Orto ... Grandissimi sono i comodi ed i piaceri, che si ricavano dalle piante ortensi, e diversa
¢ la coltura ch’csse richiedono, secondo la diversita delle loro parti, che sono adattate agli usi cibarii, o econo-
mici, o tennici ...”, fbid., p. 13.

T Pode Crcscenu, Ruralia commoda in particolare il Libro Sesto che ha ad oggetto gli orti. Le erbe sono
utili, scriveva de’” Crescenzi sono necessarie quali “alimento del humano corpo”, ma sono altrettanto indispensa-
bili per le loro virtl1 terapeutiche la cui conoscenza “molto utile sara a tutti, et massimamente alle habitanti nelle
uille dove la copia delle medicine non si ha”, cfr. P. de’ Crescenzi, Opera di agricoltura. Nella qual si contiene &
che modo si debbe coltivar la terra ..., in Venetia, per gli heredi di Ioanne Padouano, 1553.

“ G. Targioni Tozzett, Op. cit., p. 15.
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La sintesi dell’autore Georgofilo condensava quanto Efemeridi e Lunari con stile sem-
plice e divulgativo ma molto piu dettagliato, proponevano scandendo mese per mese i lavo-
ri dei campi e degli orti. La lettura di questi semplici libretti permette di cogliere attraverso
il passare del tempo nel corso dell’anno, oltre alle faccende legate al lavoro dei campi e le
colture, anche la vita della famiglia contadina con i suoi ruoli, la sua organizzazione, i suoi
aspetti intimi e domestici durante le sere di veglia nel lungo inverno e quelli sociali e pub-
blici in occasione di momenti di vita collettiva quali la battitura, la vendemmia, le nozze.”

Lorto per questa famiglia (magari numerosa e con tante bocche da sfamare) rappresen-
tava la “seconda madia® come dira Ignazio Malenotti intorno agli anni trenta
dell’Ottocento; eppure I'attenzione verso le piante ortensi non era per niente un fatto acqui-
sito e nel corso del tempo piir di una volta vedremo i Georgofili intervenire per sollecitare
I'attenzione verso questa importante fonte di sussistenza.

Anche perché non si pud dimenticare, che I'alimentazione dei secoli passati, oltre che
basata su cereali e legumi, era in buona parte fondata su alimenti di tipo vegetale e le zuppe
escogitate per nutrire le grandi masse di poveri ed affamati che soprattutto nelle citta recla-
mavano cibo, difficilmente erano preparate con carne o lardo aggiunti ai consueti fagioli,
ceci, lenticchie, piselli; molti ortaggi al contrario ne divenivano ingredienti basilari e tra-
smettevano alle minestre e alle zuppe oltre la loro sostanza anche il loro aroma ed il loro
colore.

A meta Ottocento, al momento della nascita della Societd toscana di orticoltura, i

% Si cita al riguardo, considerata I'impossibilita di una puntuale elencazione di tutti i Lunari e Efemeridi
pubblicati nel tempo, il bel libretto del padre Vitale Magazzini Vallombrosano, Coltivazione toscana ... che usci
in diverse edizioni, di cui la terza “ricorretta et ampliata”, cfr. V. Magazzini, Coltivazione toscana ..., in Firenze,
et in Venetia, ad istanza di Nicold Rossi libraio alla Condortta, 1669. L'interessante opera del monaco
Vallombrosano, oltre a scandire i lavori dei campi mese per mese, permette di cogliere aspetti della vita dome-
stica di una famiglia contadina del secolo XVII, con le sue abitudini private e sociali. Accanto all’approfondi-
mento che consente sulle colture in uso e sulle pratiche agricole del tempo, la Coltivazione toscana offre anche
Popportunita di cogliere la corrispondenza fra le abitudini alimentari di un piccolo nucleo sociale e il contesto
generale. Il trattato di Vitale Magazzini ebbe larga fortuna e la stessa Accademia dei Georgofili, a distanza di un
secolo, lo assunse a modello quale ottimo manuale per “ coltivare perfettamente le possessioni, per governare dili-
gentemente una casa di villa, secondo I'uso di Toscana”, cfr. al riguardo Notizie sulla storia delle scienze fisiche in
Toscana cavate da un manoscritto inedito di Giovanni Targioni Tozzetti, Firenze, dalla 1. e R. Biblioteca Palatina,
1852, in particolare p. 282.
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Georgofili lamentavano ancora lo stato pietoso nel quale versava la cura degli orti nel
Granducato: “Presso di noi la cultura degli orti e quella stessa dei giardini non & ispirata da
buone pratiche” e proclamavano la necessita di imitare cid che avveniva presso altri Paesi,
come Francia, Inghilterra, Belgio, nei quali si producevano “erbaggi e frutte” delle migliori
e pil svariate qualitd. Porre attenzione a tutto questo avrebbe significato scoprire “nuove
specie di piante utili pel vitto umano” e contemporaneamente “darsi con tutto I'animo all’e-
sercizio dell’orticultura” avrebbe anche avuto il grande pregio di tenere lontani gli uomini
“dalle scioperatezze e dai pericoli ... dei borghi ...[dall’] ozio bruttissimo delle citta”.”

La nuova Societa nasceva proprio con lo scopo di rilanciare Iorticoltura toscana e di fare
di questa attivitd un punto centrale nell’economia agricola della famiglia contadina e quasi
a voler sottolineare il legame antico che univa 'nvomo del XVIII e XIX secolo ad erbe e
ortaggi pitt disparati Antonio Targioni Tozzetti in un lungo studio presentato ai Georgofili
nel 1851, rintracciava le origini di tante piante, alcune esotiche, ma tante indigene che dove-
vano essere recuperate alla cura e all’attenzione dei contadini.”

Tuttavia, nonostante tante sollecitazioni, non era facile recuperare cid che a lungo era
stato lasciato decadere; I'’Accademia dei Georgofili, avendo ben chiare le infinite correlazio-
ni tra la cura degli orti (e dei giardini) e altre attivit agricole importanti per I'economia
familiare (come ad esempio 'apicoltura), promosse nel corso del tempo piu di un pubblico
concorso su questo tema e nel bando del 1907 richiese espressamente la presentazione di un
“manuale pratico di orticoltura” da destinare agli ortolani .

Ben sei furono le memorie presentate ed una in particolare, quella contrassegnata dal

" motto “Amore e il cor gentil sono una cosa”, univa alla lunga trattazione tecnica alcuni bei
disegni a china ai quali talvolta seguivano brevi cenni relativi al modo di cucinare I'ortaggio
in questione.”

7 P. Betti, G. Geri, A. Salvagnoli Marchetti, Rapporto intorno ai mezzi meglio adatti a render in Toscana pro-
spera lorticoltura ..., Atti, Continuazione, 30, 1852, p. 44-48.

" A. Targioni Tozzetti, Cenni storici sull'introduzione di alcune piante nell agricoltura toscana ... letti
nell’Adunanza ordinaria del di 1° giugno 1851, Atti, Continuazione, 29, 1851, p. 337-383.

7 Bando del 30 aprile 1907 per un “Manuale pratico d'orticoltura’, cfr. AG, AS, Busta 121.134a-g.

7 Memoria contrassegnata col motto “Amore e il cor gentil sono una cosa”, 28 giugno 1908, c. 45, AG, AS, Busta
121.134f
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Del latte, del formaggio e del burro

Latte, formaggio e burro, tre alimenti che meritarono I'attenzione dei Georgofili effica-
cemente esemplificata dal Calendario del cascinajo che Marco Lastri pubblicd sul finire del
secolo XVIIL Il libretto che faceva seguito ad altri suoi simili testi divulgativi ( Calendario
dell'apiajo, Calendario del castagnajo, Calendario del giardiniere fiorista, Calendario del
boscajolo), forniva le “avvertenze necessarie” per ben condurre stalle e cascine, per “far il
burro, ricotto, cascio, ed altre, riguardo al latte, alle pasture, alle vacche etc.”.”

Le raccomandazioni di Lastri ricordavano quelle espresse oltre un secolo prima da Vitale
Magazzini che aveva dedicato diverse pagine della sua Coltivazione toscana alla lavorazione
del latte, dalla mungitura, alla fattura e alla conservazione dei formaggi.”

Lastri doveva avere sicuramente presente anche la lunga memoria pervenuta ai
Georgofili nel 1782 avente ad oggetto la lavorazione in Svizzera del formaggio “detto gro-
viera” e quella del burro,” e la storia del formaggio dai tempi biblici alla fine del Settecento
compilata da Giovanni Francesco Gastone Molinelli pochi anni dopo.”

“Per quanto grandi sieno i vantaggi che I'uvomo riceve dai vegetabili, i quali oltre il cibo
gli somministrano la pii gran parte degl’abbigliamenti, I'abitazione ed altri comodi, con
tutto cid di non minore importanza devono dirsi i prodotti del regno animale”: cosi esordi-
va Andrea Cozzi diversi decenni piu tardi, nell’aprile 1838 presentando all’Accademia dei
Georgofili una sua memoria nella quale illustrava sia il metodo da lui sperimentato per pre-
servare il burro da inacidimento sia la macchinetta che egli aveva usato allo scopo.”

Dopo aver descritto i diversi tipi di “zangole” usate in Inghilterra ed in Germania per
ottenere la pregiata sostanza di cui anche gli Antichi parlavano (il “Butyrum” di Erodoto e
Ippocrate) e dopo aver passato in rassegna i vari metodi per conservare il burro una volta
prodotto (dall’aggiungervi un miscuglio di zucchero, nitrato di potassa e cloruro di sodio
—metodo usato in Scozia ed Inghilterra— alla forte pressione cui si sottoponeva il burro come

™ M. Lastri, Calendario del cascinajo ..., in Venezia, nella Stamperia Graziosi a S. Apollinare, 1793.

7 Cfr. V. Magazzini, Op. cit., in particolare p. 24-26.

% Osservazioni sulla lavorazione del formaggio detto groviera ..., (1782), c. 24, AG, AS, Busta 90.21.

7 G. E G. Molinelli, Memoria I e I sopra i formaggi antichi e moderni, 3 gennaio 1787, c. 10, AG, AS, Busta
58.117.

* A. Cozzi, Metodo di preparare il burro e macchina relativa, 10 aprile 1838, c. 6, AG, AS, Busta 75.1068.
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Del formaggio e del burro

... Si fa cacio e ricotte di tutte le sorti. Auuertendo il cacio di Vald’elsa, e
Val di Pesa, che si chiama Marzolino, che la donna, che lo preme sia fre-
sca di mani, e non faccia erba, e si rappigli co’l fiore di Cardo, e non con
caglio, o ventrucci. E sono alcune erbe come i Curiandoli Saluatichi, I'a-
ristolocchia che chiamano starloggio, e gicheri, e aglietti Saluatichi, che lo
fanno gonfiare, e’'nforzare. Cosi anco le pasture siano di buon’erbe fresche,
e odorifere. Come palei, gramigne, lupini saluatichi, Sermollini, e Citiso;
non di fiori di ginestra, o mastreselue, e titimali, che fanno gonfiare, e gua-
stare il cacio.

Si tenghino tutti i caci in una stanza asciutta, e fresca, oue non sia puzzo-
re, o odore troppo acuto, in pezze line pulite: i marzolini riuoltandoli spes-
s0, e le forme in su I’asse riuoltandole, e fregandole con le mani unte di
buon’olio, le caciuole, & cacetti in su la paglia sfienata, e grossa.

Et come tutti li caci cominciano 2 fare la pelle, e scorza di fuori alquanto
sodetta, s'unga con mano (com’¢ detto) di buon’olio, e riuoltando insino
a che sia assodato alquanto. All’ora si metta in orci, 6 dogli fatti percio a
posta con olio, 2 sufficienza, & ogni giorno, o due al pil si ruotoli, e riuol-
ti. Et oue sia abbondanza di ricotte, si seccano anch’elleno, e son buone.
Ma meglio per fare un ottimo e delicato burro, se bene fussero forti.

Si mettino dunque le ricotte in un mortaio, & si pestino bene, e lunga-
mente, che la ricotta diuenga come unguento finissimo. E cosi diuenuta,
vi si docci st acqua fresca A poco, 4 poco, rimenandola pure, che la parte
pitt leggieri e sottile, facendo separazione dalla grossa, e dal siero, verra a
galla, & quella si ricolga con una mescola, che sara una cosa bianchissima
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spumosa, & gittato via il siero, e acqua, che serue per il porco si ritorni nel
mortaio la meteria raccolta, & si meni benissimo co’l pestello, e rinfre-
scandola d’acqua, di mano in mano mutandola tanto, che s’assodi, haure-
te un butiro bianchissimo, e delicato, & eccelente . . .

(Vitale Magazzini, Coltivazione toscana ..., 1669)




era solito farsi in Francia) Cozzi presentava il suo esperimento dichiarando assolutamente
inefficaci tutti gli altri fino ad allora utilizzati. Consisteva questo, nel porre il burro gia sbat-
tuto “in un vaso di terra verniciato” forato “nella sua estremita inferiore” e dopo aver chiu-
so ermeticamente il recipiente con un tappo di legno o sughero, si provvedeva a liquefare il
burro ponendo il recipiente stesso “al bagno Maria” e lo si manteneva completamente
disciolto per un po’ di tempo. Vi si aggiungeva poi “un’oncia” per ogni libbra di burro “di
un miscuglio composto di parti eguali [di] cloruro di sodio e solfato di soda”. Seguivano
infine le operazioni di togliere il recipiente dal fuoco e di far raffreddare il burro la cui super-
ficie veniva nuovamente ricoperta del miscuglio composto dai due sali allo scopo di “rasciu- .
gare la massa burrosa di tutta 'umidita”, causa prima, secondo Cozzi, del deterioramento a
cui molto spesso questa sostanza importantissima per il nutrimento dell'uomo, andava sog-
getta.

Un burro cosi lavorato poteva, a detta dell’autore, mantenersi ottimo anche per ben due
anni e cid rappresentava una importante garanzia contro il rischio di rimanere privi di
sostanze grasse e oleose.

Della carne

E la carne? La carne sembra essere la grande assente nello scenario alimentare fra Sette
e Ottocento!

E una domanda ed una risposta che vengono spontanee dopo il percorso fino qui trac-
ciato e nel quale, se spesso I'uomo ¢ stato visto messo alle strette dalle carestie e dalla fame
e dunque obbligato ad accettare alimenti e cibo per lui estranei, anche nei momenti di cosid -
detta “normalita”, sulla sua tavola pietanze con alimenti di origine animale sembrano costi-
tuire eccezioni legate il piti delle volte a situazioni di vita sociale particolare, come ad esem-
pio le nozze. Tuttavia anche in tali circostanze I'uso della carne suscitava critiche e repri-
mende poiché veniva assimilato alla perdita di valori antichi e alla rinuncia della semplicita
e della purezza dei costumi.

Lo stesso Giuseppe Giovanni Ippoliti vescovo di Cortona che pure testimoniava una
sensibilita tutta particolare verso le misere condizioni dei contadini del Settecento, nella sua
Lettera parenetica del 1772 giudicava negativi gli eccessi cui la gente di campagna incedeva
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e cosl si esprimeva al riguardo nel capitolo che porta titolo Delle nozze rustiche: “1l disordi-
ne ... dei nostri contadini nelle nozze, non sta sempre ... nel mangiare all’uso dei Patriarchi:
ma appunto nell’esser voluti escire dal costume antico, e nel non contentarsi piui di appre-
stare alla semplice e vitella, e castrati, e capretti, e capponi quanti ne basta, e ne avanza. Se
li sposi son di famiglie punto punto comode, ecco due gran Cuochi di primo ordine chia-
mati dalla Cited, che fanno a gara a chi di loro da del piti e del meglio, e si lavora a josa con
budini, salse, intingoli, e ragu”.”

Associare il consumo della carne ai costumi morali dei contadini & cid che fara anche
Luigi Fiorilli ben venti anni dopo. In una lunga memoria presentata all’Accademia dei
Georgofili nell’aprile 1795, rimpiangendo il passato improntato a semplicita e modestia,
lamentava la poca moderazione dei suoi tempi nei quali era costretto ad assistere al totale
rilassamento dei costumi che si manifestava in ogni aspetto della vita: dall’abbigliamento (la
gente di campagna aveva abbandonato gli abiti semplici di una volta) alla mensa sulla quale
raramente si trovavano ormai pane, legumi ed un frizzante acquerello, ma “ghiottonerie” di
citta quali “mortadella, e prosciutto, e pesce, e salame”.™

” G. G. Ippoliti, Lettera parenetica, morale, economica di un paroco del Val di Chiana a tutti i possidenti o
comodi, o ricchi, scritta dell anno MDCCLXXII. Concernente i doveri loro rispetto ai contadini. Nuovamente impres-
sa coll aggiunta di una Istruzione morale-economica sull'educazione, e sui doveri dei contadini ..., in Firenze, per
Gio. Battista Stecchi e Anton Giuseppe Pagani, 1774, citaz. a p. 92. A distanza di poco piu1 di dieci anni il pen-
siero di Ippoliti sembrava ormai superato dalle intenzioni manifestate nel ricettario Oniatologia che usci a Firenze
in fogli quindicinali (al prezzo di un paolo per ogni cinque) a partire dal 1785 fino al 1794. L’anonimo autore
affermava che I"“arte della cucina” consistente “in una chimica artificiale” era andata sempre piti perfezionando-
si ed egli intendeva pertanto offrire ricette variegate negli ingredienti e succulenti nel gusto, ma parsimoniose nel
costo. La carne si sposava a meraviglia con ogni sorta di “vegetabile”, le semplici uova si trasformavano in ela-
borate pietanze, le fritture (di granelli, cavolfiore, zampe di vitello, piccione, cervello, coscie di ranocchie, seda-
ni, fagioli) dominavano da regine sulle tavole, infine il sale era ampiamente esaltarto, cfr. Oniatologia, ovvero
Discorso de’ cibi con le ricette e regole per bene cucinare all'uso moderno, Firenze, presso Ant. Gius. Pagani, e Comp.
[poi] presso J. A. Bouchard, 1785-1794, 4 v.

% L. Fiorilli, Sul Lusso dei contadini, 8 aprile 1795, c. 10, AG, AS, Busta 59.172. Sulla moralita dei costu-
mi e le “distrazioni” della gente di campagna, i Georgofili manifestarono particolare sensibilita e ricco fu il dibat-
tito che su questi temi si svolse presso I'’Accademia. Se questa attenzione fu mossa da un lato da valurazioni di
carattere politico-economico, dall’altro non mancarono osservazioni di tipo sociale che trovavano la loro ragion
d’essere nelle miserevoli condizioni di vita dei contadini toscani, a partire dalle loro abitazioni, la loro istruzio-
ne, la loro alimentazione. .
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Delle nozze rustiche: il pranzo dei contadini

... Il disordine dunque dei nostri Contadini nelle nozze, non sta sempre
(e cid per una ragione turta diversa da quella degli antichi) nel mangiare
all'uso dei Patriarchi: ma appunto nell’esser voluti escire dal costume anti-
co, e nel non contentarsi piu di apprestare alla semplice vitella, e castrati,
e capretti, e capponi quanti ne basta, e ne avanza. Se li sposi sono di fami-
glie punto punto comode, ecco due gran Cuochi di primo ordine chiamati
dalla Citta, che fanno a gara a chi loro da del pit, e del meglio, e si lavo-
ra a josa con budini, salse, intingoli, e ragl, di cui si fanno le meraviglie i
Vecchi di casa, fino ad essere stati veduti otto pasticci reali al primo pran-
zo della sposa, e altrettante magnifiche crostate di fraole al secondo dello
sposo. Avvertite, sento dirmi, che alle nozze favoriscono i Signori, e i
Padroni della nostra Casa. Ottimamente; & cosa buona, e lodevole ...; ma
questi Signori, che onorano, e favoriscono le nozze contadinesche, si deb-
bono contentare del galletto pili tenero, del cappone piu grasso, del pitt
delicato lattajolo, senza introdurre nelle case dei contadini il lusso dei
nobili ...

(Giuseppe Giovanni Ippoliti, Lettera parenetica, morale, economica di un paroco della Val
di Chiana ..., 1774)
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Se comunque Fiorilli rimpiangera cibi parchi e pietanze semplici basate quasi esclusiva-
mente su cereali, legumi, ortaggi, intorno alla casa colonica si muoveva tutto un universo a
due e quattro zampe finalizzato al nutrimento della famiglia contadina: dai piccioni, alle gal -
line e polli, dalle pecore ai maiali, ai bovini.

Vitale Magazzini gia nel secolo XVII raccomandava cure particolari verso tutti questi
animali perché da essi dipendeva una mensa piti o meno ricca; per le galline spendeva qual-
che parola in piui e suggeriva alcuni accorgimenti per avere garantite le uova anche nei mesi
di “gran carestia”."

Sicuramente se alla gente di campagna si richiedeva di ben custodire gli animali, alla
popolazione della citta che gia subiva la difficolta dell’approvvigionamento dei prodotti agri-
coli (situazione che trovo sollievo con i provvedimenti liberisti di Pietro Leopoldo), si ten-
tava di garantire un livello minimo di condizione alimentare e furono necessari numerosi e
frequenti proclami delle autorita per migliorare le cose: dall’obbligo di utilizzare carne di
buona qualita ed esclusivamente di suino per la confezione di “salsicciotti ... salsicce ...
soprassati ... salami” (Bando del 1685), al divieto di introdurre bestie morte e di venderne
la carne (Bando del 1708), alla prescrizione per “beccai e garzoni” di compiere il loro lavo-
ro con diligenza e senza frode e con 'obbligo di “dare il giusto peso ai compratori” (Bando
del 1725), al divieto di fare commercio di carne per strada e all’obbligo di “aprir bottega”
per chi voleva assumere questa attivit3; alla istituzione infine di un macello e una “bottega
di malacarne” che doveva esclusivamente smerciare a prezzo ridotto carne di “bestie vacci-
ne” morte accidentalmente e doveva mantenersi sempre distinta dalle botteghe di “buona
carne” (Bando del 1773)-

La necessita di organizzare e regolamentare la macellazione e la vendita della carne
rispondeva a vari principi e se era chiaramente manifesta la volonta di tutelarne la qualita e
garantire i consumatori da eventuali frodi (“buona carne” e “mala carne” ben separate),
altrettanto palese era la difesa della salubrita e dell’igiene collettive che trovd concretizzazio-

* Fra i lavori da farsi durante il mese di febbraio cosi si esprimeva il monaco Vallombrosano a proposito
dell’allevamento dei polli: “Si pongono le chiocce nostrali, e quelle d’India ancora. E volendo galletti si ponghi-
no I'uoua appuntate, e volendo pollastre I'uoua tonde; E questi nascono in marzo; E volendo: hauer chiocce in
detto tempo si dia loro il mese di Gennaio del seme d’ortica in poluere fra la stiacciatura, che fa far molte uoua,
e couar presto; E le pollastre che in detto tempo nascono, fanno poi I’'uoua il Nouembre, o Dicembre, che n’s
gran carestia”, cfr. V. Magazzini, Op. cit., p. 11.
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ne nell’istituzione dei cosiddetti “ammazzatoi”, luoghi chiusi e ben areati nei quali si dove-
va macellare.

Attorno all’istituzione dei macelli prima e loro adeguamento poi (argomento che dai
primi decenni dell’Ottocento giunse ad infervorare il dibattito anche in tempi post-unitari)
gravitarono molti Georgofili ad iniziare da Giuseppe Del Rosso fino a Giuseppe Poggi al
quale veniva affidato a meta Ottocento l'incarico di elaborare un Piano generale per I'in-
grandimento della citta di Firenze divenuta oramai capitale del nascente Regno d’Iralia.
Larchitetto Poggi, accademico ordinario dal marzo 1855 era gia intervenuto ai Georgofili
in pil occasioni per presentare alcuni progetti relativi al nuovo assetto architettonico ed
urbanistico della citta e fra questi suoi studi & senz’altro da ricordare quello relativo ai “pub-
blici mercati” nel quale ipotizzava a Firenze I'istituzione di un grande mercato cittadino sul-
I'esempio delle altre capitali europee, che avrebbe permesso di liberare la citta da ingombri
e “sozzure” e avrebbe riunito in un solo luogo la vendita di “carne grossa”, pesce, verdure.®

Se da un lato sulla generalizzazione dell’uso della carne come alimento influirono condi-
zionamenti socio-economici e morali, dall’altro sicuramente ebbero il loro peso aspetti lega-
ti alla sua conservazione ed anche su questo I’Accademia fiorentina pose la sua attenzione.

Ai semplici metodi usati dagli sperimentatori del Settecento nei quali I'aceto e il sale
erano gli elementi base, si venivano contrapponendo nuove ipotesi che tenevano conto da
un lato della tutela e della salvaguardia dei principi nutritivi della carne, dall’altro dei danni
alla salute provocati dall’uso continuo di alimenti conservati con metodi che ne impoveri-
vano la sostanza.

Andrea Cozzi in un lungo resoconto del 1847 presentava il suo Rapporto sulla memoria
che I'anno precedente Francesco Cecconi aveva inviato all’Accademia dei Georgofili, nella
quale aveva trattato di alcuni esperimenti compiuti dopo aver passato in rassegna i metodi
fino ad allora usati, dimostrandone vantaggi e svantaggi.”

2 G. Poggi, Dei pubblici mercati in Firenze, 23 marzo 1862, c. 14, AG, AS, Busta 84.1545. 1l lungo studio
di Poggi offre uno spaccato molto suggestivo della Firenze di meta Ottocento; I'autore, pur nella scientificita
della trattazione, riesce a disegnare quartieri e strade della cittd con la sua gente, i rumori dei barrocci e carretti
che passano per le vie, i mercati delle erbe dove la “gente di campagna” si mescola a quella di citta nelle chiac-
chiere e nel brusio; ed infine tutto quel fervore di commerci fatti sulle pubbliche vie contro ogni regola di igie-
ne e di sanita.

# A. Cozzi, Rapporto su di una memoria del canonico Francesco Cecconi di Bastia sopra due metodi di conser-
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Della conservazione della carne

... Et 2 luna crescente sammaza i porci per insalare, & a detta luna si insa-
lano. Percioche ricresce nel queocerla, & a luna scema, scema anch’ella ...
In capo 2 quindici giorni, o tre settimane, secondo I'occasione d’una tra-
montana, si caua la carne porcina di sale, e si spone a detta tramontana, &
oue non batta sole; E come & ben suzza, e rasciutta, si tenga otto giorni al
fummo (chi pud) senza che la senta il caldo del fuoco, che I'inuieta; &
ogni caldo I'inuieta. Pero leuata dal fummo ¢ ottimo seppellirla (potendo)
nel miglio, o nelle vecce, 0 nel grano senza poluere, non riscaldato; E non
hauendo niuna delle sopradette, se ne faccia suola in un cassone, tramez-
zandola d’Alloro,  Mortella; & ogni quindeci giorni riueggendola dalle
marmegge, che la inuacano di quelli vermini bianchi chiamati salterelli. Et
si tenga in luogo fresco, non umido. Et il vero, & ottimo modo d’insalar-
la, che non in vermini, & non inuieti. Se gli dia Sale per tutto  sufficien-
za, O piu tosto d’auanzo, chella piglia quello che le basta; e rimenandola
da ogni banda alquanto, se gli dia sale asciutto, e non caldo; coprendola
con esso; massime li coscetti. E mettendola in su una tauola, o asse larga
che penda alla china, accioche la salamuoia si vada scolando, & a piedi
della tauola, d asse si metta un vaso per ricorgierla. Et in questa maniera
verra perfetta ...

(Vitale Magazzini, Coltivazione toscana ..., 1669)




Cecconi ricordando lo scorbuto che colpiva con ulcerazioni nella bocca e nello stoma-
co soprattutto chi faceva uso per molto tempo di carne (o pesce) conservata sotto sale, ricor-
dava come anche i metodi dell’affumicazione, dell'uso di acidi e delle marinate, finivano per
modificare il sapore della carne e per toglierle buona parte delle sue qualita nutritive. Il
metodo Appert, basato sulla bollitura in contenitori ben chiusi, se aveva il pregio di non
provocare nessuna variazione né di odore né di sapore, aveva tuttavia il limite della conser-
vazione una volta aperti i contenitori.*

Lautore proponeva due sistemi di conservazione che egli stesso aveva sperimentato: il
primo presupponeva la distribuzione con un pennello della gelatina precedentemente pre-
parata sulla superficie della carne; il secondo prevedeva I'uso della gomma arabica in luogo
della gelatina. Entrambi avevano il merito di non provocare nessuna alterazione alla carne
cosl trattata. '

In questo stesso spirito di curiosita scientifica posta a vantaggio degli uomini e della loro
vita, '’Accademia fiorentina non aveva certo trascurato quanto gia da diversi decenni era
stato sperimentato in Francia dal chimico Darcet il quale era riuscito nel 1814, grazie ad una
macchina di sua invenzione (ma gia rudimentalmente utilizzata nel secolo XVII allo stesso
scopo) ad estrarre gelatina dalle ossa e che ridotta in brodo costituiva valido alimento nutri-
zionale per i malati degli ospedali e gli infelici ospiti degli istituti di carita.

Su questo aspetto della poverta sociale e dunque sulla conseguente carenza di alimenta-
zione, i Georgofili avevano da sempre manifestato la loro attenzione. Verso la campagna la
loro risposta al riguardo si esprimeva da un lato con una grande forza propulsiva tesa alla
conoscenza e alla sperimentazione e dall’altro con una tenace volonta di stimolo verso pro-
prietari terrieri intelligenti e sensibili e contadini aperti e volenterosi; verso la citta I'atteg-
giamento dell’Accademia fu quello di divenire punto di convergenza di esperienze compiu-

vazione della carne commestibile, 7 marzo 1847, c. 8, AG, AS, Busta 79.1277; F. Cecconi, Due metodi per la con-
servazione della carne commestibile, 8 settembre 1846, c. 8, AG, AS, Busta 94.236.

* Nel ricordare i metodi usati per la conservazione della carne, Cecconi nel suo studio non faceva riferi-
mento ad un’altra sostanza che era stata invece ritenuta nel passato la pil idonea a tale scopo, I’aceto di cui
Parmentier cosi aveva scritto all'inizio dell'Ottocento: “Dans le nombre des moyens imaginés pour arréter ou
prévenir ces altérations, le vinaigre tient le premier rang” e proseguiva indicando il procedimento pratico da
osservare per poter mantenere per qualche giorno senza alterazione le “sostanze animali”, cfr. A. A. Parmentier,
Lart de faire les eaux-de-vie ... suivi de Lart de faire les vinaigres simples et composés ..., a Paris, chez Delain, 1801.
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te anche fuori d’Iralia alla ricerca di soluzioni dirette al miglioramento della vita di masse
immense di persone. In questo contesto vanno lette le numerose memorie aventi ad ogget-
to I'alimentazione presentate all’Accademia per un trentennio a partire dai primi anni
dell'Ottocento, da quella di Giovacchino Carradori che nel 1802 presentava la sua Ricetta
di un brodo per i poveri fatto con gelatina estratta dalle ossa,” agli studi di Cosimo Ridolfi
sulle zuppe economiche nei quali forniva oltre ai parametri nutrizionali (una razione di
zuppa alla Rumford equivaleva a 325 libbre di pane di buona qualita) anche dieci tabelle
che costituivano altrettante varianti della ricetta base.*

Se questi studi furono il frutto di uomini sensibili e concreti, I'attenzione verso la mac-
china di Darcet che poteva essere applicata non solo all’incentivazione delle risorse alimen-
tari, ma anche ad attivitd economiche quali la fabbricazione di saponi e colla, la decoloriz-
zazione dello zucchero, fu senz’altro ispirata da un pragmatismo socio-economico che vede-
va nella scoperta del chimico francese una novita veramente positiva. Pitt di una memoria
fu presentata e discussa presso i Georgofili su questi argomenti, a cominciare da quella di
Vincenzo Manteri del gennaio 1831 nella quale I'autore presentava anche alcuni suoi espe-
rimenti relativi alla saponificazione.” Nel marzo dello stesso anno Giovanni Aldini rendeva
conto all’Accademia di quanto egli stesso aveva verificato presso un suo laboratorio nel quale
aveva messo in funzione la macchina ideata dal chimico francese e richiamava I'attenzione
dell'illustre auditorio circa altri utilizzi della gelatina cosi estratta. Ricordava in particolare
quello che la vedeva ingrediente principale nella confettura dei cosi detti biscotti di mare che
ne contenevano ciascuno ben “tre oncie”: simili alimenti, sostanziosi e durevoli, avevano
costituito valido sostentamento durante “la grande spedizione fatta in Algeri”. Altro impie-
go non meno importante era quello di destinare la gelatina alla conservazione di frutti e fiori
mentre i residui dell’estrazione potevano costituire alimento per gli animali in un preparato
composto con farina di grano.*

* G. Carradori, Ricetta d'un brodo per i poveri, 10 febbraio 1802, c. 2, AG, AS, Busta 61.268.

% C. Ridolfi, Sull'utilita delle zuppe economiche dette alla Rumford, 1 ottobre 1817, c. 10, AG, AS, Busta
64.511 e Resultato dell'uso delle zuppe economiche, 1 otwobre 1817, c. 4, AG, AS, Busta 64.512.

¥ V. Manteri, Dell'estrazione della gelatina dalle ossa, 2 gennaio 1831, c. 10, AG, AS, Busta 71.896. Nel suo
studio I'autore oltre a descrivere minuziosamente la macchina di Darcet e il procedimento usato per I'estrazione
della gelatina dalle ossa, incitava i contadini ad imparare il semplice procedimento per fare sapone che poteva
costituire un’utile attivitd durante le lunghe giornate invernali quasi prive di lavori agricoli.

* G. Aldini, Memoria sopra la macchina inventata dal signor Darcet per estrarre la gelatina dalle ossa, 6 marzo
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Del vino e dell’olio

Laceto che gia era stato identificato come sostanza in grado di garantire la conservazio-
ne degli alimenti sia di origine animale che vegetale,” era stato anche consigliato come vali-
do ingrediente per le bevande degli uomini quando si intendevano neutralizzare possibili
nefaste conseguenze dovute all’assimilazione di acqua sporca ed insalubre.

Tuttavia questo consiglio aveva piu scopo terapeutico che non quello di fornire un vali-
do suggerimento per una buona bevanda e se & vero che furono necessari molti studi prima
di realizzare del vino durevole e di ottima qualita, & pur vero che la presenza di una simile
bevanda alle mense di ricchi e poveri era da sempre considerata una benedizione e un buon
ristoro per il corpo e lo spirito.

Linteresse dei Georgofili verso il vino, la sua fabbricazione, la sua conservazione e la col-
tura delle viti, pud essere ritenuto contemporaneo alla nascita stessa dell’Accademia e senza
alcun dubbio pud dichiararsi che il vino e la viticoltura costituiscono argomento della mag -
gior parte delle decine di migliaia di carte conservate nell’Archivio Storico dei Georgofili.
Quando, nel corso del tempo, le viti e I'uva furono attaccate da parassiti e malattie che por-
tarono alla distruzione del prodotto, I'’Accademia divenne punto di riferimento, fucina di

1831, c. 4, AG, AS, Busta 71.903, cfr. in particolare c. 6 sgg. Quale supplemento alla memoria di Aldini e per
sottolineare la grande importanza della macchina di Darcet veniva presentato ai Georgofili, anonimo e non data-
to, un Commento alla memoria di Giovanni Aldini, cfr. Commento alla memoria di Giovanni Aldini sulla costru-
zione della macchina di Darcet per estrarre la gelatina dalle ossa e sull importanza di questa macchina, [s.d., ma
1832], c. 2, AG, AS, Busta 93.186. Circa il somministrare alle bestie alimenti di origine animale, Aldini soste-
neva che questi dovevano costituire la minima parte del composto che invece doveva contenere massimamente
farina di origine vegetale. Della stessa opinione era stato anche, diversi decenni prima, il riminese Francesco
Bonsi che in un suo lavoro del 1786, inviato in dono all’Accademia, relativo alle cure da adortare contro I™epi-
demia contagiosa dei buoi” invitava i contadini a far uso di “brodi, uova, e tali altre cose” solo limitatamente al
periodo della malattia poiché tali elementi di origine animale “non si convengono per conto alcuno a questi ani-
mali, che non sono carnivori”, cfr. F. Bonsi, [struzione veterinaria per maniscalchi e coloni sulla presente epidemia
contagiosa de’ buoi limitrofa all'agro riminese ..., in Rimino [ma Rimini], nella Stamperia Albertiniana, 1786.

* Parmentier nel suo saggio sull’aceto aveva dedicato I“Article VIII” all'Application du vinaigre & la conser-
vation des fruits et légumes fornendo anche la ricetta per la conservazione delle barbabietole, cfr. A. A. Parmentier,
Op. cit., p. 197-202.
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idee, luogo di sperimentazione e il suo ruolo tecnico-scientifico non perse mai quel conno-
tato di profonda e radicata umanita che permetteva allistituzione fiorentina di vedere die-
tro un raccolto distrutto, la sofferenza di un’intera economia e la miseria dei contadini.

Il primo pubblico concorso bandito dall’Accademia sulla vite e sul vino era datato 10
aprile 1771 e il suo titolo: Qual debba essere la cura della pubblica autorita, quale l'opera e
Uindustria dei possessori per accrescere, dilatare e conservare il commercio estero dei vini in
Toscana™ era particolarmente significativo in quanto condensava I'idea ben articolata e det-
tagliata che ispirava I'atteggiamento dell’Accademia fiorentina verso questo importantissimo
oggetto di “pubblica economia”. Veniva infatti chiamata in causa per un verso la “pubblica
autorita” il cui intervento era ritenuto fondamentale per la ripresa di tale settore dell’agri-
coltura e del commercio e dall’altro si richiamavano i “possessori”: dalle loro forze congiun-
te poteva discendere un nuovo vigore per questo importante ramo dell’economia nazionale.

Il concorso, reiterato I'anno successivo, vide la partecipazione di tre concorrenti le cui
memorie sottolinearono che il problema primo e piu urgente da risolvere era quello legato
alla qualita dei vini toscani che si dimostravano veramente scadenti e tali da non poter soste-
nere alcun confronto con quelli prodotti all’estero. Tutti e tre gli studi ricevettero il plauso
dell’Accademia ed in particolare quello proposto dal pievano Ferdinando Paoletti che esor-
diva con il motto “Vin toscano d’ogni vino il re” e che con 'approvazione dell’Accademia,
usci a stampa per i torchi di Stecchi e Pagani nel 1774 con il titolo Larte di fare il vino per-

fetto e durevole.”

Di arte parlava Paolerti e affermava:“credo che la mia [memoria] insegni con precisione,
e con chiarezza la vera arte di fare il vino ... Quest'arte, non bisogna lusingarsi, quest’arte
si necessaria specialmente in Toscana, dove la fabbricazione di questa derrata, se si sapesse
conoscere, dovrebbe essere la piui rispettabile, e la pitt preziosa di tutte le nostre fabbriche,
quest’arte io dico & sconosciuta quasi totalmente da noi” e cid era a suo vedere motivo di
“rimprovero che ... dovrebbe cuoprir di rossore”.” Questa stessa ignoranza era denunciata

* Bando del 10 aprile 1771: “Qual debba essere la cura della pubblica autorita, quale l'opera e l'industria dei
possessori per accrescere, dilatare e conservare il commercio estero dei vini in Toscana”, AG, AS, Busta 105.3a-b.

' F. Paoletti, Larte di fare il vino perfetto e durevole da poter servire all’esterno commercio ..., Firenze, nella
Stamperia Stecchi e Pagani, 1774.

% Ibid., p. XVI-XVIIL






da Marco Lastri il quale accusava i contadini anche di “indolenza” che manifestavano chia-
ramente quando dovevano rinnovare vecchi vitigni o dovevano impiantarne di nuovi: le loro
scelte cadevano su qualita di uve non adatte e dunque i vini che ne risultavano “invece di
convenire a stomaci delicati” erano solo buoni ad essere “consumati nelle osterie, con danno
ancora per la salute, perché snaturati”.”

L'Accademia dei Georgofili, proprio per rimuovere questa ignoranza e I'indolenza dei
contadini, impegno tutte le sue forze e tutte le sue risorse per dare avvio ad una riforma
sostanziale che doveva riguardare da un lato la cura delle vite e dall’altro la fattura dei vini:
sollecitd studi, bandi pubblici concorsi, svolse un’attivitd di promozione editoriale soste-
nendo la stampa di scritti e memorie che potevano stimolare ed incentivare I'emulazione;
infine riconfermd anche in questo contesto la sua vocazione alla sperimentazione accoglien-
do con curiosita scientifica ogni suggerimento e innovazione.”

Eppure questa bevanda, esaltata nel corso del tempo per le sue virti farmacologiche e
terapeutiche (antidepressiva, ansiolitica, lassativa, stimolante, antisettica), sembrava attirare
le mire piu sfacciate dei commercianti senza scrupoli e quelle dei ladruncoli affamati che
sciamavano per le campagne rovinando le vendemmie.” La stessa autorita governativa era

“dovuta intervenire fin dall’inizio del Settecento con provvedimenti punitivi in presenza di
osti e venditori che incuranti della qualita del vino, ne facevano incetta acquistandolo diret-
tamente “in su la vite” e cosi la bonta di cid che veniva venduto non poteva essere in alcun
modo garantita; monopolizzando poi tutto il prodotto erano gli stessi venditori che ne fis-
savano il prezzo (ovviamente al rialzo) e dunque i poveri erano i primi a dover rinunciare ad
una bevanda cosi corroborante per chi come loro era adibito a lavori pesanti e di fatica.

Alto il prezzo e scadente la qualita: piti di un bando granducale era stato emanato con-
tro la vendita di vini andati a male per timore che dal loro consumo ne derivasse qualche

» M. Lastri, Lezioni di agricoltura ... ristampate per la quarta volta con aggiunte e note del priore Jacopo Ricci
..., Firenze, Giuseppe di Giovacchino Pagani, 1819-1821, 6 v., citaz. dal v. 3, nota a p. 118-119.

* E impossibile fornire una indicazione esaustiva di tutti gli studi che furono compiuti in ambito accade-
mico a questo riguardo. Si rinvia comunque per il secolo XVIII e buona parte del XIX al volume Vitivinicoltura
tra la fine del 700 e la crisi fillosserica. 11 contributo dei Georgofili, Firenze, Studio Editoriale Fiorentino, 1997 e
alla bibliografia ivi contenuta.

* 1 contadini si vedevano costretti a vendemmiare anticipatamente quando ancora I'uva non era giunta a
maturazione, con gravi ripercussioni sulla qualita del vino.
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“mala infezione”; pene severe erano state previste per chi ne smerciava o ne regalava: oltre le
consuete multe pecuniarie, era anche contemplarta la perdita del vino che veniva gettato
davanti all’abitazione di colui che lo aveva venduto o regalato.

Se ripetute erano le adulterazioni, non minori erano le frodi che osti e tavernieri imba-
stivano a danno dei viandanti e che non riguardavano soltanto la qualita del vino venduto,
ma anche la sua quantita: fu per questo motivo che all’inizio del Settecento vennero intro-
dotti obbligatoriamente presso le mescite i “fiaschi marcati” sotto pena di multe e di puni-
zioni corporali.

La qualita del vino divenne per I’Accademia dei Georgofili uno degli scopi principali e
molto del suo impegno fu diretto verso questo aspetto dell’attivita agricola; quando per
cause diverse, il vino veniva a mancare, i Georgofili, consapevoli di quanto fosse importante
un buon bicchiere sul fisico e sul morale della gente, molto si adoperarono per trovare
bevande succedanee e per suggerire la fabbricazione di altri “spiritosi liquori”.*

“Fra le molte sostanze che I'uvomo ha saputo preparare ed appropriare ai suoi bisogni,
non ven'? forse alcuna, che per la molteplicita, e per 'importanza degli usi, cui si destina-
no, possa compararsi alle sostanze grasse ed oleose™: cosi esordiva Giuseppe Gazzeri in una
sua memoria letta ai Georgofili il 6 marzo 1805.” All'olio di oliva era riservata la massima
attenzione ed il nostro Georgofilo collocava questo pregiato prodotto al primo posto fra le
sostanze grasse e dichiarava che le “preziose qualita” di cui era dotato lo avevano destinato
da sempre “quasi esclusivamente ... alla preparazione [degli] alimenti”. Tuttavia, prosegui-
va l'autore, questa pregiata sostanza veniva spesso distolta dal suo utilizzo prioritario per
essere destinarta ad altri scopi; I'autore denunciava questa “usurpazione” poiché danneggiava
essenzialmente i poveri che ne godevano usualmente solo di “qualche stilla” e metteva dun-
que a disposizione tutte le sue ricerche e conoscenze per individuare validi succedanei da
impiegare in attivita ed utilizzi nei quali I'olio di oliva era senza ombra di dubbio sprecato.”

% Si citano alcuni scritti al riguardo: G. Giuli, Sulla distillazione del sugo fermentato dei frusti del Sambuco,
Arti, 8, 1807, p. 388-394; C. Ridolfi, Sull acquetta di mele, Atti, Continuazione, 1, 1818, p. 182-184 e dello stes-
so autore Sull acquavite di bacche di patate, Atti, Continuazione, 1, 1818, p. 509-511; S. B. Guarducci, Metodo
per fare un vermouth passabilmente piacevole, 2 luglio 1826, c. 5, AG, AS, Busta 68.760.

7 G. Gazzeri, Delle sostanze oleose e grasse, st del regno vegetabile che animale, e dell'importanza dei succeda-
nei, che possono alle medesime sostituirsi, in specie pe” bisogni delle arti, Atti, 7, 1812, p. 357-370.

* “Altri bisogni, e specialmente quelli di alcune arti ne hanno usurpato una gran porzione, ed una enorme
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Del vino e dell’aceto

.. . E perche uno de’ migliori frutti per il vitto humano per la salute, e
sanitd nostra & 'uua; Con breuita si dira come ordinariamente secondo il
nostro uso s'acconcino i vini, i raspati, I’acquette, i mezi vini, i colati, le
verdee, trebbiani. E prima al vino ordinario rosso, si colgono I'uue s'am-
mostano in bigoncie. E si portano al tino, oue sopra starebbe bene quello
ordingo fatto per pestarlo bene, che si chiama Culla, dentro alla quale con
i piedi si pestano, e ripigiano; E cosi accomodate, il vino non vuole bolli -
re, se non al pill otto giorni a voler, ch’egli sia viuo, e saporito, e non
ismaccato; Ma quando 'uue sono poco peste puod anco bollire dieci, e
dodici giorni, secondo la diuersita de’ paesi; Ma alla Montagna, e nel
Chianti, & oue sono li vini sottili, e scarichi, vuole essere imbottato chia-
ro; si dice ben questo, che oue i vini sono grossi, e maturoni, che I'uue
sono peste poco, & che poco si lascia bollire il vino, ¢ molto meglio il
vino, piu gagliardo, e viuo ma ne cauerai manco uino almeno la quarta
parte, che torna in utilith de’ lauoratori, che fanno acquati, che sono mezi
uini, massime aiutati dall’uue de’ cappellacci, e macchie, e dalli abrostini,
che fanno gli acquati coperti saporiti, e frizzanti. Onde chi uuole del uino
la sua parte, usi detta Culla e faccia bollire il uino poco, che I’hara buono,
& hara il suo conto. Si pud anco, oue & gran famiglia, far mezo uino, e
meza acqua, che rispiarma assai, e dura sino 2 tutto Febbraio buono, e
francamente; Ma I'acqua (com’ho detto uorrebbe essere di fiume corrente
purgata) Raspati poi si fanno con una parte d’ottimo uino uecchio, con
buonissimo mosto, e con uue spicciolate canaiole, o rafone, & mammolo
eletto, non acerbo d forte: smbotti, e si metta al cocchiume, che non isfia-




ti, la sua canna co’l peuerino, e si attende, mentre che ei bolle A riempie-
re. Il secondo raspato si fa di mosto eletto, d’uue spicciolate scelte elette
come sopra, e d’acqua bollente quanto vorrai; E questo si bee pil presto,
e non ¢ cosi ottimo, ¢ si chiama anco acquetta, e talvolta piglia un poco di
quoio. Il terzo raspato si piglia una botte grossa, e benissimo cerchiata, con
due spranghe anco grosse di legname 2 trauerso, e s’empie di buonissimo
mosto, 0 bianco, 6 nero come vorrai, e d’uue dolci spicciolate quella quan-
tita che vorrai, e si tiene in terra, e si ruotola, e gira spesso, ma vuole
soprattutto essere turato fortissimo. E questo viene poi gagliardissimo. Si
fa anco il vino d’Amarene in tre modi. Cuno hauendo serbato il vino
d’Amarene fatto di Luglio a 'ordinario in buon vaso; E mescolandone poi
un terzo con ottimo vino e cosi imbottandolo si tenga ripieno ; I'altro
modo; Hauere le amarene in mazzetti secche al Sole e merterle nella borte,
quando s'imbotta il vino, in quella quantitd, che vorrai. Il terzo & hauere
pur dette Amarene secche, e metterle con buon mosto 2 bollire, e cosi
cotte darle al vino in luogo d’abrostini, ma il mosto non sia grosso, ma sot-
tile, altrimenti sarebbe un vino maccherone, e come inchiostro, E questi
vini si possono usare per medicina, pili che per bere, perché sono gustosi
& aggradeuoli allo stomaco. Si fanno ancora vini medicinali, mettendo nel
vino, mentre ch’ei bolle, sena, scamonea, Eleboro, o altri solutiui, che di
questo ne lasceremo la inuenzione a medici. Il vino colato si fa mettendo
il mosto bianco in calze fatte 2 posta di panno serrato, e sodato bene; E
cosi chiaro imbottarla, e venderlo perché a lungo facilmente inforzerebbe.
La Verdea dee essere d’uue dette Bergo ammostate bene, e cauatone il
mosto subito imbottarlo in botticini fatti & posta di quattro, o sei barili il
piti, e mettere il suo peuerino, e canna com’¢ detto, e tenute ripiene. E se

-




il bergo non fusse cosi ben dolce, e maturo per dare il morbido alla verdea
vi si puo mescolare alquanto di vino colato dolce bene; ma meglio ¢ poten-
do lasciar maturare il bergo bene; Et al medesimo modo si fa il trebbiano.
E non solo le verdee, & i trebbiani si possono fare dolci assai, & poco;
secondo che pitl tardi, d auaccio si muteranno, perché mutandoli spesso,
e presto verranno dolci assai, e cosi anco li vini bianchi, ma lasciando poi
che sono imbottati bollire assai, e mutandoli radamente, verranno pit
gagliardi, e manco dolci, e questo lo potrai fare secondo la dispositione, e
qualita della maturitd dell’uue. Peroche in alcuni luoghi si fanno anche
vini bianchi, e trebbiani bonissimi generosi, e che hanno il morbido, ¢’l
cotognino insieme, e sono imbottati non essendosi mutati, se non una sol
volta al tardi; E questo auuiene per la dolcezza, e maturitd dell’'uua. La
sapa si fa di mosto cotto bollendolo a certo termine; Ma la mostarda si fa
di buon mosto, e bonissine uue dolci nere cotte insieme co’l mosto lunga
mente fino a che siano I'uue ammassate co’l mosto, e disfatte, e che comin-
ci alquanto a sodare, e si faccia fuoco chiaro di legne secche, che non pigli
di fummo. E perd alcune donne diligenti, serbano per far la sapa, e
mostarda i pali vecchi leuati dalle viti alla palatura. L'aceto si fa facilissi-
mamente, e forte bene in questa maniera ciog; doue & gran quantita di
vino, si piglia, cauato il vino del tino, quelle scoperchiature delle vinacce
di sopra un palmo in circa, e si mettono in una tinella, e le uinacce non
sieno tocche da I'acqua; E s'ammassano nella tinella, poi si piglia del
mosto, 6 fondate di mosto senz’acqua, quella quantita, che vorrai farne, e
con detto mosto s’annaffia la vinaccia nella tinella, che sia bucata, e cali
gitt il mosto in un vaso sotto la tinella, e questo si faccia una volra il gior-
no, che a poco, a poco la vinaccia riscaldando pigliera il forte, o dimano
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in mano annaffiandola farai passare il mosto, che vorrai per fare aceto, sino
che tu sentirai, che la vinaccia sia venurta in ultimo feruore di fortezza, e
che accostandotela al naso, non la potrai sopportare. All’hora turerai il
buco della tinella, e rouescierai st il mosto, che gia per pili passate hara
preso il forte, e lo rimescolerai bene con la vinaccia inferuorita di fortezza;
E cosi lo cauerai, e lascierai scolarlo, & imbottarlo in palco; E stringi la
vinaccia, e metti lo stretto insieme con quello, che verra fortissimo. Ma
sauuertisca di non lasciar passare il feruore del forte, perche da la volta, e
si volta in fradicio, e manderesti & male ogni cosa, perd sia in questo accor-
to, e diligente. Importa assai hauer buon vasi, perd si tenghino le botti
pulite, e quando si sfondano lauate di vin buono, e si tenghino, oue non
sia puzzore, o fetore alcuno. E quelle, che non vorrai sfondare, ui terrai
dentro al quanto d’ottimo uino, che le mantenga fresche. Cosi anco le
cantine uogliono hauere le finestre a tramontana, essere asciutte, ne ui sia,
o n'esca puzzore alcuno di necessarij, 6 d’altro. Peroche il uino, e I'olio, €'l
mele pigliano ogni odore e qualita. A mezo Nouembre poi i uini rossi tutti
s'assaggiano, e si turino forte, e si suggellino, che saranno fatti, & haran-
no finito di bollire . . .

(Vitale Magazzini, Coltivazione toscana ..., 1669)







Alri scritti, prima e dopo Gazzeri, erano stati presentati ai Georgofili con identico teno-
re, ad iniziare da quello che decenni prima Francesco Pagnini aveva sottoposto alla pubbli-
ca adunanza del 7 settembre 1767 nel quale aveva affermato di aver individuato nell’olio
tratto dal sanguine se non una sostanza atta a “servire per condimento” almeno una atta a
“supplire ... a quello di oliva per uso dei lumi, e delle manifatture”. Pagmm si proponeva
con la sua memoria di “eccitare nell'animo degli altri la voglia di esaminare” e “indurre, ed
animare i contadini ad applicarsi a spremere I'olio di una pianta, che non costa nessuna
spesa, che nasce, e cresce presto sopra tutti i terreni con grandissima facilita, e senza cultu-
ra ... e per mezzo [della] quale si risparmierebbero una porzione almeno dell’olio di oliva,
che abbisogna per le loro lucerne, e forse ancora per i condimenti”.” '

Preziosa sostanza 'olio d’oliva: verso di essa erano necessarie tutte le attenzioni non solo
per non sprecarlo, come si & visto, in usi impropri, ma anche per centellinarlo nel consumo
alimentare. Vitale Magazzini suggeriva addirittura di tenerlo sotto chiave, ben riparato da
abusi di massaie troppo prodighe: “Si mette negli orci, 6 Vettine, o nelle conserve, o nelle
pile di pietra chi ne ha quantita: E nelle pile si pud misurare con segni ; e serrare anco a chia-
ve; Et cosl ci conserua buono, bello, e chiaro, et non iscema quando si ripon, chiaro et non
sala. Perd si dice mercante d’olio; mercante d’oro”.'™

quantita di questa preziosa sostanza viene impiegata in altri usi, come per illuminare, per acconciar le lane, e pre-
pararle alla filatura, per la fabbricazione dei saponi, ed altro, sicche le officine di queste arti, non meno che le
lampadi che illuminano I'interno di molte case, e fino le pubbliche strade, rigurgitano di questo fluido, di cui il
povero put appena con qualche stilla render meno ingrato I'uso di uno scarso e vile alimento”, /bid., p. 358-
359.

* E. Pagnini, Dell'olio di sanguine ..., Atti, 1, 1791, p. 69-75, citaz. a p. 73 sgg. Circa le piante dalle quali
trarre sostanze oleose da servire come succedanee all’olio di oliva in usi non alimentari, furono annoverati oltre
il sanguine del Pagnini, anche il papavero grigio e la marruca. Il primo costitui oggetto dello studio di Ippolito
Matteuzzi che porta titolo Olio economico di papavero grigio (Atti, Continuazione, 1, 1818, p. 639-643); della
seconda trattd I'avvocato novarese Benvenuto Poggio in una memoria presentata ai Georgofili il 1 luglio 1832,
Sopra l'uso dell’olio di marruca, AG, AS, c. 4, Busta 72.940. Successivamente Alessandro Rivani si fece promo-
tore dell’estrazione dell’olio dalla sansa e presentd il frollo, I'apparecchio ideato allo scopo dall’abate Nicola Felice
Tomeoni che lo aveva reso di pubblica conoscenza gia dal 1810, cfr. A. Rivani, Estratto sul frollo, Atti,
Continuazione, 1, 1818, p. 369-380.

' V. Magazzini, Op. cit., p. 8.
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Oltre le ottime qualita per la cucina, all’olio d’oliva erano attribuite grandi virtli tera-
peutiche: mitigava i dolori delle coliche, quelli articolari e “della sciatica”, difendeva dal fred-
do e ammorbidiva I'epidermide. Serviva anche mescolato con aceto o con vino, ad attenua-
re il mal di denti.

Delle sostanze zuccherine e del sale

Allo zucchero e al sale le popolazioni del Settecento e dell’Ottocento affidarono sempre
pitt il compito di esaltare il gusto delle pietanze e questi due ingredienti finirono per sop-
piantare quasi totalmente le “droghe” di cui si era fatto largo uso nei secoli precedenti con-
tinuando una tradizione culinaria che affondava le proprie radici nel Medioevo e
nell’Antichita.

E indubbio che il miglioramento dell’agricoltura e il conseguente aumento quantitativo
e qualitativo dei prodotti, condussero a modificazioni notevoli e generalizzate delle abitudi-
ni alimentari, ma & altrettanto vero che zucchero e sale per I'alto costo che avevano sul mer-
cato erano riservati alle pietanze pili accurate e alle tavole piu ricche.

Fu pertanto impegno dei Georgofili quello di individuare e proporre soluzioni che
rispondessero da un lato alla richiesta della popolazione, dall’altro alla necessita di ridurre i
costi di acquisto all’estero.

La massiccia importazione di zucchero e le gravi ripercussioni sull'intera economia del
Granducato furono lamentate da Giacomo Sardini in una memoria presentata ai Georgofili
all'inizio del 1794."" “Ci siamo fatti una necessita di mendicare da lontanissime contrade i
mezzi di appagare il gusto della dolcezza”, scriveva il socio corrispondente dei Georgofili,
rilevando quanto I'agricoltura ne aveva sofferto in una delle sue principali attivita: I’apicol-
tura. Nel tracciare una breve storia degli alimenti dolcificanti in uso fino dall’Antichita clas-
sica, Sardini ricordava con una punta di nostalgia il sano e semplice miele, oggetto princi-
pale di prelibati alimenti, come il melimelum, lo squisito composto di mele cotogne e di
miele tanto decantato dagli antichi autori, o di bevande come I'hydromel, I’ aqua mulsa, |’ a-

" G. Sardini, Della dolcezza nella composizione degli alimenti; Mem. del Sig. March. Giacomo Sardini ... letta
il di 2 aprile 1794, Ari, 3, 1796, p. 160-183.
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pomeli, 'aximel, costituito da una miscela di aceto e miele, o 1’elomeli che si otteneva dal-
I'infuso di miele nel vino. Il miele inoltre unito al pane costituiva una pietanza semplice ma
fortemente nutriente e ristorativa per 'organismo; gli Antichi gli attribuivano grandi capa-
cita curative poiché ritenuto “dono degli dei, rugiada celeste, ed emanazione degli astri”.

Lo zucchero di importazione lo aveva quasi totalmente soppiantato e la trascuratezza in
cui era caduta la cura degli alveari andava imputata oltre che alla cattiva volonta dei conta-
dini, anche alle nuove abitudini alimentari che ne escludevano 'uso. I Georgofili cui questa
situazione era ben nota avevano cercato di porvi rimedio promuovendo all'inizio del 1783
un pubblico concorso avente ad oggetto I'allevamento delle api e I'individuazione dei moti-
vi di decadenza di tale attivitd.'” LAccademia fiorentina era consapevole dell'importanza
che I'allevamento delle api aveva nella economia della famiglia contadina, sia come possibi-
le occasione di guadagno, sia e principalmente come fonte di sussistenza: accanto alla cera
utile per far candele per uso domestico e per poter essere eventualmente vendute nei mer-
cati, il miele costituiva alimento importante per la gente della campagna.

La memoria di Sardini si poneva anche come tentativo di conciliare un prodotto di alta
qualita come il miele toscano con il nuovo costume alimentare e confidava nella ricerca dei
chimici al fine di riuscire ad ottenere miele che incontrasse il gusto di palati ormai abituati
al sapore dello zucchero. A tale riguardo egli ricordava gli studi e gli esperimenti compiuti
dal chimico Lowitz che era riuscito ad estrarre una sostanza dal carbone capace di spogliare
il miele “della sua mucillaggine fino al segno di ricavarne una porzione di zucchero”. Da
parte sua Sardini aveva eseguito delle ricerche sul mosto di uva al fine di estrarne la materia
zuccherina. Portando ad ebollizione il mosto, avendo cura che il fuoco si mantenesse sem-
pre ben regolato, era riuscito ad ottenere una “cozione di un giulebbe a perla” che era stata
servita alla sua tavola utilizzata in pietanze diverse; i suoi ospiti avevano manifestato tale gra-
dimento al punto da indurlo a tentare nel periodo estivo la confezione di sorbetti. Questi
erano risultati di ottima qualita e coloro che li avevano gustati non avevano percepito alcu-
na differenza di gusto rispetto a quelli realizzati con zucchero. Sardini annunciava di aver

' Bando del 2 aprile 1783 sul tema: “Posto che il clima della Toscana sia adattato universalmente come pare
all'educazione delle api, si desidera che vengano indicati i motivi per i quali si sia finora trascurato questo utilissimo
oggetto e con quali mezzi i possa ristabilire e propagare utilmente per tutto lo stato, AG, AS, Busta 107.16a-1. La
memoria di Carlo Castelli fu ritenuta degna di premio e quella dell’ unghcrcsc Gaetano Harasti ricevette men-
zione speciale e I'autorizzazione alla stampa.
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continuato i suoi esperimenti e che era riuscito a perfezionare ulteriormente il giulebbe, sot-
toponendolo ad un secondo processo di raffinamento; il prodotto che aveva ottenuto aveva
perso totalmente il sapore di mosto ed era molto simile allo zucchero.

Nel 1798 la Stamperia di Filippo Stecchi licenziava un libretto di piccolo formato ed
esiguo di consistenza che forniva pratiche notizie per fare zucchero con I'uva.'® Il breve scrit-
to, pubblicato privo di indicazione di autore, altro non era che la presentazione delle ricer-
che e degli esperimenti, peraltro gia noti al pubblico, effettuati da Domenico Tommasi di
Napoli; all’'anonimo autore il metodo di Tommasi era parso talmente semplice e praticabile
da chiunque che aveva ritenuto utile proporlo nuovamente al pubblico. Loperetta presen-
tava sei diversi procedimenti messi in atto “per ottenere dall’'uva lo sciroppo purificato per
mezzo del carbone, lo sciroppo del mosto cotto, lo zucchero come quello d’America, la puri-
ficazione dello zucchero, la purificazione dello zucchero di prima cotta in poche ore”."

Nell'adunanza accademica dell’8 gennaio 1806 Antoine Augustin Parmentier veniva
nominato insieme a numerosi altri eminenti personaggi, socio corrispondente dei
Georgofili. Il rapporto fra I'istituzione fiorentina e il chimico francese, ormai celebre per i
suoi numerosi studi sulle patate e per le prelibate pietanze che con queste egli aveva ideate,
fu ricco e duraturo. Ai Georgofili I'illustre francese trasmise tutte le sue opere che in quegli
anni, a ritmo frequente, vedevano la luce e I’Accademia ricambid I'omaggio incaricando
alcuni fra i suoi membri di studiare gli scritti ricevuti e di farne relazione in pubblica adu-
nanza. Tale fu il caso del volume contenente la Instruction sur les moyens de suppléer le sucre
apparso a Parigi nel 1808 presso I'editore Méquignon;'® Giovanni Menabuoni fu incarica-
to di stendere relazione in proposito e nell’adunanza del 5 aprile 1809 presentd le sue osser-
vazioni all'opera di Parmentier." Menabuoni lodd gli studi compiuti dal collega francese ed

"% Della maniera di far lo zucchero coll'uva, Firenze, nella Stamperia di Filippo Stecchi, 1798.

14 Jbid., p. 7.

A A [Earmemier, Instruction sur les moyens de suppléer le sucre dans les principaux usages qu'on fait la méde-
cine et l'économie domestique, Paris, Méquignon, 1808; cfr. Lettera di Joseph Marie de Gerando, datata Firenze
24 novembre 1808, con la quale trasmetteva 'opera di Parmentier ai Georgofili, A##7, 7, 1812, p. 7.

1% G. Menabuoni, Estratto delle istruzioni pubblicate da Parmentier sopra i mezzi per supplire allo zucchero, 5
aprile 1809, c. 17, AG, AS, Busta 63.410. Sullo zucchero estratto dall’uva, cfr. anche la memoria presentata ai
Georgofili nel settembre del 1815 da Giovanni Carboncini il quale sottoponeva al giudizio accademico il dise-
gno di una “macchina per I'evaporazione del mosto” da lui ideata, cfr. G. Carboncini, Sopra lo zucchero d’uva,
15 settembre 1815, c. 13, AG, AS, Busta 91.83.
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analizzd tutte le operazioni indicate da Parmentier per ottenere materia zuccherina, dalla
scelta dell’uva, alla sua raccolta, alla confezione del mosto. Il Georgofilo descriveva poi alcu-
ne preparazioni gid sperimentate dal francese, che si potevano ottenere con I'uva e che si
erano rivelate ottime al gusto ed utili per 'alimentazione, dagli sciroppi, alle conserve, alle
confetture di mosto. Quanto agli sciroppi I'illustre chimico francese aveva fornito alcune
ricette per ricavarne oltre che da uva anche da pere e da mele, nonché da carote; aveva inol-
tre fornito istruzioni per produrre dei ratafid, ottimi liquori aromatizzati con semi ed erbe
diverse (anice, finocchio, prezzemolo, etc.), che si ottenevano dalla macerazione in alcool di
frutdi (ciliegie, lamponi, uva spina) e noccioli di albicocca e di pesca.

Nel 1812 Antoine Augustin Parmentier inviava ai Georgofili, accompagnato da una
lunga lettera, il supplemento al suo trattato sugli sciroppi e conserve d’uva'” e confidava nel-
I'interesse dell’Accademia fiorentina verso questo “genre de resource nationale”; grazie agli
studi di valenti chimici, sottolineava Parmentier, si era ormai giunti a un grado tale di per-
fezione che i prodotti che si ottenevano potevano non soltanto figurare alle mense degli
agiati, ma anche “rivaliser ceux de la betterave, et partager I'avantage de remplacer partout
le sucre des cannes”.'™

Linteresse dei Georgofili su tale aspetto della attivitd produttiva, se scaturiva dalla neces-
sita di offrire una soluzione al commercio con I'estero, era altrettanto determinato dal matu-
rare di un atteggiamento che andava sempre pii1 a definire i contenuti della “domestica eco-
nomia” alla quale era demandato il compito di migliorare qualitativamente il livello di ali-
mentazione delle popolazioni, con I'arricchire in varieta e gusto le pietanze.

Allo zucchero estratto dalle castagne faceva invece riferimento la memoria di Giuseppe
Guerrazzi letta ai Georgofili nel giugno del 1811." Lautore dopo aver sottolineato di voler
offrire il proprio contributo allo sforzo di tanti ingegni italiani e d’Oltralpe coalizzati per
risolvere il problema delle massicce importazioni di zucchero di canna, dichiarava di aver gia
depositato a tutela delle ricerche eseguite, i risultati di quanto ottenuto. Le castagne, soste-
neva Guerrazzi, oltre ad essere alimento degli abitatori delle montagne, erano ottime per

"7 A. A. Parmentier, Apercu des resultats obtenus de la fabrication des sirops et des conserves de raisins dans le
cours des années 1810 et 1811 ..., Paris, de 'Imprimerie Impériale, 1812,

1% Lettera di A. A. Parmentier a G. Sarchiani, Parigi 20 maggio 1812, c. 2, AG, AS, Busta 25.534.

' G. Guerrazzi, Memoria riguardante la estrazione dello zucchero dalle castagne, 14 giugno 1811, c. 8, AG,
AS, Busta 63.435.
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produrre farina di buonissima qualita dalla quale si otteneva pane altrettanto squisito;
durante i suoi esperimenti, dai quali aveva ottenuto zucchero raffinato al pari di quello del-
I'arundo saccarifera, aveva avuto modo anche di gustare lo sciroppo che era derivato dall’ac-
qua di cui si era servito per sottoporre a lavaggio prolungato le castagne. Unica cautela da
osservare, raccomandava Guerrazzi, era evitare la fermentazione: il prodotto in questo caso
sarebbe risultato non gradevole al palato.

Certo & che il decreto emanato dal Governo francese all’inizio del 1812 che vietava I'im-
portazione di zucchero di canna e dell'indaco provenienti dalle colonie inglesi, impose anche
alla Toscana di dover velocemente mettere a frutto quanto studi teorici e pratiche esperien-
ze avevano fino a quel momento messo a punto. Firenze fu dotata di un laboratorio di ricer-
ca istituito presso I'antico convento del Maglio che doveva procedere ad esperimenti per I’e-
strazione dello zucchero dalla barbabietola. Il laboratorio venne affidato a valenti chimici e
farmacisti, fra i quali i Georgofili Gazzeri, Targioni Tozzetti, Mascagni e Pagni, farmacista
di Santa Maria Nuova. Il decreto governativo stabiliva inoltre che I'’Accademia dei Georgofili
doveva vigilare sulla attivita del laboratorio e doveva trasmettere a cadenza regolare di otto
giorni relazione di quanto compiuto. A Firenze veniva istituita inoltre una fabbrica per I’e-
strazione dello zucchero dalla barbabietola; il decreto imponeva anche di dare avvio alla sua
coltivazione e stabiliva che cento ettari di terreno nel Dipartimento dell’Arno dovevano esse-
re destinati a tale scopo."’

Gli studi sulla barbabietola si intensificarono in ambito georgofilo e ci fu anche chi
come il meccanico Lorenzo Turchini pensd di ideare delle macchine atte alla sua tritura-
zione.""!

" Cfr. Lertera di ]. Faucher, Preferto del Dipartimento del’Arno al Presidente dell’Accademia dei
Georgofili, 13 maggio 1811, Arti, 7, 1812, p. 14-20. Alla meta degli anni trenta dell’Ottocento in occasione di
una delle consuete riunioni a Meleto, Policarpo Bandini presentd una breve, ma puntuale memoria inerente lo
“zucchero indigeno”. Lautore si dichiarava lieto nel constatare che I'importazione di zucchero era andata dimi-
nuendo e che per contro la coltivazione di barbabietole si era notevolmente diffusa e I'estrazione dello zucchero
si andava ormai configurando come una vera e propria attivita di tipo industriale; ipotizzava addirittura istitu-
zione di almeno 80 grandi fabbriche per ottenere prodotto sufficiente per rispondere al fabbisogno annuo della
Toscana, calcolato in circa dodici milioni di chilogrammi, cfr. P. Bandini, Due parole sullo zucchero indigeno, 14
giugno 1837, c. 2, AG, AS, Busta 93.210b.

" L. Turchini, Memoria sui vantaggi della coltura delle barbabietole da zucchero e su una affettatrice delle
medesime inventata dal relatore, 4 febbraio 1837, c. 8, AG, AS, Busta 75.1064. Dalla meta degli anni trenta fino
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Alle saline di Volterra cui fin dalla seconda meta del Settecento veniva attinto sale quasi
esclusivamente adoperato a scopo medicinale (il sale era infatti un ottimo purgante)' e
quale ottimo corroborante per gli animali, e a quelle di Portoferraio, i Georgofili dedicaro-
no particolare attenzione sia per aumentarne le potenzialita produttive, sia per migliorare la
qualita del prodotto. Sfruttare i bacini naturali in prossimita del mare, come sosteneva
Ubaldino Peruzzi all'inizio del 1848,"* o ampliare e ammodernare le saline gia presenti nel
Granducato, come invece scriveva Gaetano Burci, erano queste le linee entro le quali pro-
cedeva I'indagine dei Georgofili."

Peruzzi nel suo lungo studio prospettava alcune soluzioni per migliorare la qualita del
sale toscano e citava ad esempio quanto realizzato nel sud della Francia, dove fin
dall’Antichita era stato predisposto un sistema di canalizzazione lungo e tortuoso entro il
quale I'acqua marina si muoveva rimanendo a lungo sottoposta all’azione dell’aria, per giun-
gere in bacini dove sostava fino a completa evaporazione. Il sale che se ne otteneva era di
qualitd eccellente, uguale a quello prodotto nelle saline dellinterno. Riteneva possibile
attuare questo anche in Toscana.

L’Accademia dei Georgofili nomino apposita Commissione per esaminare la memoria
di Peruzzi, insieme ad altra, di Giovan Battista Pandolfini Barberi, con medesimo oggetto.
Andrea Cozzi che stese il Rapporto finale espresse lodi per entrambi i lavori, ritenuti neces-
sari per il progresso di “questo ramo di attivita” e convenne con entrambi gli autori sulla
necessita di ridurre ulteriormente i costi di produzione affinché il sale potesse divenire
oggetto di pilt ampio consumo.'*

ad oltre il 1850, il Giornale Agrario Toscano e gli Asti testimoniano con la vastita di studi pubblicati, I'interesse e
I'attenzione dell’Accademia verso questo vegetale utile per alimento sia all'uomo sia agli animali.

"2 Al riguardo, cfr. U. Hofer, Sopra il sal mirabile cavato dalla Grose delle Saline di Volterra; Memoria ... letta
il di 5. Agosto 1789, Atti, 2, 1795, p. 233-244,

"3 U. Peruzzi, Della fabbricazione del sale in Toscana. Memoria letta ... nell'adunanza del 19 marzo 1848,
Arti, Continuazione, 26, 1848, p. 192-206.

" G. Burci, Sulle giaciture salifere del Volterrano e sopra un nuovo ed economico metodo di fabbricazione del
sale comune, 10 luglio 1853, c. 27, AG, AS, Busta 81.1397.

"5 A. Cozzi, Rapporto della commissione istituita per l'esame delle due memorie sul sale presentate rispettiva-
mente da Ubaldino Peruzzi e da Giovan Battista Pandolfini Barberi, riguardanti la fabbricazione del sale in Toscana,
17 settembre 1848, c. 4, AG, AS, Busta 79.1304.
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“... I nostri agricoltori si cibano di pane di grano puro, e solo nelle annate le piu scar-
se vi mescolano un terzo di fave. Quando & mite il prezzo della carne, i piti la mettono al
fuoco due o tre volte la settimana, contentandosi negli altri giorni degli erbaggi del podere
e delle civaie e patate.

Sogliono essere molto sobrii, e una volta sola al giorno, e ordinariamente la sera, man-
giano la minestra, ma nell’epoca delle maggiori faccende fanno piut pasti. Il consumo del
vino per ogni adulto pud valutarsi dai tre ai quattro barili di vino I’anno, poiché fann’uso
del vino stretto e del vinello, o acquerello, riserbando in generale pochi barili di vino buono
alla mietitura, e quello che loro avanza lo vendono per le spese comuni della famiglia. I1 con-
sumo dell’olio, compreso quello da lumi, pud valutarsi dai sei agli otto fiaschi a testa ...”. "¢

Questo scriveva intorno al 1840 Francesco Inghirami, disegnando la mensa di una
famiglia contadina toscana ed & evidente dalla lettura del quadro tracciato di quanto fosse-
ro cambiate le abitudini alimentari, a testimonianza della profonda evoluzione economica e
sociale avvenuta nel corso di circa un secolo.

"¢ F, Inghirami, Storia della Toscana ..., Fiesole, Poligrafia fiesolana, 1841-1843, 16 v., citaz. a p. 230-231
del v. 11.

84



Indici degli alimenti e pietanze

aceto 65

acquavite di patate 42

ballotte 30

barachiglie 26

berlingozzi 26

bevicuocoli 26

biscotti di mare 62

bocca di dama 24

brigidini 24

brodo, minestre, zuppe, farinate e pappe
19, 20, 22, 27, 38, 46, 62

bruciate 30

buccellato 24

budini 54

burro 50

cacchiatelle o sgonfietti 18

cagliesi 35

cantucci di Prato 24

cialde 24

cialdoni 24

ciambelle 24

confetture 80

confortini 26

conserve 80

foratini 10

formaggio 50
frictelle 27

gelatina 60
ghianderini 10
groviera 50
intingoli 54
maccheroni 10, 35, 38
marzapane 24
miele 77

migliaccio 24, 27
mortadella 54
mostacciolo 24
mosto 78

necci 27, 28

nicci vedi necci
olio 70

orfelle 26

ostie 24

pan bollito 16

pan di gusto 23
pan di ramerino 24
pan di Spagna 24
pan lavato 16

pane 7, 12, 14, 15, 16, 18, 22, 23, 27
pane di castagne 82
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pane di patate 34, 38
pane impepato 23
pangrattato 16
pasta frolla 26
pasta reale 24
pasta sfoglia 26
pasticcini 26
patate 34, 38
pattona 27
pesce 54
polenta 19, 20
prosciutto 54
quaccini 16
ragli 54

ratafia 80
ricotta 50
rotelline 10
salame 54, 56
sale 77, 83
salse 54
salsicce 56
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salsicciotti 56
schiacciate 23
sciroppi 79, 80, 82
scuole 24
semini 10
semolino 10
soprassati 56
stiacce 24
stiacciat'unte 24
tagliatelli 10
tagliatini 35
torta di riso 27
vermicelli 10
vino 65

zallerri 20
zucchero 77

zucchero di barbabietola 82

zucchero di canna 78
zucchero di castagne 80
zucchero d’uva 79
zuppa con vino 16
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Pane di zucca ovtense

1L curato di Quincey presso Negent sulla Senna faceva un pane con la polpa
o sostanza della zucca ortense comune il qual& riusciva di color dovo e di otti -
mo qusto, senza che fo::& viconosciuto dital ﬁ'utto da chi lo mangiava

Questo industrioso paroco cuoceva la zucca ne[é’acqua/ ed avendola sqron-
data, di tutto Lwmido sopra a de(}jmticcb AL vinco, vi wniva una porzione di
lievito, e tanta quantiti défa/m di/jmiw da vender tale impasto della dovu -
ta conststenza

Indi poneva questa pasta mmbddlejno dove la lasciava stave a,fermw/
tare per 12 0 14 ore; e la passava. aéﬁww dove lwfacww cuocere come Laltvo
pane

(Saverio Manetty; 1765)
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Pmd&powddéterm/

Il Du-tamel, ed ultimamente il Parmentier da utili cittadini hannoci
additata la maniera divicavar dai Pomiditerva unafarina bianchissimas per
faébn‘mr& un pane . .. pamﬁonabde st per Lapparenza, che per la nutrizione
@ 7uello e ﬁ'umento e

Volendost ﬁu’ poi il pane, conviene avere il lievito gia antecedentemente
preparato. Si fa questo collunive una libbra di polpa di. Pomi assieme con
altvettanta quantiti Aé amido, in ottonce d/’acqua/ calda: una tal mistura a
capo di tre glorni esaleviv um odor dacescenza; vi st aggiungeri allora altvet-
tanta dose diamido, dipolpa, ed acqua calday con vipetersi Loperazione anche
per la terza volta, ed imtaéjwwsdviewdopopockédtrbjiomdwﬁrmm& i

Questo lievito, allorché vuolsiformare il pane; collacqua calda si stempera,
e con esso, simpastano la polpa de’ Pomis e Lamido altvesi.

Per ﬁuf dunqa& ottanta libbre dipane, convien prendere venticingue Libbre
di lievito, altvettanta quantiti di polpa; e di amido, con il quinto diacqua
calday che dopo lo spazio di ore quindici sitrovera il miscuglio gonfiato, e scre-
polato; si vaddoppiano allova le dosi de’ riferiti agents; collagginnta di due
dvamame di sal comune per Libbra, e&éindéformatm una pasta molle; a lungo
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Per estvavve amido dall&paiuw

Lavate in piiv mm&d%cqmdedapatat&per distaccarne la terva e la sab -
bia che vi sono adeventi; minuzzate queste mdicp'per mezzo AL una g ‘2
AL latta piantata sopra un telaio di legno; e posata sopra. una tervina, o sopra
una secchiay che si svuota, a misura che siviempie, i uh vaso pliv grande.

La patata grattugiota oﬁf& una pasta Zw/mdw che st colova allaria; si diluisce
questa pasta in plivo meno dacquay la simescola con un bastone o con le mani
e stversa i tutto inuno staccio posto sopra dun vaso: L’zwqua/ torbiday che passa
attraverso, porta seco Lamido, che trovasi deposto al ﬁ»w(o del vaso. S getta via
é’awqm rossigna che sta al di sopra del precipitato; e se ne aggingne AL nuwova

finché cessa AL essere tinta. Rimane sopra lo staccio una materia Sfibrosa gpo-

gliata interamente damido e di estratto. Sipud darla ai bestiami; o farla sec-
care per émpiejarlwpoo'iwaﬁmento dejlo UOMAIL:

Terminata questa prima operazione; si cava la deposizione ben lavata, la
st distvibuisce a pezzi nel setaccio vivestito di carta; e si espone i un luojo
caldo, 0 allavia libeva, per levarle Lumidita sovvabbondante: a misura che La-
wmido st secca; va perdendo iébiﬂio sporco, per pa;mr&allo stato Al bianchezza
brillante: allova se lo Maﬂﬁa ﬁw le dita; e st staccia fadlme«t&

(Antoine Auﬁmtim Parmentier, [1792])
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st dimenera. Dividesi poscia in pani della grossexzay e forma che pisv aqgqraday
stcuoprono con una tela bagnata W&Wmmu&:&atmu/d&w, con spol.-
verarli prima di cruscas e viscaldato lentamente i ﬁww, :’i#y‘ommw, lascian -
doli ti vacchiusi almen due ore: ma acciocché prendine una conveniente cot-
turay e now singrossino soverchiamente, convien éﬂﬁw& prima la m{)efﬁci&
del fomo.

Questo pane cosi preparato suol vinsciy piacevole al palato; tiene i ventre
libero, e siha per wn valente purﬁcatom de’ nostvi wmori

(Filippo Baldini; 1783)
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Pmd:}pataw

Quantunque tutte le specie di patate sieno suscettibili di essere convertite
in pane; tuttavia le rotonde; con la :ufeoﬁa’& esterna bigia, essendo le pice fari-
nose, danno maqqgior quantiti di amido: le rosse, allopposto, avendo picv ade-
stone; convenqgono me_qlc’o alla preparazione della polfm

Vi sono due maniere di cucinare le patate: o si fanno bollire, nellacqua; o
st mettono sotto la cenere calda. 1L primo metodo & [mfffenbde allaltro.

Quando L’acqm & bollente vi si gettano le patate; senza che sia necessario
lawvarle: st lasciano sul fuoco circa un quarto doray o sino al momento, in cui s
scorge; che la loro :ufaﬁa'& crepolay e che si arvende sotto al dito che la com -
prome.

Quando le patate sono cotte convenientemente; si.cavano dal ﬁwco, e subi-
to st pelans; &ﬁnc/té sono ancora, calde, o con um rotolo dé[ejno, 0 a,forza,dé
mano si schiacciano: appena hanno ellawperdutwlwloroforma, che comin -
clano jtﬁ/wlejarfi, &wpr&:wtar&agléocc/&bmpa;ta, che diventa sempre pis
spugnosa ed elastica, semza che sia necessario agqinguervi né acqua; né altro

ﬂddo qualunque. Si continua a maneqgiare la polpa ﬁnc/w st sta sicuro, che
nom vt sono pisy jmuu}

Tali sono le operazions preliminariy ch’ estgono le patate. Passiamo ora ad
esporve cid che riguarda la conversione della patata in pane.
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Now, st potrebbe riduire fa/inoﬂ} i pane; senza i concorso duna sostanza
di giav in ﬁmwntwon& Questa sostanza & conosciuta sotto il nome Generico di
lievito.

Prendete mezza libbra dipolpa di patate; ed altvettanto amido, che mesco-
levete con quattyonce a acqua calday portate di po questo macaﬁléo n un
[uoﬁo caldo; in capo a quarantott’ ore esaleva un Zeﬁjéero odore agro: agqiugne -
te allora a questa massa, wna, nuova, quantita, diamido, di polpa e dincqua
calday che esporvete alla medesima temperatura, e per pari tempo e lo stesso
repléc/weta ancora unaltva volta. Questa pasta; cosi.preparata acquista i sei
glorni la ﬁwoétiv dc agire in quald'&/ di capo-lievito.

La indicata preparazione now avvi pit lowjo per le i&formt& che sequi-
ranno. Le proporzions dellamido e della polpa non variano mai; sia nella com -
posizione del lievito, sia.per que[lw della pasta. St mettono sempre partt ugua-
li delluno e dellaltvo.

Lhcquwdestinatwad’impa;tatwa/deé lievito, o della pasta dev’ essere ben
calday essa form,a, la quinta parte ditutto i mescuglio.

La,quan/tit&,deé lievito dev’ essere Mmtdd&quel[wdeﬂwm IL condi-
mento & essenziale alla patata, mezza dramma di sale basta per una libbra di




St prenderi wn pezzo di pasta Mﬂmda/ sé stessa, secondo il metodo indi-
cato; 0 me_g[éo un pezzo dilievito, che si stempereri la sera in un boccale diac -
qua calda; vi st agqiugneranno dipoi due libbre di amido, e altvettanto di
polpa di patate; /‘atto questo mawgléo, St cuopriviy e st metterd i un luojo
caldo ﬁm alla sequente mattina allova converviv dar mano allimpastatura,

St stempererd il lievito cost preparato in un altvo boccale diacqua, nel quale
U avri fm&to :ciojléem mezzoncia di sale; e i tutto sara incorporato con la
medesima qmntét&/dfamw e dipolpa come la sera innanzi.

La pasta bene impastata sari distribuita in otto partis in canestri o cestel-
li spawsi dic cruscay che s cuopriviy e si mettera in luojo temperato, per lo spa.-
zio di sed ore; piiv 0 meno, secondo la/rtaﬁioﬁw.

Quattr’ ore dopo che siavvi messa lapasta a levare, étl:ojﬁwm‘/ cominciare a
viscaldare L form, con la precanzione di non impiegare che poca Zeﬁm alla
volta. Quando sari al suo vero punto, s’irgﬁrfwm‘,' ma prima si ammollerd la
mpe&ﬁcé&ddla/pfuta; i capo a unora e mezza o due il pane sari cotto, e si
wm‘,mpa/wtwmmwymdjmto, che bello alla vista

(Antoine Auﬁmtin/ Pavrmentier, [1792])







Le Patate tn Pan one

Cotte le Patate st lascian ﬁwr delé’a.cqua/ ﬁeddare, e ﬁfeddat& st poliscono
dalla loro pellicola. A poco per volta, edzimmvjrwwwrtajo dimarmo sipesta -
no, e a poco W/wper volta, dopo bmﬁm/pate, SLpassano per setaccio délarjo
crino a ﬁ/w i mﬁ#w essa gLl pesta. sostanzas e renderla scevva da parte gros-
sty ed impuras ma non potendo, o non volendo cio fm’e) peste soltanto si mette -
ranno nella madia; ed in unione dialtvettanta massa difrumento, e colla g -
sta dose di lievito e sale; se ne fan‘z/ Limpasto, Lammasso e la divisione in tanti
paniss che st metteranno alla ﬁrmenthw#w n luojo caldo, e non intervotto da
ventilazione, che se cid accade il pane now eleveri, e resteri azimo e greve.

1L lievito, ed il sale sono le due cose di necessiti al pane; poiché Luno acce-

lerwlaﬁrmentazlou, e portalapasta alla elevazione; e Laltvo la sostiene, per-
ché Laccresce dinervbo . .. Eqmutdo tutto cid st ottiene; & certa cosas che . .. si
avvi i pane elevato, lejjiero, e sapito.
Collo stesso composto di pane st possono far& delle Ciambelle, e dei Biscotti col
condimento dibutivvo ed ova ... collo stesso composto di pasta si posson, far& e
maccheroni; e jfwcc/u; e laﬁmw, le 7ualo’ cotte e condite con butivvo, o con sugo
di carne; e buon formaqqio riesce placevol boccone

(Vincenzo Corvado, 1798)
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Del pane dipatate; o misto

St cuoceranno le patate nell'acqua . . ., poi si schiacceranno colla gramola,
e sard questo i metodo miﬁlior& d/’oj/«u& altvo.

5 Laﬁjimtﬁemneétm%o do’qmm operazione lwfmri«wddﬁmwcto od altro
grano, Aﬁjiomﬁedow; sempre un poco dfacquaz perd talvolta potra far;m senzay

cid dal grado differente della cottura delle patate pitv o meno
asciutte. Nellimpastare vi si dee aggiungere il lievito, stemperandolo nellac-
quay come usano tuttis La prima volta é():ojnm‘b sevvivsi del lievito di sola fam'-
nay ma in progresso di lievito fatto con pasta di fmfimb de ﬁumxmto e di pata-
te. Per questo pane perd torna meqglio il lievito di bivva.

Ogné 200 once A pasta domandano wnwoncia di sale.

Sari ottima cosa preparave la pasta la seray e viporla in lowgo caldo in modo
che possa femwm‘:ar&, avvertenza specialmente necessariar i twerno. Poi
7owmdo sta levata, st far&/ i pane al solito. 1 ﬁww non vuole tanto caldo, onde
non cuocasi il pane troppo al dz'/ﬁwn; e rimanga poi mal cotto di dentro.
Btkogmc/w:bcowca/wpoco apoco ... Ventz&h'bbr&défarinwdéﬁmnto edodi-
co di farina di pomé dic terva impastate col lievito, col sale e collacqua alla
maniera ordinaria danno quarantadue libbre di pane eccellente

(Filippo Re, 1817)
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L&patuta&mmderwdépanizw[&

Gram vantaggio e graw visparmio per la classe indigente; e molto pitv per le
fmuﬂlwdeowntadmg savebbe i panizzare le patate; essendo il pane che se ne
vicava molto nutvitivo.

Per far questo, bisogna primieramente prendere la meta del peso dic fmm e
grano, o Ai biade, come fawe, :ejale, orzo ec., o d(}c/ua.&mqu& altvo mescolo, ed
una meti di patate, l&qmlésblam/w, e dopo si sbuccians, e pot sitvitano, e si
schéacciano per émﬂrmaWw una pasta bew tritata in maniera che now vi
vestt alcun pezzo dipatata; e questo pud fa/ﬂ; o com una jmmo[a/[mluta, quale
st costuma nella. Romagnay o piuttosto in un vaso di legno d&fz_’gum/ conicay il
qual& abbia nel mezzo una lastva di vame ben Grossa & quisa di grattugia
bucherellata con ﬁr&piccolmimé; e con un pestello st pgiano nel detto vaso in
maniera che ireplicati co[péfacdampa;mr& lapasta di sotto alla grattugias nel
fondo dé detto vaso di legno, e cosi non vesta parte di esse che now sia ben tritu -
ratay e volendone fave il pane sicomincidalfare i solito formento, o lievito nella
seva avantis stampemadolo iwlé’aa]u& memst;wdo menwmdedwpolpwdo
patate, &met&défari&wdéjrmw, o0 biade; &fm‘:to questo, st deve tenere il detto
impasto per Lintiera notte ben coperto, ed in luojo caldo, anco picv del solito, e
st troveri la. mattina dopo questimpasto, o fermento gonfiato, e screpolato, ed
esalante un odore acidetto come suole esseve il ﬁrme«to di sola farina di grano,
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edallorasiraddoppiatanto la/ﬁm'm/do'jmno 0 biade; chelapolpadelle patate; (a/qua[&
deve esseve calda per produsve L%dw, e simpasta tutto insieme mettendov Lacqua
necessarias la.quale non deve essere tanto bollente; perché allora accresce la.viscositi alla
pasta.di patate; essendo cosaparticolare; chenel tempo, c/wa[la/pmdvﬁrm&jrw
Lacqua bollente le toglie la viscositiy questa Lavmenta alla pasta di patate:

Fatto questo st lavoray e sidimena la,pasta mescolata con moltwﬁrzw non sevvendo
i ﬁccarw'dentro /wp«gmy &ftr'gnen’azwnéme/ come st suol costwmare ma deve esser
ben vimescolata, evivoltata . . . &ﬁtta ch&w@quest’[mpadv visimescoliancoraurpoco
dt}mlaa/mﬁzbn&dbmom%némﬁ%mdom perché lepatate essendo un poco
insipide; sivende necessario uwpoco disale per vendere i pane piiv qustoso . . .

Fatto che savdv il pane nella manieva indicato, e lievitato, si metta L'mﬁww,
avvertendo che now sia tanto bollente; dovendos essere scaldato picy lentamente,
non dovendosi impieqare meno di due ore per scaldarlo, acciv now resti troppo
presto indurita la crosta del pane che vi si mette senza che questo, sia cotto
abbastanza nellinterno, e percid s lasci stave i pane pice lmt_qament& n ﬁww,
e non meno di due ore; perché questo possa bene asciuqarsi i ogni sua parte; e
sttrovera questo pane eccellente; e molto picv qustoso del pane fatz‘:o A solo grano

(Verdiano Rimbotti; 1817)




dem&dépatataum‘to all&ﬁymd&’:m
ceveali Istmzion&deéﬁ:iw dottor Ciont

Stusi 1/3 di fzu'ma/ dipatate rispetto a qudla/ di grano. Per ottenere 43 lb -
bre dipane fbfacciw uso di 30 libbre d//fa/ma/ di grano e 10 libbre dofarma/ dc
patat&.

St facciano i prima cuocere le patate; simondino quandancora son calde;
e sisciolgano tnuna piccola quantita diacqua caldas nella quale sifaccia pari-
mente m'ojlier& 7uellw porzione di lievito, che sari proporzionato alla quan-
titd di fan'mz, che uoﬂlia;o' panizzare. Procurisi che L’acqua/ sta quanta possa
rcioﬁléer& le patate ed il lievito ma in una pasta perd un poco lw]mdw

Quindi si versi nella farina questo Lievito non diluito, come dordinario si
[ ma divenuto quast impasto, o composto di patate; e di pasta di lievito, e si
lascé a riposo.

Dopo di otto o dieci ove, ad una temperatura di 6 i&vS_gmdi, i lievito sara
nel suo punto, e st potva procedere a fare i pane; il quale dopo le due o tre ore,
mantenuto alla stessa temperaturay savi in jmdo d'essere ﬁﬁmato

(Cioné; 1817)
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Deéudmd—aédgg&}Antidd: mz'nestm/d&pm& pappa

Minutal i&ojerwraﬁoaddommdatwdmblaﬁm)ojm}mdwtm/o vivanda,
tanto di pane che di altri ingredienti; minutamente tritati: La preparazione
plivsemplice fu da essi detta anche pulpas onde al winutal deglAntichi benis-
stmo corvisponderebbe cid che not diciamo pangrattato, ed al vocabolo pulpa la
nostra pappa o panbollito.
Cid che da not oqgigiorno & chiamato minuto consiste realmente in una mine-
stra. di pane; ma di pane tagh'.ato a Wj/w ﬁtke, e molto addobbato di evbe
ortenst minutamente tritate; e condite con uova; cacto, droj/w) etc.

(Saverio Manetts 1765)
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Ricetta d’un Brodo per ¢ Poverc

St prendano 10 libbre di ossa fatte in polvere; e bollite in 80, 0 100 libbre
diacqua per quattro ore in una, pentola di rame stagnatay e coperta dun coper -
chio forzato. Quando Lacqua & ridotta a 50 libbre in circay se ne ottiene un
brodo si carico di gelatina, che nellinverno si rappiglt tutto in gelatina; e nel-
Lestate, per fm’lo rappigliare similmente, nown ci bisogna che Sfarlo bollive un
poco da vantaggio.

Se ne possono trarve zuppe e minestre; Aﬁjm«ﬁmdouv' sale

(Giovacchino Carradori; 1802)
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alla Rumford
(vicetta di quella che si serve a Parigi)

In 150 libbre di acqua st mettono 10 Libbre di orzo pestato, st fw bollive ﬁno
alla consistenza di jelaﬁm, e st condisce con tre libbre di sale, con pepe; erbe
odorose; ed altvi uejetabdo

Vi siaggiungono 10 libbre dipiselli; e fagmol(, 50 libbre di patate, dieci lib -
bre di pane tostato, o invece di esso, § libbre di ﬁrmwtoiw, ed una libbra e
mezzo d&jm::o; e bollendo, ed/aﬁitmwlo bene i tutto, dividesi la Zuppa in 150
razioni:

Vi st potra pure aqgiungere della carne sottilmente taﬁ[mta/

(Gaetano Pallonis 1804)
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Modo per ﬁu@ ¢ Brodiin jiomo dc -grasso

.f()prenda/mta:glio AL carne; 0 culaccio, o lombata o spicchio di petto, che
sta 0 manzo o vitella adattata per sei; persone; lajatelo, e lavatelo; 7m'ndz}met—
terlo a cuocere in una marmitta o pentola. Quando principia a bollive stum -
miatelo, e mettetec un poco déacqua«ﬁ'e:ca, ck&tin}ﬁwréwm la stumumiay
perché la carne venga bianca. Salatelo, osservate che now sia troppo il sale . ..
quando & bew stummiato ci metterete una cipolla steccata, o sia con 4. jarofa/—
ne wyiézatt, e un marzzetto devbe cios prezzemolo, sedano, una carota, e una
rapa mondata. Db poi questa marmitta o pentola la faret& bollive a un ﬁwco
moderato, che bolla piano, e questa carne potviv servive per lesso con dellerbe
attorno . ..

(Oniatologiay 1804)

I cucina ... ad: Georgoftlic Alimentt; pletanze e ricette fra 700 e ‘800
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Per far& un piatto semplice di Raviole
St prendano due vicotte o libbre due ricottone; e s passino per un setaccio.
Stlevitutte le costole a una quantiti di bietola; e lavata, silessi sin che sia ben
cottay e st getti nellacqua ﬁ’acwpar cinque minutl; acciocche la;céqudé’uuto
che ha; e scolata dallacqua st sprema fin che esca tutto Lumido. Si trinci poi
ﬁn&qbwmto st pud &:bmmdvmtejm& wmquellwricotta, 0 ricottone pas -
sato per setaccio. C()Sizfﬂftﬁ/dit& due ova con la chiara: un poco di sale; cannel -
la pesta, noce moscada, eom:e&do‘parmgiam grattato, e di tutto ben mesco -
lato Msiemsane/formmwtpam. .fbmettwalﬁwco inun pajolo, 0 altvo simil
vaso con acquay e sale; e quando &per bolldr&:&facc[ano del detto impasto tante
prccole polpette bé;lom_q/w, rivoltandole, nella fzm'na, e s buttino nellacqua
allorché bolle, e quando vengono a galla. con una mestola bucata si levino, si
accomodino in un piatto, e si condischino con butivro strutto, pramigiano, e
cannella pesta, ed/avtaljmka/:&mrmo tn tavola

(oniatologia, 1804)
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Zuppay ossia Puve dipomi d'oro

Mettete in una cazzarola umn buown tocco di butirro, e quando sara strutto
taﬁliatwi @ fett& la quantita dei Pomi diovo, che crederete spﬁa’emf& con piiv
della cipolla trinciata, due spicchi ﬂL’aﬁlio, sedano, timo, basilico, e prezzemo -
lo, conditi. con sale; pepe; e quattro o sei ﬂarofam}

Cotti che savanno passate tutto Lwmdido per un setaccio di crino, osservando
che nown vi resti che ¢ semis e le buccie dei detti Pomi dioro, e mettetelo in una
marmitta con del brodo, ed un poco di Sugo, e fatelo ﬁrwf Aé cuocerve. In tal

quisa servivete i tavola questa Puré con sotto del pane arvostito.

Nella medesima vi potete cuocere ancora delle paste; o del viso, e tuttaltvo
che vorvete; ed, essendo glorno e Grasso, oltve il butirvo, vi univete del prosciut-
to taﬁlmto a dadi

(Oniatologia; 1805)

Iy cucin ... m}geor_'qoﬁl&. Aliments; pietanze aricetf&ﬁa, 700 e 800
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Lamﬁn&&mdwrm& cowpastwdépatat&

15

1L degno proposto d'Asso, stgnor Carvlo Mazza ne fw pasta; unendo la polpa
dipatate a/ﬁ'or défardcwdo'jmno i peso o@mde, e lavora poi la pasta in quisa
da faﬁw conla cannellina sottili y‘oﬂlw, che poi taglm, n lamﬁiw; ovvero vidu -
ce il pastone alla necessaria consistenza per far[o pot col torchio passare alla
ﬁvma/ dei maccheroni; e daltre simili paste. Queste; asciugate coll'usato meto -

do sulla carta; conservansi quanto ﬁm'ero di sola farm di grane.

Questa pasta quando & bew seccay la sipud anche macinare, 0 anche pesta -
rve; e stacciare, &mmottimmfarm che pud :ervirwfuttv'_gl&mv’del[a/

pura furmw AL grano

(Carlo Amoretti; 1817)
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Patate alluso de&contadc'né&dejl& agmtv

I contadini le apprestano con sempliciti come & navonis e le rape; colla-
jliata/ sono appetitose al maqqior sequo. Le persone agiate le imbandiscono con
butirro; le mangiano colle carni; ne famw delle ﬁ'tttellm& degli zuﬂ/u'/ melati;
Tralle principali maniere di cucinarle . . . Se ne reqgistrano sei:

7. .ft}fm semplicemente cuocer nellacqua: lapelle sistaccaper cosi dive da sé;
&WMLMM&;WW:) condimento c/wquello di un poco di sale.
Questa & la Wmaniera con cul apprestansi ne’ paess dove le patate tengono
luojo di pane.

2. Lepatate cotte L'wtuéjoraw ;i/famw i bocconcini; e si.condiscono a uso diin -
salata; agqiuntavt qua,lc/w evba odorosa; come timo, persa ec. Invece dolio
pud wsarsi il butirvo.

3 S taﬁlm&w ejualmente; st mantengono tiepide; e mescolansi con butirro, o
crema; con un po’ di sale, evbe odorose; pepe, e spezierie. Questo piatto chia-
mast in Erancia & la maitve dhétel.

4. Siprepava una salsabianca conbutivro, e wipoco défan'fm; e tntinte tnessa
st mangiano.

5. ft}afettaao sottilmente; a:bﬁ'gjoﬁw nel butirvo, o olio, o lardo. Questo meto -

do éa;:az}in/vvja,iwé lionese.

I cucina ... aé Georqgofili. Alimenti; pietanze e ricette fra 700 e ‘800
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6. Se m/famw deﬁlozuﬁ/w Perfa.r questi si prepara una pasta lu]mdw come se
st volessero fu& Ac tali zuﬁ/w' delle mele ovdinarvie. Vi st fa,mw immollar
dentro, e st mettono a ﬁ’iﬁ_ger&

(D&’ pomiditerra ..., 1793)
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17-18
Patate in insalata

In qualsisia modo e maniera st uv_gliono preparare e mangiare le Patate &
di necessita cuocerle primac o in acqua o in vino, o rwéfomo, opmfﬁfa,leéma;
edalle si fatt.o/ cotture passar poi alla preparazione; che sivorvd, anche in quel -
lay per far mangiare oltre la faww

Bollite e cotte le Patate in acquay sitoglie loro la pellicola, che tiene la lovo
sostanza inviluppata; indi st fettano a quella, grossezza che si vuole; e s
dispongono in uw piatto col semplice condimento di sale; pepe; olio, e sugo di
limone

Patatei&vm/;a/déud&g/w

Cotte che savan le Patate in acqua e polite della pellicola, s lasciano intiere,

e st accomodano ben ordinate nel piatto. Sipesta una giusta quantita dipinoc-
ch&wmaltrettantwdémafﬁ/w, e pesto tutto wﬁ&w ststempra corn sugo dilimo -
ne; e con giusto condimento diolio; s condisce di pepe, sipassa per setaccio, e si
serve sulle patate

(Vincenzo Corvado, 1798)

In cucina ... al Georgofili: Alimentis pletanze e ricette fra. 700 e '800
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19-20
Patate alla vamolata

Le Patate cotte in acqua; e fattat& st sevvono con la salsa; che steque. St tvin -
clano a ﬁno W/L&; & con esse capperinis :calo_giwj e ﬁ)j[é&do'timo; e condito
tutto con olio, sale; pepe; e con sugo dé limone si serve la salza

Patate al sapor vevde

Stpestino foglie dipetrosemolo, con foglie dimaqgioranay di cerfoglio, ditar -
gone; con qualche acciugas ed un pezzetto dipane bagnato in aceto. Quando &
tutto pesto si condisce di sale; di pepe; e di olio, edi&td&wjaumdaudﬁ,sb:do -
jlé& con aceto, sipassa per setaccio, e siserve sopra le patate, Gl prima cotte in
acqua

(Vincenzo Corvado, 1798)
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21-22
Patate al butivvo

Le Patate :&fm cuoceretra le bracis e cotte sipoliscono, :t'/ﬁttmw, e stacco -
modano nel piatto tramezzate di parmeqgiano grattato, e condite con butirvo.
St fm per poco rappigliare sopra la bracie; e cio fatto st sevvono

Patate alla Pamtejiawa/

Le Patate cotte che saranno al ﬁww, st poliscono e si ba_qfwuw At butivvo

h'qugfatto, e st votolano ﬁ% 14 parmegiano grattato con sale; e pepe. Cosi fatt& 1%

famw mfpiyliar& al ﬁww, e st sevvono, dopo con salza dibutirvo, e jiallo duo -
vo temprati insieme

(Viincenzo Corvado 1798)

I cucina .. zu}geogoﬁlz; Aliments; pietanze &ricetfaﬁ'a, 700 e 800
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' 23-24
Patate alle cepolline

St fan soffriggere cipolline ben fine trite, e con esse (entro molto butirro)
aa,wﬂ/w, e petrosemolo, e cid condito con sale; e pepe; si serve sopra le patate
cotte alle braci

Patate al sapor dipistacchi

Quantiti proporzionata di pistacchis pesti con ﬁ)jlie di petrosemolo bollito,
ed: ww pezzetto di pane baﬁnato i brodo. S stempri con brodo, s passi per
setaccio, e condito di sale; e di butirvo, si fard/ viscaldare; per servivlo sopra le
patate cotte in acqua

(Vincenzo Corvado, 1798)
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25-26

Patate in ﬁftttutw
Cotte le patate nel fomo, e polite; la loro sostanza si stempererdy e st univi
con qinsta dose di parmegiano grattato, e condimento di sale; e di pepe. Con

la qeusta quantiti At wova sbattute st univa il composto, e con arte se ne far&/
la ﬁtttata, da servivla calda

Patate in ﬁttt—ata/ al cevvellato
Colla sostanza delle Patate; cotte sotto la brace; st unisca una proporziona -
ta quantit&/d&ceruedato diporco, che sia stato cotto, e sia tutto ben condito di

spezie. Sene fzmi la ﬁittata, colle necessarie wova sbattute; e si sevviviv

(Vincenzo Corvado, 1798)

In cucina ... ab georjzﬁ[é Alimentss pietm&&rice&&ﬁw 700 e 800
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27-28
Patutv&vﬁ&tama&jm;:o dc vitello

Il grasso del rognon divitello, cotto che sard in arvosto, sitvitureriv e st univa
con doppia dose di sostanza di Patate cotte al ﬁ)mo. E condito il composto di
prrmeqiano grattato, di sale, e dipepe; siunivi colla dose necessaria di shat -
tute uova, e se n&fam/la/ﬁittuta/

Z’ambvﬁittatnall&cmellw

parti di sostanza dic Patate, cotte in acquay ed una di cervella dia-
guello, cotte in brodo, sipestino con la quarta parte di provature e di medolla
dimanzo, e condite di sale; pepe; e,déparmeﬁm grattato, si stempereri tutto
con le novn sbattute che necessitano, e se ne fu&/ la ﬁtttatw

Due

(Vincenzo Corvado, 1798)
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29-30
Patat&ﬁitwdpamejm

Cotte le Patate sotto la brace; e polite; sipassano nel butivro @MWo, nel
ﬁ‘or d&faritm, nelle wova sbattute, wwépaiw, e parmeqians grattato. Cosi, fa/tt&
st ﬁ"gﬁono, e calde si servono

Z’atat&ﬁctt&alla/pmtettw
Fatta/mliqmpmmwmléew'to, acquay e vino bianco, e condita di sale

epepe; :bfam‘/fermucta/e,, edopo cid :Lattzgﬁiw tnessa le Patate, cotte i acqua
e per meti taﬁliat& Inviluppate dipasta si ﬁ'iﬁgolw, e St servono

(Vincenzo Corvado, 1798)

£

In cucina ... at Georgofili. Alimenti; péetawaricett&fm 700 e '800
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Patataiwbc:gné

Bollite le Patate in acqua e polite; s passino con poco prrmeqians grattato,
e poco grasso di midolla di manzo. Pesto tutto si condisca di sale; e dipepe; e
conuno o due wova sbattute s umnischis e/:t}lej/u} Questo composto ridotto a boc -
conis e questi passati al ﬁ'or di fan'mz, ed alle wova sbattute; st ﬁ'ﬁqono

Patate al vino, e in bigné

Le Patate sifan bollive e cuocere nel vino bianco, condite di sale; di semi di
ﬁéwcc/u'o, e foj&'a, dalloro, e di corteccia di limone. Cotte se ne tojli& la pelli-
colay ed involte ad una ad una in bianca carta, cosi si servono, e senza altvo

condimento s possono mangiar ﬁedde, o pure calde in bijmé alla pastetta

(Vincenzo Corvado, 1798)

-
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Patate arrostit&allw:emplic&

ﬁx.oco, st ragirano, e fattw la crosta st servono

Patate avvostite alla vete

(Vincenzo Corvado, 1798)

33-34

k1% fm cuocere le Patate al ﬁww, e pulite sipassano nel butirvo liguefatto, e
nel paw grattato condito di sale. St d(kponﬁofw sulla jmticola, st mettono sul

Era le braci cotte le Patate, e condite di sale; pepe; e polvere di semi di
ﬁlwcc/u; stnwiluppano ad una ad una in tanti pezzi di rete di porco, o di
capretto. Cost fatt& st d(kponﬁmo al ﬁwco, sulla jmticola/ per fa,r viscaldave e
cuocere la vete, la quale sipolverizzera di pan grattato, per farle/ far crosta

ke

In cucina ... at Georqofili Aliments; pietanze e ricette. fra: 700 e '800




35-36
Patate vipiene al butivvo

Cotte in acqua le Patate; e polite si vuotano, e st polverizano di sale e di
pepe. Indi il vuoto siriemple Ai butivro Ziquﬁ‘atto, ed indurito poi che sari s

servono
Patate vipiene al coli di powidoro
Dopo cotte le Patate in acqua si poliscons, e con attenzione si vuotano. In
esso vuoto ci st mette del viso cotto in brodo, e condito déﬁiaﬂ(}do'owm, e par -
meqgiano. Dopo :Waraww, st passano nelluova sbattute, 5&ﬁfiﬁjom>, e con coli

Ac pomzdoro L servono

(Vincenzo Corvado, 1798)
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37-38
Patate vipiene al grasso dc vitello

col grasso di vitello arvostito, piccato ben ﬁtw, e condito con jizdl/} Aduova, e
di spezie se ne riempino le Patate; gid cotte in acqua e vuotate. S ’i&g‘armo, st
passano nelluova indi nel pane e parmeqiano grattato, e si ﬁfiﬁjorw per serviv-
le calde

Patate vipiene alla puvé di ceci
Essendo le Patate cotte nell'acquay e vuotate; si riempino di sarza dinova,
condita di butirro, &déparmejiano. Cio fatto 5Wan'#ww, st passano nelluova,
e cost st ﬁ"gﬁotw. Fritte st sevvono con puré di ceci condita di. butirvo

(Vincenzo Corvado, 1798)

In cucina ... aL Georgofili. Alimentss pietanze e ricette fra 700 e ‘800
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Patawrifien&adwp&wédéré:o

39-40

Fatta sarza dal petto dipollo arvostito, e con midolla di manzo, condita di
jiaﬂ(}aé’uoua, e spezie; di essa se ne viempino le Patate, d(}_qi&/ cotte; e vuotate.
Iﬁyfarinate, dopo, e passate nelluova si ﬁ'{gjotw, e ﬁ'itt& st servono con pure di

riso

Patate inpolpette

Per le polpette si devono cuocere in, fomo le Patate: e cotte; la loro sostanza,
polita dalla pellicola, si pesta con poco butirro, poco parmegiano grattato, e
poca mollica dipane baﬂmta, i brodo. Pesto tutto, si Ziﬁw e st mescola con G-
sta dose di wova sbattute; si condisce di spezie; e se ne formm bocconi roton -
di: Fatti sinfarinano, si friggono, ed indi si mettono a stagionare entro coll di

vitello, col qude St sevvono

(Vincenzo Corvado, 1798)




: 41-42
Patate inbuden piccante

Colla sostanza delle Patate cotte al forfw, e polite; pesta con la quarta parte
Ai midolla dimanzo, con altvetanta di pane brustolato, e con poche mandor -
le brustolate si fa/ i composto di questo buden. Si pesta tutto, e poi si condisce
di presciutto trito, di jiallé duovay e di chiare, a proporzione; montate. Si scio-
jlé& con giusta dose di latte; e si versa entro cassavola unta di Grasso, e ﬁdem—
ta di bianca carta

Cosl st fam‘/ cuocere;, come sopra e cotto st fw assodare; e per servivlo s versa

nel piatto, e se ne toglie la carta

Patate in gattd semplice
Cotte che savanno L'n,a.cqua,l& Patate, sipestano conpoco butirro, epoco par -
meqgiano grattato. Si condisce il composto di ginsta dose di wova. sbattute, di
panna dilatte; e di sale; e cannella. E pronta una cassarola unta di butirro, e

ponata i essa st versa il composto, e come sopra st fw cuocere

(Vincenzo Corvado, 1798)

In cucind ... :u}geogzﬁl& Alimentss /w'etuou&ricett&ﬁa« 700 e 800
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43-44
Patate in gattd vipieno

Con grasso di vitello sipestans le Patate, cotte prima nel for/w. Inde si.con -
discono con petrosemolo trito, e con spezie, &fr}ﬁmcolalw comuntrito dipre-
sciutto, di ﬁﬂatellq A animelle; doﬁmﬁ/u, ed altvo. Tutto, dopo, :o'ﬁam&rco/a,
ancora con uova sbattute, ed in cassarola, unta; e panata s fa, cuocere

Patatvimpolentw

Contre parti di sostanza di Patate cotte e peste; si unisce una parte d&fan}—
mdéjmﬂtwco, eper la met&/déqmta, parmegiano grattato, e si condisce di
sale; e dipepe. Mescolato tutto simette a bollive in brodo per fomwn& lapasta
diuna giusta sodezza, ed indiversarla in una tortiera per fa/lw assodare; e mf—

ﬁedda/&. R@ﬁeddatw st taﬁlwv & sottilissime ﬁh‘e, le qualé tramezzate dipar -

meqiano grattato, e da butirvo [iqwfatto st d(kpon_qmo entro di un vaso piano
e aperto; e teyminato il lavorio, si copre tutto di parmegiano, si baﬁm dé pice
butirro, e si mette ad incorporare, ed a far crosta al fomo; e fatta/ st serviva la
polenta colllistesso vaso

(Vincenzo Corvado, 1798)
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45-46
Patatvm:caj&bzz&

La gid descritta composizione della polenta; ciod bollita; e ﬁeddatw servir
pud per Gli scagliozzic Ereddata dunque che sari sitaglieri a quadretti e alla
grossezza diun mezzo dito, e questi infarinaty; passatinell nova shattute; e nel
pane con parmeqgiano grattato, s ﬁ{gjono, e st servono

Patate in chinef

Le Patate cotte in acqua e polite; st pestano con la quarta parte dc grasso di
vitello, con altvettanta di pramegiano grattato, e con ﬁialli/ duova a geusta
quantiti. 5o condisce di spezie; s passa per setaccio, e passato si mescola con
chiave dnova montate a reyola, Adarte. S dispone; dopo, questo composto sopra
ad, un coverchio di cassarola, e con arte si lascia cadeve a bocconi in chiavo
brodo bollente; wqmebol&tbapfemsbcmm, :&dé:ponﬁmo nel piatto, e con
pure di gialli dinova, condita dipoche goccie di limone, si servono

(Vincenzo Cormafo, 1798)

Iy cucina ... at geo;:qoﬁllo‘, Alimentss pietanze e ricette fra. 700 e 800
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47-48
Patate t'wjfwcc/ul

Cotte; che saranno al ﬁww le Patate; la lovo, g, polita sostanza si pesta con
la quarta parte di gialli dnova duris altvettanta di grasso di vitello, e anche
Aé vicotta. SL unisce; e si liﬁa, dopo, con 7ualc/w uovo sbattuto, si condisce di
spezie; e st divide in tanti bocconi lunj/w e grossi come ad un mezzo dito, ¢
quali infarinati si mettono nel brodo bollente; e bolliti; per poco, si servono nel
platto incaciatiy e conditi con sugo di carne

Patate in pastette

Una libbra di sostanza di Patate; cotte in acquay st pesta con quatty once de
prrmegiano grattato, unoncia At butirro, quattro jiadi/ Adnova, ed un senso di
cannella in polvere.

Con una chiara dinovo montata si mescola tutto, e st dispone; in schiaccia-
t bocconds in una tortiera; polverata prima di ﬁor de fan'&wy nella 7mle, al

ﬁww, st famn/ cuocere

(Viincenzo Corvado, 1798)
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Delle patate; cibo dellwomo in stato di bulbo

Per cibarsi delle patate la piv semplice maniera éque[la/démw[ar[& i
naturay clod in istato di bulbo, facendole cuocere sotto la cenere calda; come si
fw delle mele; e dialtvi ﬁwttz; ovvero nel fzww, tosto che we tratto il pane.

Pelansi; ciot si spogliano della sottil pelle; che le copre; finché son calde,
accto faaé ne riesca Loperazione; e si mangians, agjugwtdoui ww po’ dic sale
per vilevarne i qusto.

ﬂ'/famw L{gual#nente cuocer nellacgua con un po’ di sale; che non solo
accresce sapore, ma le vende anche pic fan'ﬁw;&. Volendo far cuocere nella cal -
daju le patate abbiansi le sequents attenzioni:

1. Silavinprima con wna scopetta lwlé'acqua, e Se sLpud, in acqua corvente.

2. Siseparino le grosse dallepiccole, e :o'facciam cuocere separatamente; altvi-
menti o queste si spappolevanno, e perderanno ogni qusto, o quelle saranno
ancor crude.

3. Perché non siano troppo cotte; silevin dal ﬁwco tosto che cedono alla com -
pressione delle dita; e la loro pelle sc screpola

4. Perché le grosse now siano troppo cotte al di fuort; e crude al di dentro, géo-
verd versare a tempo a tempo delé’acquw ﬁfeddw nella pentola; o caldaja.

S, Inquesta, da principéo, mettasi solo tantacqua quanto copra appenss e non

In cucina.... at Georgofili Alimenti; pietanze e ricette fra. 700 e 800
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interamente le patate: esse accresconst pot di per sé Lumore, mandandol
[fuori dalla propria sostanzas e ne restan coperte. Now mettansi nella pento-
la se now quando Lacqua g bolle.
6. Quando son cotte, levinsi tosto dallacqua, in cui hanno bollito. Si ha que-
stay e la precedente attenzione; perché Lacqua estrae da esse una parte
della loro sostanzay e del sapor Lovo.

Il far[e cuocere tn buoni brodi; e in buone salse & aﬁ‘m’p/ della, _ch'ottomia, e
del lusso, e non il caso nostvo.

Mangiansi pure tagliate a ﬁtte, 0 ﬁb’tte, 0 tn insalata; o miste &’ manica -
retti; come le carote; e le rape

(Carlo Amoretti; 1817)




R &

50
Altr&mimell&at’aﬁnedo ubriache

Le Animelle per questo piatto dovianno esser dbquel[&deda,jo[a, o del
cuore;, blanchite al solito neléacquw bollente, e pulite dalle pellicole; e qumdi/
bene asciuttate le porvete nella farm Prendete un teqame di terva con un
buon pezzo di butirro, e mettete sopra un treppiede a gran ﬁwco, e quando
bolle; scosse LAnimelle dalla fm’ma, mettetele in questo teqame; e lasciatevele
stare fin tanto che now sono rosolate da tutte due le parti; Dopo gettatevi un
mezzo romajolo di Sostanza per finirle di- cuocere; e consumato che sariy
aqgiungetect un mezzo terzino Aémoscado del tm_’qliora, e lasciatele bollive in
questo per cinque minuti vivoltatele dallaltva parte; e servitele in tavola nel
detto teqame

(Oniatologias 1804)
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Altve costolettedéaﬁnedo nostvale tn umido con
ml;a/dzlp«kellé

Accomodate come le altve la quantitiv delle costole che vi possono abbiso-
grare; e dopo mettetele in una cazzarola con del prosciutto, del butivro, e con -
ditele con pepe; e noce moscada, lasciandole mﬁfiﬁjem per 5. Minuti da tutte
due le parti. Spolverizzateci un poco d(}ﬁor do'fan'na, &baﬁmtele condel brodo
buono bianco, e lasciatele bollive ﬁntantoc/w saranno ben cotte ma non défat«
te; onde sipossono prendere in mano senza che esca Lolio della carne. Prendete
un quartuccio dipiselll; bianchiteli in acqua bollente; e dopo poneteli in altra
cazzarola con ww pexzo di butirvo, assieme con un poco di ﬁor e fan'na, e
baﬁmte&'/ con del brodo, cotti che saranno legateli con due torli, d'ovo, un poco
ac pmz:cenwlo ﬁn@ ed un mezzo limone spremuto; votateli nel platto, e sopra
rapportatevi le costolette di Aﬁﬁwdo, e sevvitele in tavola calde

(Oniatologia; 1804)
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Antré o un piatto déWpolla;tmdzko::at&

Le pollastre o pollastri si ﬁammuw aun fomdlo bene acceso, per bruciarle
tutti L peli vanis e st Sqozzine per laparte di dietvo, e posandoli sopra un panno
jléri/:tacchaw tpeducci: Taﬁliato, c/w_qléweret&ié collojléla;ceret& lapelle
lungas e principierete dallalay e tirerete gitv come un mccoﬁno al codione; e
disosserete ancora le coscie; osservando che il culo del pollastro vesti sano, e le
coscie senz ossa mettetele in dentro a rovescio. Addivizzerete poiper il suo verso
le dette pollastre; e levata col ﬁwco la prima buccia ai pieducci taﬁliatelé Luw-
gnay jlé sevbevete per rimetterjh'm& dentro un piede per pollastra, come sidivi
Gli ossi delle pollastre vi serviranno per fare un brodo bianco, e cosi vi rispar -
mierete una Gallina: Per fare il vipieno a detti polli prenderete ¢ loro fegati
levatidalle carcasse; émp&dctvdalﬁd& e,wnitéadaltw}fejati, ead unpoco di
prosciutto ﬁne, un pezzo di butirvo, con del prezzemolo, e uno :calojno,- trin -
cevete (L tutto ben ﬁ:w, e lo condivete con moderato sale; pepe, noce moscada, e
un torlo diovo e con tal mescolanza riempirete le pollastre; e le vicucivete con
del na‘e. Prendete poi una cazzarola wettendoct un pezzo dé butivvo, mezzo
limone spremuto, e un poco di sale: ponetevi le pollastre, e sopra un Sfornello
acceso, fate che nel fermarsi ripiglino la forma di prima. Quando son be riti-
rate e /%mmte/ le volterete col petto sotto, e le lascerete ﬁ'eddzufe, uﬁézandow/ i
pleduccio per la parte di dietvo. Poipresa una cazzarola pitv grande a propor -
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zione delle pollastre vi si pongano a petto sopra con due fette/ di lardone sopra.
i petto, mc@o[la/steccata/comtr&juofm wn mazzetto dievbe, un poco di
prosciutto magro, e st coprano con fojlc'o di carta bianca. St i ponga la cazzarola
sopra un treppiede a piccol ﬁwco, e ct st metta un mezzo romaiolo di brodo, e
st lascino bollive per unora: Dipoi sitivi fuora le pollastre dalla cazzarola; e si
térbqueéﬁlo do’rg@ dove sono cucite. St asciuttino con un panno, e St pongano
nel suo piatto che si potra quarnire con dellevbe cotte. L' umido che é restato
delle suddette pollastve lo passerete per un setaccio, lo diﬁm::erete, e agqini-
tovi w poco di Coll farat& bollive in una piccola cazzarola tutto insieme; e con
esso potvete far& la sua salsa; 0 di tmﬁ«ﬁ 0 prugnolis secondo che vi vestera péiv
comodo, spremendovi un mezzo limone

(Oniatologia, 1804)
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Manieva per ﬁw&i&djmde, lepre; ovvero un pezzo
de carne de wmanzo dolce; &ﬁrte, potendosi cucinare
questitre capi di voba con Uistesso condimento

Prendete il aﬁmd& 0 lepre che sia; ﬁammatela/per bchléqueo’pd&m&.
Osservate di now sporcarla perc/w’ queste carni now st lavano. Taﬁliatela, @
perziginstis e dentro a una cazzarola cow unpoco di lavdo vergine; una cipol-
la steccatn contre jarq‘uu; una fojﬁa/ d'alloro, un poco diprosciutto, due spic-
c/u}oé’aﬁlio, due :calojm; una carotsy un mazzetto dierbe odorose; e un poco di
sale; lasciatela soffriggere a piccol fuoco, e rivoltatela e quando ha preso colore
di cotturay che chiamano gratté; (o sia carne attaccata alla cazzarola,) leva-
tela trasportando tutti i pezzi della carne in altva cazzarola o teqame pulito.
Nella cazzarola poi dove & stato il Cignale metteteci wna porzione di zucche -
vo: um poco i ﬁor dc farma, e sopra um ﬁmello faret& struqgere questo zucche -
ro, girandolo con un mestolo attorno alla cazzarola; perché now bruci: Indi
i&fmdetwr}mterzilw dé vin bianco, mbzbc/der&dbacetoﬁrta) e/i//tuttofate
bollive per un quarto dora: Questa Salsa passata per un setaccio versatela sopra
la. Lepre; e mettetevi un romaiolo di sostanza o brods, esponendola a piccol
ﬁwco. Aggiungetect dei capperi con del sale se vi fw ééfojfw, e un poco di can -
nella fine; e di noce moscada. Aqginngetevi se vi & bisogno un poco diaceto; se
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fosse troppo forte aqqiungetevi dello zucchero, in modo perd che non sia tanto
dolce per Mmdérjmtar&ch&la,mw@ e questo sari ww platto buono per i
Villejjizwti; mentre ve ne potvete servive anco ﬁeddo

(Ondatologias 1804)
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Maniera per ﬁr&m[x'attv d:«zampettpdoMa]a;a

alla santa wmuner

Stprenda la quantiti delli Zampetti di Majale davants; c/wfawbdébzko—
g, e abbruciati i lovo peli si lavino nellacqua calda due volte; si lascino bol-
live per tre ore a/[u'ccoéﬁwco i una marmitta o pentola; con mettervi dentro,
del sale, pepe sodo, una cipolla steccata con quattro jzwofam} un mazzetto
dlerbe odorose, wna carotay quattro sca[ojm; quattro :pwc/wd/aﬁlw e unafoglia
dallorvo secco, e del grasso buono se ve ne sia. Cotti che savanno st caveranno dal
brodo, e volendoli mangiar freddo non se jl{'/ levino jl(} ossi Se pot st uvj[ioﬁw
mangiar caldi; e che sceno lmﬁlwn, st désossino a]j‘atto. St sbatta; e st mescoli in
un teqame un poco del lovo grasso con due torli d'ovo, pepe; sale; e noce mosca -
dag vi st vinvoltine ¢ detti Zampettis e poi si vicuoprino ddpmﬁmgmttato, a
cid preparato. Cosi coperti st pongano sopra alla ﬁmtella, lasciandoli vosolare a
prccol fuoco, e quando avranno preso uw color diovo si voltino dallaltva parte;
perché prendino Listesso colore. Indi si mettano sopra un piatto, e spremendovi
Lagro di un limone; st mandino in tavola piiv caldi che si pud

(Oniatologia, 1804)
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Maniera per ﬁw&ufv Tacchino Geovine arvosto in
addobbo

Prendast un Tacchino grasso, {qozzatelo e levategli jé’énten'ori, ﬁ'wmat&—
lo, per levargli tutti ¢ bordoni. Prendete diciotto bruciate di quelle belle non
tanto arvostite, una quantiti dl}:calojm} due Wﬂ(/aﬁl{o, wn poco diprez -
zemolo, un poche dierbe odorose; un mmy%, ed, alcuni praguolic 1L tutto trin -
clato ﬁ,&w; St ponga i una cazzarola con un pezzo di butirro, e vi saqqiunga
set vocchi i salsiccia; noce moscadas e cannella fuw lasciando il tutto so/ﬁig -

geve per un quarto dioray e con un mestolo st volti le suddette robe; che siuni-

schino assieme; e st ponga dentvo al Tacchino, e si cucia dal piede, accid non
esca i ripieno. Ponetelo arvosto, incartatelo e quando, che savi cotto levategli
lo spago dove Lavete cucito, servitelo in tavola, che sava buono caldo, e nuﬁlw -
ve lo troverete ﬁ'eddo

(Ondatologias 1804)
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Modo d&ﬁmmpfaﬁv ot’ovwﬁ'itta

st facaw bollive dellacqua in una cazzavola; e 7uando bolle ﬁrt& Vi st
ponga quella/ quantiti diova che st credera necessariay e st lascino bollive sette
minutis dipol si mettino ndé’acqua/ﬁaca, e st mondino con tutta diligenza,
a,:a'ujandol& bene. Indi si shattino quattyovey sigratti del pane bianco, e par-
migiano, passandole per un colabrodo per servivsi del pice minuto; dipoi sintri-
dano Lova sode L'n/quell& sbattute; e sivivoltino nel suddetto pane e cacio grat-
tato, e di nuovo si vipassino nellovn sbattute; e si n’vo@mw nella detta voba
grattatay indi sifriggano nellolio vergine; e poste che saranno nel piatto vi si
metta sopra una quantiti Al prezzemolo ﬁ'itto, e st dieno in tavola

(Oniatologias 1804)
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Per ﬁremﬁnjuilla/pmd ﬁmo

Prendasi é’ftnﬁmﬂa, st tagle a pezziy e siponga in una cazzarola a lessare
con vino bianco brusco; droj/w, e evbe odorose; con sale; e 7u¢ucdo sta cotta st
cavi dalla cazzarola e st lasce ﬁ'eddare, S gratti del pane ﬁfw, st struqqa del
butirro, e vi si sbattino tre vossi dovo, sale, pepe; o noce moscada, e si vivolti
é’ftnﬁudla/ suddetta; dopo si ponga del butirvo in una tejliw e vt si ponga
é’ftﬁg&u’l[u, e dépot} mettest in ﬁww @ [brem:lere/ un bel colore

(Oniatologias 1804)
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Per ﬁr&mpia.ttv déBaccald:ulla/jmtellaz

Prendasi del Baccala sottile e bianco, sipulisca da tutte le spine, &:&taﬁl&
nperzi quadri; st marini con olio, agro di limone; pepe; sale; prezzemolo ﬁ«,&,
e silasci stave per due ore in questo marinaggio; :o'jmtt(}deépw mﬁliaitdo -
lo per sceqliere zépwﬁ/w, e stmpant, il detto Baccaliv e si ponga sopra la gro.-
tella a piccolo fuoco. Quando ha preso colore s volti per far lo stesso dallaltra
parte, procurando di mantenerlo morbido con untarlo spesso: si ponga in un
platto, &w}ﬂ}jettb:opmqueé marinato che siédetto sopra, aqggtungendovidelle
acciughe disfatte

(Oniatologias 1804)
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Per ﬁuf& un piatto dc Carcwﬁ intieve alla ﬁance:&

St prenderanno ¢ Carcwﬁ grosst; e madornali; a cui levate tutte le foﬁ[i&
dure; e mondato il gambo gli si-tagli wn poca di punta, e con un coltello rin -
niteli onde ve«ﬂ/u'#w di bella figura: con un mezzo limone ﬁeﬁheret& tutto il
Cara'ofo, e cid perché non diventi nero. Dopo poneteli per mezz'ora in una caz -
zarola con acquay sale e aceto; 7m'nd1} St passeranno i altva cazzarola pavi-
mente con acquay sale e aceto, allorché bolle gettatevi & Carciofiy e dopo sel
minuti di cottura levateli; e vimetteteli nellacqua ﬁfe/rau Prendete una picco-
la mavmitta entvovi un paﬁne[lo de ﬁor e fzw'mg un limone spremuto, oncie
tre di grasso bianco darnione di Vitella tagliato a piccoli pezzetti con della
cipollay una carota, uno spicchio d/’aﬁléo, una fojliw d'alloro secco, quattro sca-
lognds un poco dic sale; quattro _qarofam; dodici granella. di pepe sodo; stempe -
vate tutto colla detta fan'na, 0 con acqua ﬁ'edda, eds wn poco di brodo assieme
ad un pezzetto di prosciutto, e ponete la marmitta sopra il ﬁ)me[lo, e con un
romaiolo, o mestolo toccate al fondo fin tantoché non bolle; perché now sattac-
chi la farina, ponete dentro i Carciofiy che gia avete nellacqua frescay e lascia-
teli bollive a piccol fuoco, ed allorché saranno cotti; ma peraltvo intieri levate-
li dal fuoco, e non l&timteﬁwr&daﬂa, marmitta fino che now gli dovete servi-
re i tavola perché mutano colore; e diventan neri; intanto preparate loro Lap-

presso Salsa.
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Mettete in una piccola cazzarola un pezzo di butivro ﬁ@:co cow altvettan -
to prosciutto, spolverizzandovi un poco dz}ﬁor défarina, e con un mestolo unite
assieme ogni cosa e mettetect ancora un romaiolo di brodo bianco buono, e
sopra. un fornello lasciatela bollive, staccandola in ﬁmdo col mestolo per la
ragione suddetta: quando savi divenuta densa; levate il proscintto, edaﬁjimv—
getevi Adue joccéol& daceto bianco. Tivate ﬁwri/ con dd{ﬁm 1 Caicwﬁ che non
St rompino, poneteli sopra un panno a scolare; e dopo accomodati versatevt la
Salsay; e sevviteli in tavola

(Oniatologias 1804)
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Per ﬁuf& un piatto dc Crostini al ﬁmw

St prenda uw pane sopraffine, a cul leverete tutta la cortecciay e la midolla
taglmtela/ i fetf&, now tanto grosse, né tanto sottili; edogni ﬁt—m fatene due
prrti o guisa di mostacciolo, e questi pro;cm:qutdé sopra un treppiede con poco
fuoco, e che non siano arvostiti: Fate un Raivdi Pesce anche di quello avanza-
to, poiché di tutte le qualiti & buono: il composto si far&/ nell appressa manie -
Vo Tag&'mf& tnpiccolipezzetti il pesce e m&:colatwv'poc/bdpmﬂnolé, eduetar-
tpg‘b' Aé Norcia njj‘etmtt}. Trinciate sel :calojm; uno spicchio a(/’ajlio, un poco di
prezzemolo, e ponete tutto in una cazzarola con un pezzo dibutirro, e lascia -
teli soffriggere per due minuti; spolverizzateci unpoco di fior di; fzm'na, bagna-
te con um romajolo di brodo di pesce; se ne avete, oppure con 7ueélo de fajéol(}
bianchi con pepe; sale; cannella pesta, eaLaccmﬁ/w passate per setaccio, ponen -
docé il pesce con & tartpﬁ e t}pruﬂnoh} che avete tagliati; Lasciatelo bollire fin-
tanto che nown savi prosciugato tutto quellumido, e con un mestolo staccatelo
attorno, e aLfmdo della cazzarola; perché non sattacchis e non prenda di cat -
tiwo sapore. Aqgiungetevt dopo tre torli diovo, e un mezzo limone spremuto, e
con Listesso mescolate tutto accid venga a incorporars assieme: indi levatelo
dal fuoco, e lasciatelo per un quarto dova a [reddare e dopo distendetene
abbondante porzione sopra i Crostini onde ve&g/u’no rilevati; e che faccino una
bella ﬁ'ﬁmfm Spolverizzatect del pan grattato bianco, e versatevi del butivro
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strutto, ponendoli in una teglia con del butirro sotto, e lasciateli in forno o al
ﬁmello da Campagna, ed allorché avvanno preso un bel colore, accomodateli
i ww platto, e serviteli in tavola caldi

(Oniatologia, 180%)
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Per fare/uno Stracotto divitella grossa
col cavolo bianco

Prendete il pezzo della vitella nella coscia dalla parte grassa; che now sia
tanto pocas &pfj&/ﬁol[o che sia possibile; involtatela in un panno bianco, e con
bastone, battetela, acciocché vengaa ﬁol[a/:é d/humtaﬁﬁio; uyiézatwv conun
coltello del prosciutto grasso, e magro, dejlo:pwc/wd’aﬁlw, de(}jarofam; edella
cannella. soday e cosi ponetela in wna carzarola con un pezzo di butirro, per

farle prendere un bel colore datutte due le parti. Dipoibagnatela o con acquay
o0 con del brodo se ne avete; e la;ahtelwéo[lir&wpicco&ﬁwao, eche la cazzaro -
la sia bew coperta: conditela con pepe; e noce moscada, e quando sara bew cotta
levatela dal ﬁwco, e tenetela a parte. Prendete la quantita dei cavoli bianchi
w proporzione del pezzo della carne; levateli le ﬁ)jli& verdi; e tutte le costole
delle fojléa bianche che ci restano, e lessateli in acqua bollente a mezza cot--
tura. Dopo ponete il detto cavolo in acqua ﬁ%ca, e spremetelo fort& a piccole
perzi con una mano accd esca tutta qmzlé’acqm Accomodate tutti questivoc-
chietti di cavolo in una cazzavola; che stiano ben distesi; e metteteci tutto
quelé’umédo, ove avete cotto lo stracotto; lasciatelo bollive a ﬁwco moderato
sotto ﬁm:/w sta prosciugato, e bew cotto. Prendete un piatto, e poneteci sopra il
perzo dello stracotto, &attomojwnitelo con 7ueé cavolo, e la salsa; che vi e
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avanzatsy versatela sopra la carne; e al cavolo, e cosi Lo servivete in tavola. Sava
wn piatto ordinario, ma se lo far&ta tale quale si descrive; incontreri fvr;& pioy
che un piatto ropmﬁ'&w AL qualunque genere

(Oniatologias 1804)
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Cardonq o sta Gobbi in Ragiv

Bisognapraticar diligenza nel cuocere & Gobbis essendo questa wwerba molto
acuta. .foj[iate&; e mondateli da tutti quet nervoling e bew lavati jl{& farete/
cuocere nell'acqua salatay con wn limone mondato dalla scorza; e quando
saranno o meti cottura; glitervete per due ore nellacqua ﬁ’&fw

Dopo di ogni pexzo fate#w delle stvisce Za{q/w un dito, taﬁliandola a
mostacciolo, le quali metterete in una cazzarola con del butirro, e quando
saranno per prender colore gli darete un poca di farina, cannella della regina
pepes e sale; ricuoprendoli con del sugo, onde finiscano di cuocere; ed in tal
quisa serviteli alla tavola ben caldi

(Oniatologias 1805)
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Per ﬁw& un piatto dbpwcwmtewawlo

caseveccia

Prendere la/qmitd/de&de&bpicdonéwqml&lwato iéjow, e le interio-
ra ﬁammateloper bruciarli ¢ peli vanis e vimetteteli le coscie dentro, &taglia/—
teli il collo.

Poneteli in wna bastardella. di terva, con dentro un pezzo di butirvo, del
prosciutto magro trinciato ﬁfw, wn poco di prezzemolo, e conditeli con sale,
pepes e noce moscaday e bagnateli con wwpoco di brodo senza sale. Intal quisa
fate&'/ bollire; e cotti che savanno arvostite delle ﬁtt& AL pane; accomodateli
sopra ww piatto, e ponetevi L piccionic versate loro sopra la sua. salsas e cost gli

servivete in tavola

(Oniatologiay 1805)




i &

64-65
.falzwdéaca'ag/w

quuaatztwdoaccufﬂk@ che st stima necessaria, st lava in aceto, se ne
toglie la spina, &cowlwqumt&pazt&ddpimcch&s&pmbmﬁiw

Pesto tutto st condisce di petrosemolo trito con magiorana dorigano, e di
pepe

St stempra dopo, &:&Ww@mjmdemit@ con olio, e sugo dilimo -
ne; e cosi passata per Wﬁo setaccto, st serve alle Patate rgﬁfedd&

Salsa di capperini
Una bastante quantita di capperinis in aceto, sitvitura con qualche acciu -
945 e con poche foglie di ceffo_qlio, e di arughetta.
Tutto ben trito, si condisce di sale; pepe; e dolio, si :ciojlc'& con aceto, e st

serve sopra le Patate bollite, e ﬁ’eddat&

(Vincenzo Corvado, 1798)
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66-67
Salsa di tavantello (1)

Bianchito il tarantello in acquay edémquel[wquantitd/ck&de&mmire, st
pesta con la dose della meti di esso, con pistacchis e con un pizzico di cortec-
cla di limone; &quamio sard bew tutto pesto si condisce di pepe; e di sale; e si
scioglie con suqo di limone.

St passa dopo per setaccio, e si serve a condirne le Patate bollite

(7) Salume fatto con pancetta di tonno; specialiti campanay pugliese e cala-

brese

J‘aka/allw;paﬂnola«

Due peperont in aceto, uno di esst secco, uno spicchio d/’aﬁléo, radiche di
petrosemolo, fo_qlwdo maqgioransy pochi ﬁlamemfb i mfwuw, ed una molli-
ca di pane baﬁfmta, in brodo s pestano, e ben pesto tutto, si condisce di sale; e
pepe e st sciojli& con brodo chiavo.

Sipassa per setaccio, siviscalday e si serve per le Patate cotte alle braci

(Vincenzo Corvado, 1798)
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Salsa alla tedesca

Fejatedé di pollis cotti sw’ carbonis st pestino con poche mandorle brustola-
te, un secco peperone; coriandri; e spezie; e pesto tutto :Lsciojli& conbrodo oscu -
vo, stpassa indiy per setaccio, si viscalda e st serve sulle Patate cotte al fomo

Sapor dc butivvo

Un bastante pezzo Al butivro messo in cassarola con proporzionata dose di
ﬁor dc farimy st dimena con mestola di /ejfw, est rcio_qlé& con brodo chiavo. St
mette a lentoﬁwco wbollive col condimento di sale e pepe; diuno spicchio dia-
jléo schiacciato, e con fojli& de w«fo_qlio.
Addensato si passa per setaccio, e si serve alle Patate

(Vincenzo Corvado, 1798)

In cucina ... at Georqofili: Aliment; pietanze e ricette fra: 700 e 800
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70-71
Sapor dizmﬁo di arvosto

Raccolto il suqgo da wn pezzo di vitello arvostito, in esso st fm ﬂﬁ*'@jef&
cipolline; uno spicchio d/’aﬁlio, e delle pastinache. Dopo si bagm con brodo, s
condisce di spezie, dl}mfojﬁwd’adoro, e diwn pezzo di corteccia di limone.
st fam‘/ bollive con delle croste di pane per addensarlo, e cid fatto st passa per
setaccio e s serve sopra le Patate calde; e cotte al ﬁww

Sapor di taﬁzﬁ
Pesta la quantita nece;mriwdbtadzﬁ con uno spicchio diaglio, pochi semi
di senapay ed una mollica dipane baﬂfmta/ in brodo.
Pesto tutto, s condisce di spezie; si ;cc'ojlé& con brodo chiaro, si passa per
setaccio, e caldo si serve sulle patate

(Vincenzo Corvado, 1798)




R &

72-73
Sapor dc jiall&dfuovw

Geusto numero di gialli dnova crudiy dimenati; con un pezzo di butirro,
poco ﬁor ae fan’mg e conditi di sale, noce moscata, e sugo Ai limone; si scéojlw
con brodo chiaro, st dimena sul fuoco per cuocerlo ed addensarlo, e cid fatto st
passa per setaccio, e se ne condiscono le Patate

Sapor dc wmalvasia

Poco ﬁor di ﬁw‘mv stmpasti con vino malvasia; e con esso st stempris e si
allmrﬁ/w In es50 st ponga un pezzo AL butirro, uvn passa; corteccia di limone,
e spezie.

J‘t}faccéw lento ﬁwco cuocere addensare; e passato, dopo, per setaccio simette

per condimento alle Patate

(Vincenzo Corvado, 1798)

In cucina ... ai: Georgofili Alimenti; pletanze e ricette fra '700 e ‘300

-



ColLdeomidoro

74-75

Li pomidoro ben maturi s passano con grasso, e ﬁttolaw AL presciutto, si

condiscono di spezie; di un senso daglio e di basilico; e ben rojj%'tt& e

dég‘atte,

st bagmuw con brodo chiavo, e st fm bollive con poche ﬁt-tolm& di pane abbru -

stolato.

Addensato che savi s passa per setaccio, ed essendo caldo, siversa sopra le

Patate

Colbdi/pre:dutto

Con grasso st faccauo ﬁyﬁijjer& quantiti di ﬁttolm& dipresciutto, e con esse

una fojlm dalloro, radiche di petvosemolo, e pastinache.

f:ﬁ%tto tutto si pesti; dopo, con ﬁtt& di pane abbrustolato e éaﬁnato in
brodo, e si. stmpro con brodo oscuro, e alla glusta densiti. £ passato per setac-

clo st sexviva caldo a condir le Patate

(Vincenzo Corvado, 1798)

o



R ¥

Coli difeqato di capretto

st stempray e st :céojli& con, brodo oscuro.

Puve di cect
molo &d(}mvpeperme/ secco.

per setaccio, si serva calda sopra le Patate

(Vincenzo Corvado, 1798)

76-77

b4 ﬁjato AL capretto, vidotto in pezzis sipassa con grasso di presciutto, e :tf—
ﬁfitto per poco, sipesta con poche mandorle abbrustalate; si condisce di spezie

Indi si passa per setaccio, si fw viscaldare e caldo con le Patate si serve

J‘o’fm cuocere i cect in acqua conditi di sale; dolio, di radiche di petrose-

Cotti che saranno sipestans, &patb'bmﬁiw;&stamprmo, est ;a'o@ofw ad,
una ginsta densiti collo stesso loro brodo. E passata la gia pesta e sciolta, pure

I cUcina .. ai Georqofili Alimentss pletanze e ricette fra. 700 e 800

-
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Puve di evbe

78-79

St fan bollive in poco brodoﬁ)_qlé&ddbietole, di spinacis &ﬁ&wcc/u). St condi-
scono di sale, di petrosemolo, dic maggioranas e bollite che saranno, sipestino
conpoco pmbaﬁmto inbrodo, ed indi collo stesso brodo si stemprine, e si-sciol -
_gonoperforma/u & giusta densita la pure, la,qual&pa;mta,per setaccio, e
viscaldata siversa per condimento sulle Patate

Puve d’ uova

Indurive le uwova, colla bollizione; se ne cavano bjial&; e con um pezzo di
butirvo, ed un pezzetto dipane bagnato in brodo si pestino, e pesti si dzkfmno,
ese n&ﬁrmw la purt alla necessaria densiti da condiv le Patate; dopo passata
per setaccio, condita di pezie; e viscaldata

(Vincenzo Corvado, 1798)
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80-81
Pure di latte
Panna di latte; in quella quantiti che si considera necessaria; st unisce con
un perzo dibutirro, st condisce di sale; e dinoce moscata, e con giusta dose di
latte si stempray s viscalda; e st adatta alle Patate per condimento
Puré di lente
Lalente sifa cuocere inbrodo confettoline dipresciutto, aglio, e finocchietts
selvatici. Cotto tutto si pesta; e st :ciojlt'& collo stesso suo brodo a densita da
pure. St passa per setaccio, si condisce dipepe; e per le Patate si serve caldo

(Vincenzo Corvado, 1798)

In cucina ... abgeo;:qoﬁ/& Alimenti, po'ebutz&f,ricdt&ﬁ'a, 700 e 800
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Puve diviso

St cuoce i viso nel latte; e&(/avqmdaxquwit&/mamrt'a/per la pure.

Cotto che saviy sipesta, e pesto si dislatta con altro latte, coéqual&ﬁrman/—
done la bastante pure; sipassa per setaccio, si condisce di botirro, e di cannel -
la, :bfwré:caldare; ed indi alle Patate cotte in acqua si serve

(Vincenzo Corvado, 1798)




83
D’umspea'&di/ Cioccolata

Merita che sia quivi fatta menzione duna specie di cioccolata. espressa-
mente economica aWWantutw&praticathqualcﬁ&m i qua
nell Alsazias la quale se non jode/ tutte le qualita della genuina e primaria
cloccolata ne ha per altva aoqualdwpalt&dmpor&ed/d colore e poi & di essa
pliv nutvitiva. S mettano in wna padelletta o altvo vaso di/ﬁrro sopra iéﬁwco
due o tre cucchiajate dl}ﬁor d&faﬂmg che :bfw tostare e divenir vossa, dime -
nandola sempre cosi a secco con un westolo o spatola di Zejrw; voltando questa
al nero, vi siversa dolcemente sopra una bottiglia di latte; e sempre come sopra
vimescolandola vi st aqgginnge una certa quantiti di zucchero, ed un poco di
cannella; lasciandola indi alquanto bollire come se fors& cloccolate, senza perd
wailasciare d&agc‘tarla; qmmdo st suppone al qiusto seqno bollita, vi st agqini-
gono due o tre vossi d'uovo, si vitiva dal ﬁwco, st ﬁu[la/ come Laltva cioccolata,

e st mesce nelle tazze

(Saverio Manetti 1765)

I, cucina ... at Georgofilis Alimenti; pietanze e ricette fra. 700 e 800

-



Deépmd&jw;to ad uso deﬁl&/cntw/w

St mangiava now a sazieti o per tntiero alimento, ma soltanto per vavia -
zione di cibo e per piacere. .fbfacww entvare nella sua composizione il fa/ro, i
cacio, il miele e delle uova. Sipestavs, e si stemperava il cacio nel mortajo, e si
univa ad, esso umna libbra ddﬁor di farimg se volevasi tenace; se volevasipoi picy
tenero mezza libbra soltanto di semolinoe, e vi si aggiungeva un uovo, e fatta/—
ne pagnotta, siponeva a cuocere di ﬁwco jmduato sul piano del focolar& ben
caldo, sottoponendovi una foglia perché il fondo now st arvoventasse troppo, e si
cuopriva. con specie di pentola, o sia unadattata copertura di terva cotta; la
quale facesse L’%%tto della nostra tejléa, martuata

(Saverio Manetty 1765)




85-86
Crescentina

St chiama a Genova una torta fatta difarina di cecis mpastata con acqua
e sale; aspersa sopra con un poco di pepe pesto, e cotta in forno, la quale & molto
jmto:wewwntaa:&uandaudwdettwcdt&, atagl per le strade al popolo

Sonmumomols

St chiamano dal popolo in Fivenze certébocconotto’do’pagmd(}farmd&
m{gldo brillato, &ﬁdt&nedwpadedwwmoﬁo, che si vendono per le strade al
bw::opopolo

(Saverio Manetty; 1765)

In cucina ... ab Georqofilis Alimenti; pietanze e vicette fra. 700 e 800
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Patate in buden dolce

Dopo cotte in acqua le Patate; e polite dalla pellicola; sipestano con poco
cedro candito, pochi pinocchi; per la meta di esse di pane bagmzto in latte; la
quarta parte di butirvo, e con gialli dnovay e panna di latte & discrezione.

Questo gia pesto composto, si scioglie con latte in giusta quantiti, s condi-
sce con zucchero, e con cannella, &sbmett&méﬁwco ad, addenzare come se st
avesse a fu& con la crema. Addensato silascia ﬂeddare, e ﬁ'eddato st dimena
mescolando con chiarve d'novo montate, a seconda della quantiti del composto.
Cost fatto, st versa i cassarola, unta e panata primay si mette al fomo, o col

ﬁwco dintorno e sotto e sopray e st fw assodare; elevare; e far crosta tntorno.

E cid fatto st serve

(Vincenzo Corvado, 1798)
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88-89
Patate tn cvema

Pestay e passata per setaccio la sostanza delle patate; cotte in acquay st uni-
sce con tantt gialli dinova per quanti se ne considerans necessarj; si condisce di
zucchero i&vjmleébe, e di cannella in polvere.

Indi si stempri tutto con latte; e si allmg/w per poterne fomw la crema
Questo fluido composto si vipassi per setaccio, ed in vaso di rame se ne facci la
cottura a quella ginsta dewnsitas Cosifatta s versa nel piatto, e ﬁfedda/ st serve

Patate tn torte

La sostanze delle Patate; cotte in ﬁww, st pesta con un condimento di cedro
candito, ed, indi s unisce con ginsta dose dispanna di latte, di gialle d'novay e
At zucchero; e ben mescolato tutto, e condito di canmnella in polvere si metteri

fra la pasta Sfogliatay formandone la torta; la quale cotta che sari si serviviv
glassata At zucchero

(Vincenzo Corvado, 1798)

I cucins ... ai gwgﬁl& Aliments; pietanze e ricett&ﬁa/ ‘700 & 800
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Pmmpastetwboaztm modo

Dalle Patate cotte al fomo e polite; se ne prende una libra di sostanza, e si
pesta con quattro mandorle amare, oncia wna butivro, once due zucchero, ed
un senso di noce moscata

E mescolato tutto con un intiero uovo sbattuto, si.mette il composto in una
tortiera; gid unta; e polverata di ﬁor i fan'na, ma spaso sottilmente; e ta:gliaﬂ
to a quadretty; quali polverati di fmo zucchero, si fm’m cuocere al ﬁmo

(Vincenzo Corvado, 1798)
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Per fa/& una ﬁittum/ dc B'gné dc Pesche

Abbiate delle pesche diquelle che spiccano, apritele in mezzo, mondatele,
e ponetele in un teqame con un pezzo Aé cannella soda, :e(}jarzfa/u; e un poca
d/’acqmite, lasciandole stare in ﬁm’oiw circa due ore. Dopo distendetele sopra
un panno bianco ad asciuttare; &7m'ndéfat& la pastella nella sequente manie-
ra. Mettete in una cazzarvola due libbre déﬁor di/farina/ con del sale; ed un
poco di vin bianco, una ventina ae joca'ole, dolio, e :pejwtela, con acqua ﬁ'e/—
scay lavorandola per piv di: mezz'ora. Montate due chiare dovo che siano
asciutte; ed unitele alla suddetta pasta,

Ponete sul fuoco la padella con oléo fine, se & giorno grasso adoprate lardo, e
7uando bolle intridete le pesche nella pastella per ﬁgﬁerle, e prese che avvan -
no colore, levatele &dé;tmd&tel&:oprwmte_q&h, spolverizzandovi dipoidello
zucchero fimz, e con wna paletta uyiwcata, jm;mteée/.

Le accomoderete in un altvo piatto per sevvivle in tavola calde

(Oniatologia; 1805)

I cucina ... ak gwr_yoﬁl& Alimentis pietanze e ricette ﬁ% 700 e '800
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Della Malmfz@déMezzomont&

Performar con le uve il buon liguore della Malunﬁia, ecco il metodo che si
suol praticare dagli Aqenti dell Eccellentissima Casa Corsini a Mezzomonte.

St colgono l&mquando son bew mature; e queste bene asciuttate; sidisten -
dono sopra stoie o caniccly soleqgiandole finché si conosca esserne stata espulsa
la soverchia wmiditia. Quindi siprendono due terzi di wwa Malvagia; e Laltro
terzo, meti di uva Moscadellay e meti tra Sangloveto e Trebbiano del miglio-
ve. Tutte queste uve spicciolate simischiano ammostandole; e fmndom’/ pas-
sare il suqo per una cola di vame, di 7uellw maqqiore o minor ﬂruzde/zm da
potersi collocare in piano alla bocca del tinello.

Dato che abbia seqno diincominciarve a bollive; si leva il mosto dal tinello
suddetto, e sitvavasa in tanti botticini o cavatelli avvertendo di non gl chin-
derve in farma/ da impedirne la tragpirazione.

Passati diect o quindict giorni questo vino deve travasarsidai primi in altvi
diversi caratelliy risciacquandoli avantipiiv volte con acqua chiavissima, e poi
con parte dello stesso vino. Un secondo travasamento deve farsidopo altvo simi-
le spazio di glorn ed un altvo terzo dopo trenta, :eﬁm'tmdo sempre le stesse
diligenze di sopra indicate.

Esequito tutto cid, dopo dieci mesi incivca deve estrarsi il vino dai caratel -
l; e porlo neifiaschis ed in sequito devon questi mutarsiognimese; finché desti-

In cucina ... ab Georgofili, Alimenti; pletanze e vicette fra. 700 e 800
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Delle ratafiz

Rilevasi in questo articolo, che non differiscono detti liquori da quanto
viene usato ... nei comuni rosolj Mse_qnam(on& & components cioe Lalcool; il
zucchero e L’aa]m puray ed un aroma tratto dai uejetabd(} consistendo Larte
nellassequare le giuste dosi

It)fa/prendendo & nocciolt di albicocca, riempendone due terzi di un vaso
aﬁjiwgendo delé’ucquite, e turato i vaso st espone al soleper lo spazio diun
mese; e separati i noccioli st aqginnge una libbra di scivoppo diuva bollente per
ogni pinta dacquavite, e dopo un mese sbﬁltmper calzay e si conserva in bot -
tiglia operando similmente per i ratafia di noccioli dipesca

(Glovanmni Menabuons; 1809)

In cucina ... m'/geoi:gzﬁlic AMQMM&M&/;‘A ‘700 e 800
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Rataj%déquattro ﬁ'uttv

St prendono 10 libbre di alw_qw mature; S libbre delle bisciole di bosco (1),
2 libbre di lamponis 1 libbra di wwa spina. IL tutto deve essere spremuto secon -
do Larte e tenuto in macerazione éndéﬁltmto per setaccio, stringendo per tor -
chio le feccw, aﬁjiu«ﬁendo ad, ogui pinta e sugo altvettanta dose di/acquauv'—
te con 1 libbra e mezza di sciroppo di wvn bollente, e la dodicesima parte di
“illet vosso” e tutti ¢ moccioli intieri dei fruitv' fattv seccare; ed il tutto lasciato
n i&g‘w;ione per quarantotto ore

(7) Bisciolay variante di visciola. Qualiti di ciliegia di colore rosso scuro, con
polpa acidula e aspretta

(Glovanni Menabuoni; 1809)
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Ratuﬁa‘«d&mttajrmé

Con lo stesso metodo siprendono i semé di anact; comino, ﬁiwcc/u'o, sedanis
prezzemolo, pastinache, ammdé di ciascuno due oncie; due pinte d(}aa]uauite,
ed una libbra e mezza di scivoppo di uva, e tr&ﬁ)j[é&tt& dc acqua bollente
mescolando il tutto insieme per otto Glornic

Indi si spreme; ed allora il liguore :bdiﬂeré;w cosi per un mese; &:éﬁltmifv
sequito per calzay e st conserva

(Glovanni Menabuonis 1809)

In cucina ... ai geor:qafi(é Alimenti; pietanze e ricette, fm ‘700 e 800
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J‘ulla/d:ktida.zionedeéngo femwntato deoﬁ’wttv
del Sambucus Ebulus

Verso la fm& Ai settembre fea/ cojldem tutti quel ﬁutt[/ de Ebbio . .. questi

ﬁuttz} erano in tanta quantitiy che riempirono una b'goncia/ da woa della

capacita duno staio, e mezzo; Z&fec&pestar& come ft)fa/ alluwvay edipoililasciai
nel vaso, ove gli aveva fatto' pestare; in riposo, acciocché ﬁrmenm:saro.

Dopo otto, 0 nove giorni la fermenta/zwn& fw terwinata, ed il suqo aveva
acquistato Lapparenza di: vino rosso.

La quantiti del suqo fermmtato, che cavai dal vaso, ove Laveva fatto fw—
mentare; ﬁo sel ﬁa;c/w questo aveva un sapore agretto, e Lodore che & proprio
dellEbbio.

Laprima esperienza; che ﬁa/ sw questo léqm'do, ﬁv quella di sottoporlo alla
distillazione per vedere se eva buono a dave per mezzo di questa operazione
Lacquavite. Presiuna certa quantiti d(}qowsto sugo, che posi in wn apparecchio
distillatore di vetvo, e fattww la distillazione ne ottenni dellacquavite la
quale era ragionevole, ma aveva, Lodore dell’Ebbio.

Per t’ojlier& @ questo alcool Lodore ﬁtwlo ... posiin opera il metodo ... di
unive alé’acqmit& fetwfw la polvere di carbone, e dopo fm'le/ subire una nuova

we:

In cUcina .. azlgeor:gzﬁ/&. Aliments; péetame,rwﬁw 700 e 800
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IL visultato ﬁq come dovevn essere; ciod acquavite, che sembrava esser cava. -
ta dal vino iémejlio conservato ...

Lalcool che sottiene nella seconda distillazione pus servive agli usi medi-
cts ed ai comodi della vita; perché provato a far tinture ec. rinscl mirabilmen -
te;, come pure per t}ro;oléﬁoeccdlenta =

(Gtuseppe Giuds 1817)
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Acquetta,d:LMela

Alcuni popoli industriosi hanno immaginata wweconomica bevanda alla
qual& hawn dato il nome dispiccol sidro e che noi potremmo chiamare acquetta
AL mele. Eccone la preparazione:

St prendono L. 24 di mele o pere secche; o entvambi mescolate. Si pongano
in uw caratello o coppo, vi st gettin sopra L. 350 acqua puia Silasci il tutto in
miscuglio per 7 giorni diestate e per 10 diinverno. Ogni giorno st spreman le

ﬁ’uttw rinvenute e st ajfoﬁwlino nel liquor&.

Dopo un tal tempo :&jettbéétutto sulle cosi dette Cole oﬁkr&déte[a, e rac-
colto il liguido che prontissimamente ne cade; si ponga in éottiﬁlc'& A vetvo ben
chiuse leﬁmdotw ancora L tappi e tenendole orizzontali per altrettanto tempo
quanto se ne & impieqato per la/prmﬁrmentamw Dopo di cid la bevanda &
preparati; conviene allova metter verticali le bott'glé& e beverle alloccorvenza.

I cavatteri di questa bevanda sono difar gran spuma e sviluppare una gran
quantiti dc gas actdo carbonico; davere un color jiallo semditrasparente come
la birva di grano. DC avere odore vinoso, sapore agretto, spiritoso, n'&g%:cante)
dessere tn somma un composto di mezzo ﬁ% labirva e il vino. Siccome il chiw -
der questo liquore in bott'@li& & un poco imbarazzante; e siccome la molta
spuma che si ﬁy daltro non sarebbe origine che di graw perdita; noi considere -
remo questo metodo di prepararlo come poponibile al sequente:

I cucina ... air geoi:qoﬁl(}. Alimenti; pietanze e ricette fm 700 e "800

-
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St prendano L. 29 delle solite frutte, sipongano in un coppo e vi si soppra-
porga mgr@&wd&leﬁm tnomodo, che nowpossano sollevarsi nella massa soli -
ta d/acqm che su di lovo :ufmde/

St lasce mpiccoépafuﬁio nella bocca del coppo per ¢ primi 7 glornis poi si
chinda afatto. Dopo altvi 15 glorni s svinds St troveri questo liguore meno
agretto del primo, di maqqior corpo e pliv :omiﬁliante/ alla birva

(Cosimo Ridolfi; 1818)
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Modo déﬁr&mwermutlvpaxmbdmentepiacwol&

Molti e diversi sono & metodi: con & qualic si costuma fabbn'car& i wermuth
tanto ai nostri tempd richiesto. Chisper non poc/u'/jiorm; e taluno per wn mese
ancora costuma di temere la composizione de_qlo avomati mumersa nel vino
bianco ... e di Mmﬁqiarlo onde poterlo mettere nei ﬁa&c/w 7u¢uwlo lo reputi

fatto. Ma questo & un metodo . .. ervoneo, perché & naturale che col projredér&

del tempo view meno . .. Za/ma/jm/:u@ C/u'/wmdo'far&iéwermwt/vper
mezzo dellessenze. La 7ua.é cosa now posso che lodar come un compenso di
fom(o del momento, ma da now abbracciarsi costantemente perché questo
liguore now pud esseve della grazia ... di quello fatto in quisa che appena
estratto il vin bianco dalle calde sue vinacce; :&ftwa'mo tnstem con esso bolli-
r&jlo' avomati; Tali cose mé hanno adunque deliberato ad esporve ... due
metods ... uno temdente a fabbn'awlo piivdolce; Laltvo pice amaro

Composizione per un bavile di 20 fiaschi

ASSeNZLO romano once 2; cenmtaumra minore once 2; jemziam once 2; enula
campana once 2; angelica radici once 2; calamo avomatico once 2; scovza da-
rance fnrte once 2; cortandoli once 3; zedoaria danari 12; 5alu(ﬁw danart 12;
china danare 12; jarofa,mldawb 12; cannella danari 6; una noce moscada; un
cedro

I cucina ... ai,geo'yzﬁl&. Aliments pt'etaw&rice&&ﬁm ‘700 e. 800
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Per ﬁtbbricar& un wermuth piiv dolce:

Estraggasi sul primo bollore il vin bianco, si metta in un vaso adattato,
quindi sincluda in wn sacchetto di tela discretamente rada, ma resistente; la
composizione aromatica descritta; con la cautela perd di separar Lassenzio in
wn piccolo sacchetto. I primo tosto v s’ immerga e vi resti per lo spario diven -
tiquattro ore trascorse quéndicb delle 7ua,l(} vi s ponga quello pure dell'assen-
zio, e SU comprima precisamente ognt tre ore il primo ed il secondo (che vi
vesterd per nove ore) o con le mani o con uno instrumento

Per fabbricare un wermuth piiv amaro:

Per ottenere i secondo intento now si differisca dalla sopraccennata manie-
ra. se now che col prolungare Limmersione dambedue i sacchettiy il primo per
i corso di dodici ore; ed il secondo (Lassenzio) per il corso di sei. St avverta di
vichiudere a peq@zwne/ il vaso, in cui seque Loperazione tutte le volte che con -
viene scuoprivlo per le pressioni dei due sacchetti onde impedirne Lesalazione.

Quindi al termine delle due operazioni; che la prima di.ore 24 e la secon -
Ada di 36 si coli il liguore; e :ugﬁfa;cko

(Sabatino Baldassarre Guarducci; 1826)
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Del vino—liquore, detto Riottole secco

1o pensai che miﬁlior& e pliiv sicuro partito ﬁm& quello di paf&zéowe dei
vini toscanis now cevcando d'imitare un vino estevo, mwdéfar& con le uve tosca -
ne un vino che avesse le qualiti vicercate dal commercio. E mé accinsti a visol -
vere questo problema con le uve comuni del piano di Empolis e precisamente
AL Réottolis dove son situati alcuni miel possessi

Le/speciedmchefz):wlﬁonoperfar&duino da bottiglia da me detto
Riottoli secco, sono tutte bianche e vengono comunemente chiamate tribbiano,
5. Colombano, jrecb, uva grassas verdea; cimicino.

La proporzione osservata sopra cento parti si.&di 70 ditribbiano e 30 delle
altre specie. Vengono colte diligentemente, ben mature; tin buona Glornatsy e
dopo che sia prosciugata la ruﬂiada; st collocano dipoi sopra le stoje ad appas -
sire (n umna stanza ariosa; ove sitenqono sin verso la ﬁw del dicembre. Allova si
pudiscono le ciocche dalle parti marce; sipigiano in bigonce e si, pongono subi-
to sotto Lo strettojo per estrarne il mosto; questo sipone in un caratello che si ha
Lavvertenza di non empive per Lintero, e vi si intvoducono sec libbre; per ogni
cento chicca; di wva infranta lasciata appositamente senza stringere. Si chiv-
de poi nel miglior modo possibile con mﬁ/wro e catvame.

Questaggiunta. di vinaccia fa sviluppare wna vigorosa fermentazione,
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mediante la quale; tutta la parte zuccherina si decompone e so'ﬁ:rma, Lalcool,
che rende il vino spiritoso e durevole

(Pietro Rossinis 1857)
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Sciroppo d&um&mwpreparazbn&

Now mancano esempé che provano quanto mai sia antica Larte di concen -
trare il mosto per mezzo dell’evaporazione proccurata dallazione del fuoco.
St prendono 24 pinte di mosto e st versano in una caldaja collocata sopra al

ﬁwco avendo Lavvertenza devitare la fort& ebollizione; e st aqggiunge mosto a
misura che quedo entro la caldaju evapora, si schivma e s agita alla mpaﬁ—
cle a/ﬁm:/w Levaporazione sauments e :Lfaca'a/ con pitv celeriti

Poi st leva la caldaja dal ﬁwco aqggiungendovt entvo un panno lino legato,
della cenere gia lisciviata, del bianco cosi detto di Spagna, della creta vidotta
in polvere stemprata in un poco di.mosto. Con questo mezzo st naturalizza La -

Per accertarsi che il liquore abbia perduto Lacidits, vi si immerge un pezzo
Ai carta azzurra la/quale deve sortive dal bajfw non colorita in modo alcuno
A rosso.

cio fatto, st rimette la caldaja sopra il ﬁwco, e vi st mettono entro due bian -
chi duovo sbattuti per c/u'arﬁcar& (L mosto. Indi si ﬁ[trw a traverso di un
panno dilanay e filtvato che sia nnovamente sivimette a bollive perché conti-
nué levaporazione.

Onde conoscere se il scivoppo sia cotto o nd, se ne prende una piccola quan -
Hta con un ‘ajo, e se ne lascia cadeve una joca'ola, sopra duw piatto. Se
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la gocciola cade senza stendersi; allora & seqno che esso ha acquistato i dovuw -
to jmdo AL consistenza, perloché siversa in un vaso diterra vetriata, e sequi-
to i raffreddamento si distribuisce in bottiglie; o caraffe

(Glovanni Menabuonis 1809)
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Dec 5a'roppé

St pud colluve stesse; e senza cambiar processo ottenere due scivoppi Luno
dallaltro diproprieta diverse. Iprimo col descritto metodo delé’aﬂjiumdeda,
cenere; il secondo aqretto preparato senza questa addizione. Ambi questi sci-
roppi contengono per Lo meno cdue terzidel lor peso di materia zuccherina. IL
meizzo semplice, e comodo per rendere atto il scivoppo delluve a conservarsis si
& que[lo di prosequire Levaporazione del mosto gl arvivato allo stato di sci-
roppo, e ridurlo a quedo Ai Rob, termine molto noto in farmcia, ed, in medi-

cna

(Glovanni Menabuonis 1809)
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Scivoppo di consevva di uve

102

St diluisce la conserva duve con acqua e si pone i una caldaja sopra al
fuoco; al primo bollore si schivma e vi si aggiunge la cenere ed ¢ bianchi dova.
St decantay st ﬁltm est fa, evaporare ﬁ&w @ consistenza di scivoppo, per ottene -
rve Uintento. Se in luojo di semplice acqua vi si sostituiranno delle infusionts o
decozioni di piante, si ottengono dei scivoppi medicinalic In questa circostan -
za perd si deve tralasciare Lagginntoa delle ceneripoiché in questo caso la pre-

pavazione now ha neppur éa'o_gﬁw desserve ﬁltmta,

(Glovanni Menabuonis 1809)
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Scivoppo delle uve secche

St prende una g[emtwqua/ditd, a piacimento di uve secche; st stropicciano
con le manis vi siversa sopra acqua calda in piiv volte; s lasciano per lo pazio
di 12 ore macerare e scorso questo lasso di tempo st premono Zeﬁjiermente; st
mette i liquore zuccherino sopra al fuoco, vi si aqggiunge la cenere; ed il bian -
co di Spagnay li bianchi dovo sbattutss si ﬁltrw ancor bollente a traverso di un

panno dilanay indé di nuovo :z}apon&aéﬁwcoper darvila/jimta/ consistenza
AL scivoppo mediante la cottura gl descritta, e novissima ai farmaa)st(}

(Glovanni Menabuoni; 1809)
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Consevva di uve

Ecco come siprepara la conserva duve.

St comincia Levaporazione del mosto nella maniera gl descritta. St conti-
nua finché la materia & ridotta ai tre quarti; allora si diminuisce il calore; st
agita incessantemente la massa a ﬁn& d'impedire che now sattacchi alle pare-
ti ed al fondo della caldaja; e quando & divenuta mediocremente di color
bruno, e che lasciandone di essa cadere una porzione sopra di un piatto di
majolica cosi detta di Faenzay e che questa non st spande; ma bensi all opposto
conserveri il jmdo suo di consistenzay e la propria ﬁﬁum, allora st versera in
una pentola diterra ben pulita la. materia tutta, la quale dovri indi coprivsi
sequito che ne sia il raffreddamento

(Glovanni Menabuoni; 1809)
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Co e delluve

Nei tempi andati se ne preparava diverse in tutte le classi della societa in
ﬁrmwd&prepamziow col mosto unito al miele in diversi aspettiper Luso eco -
nomico, e di presente non & molto generalizzato che Luso del mosto per diver -
se operaziond; che st praticano in antunno unito questo al[a/polpwdeoﬁuttp
auntunnali di diverse specie

Co:fezion&deé mosto cowﬁuttédé:tagion&

E necessario iwé suo principio di far buona scelta delle pere; e delle cotogue,
delle mele; delle susine; e similis &qwté:celténomada/:mpeg‘etm maturiti
¢ gual& tutts sumniscono a ma.nwglm/ con il mosto d'uwva, ﬁrma/wlo col mezzo
delladattata cuocituva molta materia zuccherina.

In questa operazione sipud tmrpnﬁtto daoﬁ’uttpcadutg Lqual(}fwwpos—
sono portarsi alla maturiti per Landamento della stagione e incapact a pre-
sentarst al commercio. E se la stagione della vaccolta delle uve ﬁm& per alcuni

ﬁuttr} lontana, e che essi non potessero conservarsis sipud estrarve da essi la loro

polpa, la,qual& vidotta a cottura condensata :t'/:erbt}per anivla L'n/quella, neces -

saria dose al mosto per ben comporre una jmziom, conserva
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Potranno unirsia dette conserve la polpa della zuccay la scorza del popone,
che now abbia maturato, le radici dorto, le pastinache; le carote, formando per
altvo dette sostanze una conserva di é&y‘en'or& qualc’t&‘

Una volta preparato il mosto, si scelgano ifrutti adattati rendendoli netti
Adalla scorza, e dai semis e dai borsi

(Glovanmni Menabuoni; 1809)
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Prepamzione/deé mosto

Sia presa Luva spremuta dal vino 24 ore dopo di essere stata pigiatey e sia
posta.a ﬁwco moderato agitmdo continuamente la massa; ed in altva ﬁrma/ st
fwspicciolamdo Luway e collocata cosi nel vaso convem'ent&aéﬁwco :v'fax;ciw len -
tamente cuocer&ﬁtw al punto, che Luvn sia vincottsy e si.rompa per il calore
acquistato. Con questo metodo diminuisce la dolcezza assai e non viene grato
quanto mettendo Luva spremuta come s detto di sopray e colata la massu sia
nelluno modo, o nellaltvo, sono necessarie le rejol& ordinarie di passarlo per
setaccio, e Wlo alla sua qeusta consistenza

Mosto :emflic&

Questa manifattura non differisce per niente dalla passata operazione; e sol-
tanto s sfuma i mosto per i due terzi del suo peso avanti di vidurlo a conser -
vay avvertendo di schivamare una pellicola salino-barbarosa che siforma quan -
do il mosto & prossimo alla sua cottura, poiché lasciando detta sostanza unita
al mosto non fareéb& che impedive la dolcezza in graw parte della. conserva

(Glovanni Menabuoni; 1809)
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108-109
Mosto comlno:tv

Ridotto il mosto semplice alla meti della sua cottura staqqinngono l&fmt—
ta nella dose assequata con le consuete lejji/ dellarte; e queste tanto si.agginn -
gono cotte wn acqua e passate come pure st cuociono nello stesso mosto quando
per altro il medesimo trovasi al punto della meta di sua cottura

Altra vicetta per il mosto composto
In quanto all'operazione now differisce dalle altve, unica differenza & che
le massaie devono privave il mosto della parte barbarosa con aqqiungervi nel
primo bollore della cenere dei vegetabilis e della creta semplice per poter con
questo metodo assorbive; e neutvalizzare i sopraddetto acido

(Glovanni Menabuonis 1809)
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