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Presentazione

Come è ormai consuetudine, nell'ambito delle annuali manifestazioni per la Settimana
della Cultura Scientifica, l'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 pillttosto 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 attuale.

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. L'economia 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 realtà era per molti aspetti simile a quella odierna di alcuni
Paesi "in via di sviluppo". l Georgofili, nei primi cento anni della loro attività, fra '700 ed
'800, si impegnarono per realizzare innovazioni essenziali, quali: il progresso delle tecniche
colturali per incrementare e migliorare le produzioni, la liberalizzazione del commercio del
grano, le bonifiche, le strade ed i mezzi di trasporto, l'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 possibilità di
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utilizzarli nel migliore dei modi. Si adoperarono per far appr zzar anche alcune piame h
erano state imrodotte dal nuovo mondo già da due ecoli, ma che stemavano a diffondersi,
incontrando le umane diffìd nz v rso ciò che è nuovo. L'anenzione fu soprattutto dedica­
ta alla patata, proprio perché appariva in grado di soddisfare più prontamente le esigenze
pnmane.

I Georgofili, fra l'altro, sostennero la mez.zadria anche per questo ordine di problemi. La
fame colpiva i cittadini; nelle campagn intere ava oprattutto gli operai, mentre ai mezza­
dri, in un modo o nell'altro, il cibo non mancava perché essi erano legittimi comproprieta­
ri dei raccolti. aturalmente, anche le tavole dei mezzadri potevano essere più o meno ric­
che o povere, a econda della natura del podere più o meno fertile e dell'annata più o meno
favorevole alle singole produzioni, ma erano sempre imbandite secondo le tradizionali con-
u tudini della solida civiltà contadina.

i può quindi comprendere l'ampio interesse dimostrato a quell'epoca dai Georgofìli
anche per la divulgazione di alcune ricette di cucina. In questa chiave di lercura, vanno
quindi esaminati i documenti che le dott.s e Lucia e Luciana Bigliazzi hanno con tanta
apprezzata competenza e cura raccolto nella mostra e commentato in questo catalogo, s m­
pre con grande amore per la loro professione.

Vorrei concludere ricordando che i Georgofili, in realtà, non hanno mai smesso di inte­
ressarsi della sicurezza alimentare. Lo hanno fatto anche per motivi diversi, seguendo l'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 qualità dei prodorci
agroalim ntari, la certificazione dell'origine e della rracciabilità della miera per la tutela dei
produttori e dei con umatori, l'analisi delle più avanzate tecniche di mercato, la globalizz~­

zion e la fame nel mondo. Lo scenario assai diver o e sono profondamente murati i pro­
blemi che ci affliggono e che comunque lasciano sempre di fronte a tame incognite e moti­
vi di inquietudine.

Lo squarcio di storia illustrato con la mostra può apparirci lontano nel tempo. In realtà,
po iamo dire che esso riguarda i nonni dei nostri nonni; considerandolo in questi termini,
siamo aiurati a sentirli pill vicini ed a valutare meglio i profondi cambiamenti che stiamo
vivendo con crescente rapidità.

Franco Scaramuzzi
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Dei prodotti da pane e della "panizzazione"

Quando nel 1765 apparve a Firenze l'opera Delle diverse specie di frumento e di pane sic­
come deLla panizzazione,1 Saverio Manetti che ne era l'autOre, aveva ben presente la difficile
situazione economica della Toscana affamata dalle frequenti e gravi carestie che avevano
sconvolto turta l'Iralia con la conseguente mancanza di alimenti, primo fra tutti, il pane: "La
penuria grandissima in genere di frumento d'ogni sone, e di biade, e panicolarmente di
grano, accaduta quest'anno .. '., mi ha somministrato materia, sopra cui non poche ri11es­
sioni mi è sonito di fare" ,2

11 lungo studio, uscito dai torchi di Moilcke e venduto presso il libraio Giovacchino
Pagani condensava quanto il Georgofilo Maneni aveva già esposto in più di una occasione
nel corso del 1764 alla Società fisico· botanica fiorentina di cui era membro. Lopera suddi­
visa in dieci "Articoli" si proponeva di divulgare notizie e indicazioni per poter orrenere pane
da quei "prodoni del regno vegetale, che delle prerogative del frumento panecipano e che
in mancanza del pane per nutrimento comune possono ad esso supplire".3 pane

I S. ManCHi, D~llt sptcie diverse di frumento e di pnne siecomt dt/ln pmlizznzione, in Firenze, nella tamperia
Molicke, 1765. Presso' l'Accademia dei Georgofili è conservato un volume che raccoglie ben tre e emplari del­
l'opera. Le tre copie (citate nel seguito Copin l, Copin 2 e Copin 3) presentano tlItte ampie nore a margine e
numerose cane, di mano di Manerti, imerfoliate al testo che te timoniano il successivo lavoro di revisione,
approfondimento c correzione apportato dall'aurore al suo primitivo lavoro nel corso di diversi decenni.

: ibid, p. l.
l ibid, p. 2. Con medesimo imeneo qualche anno più rardi, altro Georgofìlo, Giovanni' argioni Tow:rri.

dava alle stampe l'A/imurgin, o sin Mod() di render meno grnvi le cnresrie proposto per sollievo de'poveri. Lopera il
cui primo volume apparve a Firenze nel 1767 presso il ripografo MOlicke, fu sostenura finanziariamenre dal
libraio Giuseppe Bouchard e avrebbe dovuto completarsi in due volumi. 50)tanro il primo vide la luce: srrurtll­
raro in cinque parti, raccoglieva una minll7Josa indagine sulle caresrie delle quali l'autore rudiava le "cali e
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Da sempre l'uomo, a fronte del venir meno della sua principale risorsa alimentare, era
riuscito a supplire alle proprie necessità con l'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 ali 'Antichità 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 pane l'emergenza della situazione non
faceva perdere di vista a Manetti l'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.

I..:''Articolo primo" dell'ampio trattato era riservato al "grano, e sue specie" e condensa­
va in poco più di quaranta pagine, un minuzioso esame, rivolto ai botanici assai più 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 tranata,
anche dagli stessi botanici troppo "generalmente, e superHcialmente".~ Suo impegno era per­
tanto quello di fare, almeno del "grano, il più vantaggioso tra i frutti della terra", una det­
tagliata e particolareggiata descrizione, avvalendosi, oltre che della propria conoscenza anche
di quanto era già stato elaborato da noti studiosi di scienze naturali quali Linneo, Bahuin,
Tournefon, 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 riferimenti ai luoghi della Toscana dove esso era maggiormente dif-

mereoriche» e forniva una cronologia dal 1165 fino al 1764. Alla puntuale ricostr uzione storica erano affianca­
re le Ossn'vazioni meteorologiche fiorentini! dal 1756 al 1765. compilate da Luca Marrini. Il lavoro di TaIgioni
Tozzerd si concludeva con lo srudio 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 annunciaro nell'Avviso ai letTori premesso al
primo, avrebbe dovuro contenere le "regole pratiche" per sopperire alla fame in caso di carcsria; l'aurore lo riten­
ne probabilmente già superato, vuoi perché nel 1767 la situazione della Toscana era ormai migliorata, vuoi anche
perché il trartaro di Saverio Manerri che circolava già da alcuni anni con largo consenso, aveva espresso e realiz­
1.3rO quanto lo stesso Targioni Tozzerri si era proposto di produrre.

• I.:"Articolo primo" occupa le p. 1-44, citaz. a p. 4-5.
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fuso. l Così il grano aestivum, "ovvero triticum glumis vemricosis glabris imbricatis aristatis
... derro trimestre [e] appresso di noi marzuolo, e marzuolino ... in franzese fromenr de
mars, e bled rouge", molto apprezzato dai contadini per l'ottima resa, aveva ampia coltiva~

zione nelle zone montuose del Casentino e del Pistoiese. La ca/bigia o gmti/ bianco, cioè il
"grano siligneo degli amichi" e il b/ed blo.llc dei francesi, no(O per il pane bianchissimo che
da esso si otteneva, si raccoglieva "ne' piani del Valdarno di sopra, per le coste montuose
della Baronìa della Trappola" e "nel piano di Sesto ... a' piedi di Monte Murello"; il gmll
grosso comUlle, volgarmente detto rilf/onese, 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 tritimm lligrum pert­
grimml secul1dum del Tabernamonrano (il bled mrquet dei francesi), dai granelli grandi, duri,
e lucenti, coltivato anche nelle montagne più aride della Toscana, era invece "nero, grave, e
difficile a digerirsi", adano pertanto a persone "di gran faticano Per produrre paste, quali "ver­
micelli fini, maccheroni fini, ragliatelli sottili ... foratini ... semini ... ghianderini ... rotel­
line ... semolinon ottimi erano il grallo duro rosso e firm, prodotti in gran copia nel
"Territorio di Barga e di Monte Carlo"; "per far ciò s'infragne, o acciacca questa specie di
grano, o farro naturale, per mezzo d'una macina d'A/berne o di altra pietra meno dura del
marmo, che si muove lemamente, indi si passa per certi appropriati stacci, che sepatano il
fiore, o sottile, il mezzano cd il grosso; il mezzano che viene egualissimo come una grossa

• /bid, p. 4-44. Nel redigere il lungo elenco delle diverse spec;e di grano e dclle qucstioni eonnesse alrali­
memnione dell'uomo, Maneui avCY.I sicuramente presenle illntlalO Sitolagia O/lwro mero/fii di OJJtTt'/I"i/mi, di
rspuimu e ragionnmmri sopra In natura e fJlUI/iti'l tUigrani e delle farine per il flInifìdo ...• apparso in due lomi,
privo dci nome dell'autore (anche se Maneni ne anribuiva la parernir~ al medico Giovanni G~ntili, cfr. S.
Maneui, Op. cii.. p. 67 nor.! manoserim a margine della Copill 2). a Livorno presso Marco Cohtllini ncl1765
e panicolarmellle quanro vi era Slalo ampiameme serino relativamente al grano duro, alle sue propried., alla sua
resa nella ~pani:Ua1jone~ e nella pasla. Sulla bonl~ dci grano duro gi~ il medico Amonio Cocchi avCY.I espresso
parere favorevole e lo stcsw Manetti all'inizio dci 1752 era stato chiamalo in causa per esprimere giudizio, posi­
livo anche in qucslo caso, in merilo ad alcune parli{e di grano SOltopostegli ad CS:Ime dall'Ufficio di sanilll di
Firenze (cfr. Sitowgill, cir., v. l, p. 83·86). L:aUlore della Sito/agili ricordava poi che i franccsi ne facevano largo
liSO già da tempo. imporrandolo dall'ilalia e Uliliz1.avano la farina non sohanlO per farne· pane, ma bensì "per
CliOCl.'rla nd brodo di carne, e come una pappa", Sito/agia, dt., v. l, p. 32.
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arena, è il nostro semolino, il grosso è il farro artefarro, dell'uno e dell'altro ce ne serviamo
cucinandolo in minestre, come si fa del riso".6

Produrre del buon pane, gradevole al gusto e valido nutrimento per il fisico, non era
cerro pratica diffusa e ciò era ben noto a Manetti, il quale dedicava 1'''Articolo secondo" del
suo trattato alla farina e al "panificio". "li pane, cibo più comune e sostanziale per mante­
nimento degli uomini, non solo si fabbrica o., in forme e fogge diverse, ma si ricava da
sostanze aneo fra loro molto dissimili, e insolite, almeno per noi, come sono i semi, le foglie,
i fiori e le radici di cante e tante piante"; Manetti intendeva però "ragionare" al momento
soltanto del pane di grano poiché le "frumentacee o' o sono realmente le migliori, e per tal
effetto le più stimate, e coltivate".7 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 l'acqua, a forza di
braccia o •• ; fermentazione che attenua la troppa viscosità delle sue parti ... ; cottura che pone
fine alla concepita fermentazione, e che rende un tal cibo più facile a digerirsi, sano, e di
buon gusto".R

''Acciocché il pane sia buono" suggeriva Manerri "è necessario "o 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 evenruale riscaldamento.9

Quanto alla seconda operazione, la lavorazione, "o manipolazione del pane in pasta", il
lavoro delle braccia si rivelava sufficiente quando la quantità di pasta da lavorare non era
molto elevata, come avveniva nelle "private famiglie"; i pubblici fornai invece per spianare
una grande quantità di pane usavano talvolta "lavorarlo c~>n i piedi, ponendo cioè quella

6 ibid, po 27-28.
7 ibid, po 44-45. Il secondo "Articolo" occupa le p. 44-60.
• ibid., p. 47. Quanto al cibarsi di pasta non lavorata, avvertiva Maneni, era costume assai pericoloso per

la salme dell'uomo, poiché provocava accumulo di "lentezza, e viscosirà grande d'umori", talj da indurre in
malarcie, specialmente "in quella derra dai medici Lmcoflrmmazia".

" ibid., p. 48. Per la rosrarura Manerri consigliava l'utilizzo della "stufa da grano" ideara e perfezionara da
Bartolomeo [nrieri, il quale ne avcva dara ampia descrizione, avvalendosi anche dell'ausilio di alcune tavole inci­
se, nell'opera D~i'" p~rfma cons~rv(/zion~d~/grano stampata a apoli presso Giuseppe R.1imondi nel [754. L'uso
di ral stufa poteva rivelarsi ben utile anche in caso di "grano logliaro", mucido o che avesse "principiaro a infra­
diciare", cfr. S. Manerri, Op. cit.. p. 138, nora manoscrirra 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". IO

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, "più duro, e più
tenace" dell'altro. La lavoraziòne del1a pasta, scriveva Manetri, aveva lo scopo di provocare
la fermentazione in modo uniforme e ciò rendeva un pane friabile, poroso e leggero.
Sicuramente il nostro autore pur non facendone cenno doveva aver presente il ruolo prima­
rio del1a 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 adderra ad impa­
stare, lontana da fogne e latrine e con il coperchio che chiudesse perfettamente per non
lasciar passare polvere e insetti; doveva essere poi mantenuta sempre ben pulita per non dare
"agrezza e disgusto al pane".ll La bontà del1'acqua era poi altrettanto necessaria per ottene­
re un buon pane: "Abbiamo per esperienza", scriveva Manetri "che il pane di Prato, dove
l'acque sono perfette, riesce squisito, e migliore del nostro".12 I.:abitudine assai diffusa, di

I. lbitl., p. 53.
Il Cfr. anche A. A. Parmentier, Avvmimtnti nipnnmiai di città, ~ di cnmpngnn SIIi miglior mork diInrrpnn~,

in Milano, presso Giuseppe Galeani, 1784.
" S. Manerri, Op. cit., p. 54. Una lunga nora apposta a margine della p. 54 della Copin 2 segnala; "Le

migliori acque sono quelle che sono sensibilmente fredde nell'esrare, e calde in inverno; e che compariscono più
fredde la sera che la martina", ed ancora; "I requisiri generali di essa [l'acqua] perché sia pura, e leggiera sono che
rrovisi pronta a far cuocere i legumi, e che sciolga bene il sapore". In quegli anni la situazione relariva all'acqua
per uso alimentare non era però delle migliori e i Georgofili ripeturamente affrontarono tale quesrione anche in
rdauone alle malarrie causare dall'uso di acqua malsana. Lo scenario che M arco Lasrri delineava all'ini7.io
dell'Orrocenro nel tomo rerro dci suo Corso di ngricolturn di un necntkmieo grorgofiio appariva infarti preoccu­
panre: i pozu erano poco profondi, "ro'ZZamenre murari" e non venivano mai ripuliri dalla sporciua. Erano
cosrruiri inolrre con sponde ralmenre basse che in caso di pioggia eccessiva o di inondazioni, l'acqua carica di
rerra e "corpuscoli" di diversa narura, si mescolava con quella in essi deposi rara. Per disinferrare l'acqua e porer­
la bere, LasrTi consigliava i contadini di mescolarla con vino e in assenza di questo, con acero, cfr. M. Lasrri,
Corso di ngricoltllrn di Wl nccntkmico g~orgofilo nlltor~ d~i'" Biblioucn grorgicn, Firenze, nella Sramperia del Giglio,
1801-1803, rerza ediuone, 3 v., p. 124-125. Quesro problema non rrovò una rapida soluuone, raO(o che intor­
no al 1830 in ambito georgofilo ancora se ne discuteva e venivano presentari studi corredari da proposre relari­
ve a filtri per la purificaUone, cfr. la memoria anonima Utilità tki filtri portntili pa migliorn" l~ ncqll~ tki pozzi
tkll~ CflI~, 3 giugno 18~2, c. 4, Accademia dei Georgofili, Archivio Srorico (cir. nel seguito AG, A l, BI/strl

12

pane
gramolato





sostituire il latte all'acqua, produceva un pane "non tanto buono per la salute, inducendo
viscosità e tarelità negli umori" con conseguenti "ostruzioni ... affezioni ipocondriache, e
malinconiche".lJ rautore segnalava inoltre che in alcuni luoghi si usava impastare la farina
con acqua in cui er~ stata fatta bollire la cru ca e ciò rendeva un pane eli maggior sostanza e
rendimento. OtÙffia resa e buona qualità di pane si otteneva anche quando la farina veniva
impastata con decozioni eli riso, e ancora migliore riusciva quando si faceva uso dell'orzo.

Terza operazione per produrre pane di buona qualità era queHa della fermentazione, gra­
zie alI'azione del lievito, noto in Toscana anche con il nome di fòrmento.'~ Si procedeva in
ultimo alla cottura nei forni costruiti appositamente; con questa operazione buona parte
dell'umidità contenuta nell'impasto si dissipava e quanto più il pane rimaneva nel forno,
tanto più 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 l'attacco eli
insetti: doveva pertanto essere conservato in luogo asciutto e non doveva mai venir riposto
quando era ancora caldo. I~

Gli "Articoli" "terzo" "quarto" e "quinto" trattavano poi Delle specie e differenze princi­
pali del pane semplice . .. ; Di altre sorti di pane semplice, efatto di grano, ma considerato diver­
so per la maniera differente difabbricarlo e Delpane tanto semplice, che composto ... fatto gene­
ralmente di biade, o di grano e biade insieme. 16

Per uso quotidiano, per zuppe e minestre, "ovvero unitamente con altri cibi e vivande",
onimo era il pane semplice; il pane composto era queHo invece da consumarsi per solo "tor­
nagusto e delizia". 11 pane prodotto dagli "appaltatori" di città si distingueva solitamente in

93.185; L. Turchini, RApporto soprtluna mmloria d~! sig. Lor~nzo Turchini r~lntiva ad un apparato dn ma propo­
sto p~rfiltrnr~ !'aequa, Imo n~ll'adunanMordinaria tk! l luglio 1832, Atti. Continuazion~, IO. 1832, p. 168-171;
V. Manteri, Sugli appar~cchi da filtra" ~ tkpllrtlr~I~ aeqll~. Rapporto ... Imo 11~Il'adlll1m/Z{/ ordinaria da 3 ftbbrnio
1839, Atti, Col1tinttnzion~, 17, 1839. p. 86-90.

Il Ibid., p. 54-55.
Il Il lievitO era prodolto dalla pasta inacidita e veniva conservaro copeno con farina nella madia fino a tre o

quattro mesi. "MoltO in uso appresso i Fiamminghi" era il "fermento di birra", anch'esso orrimo e che dava una
resa anche superiore al lievito di pasta, in rapporto di sei a quattro per ciascuna infornata, cfr. S. Manerti, Op.
cit., nota manoscritta apposta su carta inrerfoliata a p. 56 della Copia l.

"Ibid., p. 127-128 ("Articolo sertirno").I. Gli "Articoli" "teno", "quano" e "quinto" occupano le p. 61-112 del volume.
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tre diverse qualità: il cosiddetto sopraffine o buffetto fatt0 con fior di farina ricavata dalla spe­
cie più bianca e gentile di grano, il pan tondo un po' inferiore per qualità e bontà, ma rica­
vato ugualmente da farine della migliore specie, così 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 ftlo" perché cotto a file di più pani attaccati insieme. 17 Completamente diverso era il pan
casalingo (pain de cuisson per i francesi), quello cioè prodotto abitualmente nelle case per uso
della famiglia. Il pane domestico si diffefenziava dall'altro detto venale (meno pregiato del
sopraffino prodotto dai fornai) per essere assai più grande, bianco e cotto e asciutto, con l'e-
sterno "più 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 necessità di dover
procedere a farne di nuovo in tempi ravvicinati distogliendole così da altri lavori agricoli.
Questo tipo di pane rustico era molto più 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'antichità medici quali Ippocrate e Galeno il quale aveva raccomandato "la cru­
sca come molto detersiva", e come veniva prescritto ancora in quegli ann~ nei casi di osti­
nata costipazione. 18 .

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

17 A Firenze, scriveva Manerri soliramenre le fila erano composre di tre pani di peso maggiore o minore
secondo la quanrità 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 p(melle, 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 è molto saporito per non esser
altro che parti della scorza esterna del granello stata lungamenre esposta al sole ... e per conseguenza più sapo ­
rosa ... e più nurri riva". Una carta aggi!lnra fra le p. 72 e 73 della Copia 3 riporta sostanzialmente un analogo
testo. Nell"'Articolo serrimo" Manerri 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 digeribilità e ricchezza di sostanze
nutritive: denti, gengive e stomaco della gente di campagna risultavano infatti ben più sani e forti, cfr. S.
Manetti, Op. cit., p. 135.
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un pane assai ricco di tritello sul tipo di quello detto di 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 cos1 detto panis militaris) cotto generalmen­
te sopra la brace o il carbone, o come quella del panis nauticus o bis coctus, messo cioè in
forno due volte per prosciugarne tutta l'umidità sl 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 cos1 un pane leg­
gero e molto nutriente tale da poter alimentare perfmo 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 più di bassa condizione" avevano invece abitudi­
ne di consumare sia per nutrimento che per "tornagusto" pane annaffiato e rinvenuto neI
vino rosso; questa semplice pietanza er~ solitamente denominata zuppa, ed era severamente
vietato somministrarla ai malati e ai fanciulli. 19

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. 20

Per le pappe dei fanciulli o per coloro che non amavano pane ricco di mollica, erano
confez.ionati quei piccoli pani di qualità sopraffina, dalla forma bislunga (più gonfia alle

l' S. ManettÌ, Op. cit., carte manoscritte inrerfoliate a p. 76 e nota a margine della p. 77 deUa Copia 2.
,. Ibid., cartiglio apposto a p. 80 della Copin 3.
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estremità) fatti a piccia, denominati a Firenze cacchiatelle o sgonfietti, ciascuno venduto al
prezzo di un quattrino. Si producevano anche nei dintorni di Roma dove però era costume
fare piccie più 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 introdott~ da persone di quei
luoghi), dalla forma circolare e forato nel mezzo "a guisa di anello" che si distingueva per
essere più saporito di tutte le altre qualità in quanto salato. Manetti esaltava l'uso del sale,
non solo perché ritenuto un ottimo condimento, ma anche un buon corroborante per la
salute dell'uomo; inoltre pappe e zuppe fatte con pa1).e salato oltre che più saporite erano più
digeribili e facevano risparmiare quella porzione di sale che si sarebbe dovuta aggiungere al
brodo. Nella "panizzazione" unico inconveniente era costituito dal fatto di dover usare una
maggiore quantità di lievito e di dover lavorare la pasta più a lungo pèr non rischiate "pane
più basso, più grave, denso, e più azzimo".21

Quando nell"'Articolo quinto" Manetti volle affrontare l'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 l'uomo.

In Toscana, scriveva Manetti, era usanza assai diffusa quella di fare pane con grano sega­
lato, intendendq con ciò 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, comé ad esempio la Francia e la Germania, un simile
pane poteva trovarsi anche sulle mense delle famiglie più agiate e di solito era fatto di sola
farina di" segale. Manetti riconosceva a questo cereale importanti qualità per la salute del­
l'uomo in quanto considerato "attemperante, o rinfrescativo". Metteva tuttavia in guardia
contro l'utilizzo della cosiddetta "segale cornuta" che tanti danni aveva provocato in Francia
intorno alla metà 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.22

21 Ibid., carte interfoliare a p. 82 della Copia 3.
21 Ibid., p. 139 sgg.
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La segale inoltre, tostata in padella, costituiva valido succedaneo al caffè: macinata e bol­
lita e con l'aggiunta di zucchero essa era una bevanda gradevole che aveva trovato larga dif­
fusione nel nord Europa e specialmente in Svezia. 23

Di poco inferiore per qualità 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 l'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, l'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. 24

I più 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 ròbuste, o esercitate". Pute il miglio serviva per pacificare, 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 fo~ti 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. 25

.

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

2J lbid., nota manoscritta a margine della p. 90 della Copia 2.
2. Anche Parmemier nei suoi Avv~rtimmti ai panmi(T'i sosterrà tale opinione, ritenendo pappe e polenre di

sola farina di frumento simili ad "un mastice che ingorga le prime vie, che forma un chilo di gr ossa qualità, che
affatica gli organi dilicaci della nutrizione, che produce mali di stomaco, pondi o dolori di venrre, diarree, ver­
mini", cfr. A. A. Parmencier, Op. cit., p. 68-70.

21 S. Maneni, Op. cit., p. 93-97.
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invece, si facevano dèlle piccole schiacciate chiamate zalletti, cotte in forno e "accomodate
con diversi ingredienti" che venivano vendute calde per le strade delle città. A Napoli il mais
era scarsamente usato per la panificazione; veniva bensl ridotto "in pasta alquanto soda",
tagliata a "mattonelle" e fritta con olio dai friggitori della città. 26

Manetti consigliava tuttavia di non abusare di tale cereale poiché lo riteneva causa di
costipazione e ne consigliava l'uso solo a coloro che svolgevano attività 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 l'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 metà del Settecento nell'Italia centro-settentriona­
le, individuata nel corso del tempo con i nomi più disparati: malattia nuova, mal della rosa,
lebbra austriense, scorbuto alpino, si diffuse con una tale rapidità che nel giro di pochi decen­
ni moltiplicò i suoi attacchi: dai ventotto casi registrati nella Valdisieve all'inizio
dell'Ottocento dal medico Vincenzo Chiarugi, si raggiunsero diverse centinaia di malati.
intorno al 1850. Sul finire del secolo l'Accademia dei Georgofùi 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. 27

Ritenuta la malattia dei poveri -fermo restando che non risparmiò nessuno, né bambi­
ni, né vecchi, né agiati- la pellagra costitul durante tutto il corso del XIX secolo una vera e
propria piaga sociale, tale da richiedere l'intervento del governo granducale prima e unita­
no pOI.

26 Ibid., p. 99-104.
27 Cfr. L. Fabroni, Mnnoria sull~ c(//IS~ ch~ svilupparono la p~llagra n~lln Romagna appmninica ~ sui mnzipa

amstarla. 14 marw 1845, c. 18. AG. AS. Busta 94.234; P. Cipriani, Indagini sull~ callS~ val~voli aprodum la p~l­

lagra ~ miprovvtdimmti arri a modificarl~ tdmirparu. 7 agosro 1853. c. 19. AG. AS. Busta 81.1399; Pam~ cklla
commission~ nominata dall'Accarkmia pa ~saminar~il volum~ ckgli Annali di agricoltura d~l 1885 contmmU "Studi
sulla p~llngra in Italia ~provv~dimmti r~lativt', 9 agosro 1885. c. 8, AG. AS, BI/Sta 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 cioè "tre parti di spelda'con
la quarta parte di fave" per correggere la "gravezza e grassezza della fave, ti la molta legge­
rezza della spelda".28

Tutte le civaie erano buone per panizzare se mescolate opportunamente con la farina di
grano, in particolare piselli, vecce, ceci, lenticclùe, fagioli, cicerchie; il pane "mescolo" fatto
con farina di vecce risultava il migliore e poteva essere gradito anche a palati più 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. 29

Nella tradizione alimentare della famiglia contadina, i legumi oltre che essere usati per
la "panizzazione", rappresentavano parte imporrante 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, cioè esattamente il
doppio). Le "piante baccelline" come le aveva definite nel 1759 Giovanni Targioni Tozzetti
nei suoi Ragionamenti ... sull'agricoltura toscana,}O costituivano infatti dopo i cereali la secon­
da fonte di nutrimento per l'uomo ed erano ingredienti di primaria importanza nelle pre­
parazione di zuppe e potaggi, grazie alloro elevato potere mitritivo. Le zuppe economiche
da distribuire ai poveri delle città ideate alla fine del Settecento dal conte di Rumford, ebbe-

2' S. Manetti, Op. cit., p. 107.
19 I.:utilizzo continuato per circa tre mesi di cicerchie provenienti dalla Tunisia. fu causa di un grave staro

patologico che colpì alcuni contadini di Animino e Monresperroli ndl'inverno del 1785. Tutti denunciarono
una grande "debolezza di gambe dalla cinrola in giù" al punro che non furono più in grado di reggersi in piedi.
Orraviano Targioni Tozzerri fu incaricato di coltivare rali legumi nell'Orro boranico di S. Maria Nuova e di Stu­
diarne le caranerisriche; dallo srudio compiuto ne deQusse che la causa della malarria in arro non era do vura alla
loro provenienza, ma che andava bensì ricondorra all'uso prolungaro delle cicerchie. Consigliava di urilizzarle
lessare piuttosro che riducle in farina per farne pane: la fermenrazione accenruava probabilmenre la loro "parre
venefica" che invece sarebbe srara arrenuata con la bollitura, cfr. O. Targioni Tozzetri, Sulk ciurchi~; M~moritl ...
lttttl il di3 agosto J785, Atti, 2, 1795, p. 96-115.

.lO G. Targioni Tozzetri. Rogionamroti ... sul/agricoltura tosctlntl, in Lucca. nella Sramperia di lacopo Giusri,
1759.
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ro nei legumi e nei cereali, in particolare nell'orzo i principali ingredienti che vennero arric­
chiti con l'aggiunta di patate, sedano, carote "od altri siffatti vegetabili".31

"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 è 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 1"'Articolo sesto" che aveva ad oggetto il pane com­
postO.32

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

Il pane impepato "che in maniera più 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 qualità: 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 qualità mezzana, "lavorata più dozzinal­
mente", priva di ingredienti scelti era impastata con miele, uva passa e droghe. Infine quel­
la ordinaria, di qualità infmore 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

Il Per la zuppa alla Rumford. cfr. G. PaUoni, Sopm la cosi rkttn zuppn nlln Rumford, Atti. 5. 1804, p. 353-
363. La memoria di Palloni fu lerra ai Georgofili neU'adunanza del 5 agosto 1801 e costituì una sorta di sintesi
dell'esperienza che il conte cii Rumford aveva compiuta sul finire del ettecento per dar nutrimento alle uuppe
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 cirrà ai quali veniva clistribuita dietro presentazione
di biglierri preventivamente acquistati da persone agiate che li donavano poi ai bisognosi.

J2 Cfr. S. Manerri, Op. cit., 1"'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 'Antichità durante la
quale l'arte pasticcera si era andata affinando sl che alle semplici e rustiche schiacciate si
erano aggiunte gustose torte.

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 cos1 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 eant'dcci di Prato dolce semplice, che dopo
la prima cottura, veniva tagliato a fette e rimesso in forno, il buccellato e le stiacciat'unte,
schiacciate fatte con lardo di maiale o con quei "residui arrostiti di carne del medesimo ani­
male ... addimandati sieciolt', 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 città 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 più 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 città 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, Jrittelle 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, l'Italia e tutti i paesi Oltramontani avevano for­
mato ideale coalizione nella lotta contro la fame ed eco sicura di tale atteggiamento può con­
siderarsi quel riferimento che egli fece agli studi di Parmentier relativi all'uso delle castagne.
In una lunga nota manoscritta aggiunta al testo, cosl 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 più 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".36

I..:''Articolo decimo" che conclude il lungo studio, Di alcune qualità dipane 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 cioè 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 già utilizzati dai contadini toscani che usavano venderli nei
mercati. Sui tartufi e in particolare sui bianchi, aveva scritto anche il già 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: Manetti suggeri­
va di consumarne le foglie raschiate delle villosità, arrostite in gratella e condite con olio e
sale. Mandorle, pistacchi, pinocchi tutti "di sostanza dolce, oleosa, e farinacea", erano altri

j6 S. Manetti. Op. cit., carra manoscritta inrerfoliara a p. 126 della Copitl 3.
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succedanei al pane, i quali oltre ad essere "gustosi di sapore", si rivelavano "ristorativi, nutri­
tivi, e incr..ssanti". Infine i noccioli delle albicocche e delle pesche prosciugati, tostati e
macinati potevano produrre farina di buona qualità e favorire maggiore resa al pane.

Delle castagne

Non è cerco 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 l'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 più forti rigori dell'inverno, fornivano cibo per
quasi tutto l'annoY 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 città 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 metà 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' così detti nicci".

Per S. Michele La succioLa nelpaniere: con l'arrivo dell'autunno i contadini dovevavo pre­
pararsi alla raccolta del frutto giunto ormai a maturità.

Prima fra tutte doveva essere eseguita l'operazione di "chiudere i castagneti", delimitare
cioè lo spazio entro il quale doveva aver luogo la raccolta, ciò sarebbe servito ad ostacolare

)7 M. Lasui. CnlnuUirio tkl castagnajo ntl quale mtnno tltscrittt It faccmdt mmsuali dtl castngnajo .... in
Venezia, nella Stamperia Graziosi, 1793. .
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l'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, cioè degli
ammassi di ricci, affrnché, con la fermentazione si aprissero per permettere l'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 qualità 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
ti, 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 qualità come i marroni utilizzati arrostiti, le bruciate, o bolliti, le ballotte cosl chia- bruciare

mate per il loro colore scuro che ricordava il frutto fresco di una specie di castagno deno- ballone
minato ballotto.

Nelle parole dell'avvocato casentinese Montini, che Lastri riportava nel suo Calendario,
si condensava il grande valore alimentare assegnato a questo prezioso frutto 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 l'Etruria unico ajuto,
le scarsezze di Cerere compensa
coll'abbondanza de' suoi freschi doni
di castagne sugose e di marroni"38

Della patata

Nell'elencare i vari tipi di pane insolito Saverio Manetti aveva citato la patata, segnalan­
dola quale alimento di popoli stranieri; ed è cosl 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. 39

Considerare la patata connessa all'alimentazione umana non fu questione né semplice
né acquisita d'impatto; anzi si può 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 l'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 l'opinione di
quelli che volendo fare gli elogi della radice di cui ho parlato ... in quanto all 'uso che può
farne l'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 ... ".40

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

Il Ibid., p. 7.
39 Le note, le postille, le carre manoscritte assolutamente inedite, che corredano l'esemplare conservato ai

Georgofili, costituiscono fonte di particolare rilievo per cogliere da un lato la volontà della esaustività circa l'ar­
gomento trattato, dall'altto l'evoluzione dello Stesso pensiero di Manetti che recepl nel corso del tempo, le novità
che in fatto di alimentazione comparvero sullo scenario toscano e italiano .

•• F. Re, Saggio sulla coltivazione esu gli lISi 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 Besançon 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 Tozzeni aveva trattato della patata, elencandola tra gli alimenti o condimenti che
"con le loro radiche" davano nutrimento all'uomo:41 un breve accenno, senza altre notizie,
similmente alla descrizione comparsa circa dieci anni prima nel Cataiogus plantarum Horti
Caesarei Fiorentini di Pietro Antonio Micheli che Targioni Tozzetti aveva completato e dato
alle stampe nel 1748.42

Le carestie che colpirono pesantemente la Toscana dal 1764 al 1767, costituirono lo
sparriacque fra "ragionamenti generali e filosofici dell'arte georgica" e "ragionamenti pratici
e approfonditi sulle sostanze atte a sfamare" e se lo studio di Manetti rappresentò 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 attività scientifica
(ricerca e sperimentazione) e attività pratica (applicazione).

Lo stesso fondatore dell'Accademia, Ubaldo Montelatici nel 1767 pubblicava il suo
Estratto da'più celebri autori ... che hanno trattato della diversa coltivazione ed usi varii delle
patate.H Dedicata a Giacomo de Sabouin segretario di Gabinetto e tesoriere del Granduca,
l'opera si proponeva di "giovare al pubblico" con l'esporre utili notizie circa l'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 ilpane col mescuglio di alcune sostanze vegetabili attraver­
so la quale Giovanni Targioni Tozzetti che ne era l'autore aveva suggerito come ridurre a
pane le patate e come cucinarle. 44

41 G. Targioni Tozzetti, Op. cito
4Z Cfr. P. A. Micheli, Cl. Prtri Antonii Michaii Cntalogusplnntart/m Horti Cn~sar~i Flormtini, opwposti/mI/m

... , F1orenriae, ex Typographia Bernardi Paperinii, 1748.
4j U. Monrelatici, Estratto dA'più ul~bri autori, sI ~diti, com~ in~diti, ch~ hanno trattato tklln divma coltivn­

zion~ td wi varii tklL~ patntt, in Firenze, nella Stamperia di Gaetano A1bizzini, 1767.
44 La Brro~ istrtlzion~ del Targioni Tozzetri fu pubblicata a Firenze nel 1766 in numero esiguo di esemplari

32





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 novità, le patate divenissero coltura e
alimento consueto: " Queste mele di terra, o sia patate ... sono ... di tale utilità a tutta la
gente di campagna, che subito che saranno ben conosciute in Toscana, non sarà coltivatore
che non sia premuroso di averne una competente quantità per supplire a i bisogni della sua
famiglia, spezialmente se sia numerosa. Oltredichè le patate sono saporite, e si mangiano in
molte maniere, come le rape, ancora senza condimento cotte sotto la cenere; co'ndite poi con
sale, olio, ed aceto, cotte prima in acqua, e anche con burro etc. sono buone".45

Tra gli autori ricordati da Montelatici figurava anche l'udinese Antonio Zanon,
Georgofùo ordinario dal 12 dicembre 1763, il cui saggio 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 curi<?sità e ciò a suo vedere costi­
tuiva un grave limite al progresso dell'agricoltura del Granducato.46

Nel settembre dello stesso 1767 il canonico conte Guasco sottoponeva ai Georgofùi una
sua memoria sull'uso della patata come alimento per l'uomo.47 Dopo aver denunciato l'in­
differenza e il disprezzo dei contadini (analoghi atteggiamenti vi erano stati al momento del­
l'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 proprietà nutritive della patata come cibo per gli
uomini, oltre che l'economicità 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 delJ'ediziO"ne pisana compare leggermente
modificato, mentre nessuna aggiunta fu apportata al testo, cfr. G. Targioni Tozzetti, Istruzione ... circa le varie
maniere di accrescere ilpane con l'uso di alcune sostanze vegetabili.

" U. Montelatici, Op. cit., p. 7.
.. A. Zanon, Della coltivazione e dell'uso tklle patate e d'altre piante commestibili, in Venezia, appresso

Modesto Fenzo, 1767.
• 7 Canonico conte Guasco, Supplemento per la coltivazione tk/le 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
quantità di pane di frumento.

I.:autore 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.~8

Al "tubero di sussistenza" o "pantubero" dedicava in quegli stessi anni un ampio studio
Agostino Coltellini che in una memoria presentata ai Georg~fili descriveva ben diciassette
diverse combinazioni di farina di patate e di frumento per farne pane e pasta di differente
qualità. Ottima, con la sola farina del pantubero, la pasta per minestre, tagliatini, cagLiesi,
maccheroni, la quale associata a verdure di stagione, costituiva una nutriente pietanza capa­
ce di supplire alla mancanza di legumi. ~9

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

Significativo di quanto progredita fosse la considerazione della patata è il Trattato deLLe
patate per uso di cibo ... , dell'abate e agronomo Vincenzo Corrado uscito a Napoli nel 1798
e rimesso ai Georgofùi. 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 "OltramontanÌ 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,

.. umerosi furono gli srudi relativi al valore nurrizionale delle patate. L'anonimo aurore del saggio Dlpomi
di ttrm ossia patatt, apparso a Genova nel 1793 ricordava che la popolazione della Certosa, nei dinrorni di
Firenze, non aveva sofferto la fame ed era sopravvissuta alla carestia del 1764 grazie all'"abbondanre raccolta di
pomi di terra fartasi da uno di que' solitarj, che ne avea recate le pianrazioni d'Irlanda sua patria". I.:aurore oltre
che proporre semplici ricerre per "panizzare" le patate o per farne pietanze diverse, descriveva anche il modo di
coltivarle, cfr. Dlpomi di ttrra ossia patatt. La Socittà Patria a M Rtvv. Parochi rtlmli ... , Genova, dagli eredi di
Adamo Scionico, 1793, in particolare nota 33 p. 37-38.

'9 A. Coltellini, Nllovo mttodo ptr ridllrrt in farina il pantubtro rUtto impropriamtntt patata, [s. d., ma sec.
XVIII], c. 6, AG, AS, BlIJta 91.54.
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ma cotte e condite nel modo che si dirà; siccome poi, alla semplice ser vite, san d'ottimo cibo
a poveri perché molto nudrono e poco dispendiano".so

In un breve capitolo trattava della pani6cazione, in altro, molto più 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 sanità 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 .51
Grazie ai molti esperimenti e osservazioni, Baldini poté dichiarare ch.e quei "commestibili
... creduti di niun vantaggio per la salute" erano al contrario molto utili per l'uomo: aveva­
no infatti la virtù di "sciogliere il sangue viscoso, e lento ... e di fortificare i solidi, quando
si siena 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 l'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 più 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 l'uso dei "pomi di terra in alimento, che
come deostruenti, e corroboranti, possono piucchè ogni altro rimedio ristabilire la forza ela­
stica de' nostri solidi, aprire i vasi già chiusi, e distruggere le concrezioni, ch'erano cagioni prin­
cipali dello scorbuto".5z Valido anche l'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 l'errore popolare che considerava l'uso alimentare delle patate dannoso per l'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-

\O V. Corrado, Trattato tk/Ie patau prr lISO di cibo ... • Napoli. presso Vincenw Orsino, 1798; cicaz. a p. 13.
II F. Baldini. Dlpomi di Urra ...• in Napoli. [s. e.l. 1783.
Il 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 dbpo 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 italianiY

[Orto sperimentale agrario, nato nel 1783 con la cessione ai G eorgofùi del cinquecen­
tesco Orto dei semplici, costitulluogo di ampia sperimentazione delle coltivazioni agricole
e nei rapporti annuali presentati dai direttori, fu dato puntualmente conto dei risultati otte­
nuti. Ottaviano Targioni Tozzettì che ne ebbe la cura dal 1801 al 1829, condensò le sue
osservazioni nelle Lezioni di agricoltura specialmente toscana che uscirono a Firenze in sei
volumi, presso Guglielmo Piatti nel 1802.54 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 l'uti­
lità "per gli uomini, per gli animali e per le terre".55 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 l'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

Il "Premono essi i pomi in vaso cilindrico, il cui fondo è di ferro copeno di sragno, rurro perforaro, e ne
passano la pasra per quei fori, che prende subiro la figura vermicolare. Vivono essi ranro appassionari per quesro
cibo, che non comprendono punto, come i loro anrenari abbiano poruro vivere senza di tali rerrestri produzio­
ni", ibid, p. 20-22.

I< O. Targioni Tozzetti, La.ioni di agricoltura sptcialmmu toscann, Firenze, presso Guglielmo Piani, 1802,6
v. Una seconda edizione sempre in sei volumi, fu stampara negli anni 1804-1810.

Il Altretrando derragliara e con medesimo intento fu l' istruziont ad uso Mi contadini ptr lapiantaziont, col­
tivaziont, raccolta, t cOnItrvaziont Mllt patau presenrara alcuni decenni dopo ai Georgofili, nella quale in ben
rrenranove punti l'aurore, del quale non è noro il nome, esponeva rurre le operazioni da compiere per una cor­
rerra coltivazione e conservazione delle parare, 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 qualità di lettore d'agricoltuta e botanica e il
ségretario 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 trame 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 cioè 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 Leona~do Ciardetti
intenzionato a ripubblicare in unico volume due opere uscite all'inizio dell'Ottocento a
Milano, chiedeva in una lettera indirizzata a Giuseppe Sarchiani l'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
verità le più 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"Y

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

li> O. Targioni Tozzetti, G. Satchiani, Estrtltto di mnnorie tlgrtlrie frtlncesi fatto epubblictlto per commissione
dell'imperitll Società de' Georgofili di Firenze, Firenze, nella Stampetia del Giglio, 1809.

~7 Lettertl di L. Ciardetti a G. Sarchiani, Firenze, 18 dicembre 1816, c. 2, AG, AS, Busttl 25.612.
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sto tubero e ogni altra "coltura peregrinà', 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".58

Il tipografo Ciardetti in quello stesso 1817 rieditò l'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, l'autore motivava la ristampa a cosl breve distanza di tempo con il successo
che l'opera aveva incontrato al suo primo apparire: dimostrazione certa del cambiamento
avvenuto nei confronti della patata nell'arco di pochi decenni. 59

Eppure nonostante tanti studi e tanta pubblicistica sul tema delle patate come cibo per
l'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
ZO;60 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 più un poco di sale sia vera­
mente una cosa squisita? Non aspetto la risposta, perché è noto che le polente servite alle

l. Dtlla coltivaziont Mllt pataf( t loro lISO. lstruziont Mi sig. Carlo Amorttti ... Col discorso sul mtdtsimo oggtt­
to dtl sig. Vincmzo Dantlolo t col giudizio sullt dut opat dtln t R. AccaMmia dti Gtorgofili, Firenze, presso
Leonardo Ciarderri, 1817. La Rtplica MI stgwllrio Sarchiani, darara 30 dicembre 1816, è conservata manoscrit­
ra nell'Archivio Srorico dell'Accademia dei Georgofìli e porca collocazione BltIta 91.88. Lo srudio di Amorerri
era arricchiro di una tavola incisa conrenenre tre figure che illustravano quanro l'aurore sviluppava nel "Capo
XlI", "XlII" e "XVI" concernenri rispertivamenre i modi di ridurre le parare in cibo, come urilizzarle per farne
pane e della qualità del pane di patare. Fra i diversi merodi di cotrura, Amorerri ricordava quello di far cuocere
a vapore le parare e nella figura numerara l vi era la rappresenrazione della penrola necessaria a tale scopo.
Quanro alla "panizzazione" Amorerei presenrava nella figura segnata col numero 2 l'immagine di una "gramola
piana" che avrebbe garanriro migliori risultati e più spedirezza per impasrare la polpa di patara; la figura segna­
ta col numero 3 rappresenrava invece la grarrugia ideara dal francese Baumé per esrrarre l'amido. .

" V. Rimborri, Mtmorill sopra il mttotlo pa coltivart k pataf(pa avtmt Imabbontiantt mccolta t manitm di
panizzarlt, Firenze, presso Leonardo Ciarderri, 1817; prima ediz.: Firenze, presso Guglielmo Piarti, 1817. Lo
studio di Rimborri aveva costituiro oggerro di una memoria di carre 4 che l'aurore aveva presenraro ai Georgofi1i
1'8 gennaio 1817, cfr. AG, AS, Bustll 64.499.

,.. Cfr. A. Brissone, Estratto Mll'optrtl di Vinunzo Dandolo sulla coltivaziont dtllt patlltt, inviati/ tiallautort
alla Socittì/ Mi Gtorgofili di Firmu, 4 giugno 1817, c. 16, AG, AS, BltItll 91.89.
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mense degli agiati sono per metà tun'altro che formentone, e quelle dei cacciatori italiani
lombardi sono rese squisite dagli uccelleni che ne formano forse più della metà delle vivan­
de. Dicasi lo stesso dei pomi di terra. D istinguasi 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 più eco­
nomici e sani di usarne, e lasciamo agl'ingegnosi sacerdoti della gola il fabbricare pasticci,
frittelle, dolci, minestre".61

Ceno è 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 più ascose e inospiti della
Toscanà' come scriveva Uberro de' Nobili quando 1'11 dicembre 1817 presentava
all'Accademia il suo Metodo per ridurre le patate in stato di conservarle per più anni.62

" Non vi è 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
tà', cos1 Cosimo Ridolfi esordiva in un suo scritto letto all'Accademia il 23 marzo 1818:63

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 prodono 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.64

(.1 F. Re, Op. cit.• p. 72-73.
(., Il documento di carre 4 potta collocazione AG, AS, Bustn 65.516; cfr. anche U. de' obili, Estmrro d~/­

/'op"a tk/ signor cava/im Gi/bmo Bbzn~ ... sopra le caus~ ~d tffirri tk/bz passata scaruzza ~d alto puzzo tki viv"i
.... Atti. Ccntinllazion~. l. 1818. p. 399-410.

• J C. Ridolfi, Su//'acqllflvitt di bacch~ di patntt. 23 marw 1818. c. 4. AG, AS. Bwta 65.526.
64 Indicativi al riguardo sono i numerosi studi sulla patata apparsi dal 1828 al 1854 sul Gioma/~ Agrario

Toscano.
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Della dieta quaresimale

... E perché sarà uicina la Quaresima à 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-

I ~ to; E di salumi, come sorra, Tonnina, Cauiale, Aringhe, Acciughe sermo­
i I ne, sardelle ò simili. Et il Gouernatore della Casa dispensi tutti li sette

giorni della Settimana nella seguente forma, & ordine. Verbigrazia. La
Domenica mattina à desinare; Ceci, ò riso, con sorra ò Aringhe, noci, fichi
secchi, e mele; intendendosi questo per la famiglia. La Domenica sera poi,
insalata; faua fritta; acciughe; & qualche frutta, come pere, ò mele; o bruc­
ciate, Ò fichi secchi o noci; Il Lunedl, lenti in minestra, Pesce frésco, ò sala­
to, insalata di lattuga, ò altro, spinaci, e cauiale. Il Martedl fauerella con
saluia fritta, insalata d'endiuia, o altro, Pesce fresco, ò salato, & frutte &c.
Il Mercoledl Cauolo, o foglietta. Et per insalata fagiuoli, o cicerchie asciut­
te, Pesce fresco, ò salato, e frutte &c. Il Giouedl Riso con mandorle; o
senza con olio, e zafferano, Cipolle cotte, o spinaci, Pesce fresco, o secco,
e frutte: Il Venerdl, finocchini, Radicchio in insalata, Pesce fresco, o secco,
Cauiale, ò funghi fritti, e noci, e mele; Sabato Cauolo, ò broccoli, piselli
verdi, ò cicerchie asciutte, pesce, secco ò fresco, noci, & altre frutte sen­
done. La sera di Quaresima per colazione. Mandorle tagliate, Pinocchi.
Due passere, & anici confetti, in zibaldone, oliue, una mela, ò pera, e poco
pane, che fra ogni cosa non rompere il digiuno ...

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



Delle "piante ortensi"

Nelle Riflessioni sopra il metodo di studiare l'agricoltura che costituivano il primo capito­
lo dei Ragionamenti ... sull'agricoltura toscana di Giovanni Targioni Tozzetti,65 l'autore asse­
gnava il terzo posto, in quanto a valore nutrizionale e "sostanziosità" per l'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, più che legata al
bisogno primario della sussistenza, era connessa secondo Targioni Tozzetti da un lato alle
"diverse utilità" che da simili piante si potevano trarre, dall'altro ai "piaceri" che esse arreca­
vano.66 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 utilità" cui Targioni Tozzetti faceva riferimento nell'opera sicuramente contemplavano
anche l'uso di impiegare le piante a scopo medicinale, tradizione questa che affondava le
proprie radici nell'Antichità classica e che era giunta praticamente immutata fino al XVIII
secolo grazie all'ampia trattatistica medievale la cui fortuna durò a lungo e il cui più illustre
e significativo rappresentante fu Pietro de' Crescenzi.67

In sei "articoli" Targioni Tozzetti elencava le operazioni necessarie per l'orto: dall'adat­
tare il terreno lavorandolo e concimandolo, al seminare le piante e trapiantarle, l'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".68

6\ G. Targioni Tozzerri, Op. cit., p.I-27.
.. "Le piante orrensi ... si sogliono renere denrro ad un limiraro spazio della possessione, di rerreno miglio­

re, che si chiama Orro ... Grandissimi sono i comodi ed i piaceri, che si ricavano dalle pianre orrensi, e diversa
è la colrura ch'esse richiedono, secondo la diversirà delle loro parri, che sono adarrare agli usi cibarii, o econo­
mici, o rennici ... ", Ibid., p. 13.

(.7 P. de' Crescenzi, Rumlitl commoda in parricolare il Libro Sesro che ha ad oggerro gli orri. Le erbe sono
urili, scriveva de' Crescenzi sono necessarie quali "alimenro del humano corpo", ma sono alrrerranro indispensa­
bili per le loro virrù rerapeuriche la cui conoscenza "molro urile sarà à rurri, er massimamenre alle habitanri nelle
uille dove la copia delle medicine non si ha", cfr. P. de' Crescenzi, Op(ra di tlgricoltura. N([1n qutll si contim( à
ch( modo si d(bb( coltiutlr In U"tl ... , in Veneria, per gli heredi di Ioanne Padouano, 1553.

.. G. Targioni Tozzerri, Op. cit., p. 15.
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La sintesi dell'autore Georgoftlo condensava quanto Eftmeridi e Lunari con stile sem­
plice e divulgativo ma molto più 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.69

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

Anche perché non si può dimenticare, che l'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 città 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 metà Ottocento, al momento della nascita della Società toscana di orticoltura, i

.. Si cita al riguardo, considerata l'impossibilità di una puntuale elencazione di tutti i Lunari e Efemeridi
pubblicati nel tempo, il bellibrerto del padre Vitale Magazzini Vallombrosano, Giltivazione toscana ... che uscì
in diverse edizioni, di cui la terza "ricorretta et ampliata", cfr. V. Magazzini, Coltivazione toscana ... , in Firenze,
et in Venetia, ad istanza di icolò Rossi libraio alla Condotta, 1669. L'interessante opera del monaco
VaUombrosano, 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 privare e sociali. Accanto all'approfondi­
mento che consente suUe colture in uso e sulle pratiche agricole del tempo, la Giltivazione toscana offre anche
l'opportunità 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 U coltivare perferramente le possessioni, per governare dili­
gentemente una casa di viUa, secondo l'uso di Toscana", cfr. al riguardo Notizie sulla storia delle scienzefisiche in
Toscana cavate da un manoscritto inedito di Giovanni Targioni Tozzetti, Firenze, dalla I. 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 è ispirata da
buone pratiche" e proclamavano la necessità di imitare ciò che avveniva presso altri Paesi,
come Francia, Inghilterra, Belgio, nei quali si producevano "erbaggi e frutte" delle migliori
e più svariate qualità. Porre attenzione a tutto questo avrebbe significato scoprire "nuove
specie di piante utili pel vitto umano" e contemporaneamente "darsi con tutto l'animo all'e­
sercizio dell'orticultura" avrebbe anche avuto il grande pregio di tenere lontani gli uomini
"dalle scioperatezze e dai pericoli "0 dei borghi ... [dall'] ozio bruttissimo delle città".70

La nuova Società nasceva proprio con lo scopo di rilanciare l'orticoltura toscana e di fare
di questa attività un punto centrale nell'economia agricola della famiglia contadina e quasi
a voler sottolineare il legame antico che univa l'uomo del XVIII e XIX secolo ad erbe e
ortaggi più 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 do ve­
vano essere recuperate alla cura e all'attenzione dei contadini,71

Tuttavia, nonostante tante sollecitazioni, non era facile recuperare ciò che a lungo era
stato lasciato decadere; l'Accademia dei Georgofili, avendo ben chiare le infinite correlazio­
ni tra la cura degli orti (e dei giardini) e altre attività agricole importanti per l'economia
familiare (come ad esempio l'apicoltura), promosse nel corso del tempo più 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 .72

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 teçnica alcuni bei

disegni a china ai quali talvolta seguivano brevi cenni relativi al modo di cucinare l'ortaggio
in questione,73

70 P. Berti, G. Geri, A. Salvagnoli Marcherti, Rapporto intorno ai m=i m~lioadatti a rmtkr in Toscana pro­
spmllorticoltura ... , Atti, Continuaziont, 30, 1852, p. 44-48.

7' A. Targioni Tozzetti, Cmni storici sull'introduziont di alcunt piantt ntll'ngricoltura toscnna ... Imi
ntll'Adunanza ordinaria del dì 1 0 giugno 1851, Atti, Continunziont, 29, 1851, p. 337-383.

72 Banrk del 30 aprilt 1907ptr un "Manunlt pratico d'orticoltura", cfr. AG, AS, Busta 121. 134a-g.
7J Mtmoria contrnsstgnata col motto ''Amort t il corgmtil sono una cosa ",28 giugno 1908, c. 45, AG, AS, Busta

121. 134[

48





Del latte, del formaggio e del burro

Latte, formaggio e burro, tre alimenti che meritarono l'attenzione dei Georgofili effica­
cemente esemplificata dal Calendario del cascinajo che Marco Lastri pubblicò sul finire del
secolo XVIII. Il libretto che faceva seguito ad altri suoi simili resci 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.".74

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.n

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/6 e la storia del formaggio dai tempi biblici alla fine del Settecento
compilata da Giovanni Francesco Gastone Molinelli pochi anni dopo.n

"Per quanto grandi sieno i vantaggi che l'uomo riceve dai vegetabili, i quali oltre il cibo
gli somministrano la più gran parte degl'abbigliamenci, l'abitazione ed altri comodi, con
tutto ciò di non minore importanza devono dirsi i prodotti del regno animale": cosl esordi­
va Andrea Cozzi diversi decenni più 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.78

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

7~ M. Lastri, Cnlmdnrio tUl cascinajo ... , in Venezia, nella Stamperia Graziosi a S. Apollinare, 1793.
7~ Cfr. V. Magazzini, Op. cit., in particolare p. 24-26.
76 Osstrvazioni sulin invornzion( tUlformaggio dmo grovitra ... , (1782), c. 24, AG, AS, Busta 90.21.
n G. F. G. Molinelli, Mnnoria l (ll sopra iformaggi antichi (motUrni, 3 gennaio 1787, c. lO, AG, AS, Busta

58.117.
7' A. Cozzi, M(totUJ di pr(parnr( il bu"o (macchina r(intiva, lO aprile 1838, c. 6, AG, AS, Busta 75.1068.
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Delformaggio e del burro

... Si fa cacio e ricotte di tutte le sorti. Auuertendo il cacio di Vald'e!sa, 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, ò ventrucci. E sono alcune erbe come i Curiandoli Saluatichi, l'a­
ristolocchia che chiamano starloggio, e gicheri, e aglietti Saluatichi, che lo
fanno gonfiare, e'nforzare. Così anco le pasture siano di buon'erbe fresche,
e odorifere. Come palei, gramigne, lupini saluatichi, Sermollini, e Citiso;
non di fiori di ginestra, o mastr~se!ue, 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
so, e le forme in su l'asse riuoIrandole, 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 à fare la pelle, e scorza di fuori alquanto
sodetta, s'unga con mano (com'è detto) di buon'olio, e riuoIrando insino
à che sia assodato alquanto. All'ora si metta in orci, ò dogli fatti perciò à
posta con olio, à sufficienza, & ogni giorno, o due al più si r uotoli, 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 così diuenuta,
vi si docci sù acqua fresca à poco, à poco, rimenandola pure, che la parte
più leggieri e sottile, facendo separazione dalla grossa, e dal siero, verrà a
galla, & quella si ricolga con una mescola, che sarà una cosa bianchissima



·f 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 buriro 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 già sbat­
tuto "in un vaso di terra verniciato" forato "nella sua estremità inferiore" e dopo aver chiu­
so ermeticamente il recipiente con un tappo di legno o sughero, si provvedeva a liquefare il
burro ponendo il recipieme 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 recipieme dal fuoco e di far raffreddare il burro la cui super­
ficie veniva nuovameme ricoperta del miscuglio composto dai due sali allo scopo di "rasciu- .
gare la massa burrosa di tutta l'umidità", causa prima, secondo Cozzi, del deterioramento a
cui molto spesso questa sostanza importantissima per il nutrimento dell'uomo, andava sog­
getta.

Un burro cosllavorato poteva, a detta dell'autore, mantenersi ottimo anche per ben due
anni e ciò rappresemava 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!

t: una domanda ed una risposta che vengono spontanee dopo il percorso fino qui trac­
ciato e nel quale, se spesso l'uomo è stato visto messo alle strette dalle carestie e dalla fame
e dunque obbligato ad accettare alimemi e cibo per lui estranei, anche nei momemi di cosid­
detta "normalità", sulla sua tavola pietanze con alimenti di origine animale sembrano costi­
tuire eccezioni legate il più delle volte a situazioni di vita sociale particolare, come ad esem­
pio le nozze. Tuttavia anche in tali circostanze l'uso della carne suscitava critiche e repri­
mende poiché veniva assimilato alla perdita di valori amichi e alla rinuncia della semplicit.à
e della purezza dei costumi.

Lo stesso Giuseppe Giovanni Ippoliti vescovo di Cortona che pure testimoniava una
sensibilità tutta particolare verso le misere condizioni dei contadini del Settecemo, nella sua
Lettera parenetica del 1772 giudicava negativi gli eccessi cui la geme di campagna incedeva
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e cosl si esprimeva al riguardo nel capitolo che porta titolo DeLLe nozze rustiche: "Il disordi­
ne ... dei nostri contadini nelle nozze, non stà sempre ... nel mangiare all'uso dei Patriarchi:
ma appunto nell'esser voluti escire dal costume antico, e nel non contentarsi più 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 pumo punto comode, ecco due gran C uochi di primo ordine chia­
mati dalla Città, che fanno a gara a chi di loro dà del più e del meglio, e si lavora a josa con
budini, salse, intingoli, e ragù". 79 ,

Associare il consumo della carne ai costumi morali dei contadini è ciò che farà anche
Luigi Fiorilli ben venti anni dopo. In una lunga memoria presentata all'Accademia dei
Georgoflli nell'aprile 1795, rimpiangendo il passato improntato a semplicità 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: dali'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
città quali "mortadella, e prosciutto, e pesce, e salame".Ro

7") G. G. Ippoliti, Lm"a parenftica, morale, fconomica di un paroco dtl Val di Chiana a tutti i possidmti o
comodi, o ricchi, scritta dtl/imno MDCCLXXJ!. Conc"nmtt i riollfri loro rispmo ai contadini. Nuollamentt impm­
sa col/'aggiunta di IIna !struzionf morale-fconomica sul/'tducazionf, f sui riollfri dti contadini ... , in Firenze, per
Gio. Battisra Srecchi e Amon Giuseppe Pagani, 1774, citaz. a p. 92. A distanza di poco più di dieci anni il pen­
siero di Ippoliti sembrava ormai superato dalle intenzioni manifestate nel ricettario Oniatologia che uscì a Firenze
in fogli quindicinali (al prezzo di un paolo per ogni cinque) a partire dal 1785 fino al 1794. L'anonimo aurore
affermava che l'''arre della cucina" consistente "in una chimica artificiale" era andata sempre più 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 socra di "vegetabile", le semplici uova si rrasformavano 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 esaltato, cfr. Oniatologia, 01111"0

Discorso dt' cibi con le rietttt f rfgolfP" bmf cucinarf al/'lISo modtmo, Firenze, presso Am. Gius. Pagani, e Comp.
[poi] presso]. A. Bouchard, 1785-1794,4 v.

80 L. Fiorilli, Sul Lusso dt} contadini, 8 aprile 1795, c. lO, AG, AS, BlISta 59.172. Sulla moralità dei cos[u­
mi e le "distrazioni" della gente di campagna, i Georgofìli manifestarono particolare sensibilità e ricco fu il dibat­
rito che su questi temi si svolse presso ('Accademia. Se questa attenzione fu mossa da un lato da valutazioni di
caratrere 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 par ti re dalle loro abitazioni, la loro isrruzio­
ne, la loro alimenrazione."
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Delle nozze rustiche: ilpranzo dei contadini

... Il disordine dunque dei nostri Contadini nelle nozze, non sta sempre
(e ciò per una ragione tutta 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 più di apprestare alla semplice vitella, e castrati,
e capretti, e capponi quanti ne basta, e ne avanza. Se li sposi sono di fami-

I glie punto punto comode, ecco due gran Cuochi di primo ordine chiamati
dalla Città, che fanno a gara a chi loro dà del più, e del meglio, e si lavò­
ra a josa con budini, salse, intingoli, e ragù, 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; è cosa buona, e lodevole ... ; ma
questi Signori, che onorano, e favoriscono le nozze contadinesche, si deb­
bono contentare del galletto più tenero, del cappone più grasso, del più
delicato lattajolo, senza introdurre nelle case dei contadini il lusso dei

I nobili ...

(Giuseppe Giovanni Ippoliti, Lettera parenetica, morale, economica di un paroco della Wll
di Chiana ... , 1774)



Se comunque Fiorilli rimpiangerà 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 già nel secolo XVII raccomandava cure particolari verso tutti questi
animali perché da essi dipendeva una mensa più o meno ricca; per le galline spendeva qual­
che parola in più e suggeriva alcuni accorgimenti per avere garantite le uova anche nei mesi
di "gran carestià'.81

Sicuramente se alla gente di campagna si richiedeva di ben custodire gli animali, alla
popolazione della città che già subiva la difficoltà dell'approvvigionamento dei prodotti agri­
coli (situazione che trovò 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 autorità per migliorare le cose: dall'obbligo di utilizzare carne di
buona qualità ed esclusivamente di suino per la confezione di "salsicciotti ... salsicce ...
soprassati ... salami" (BantW 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 l'obbligo di "dare il giusto peso ai compratori" (BantW
del 1725), al divieto di fare commercio di carne per strada e all'obbligo di "aprir bottega"
per chi voleva assumere questa attività; alla istituzione infme 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" (BantW del 1773)-.

La necessità di organizzare e regolamentare la macellazione e la vendita della carne
rispondeva a vari principi e se era chiaramente manifesta la volontà di tutelarne la qualità e
garantire i consumatori da eventuali frodi ("buona carne" e "mala carne" ben separate),
altrettanto palese era la difesa della salubrità e dell 'igiene collettive che trovò concretizzazio-

.. Fra i lavori da farsi durante il mese di febbraio così 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 l'uoua appuntate, e volendo pollastre l'uoua tonde; E questi nascono in marro; E volendo: hauer chiocce in
detto tempo si dia loro il mese di Gennaio del seme d'ortica in poluere frà la stiacciatura, che fa far molte uoua,
e couar presto; E le pollame che in detto tempo nascono, fanno poi l'uoua il Nouembre, o Dicembre, che n'è
gran carestia", cfr. V. Magazzini, Op. cit., p. Il.
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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 fmo a Giuseppe Poggi al
quale veniva affidato a metà Ottocento l'incarico di elaborare un Piano generale per l'in­
grandimento della città di Firenze divenuta oramai capitale del nascente Regno d'Italia.
[architetto Poggi, accademico ordinario dal marzo 1855 era già intervenuto ai Georgofili
in più occasioni per presentare alcuni progetti relativi al nuovo assetto architettonico ed
urbanistico della città e fra questi suoi studi è senz'altro da ricordare quello relativo ai "pub­
blici mercati" nel quale ipotizzava a Firenze l'istituzione di un grande mercato cittadino sul­
l'esempio delle altre capitali europee, che avrebbe permesso di liberare la città da ingombri
e "sozzure" e avrebbe riunito in un solo luogo la vendita di "carne grossà', pesce, verdure. 82

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 l'Accademia fiorentina pose la sua attenzione.

Ai semplici metodi usati dagli sperimentatori del Settecento nei quali l'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 l'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. llJ

Il G. Poggi, Dd pubblici m",ati in Firmu, 23 marw 1862, c. 14, AG, AS, Busta 84.1545. Il lungo studio
di Poggi offie uno spaccato moleo suggestivo della Firenze di metà Onocemo; l'autore, pur nella scientificirà
della rrarra7.ione, riesce a disegnare quartieri e srrade della cirtà con la sua geme, i r umori dei barrocci e carreni
che passano per le vie, i mercati delle erbe dove la "genre di campagna" si mescola a quella di cinà nelle chiac­
chiere e nel brusio; ed infine tuno quel fervore di commerci farci sulle pubbliche vie comro ogni regola di igie­
ne e di sanirà.

Ij A. Cozzi, Rapporto su di una mnnoria tk! canonico Franct!co Ctcconi di Bastia sopra dut mttodi di ~ons"-
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Della conservazione della carne

... Et à luna crescente s'ammaza i porci per insalare, & à detta luna si insa­
lano. Percioche ricresce nel queocerla, & à luna scema, scema anch'ella ...
In capo à quindici giorni, ò tre sertimane, secondo l'occasione d'una tra­
montana, si caua la carne porcina di sale, e si spone àdetta tramontana, &
oue non batta sole; E come è ben suzza,'e rasciutta, si tenga otto giorni al
fummo (chi può) senza che la senta il caldo del fuoco, che l'inuieta; &
ogni caldo l'inuieta. Però leuata dal fummo è ottimo seppellirla (potendo)
nel miglio, ò nelle vecce, ò nel grano senza poluere, non riscaldato; E non
hauendo niuna delle sopradette, se ne faccia suola in un cassone, tramez­
zandola d'Alloro, ò Monella; & ogni quindeci giorni riueggendola dalle
mannegge, 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 à sufficien­
za, ò più tosto d'auanzo, ch'ella 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 sù una tauola, ò asse larga
che penda alla china, accioche la salamuoia si vada scolando, & à piedi
della tauola, ò asse si metta un vaso per ricorgierla. Et in questa maniera
verrà perfetta ...

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



Cecconi rico~dando 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 qualità 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.8-4

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 l'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 curiosità scientifica posta a vantaggio degli uomini e della loro
vita, l'Accademia fiorentina non aveva certo trascurato quanto già da diversi decenni era
stato sperimentatO in Francia dal chimico Darcet il quale era riuscito nel 1814, grazie ad una
macchina di sua invenzione (rpa già rudimentalmente utilizzata nel secolo XVII allo stesso
scopo) ad estrarre gelatina dalle ossa e che ridotta in brodo costituiva valido alimento nutri- gelatina

zionale per i malati degli ospedali e gli infelici ospiti degli istituti di carità.
Su questo aspetto della povertà 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 volontà di stimolo verso pro­
prietari terrieri intelligenti e sensibili e contadini aperti e volenterosi; verso la città l'atteg­
giamento dell'Accademia fu quello di divenire punto di convergenza di esperienze compiu-

vnzionuk/Ia cnrntcommmibiu, 7 marro 1847, c. 8, AG, AS, Bustn 79.1277; F. Cecconi, Du~ m~todip~r la con­
s~nzion~ della cnrn~ commmibiu, 8 settembre 1846, c. 8, AG, AS, Busta 94.236.

.. eI ricordare i metodi usati per la consetvazione della carne, Cecconi nel suo studio non faceva riferi­
mento ad un'altra sostanza che era stata invece ritenuta nel passato la più idonea a tale scopo, l'aceto di cui
Parmentier così aveva scritto all'inizio dell'Orrocento: "Dans le nombre des moyens imaginés pour arréter ou
prévenir ces a1térations, 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,
L'nrt defnir~ I~s enllX-de-vi~ ... suivi de L'nrt defnir~ Ui vinnigm simp/~s ~t composts ... , à Paris, chez Delain, 180 l.
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te anche fuori d'Italia 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 l'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,8S agli studi di Cosimo Ridolfi
sulle zuppe economiche nei quali forniva oltre ai parametri nutrizionali (una razione di
zuppa alla Rurnford equivaleva a 325 libbre di pane di buona qualità) anche dieci tabelle
che costituivano altrettante varianti della ricetta base. 86

Se questi studi furono il frutto di uomini sensibili e concreti, l'attenzione verso la mac­
china di Darcet che poteva essere applicata non solo all'incentivazione delle risorse alimen­
tari, ma anche ad attività 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 novità veramente positiva. Più di una memoria
fu presentata e discussa presso i Georgofìli su questi argomenti, a cominciare da quella di
Vincenzo Manteri del gennaio 1831 nella quale l'autore presentava anche alcuni suoi espe­
rimenti relativi alla saponitìcazione.87 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 l'attenzione
dell'illustre auditorio circa altri utilizzi della gelatina cosl estratta. Ricordava in particolare
quello che la vedeva ingrediente principale nella confettura dei cosl 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. 88

., G. Carradori, Ricttta d'un brotUJ P" i pov"i, lO febbraio 1802, c. 2, AG, AS, BIISta 61.268.

.. C. Ridolfì, Sull'utilità Mlk zuppt tconomicht MtU alla Rumford, l orrobre 1817, c. lO, AG, AS, BIISttI
64.511 e &sultato MIL'/ISO Mlk zuppuconomicht, 1 orrobre 1817, c. 4, AG, AS, BIISta 64.512.

v V. Manteri, DtlL'tstraziont Milo gtlotina dolk ossa, 2 gennaio 1831, c. lO, AG, AS, BIISta 71.896. cl suo
studio l'autore oltre a descrivere minuziosamente la macchina di Darcet e il procedimento usato per ['estrazione
della gelatina dalle ossa, incitava i contadini ad imparare il semplice procedimento per fare sapone che poteva
costituire un'utile attività durante le lunghe giornate invernali quasi prive di lavori agricoli.

.. G. Aldini, Mtmoria sopra lo macchina invmttlta dol signor DarmP" tstram lo gtlatina dol/t OSStl, 6 marzo
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Del vino e dell'olio

Laceto che già era stato identificato come.sostanza in grado di garantire la conservazio- aceto

ne degli alimenti sia di origine animale che vegetale,R9 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 più scopo terapeutico che non quello di fornire un vali­
do suggerimento per una buona bevanda e se è vero che furono necessari molti studi prima
di realizzare del vino durevole e di ottima qualità, è 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- VinO

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

1831, c. 4, AG, AS, Bmta 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 Commmto alla m(moria di Giovanni Aldini, cfr. Commmto a/ln m(moria di Giovanni Aldini sulla costrtl­
zion( tklla macchintl di Darut P" mmrr( la g(latina dnl/( OSStl (sul/'importanza di qU(Sftl macchina, [s.d., ma
1832], c. 2, AG, AS, Busttl 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 adottare conrro l'''epi­
demia contagiosa dei buoi" invitava i contadini a far uso di "brodi, uova, e tali altre cose" solo limitatamente al
periodo della malania poiché tali elementi di origine animale "non si convengono per conto alcuno a questi ani­
mali, che non sono carnivori", cfr. F. Bonsi, /struzion( v(t"inaria P" maniscalchi (coloni su/ln pr(smu (pid(mia
contagioStl tk' buoi limitrofa al/agro riminm ... , in Rimino [ma Rimini], nella Stampcria A1berriniana, 1786.

8') Parmentier nel suo saggio sull'aceto aveva dedicato 1'''Artic1e VIII" all'Application du vinaigr( à la cons"­
vtltion tksfruits (t itgum(s fornendo anche la ricetta per la conservazione delle barbabietole, cfr. A. A. Parmenrier,
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 umanità che permetteva all'istituzione 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 lO
aprile 1771 e il suo titolo: Qual debba essere la cura della pubblica autorità, quale l'opera e
l'industria dei possessori per accrescere, dilatare e conservare il commercio estero dei vini in
Toscana'YJ era particolarmente significativo in quanto condensava l'idea ben articolata e det­
tagliata che ispirava l'atteggiamento dell'Accademia fiorentina verso questo importantissimo
oggetto di "pubblica economia". Veniva infatti chiamata in causa per un verso la "pubblica
autorità" 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 l'anno successivo, vide la partecipazione di tre concorrenti le cui
memorie sottolinearono che il problema primo e più urgente da risolvere era quello legato
alla qualità 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 l'approvazione dell'Accademia,
uscì a stampa per i torchi di Stecchi e Pagani nel 1774 con il titolo L'arte di jàre il vino per­
fetto e durevole.91

Di arte parlava Paoletti 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 più rispettabile, e la più preziosa di tutte le nostre fabbriche,
quest'arte io dico è sconosciuta quasi totalmente da noi" e ciò era a suo vedere motivo di
"rimprovero che ... dovrebbe cuoprir di rossore".92 Questa stessa ignoranza era denunciata

!IO Bando tkllO aprik 1771: "Qual tkbba tssm la cura tklla pubblica autorità, quak l'aptra t l'industria dti
posstssori ptr acertIctrt. dilatart t constrvart il commtrcio tsttrO tki vini in Toscana H

• AG. AS. Busta 105.3a-b.
" F. Paoletri. L'artt di fart il vino ptrlmo t durrook do pottr Strvirt all'rsttrno commtrcio ...• Firenze, nella

Stamperia Stecchi e Pagani, 1774.
92 Ibid., p. XVI-XVIII.
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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 qualità 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".93

[Accademia dei Georgofili, proprio per rimuovere questa ignoranza e l'indolenza dei
contadini, impegnò 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:
sollecitò studi, bandl pubblici concorsi, svolse un'attività di promozione editoriale soste­
nendo la stampa di scritti e memorie che potevano stimolare ed incentivare l'emulazione;
infine riconfermò anche in questo contesto la sua vocazione alla sperimentazione accoglien­
do con curiosit~ scientifica ogni suggerimento e innovazione.94

Eppure questa bevanda, esaltata nel corso del tempo per le sue virtù farmacologiche- e
terapeutiche (antidepressiva, ansiolitica, lassativa, stimolante, antisettica), sembrava attirare
le mire più sfacciate dei commercianti senza scrupoli e quelle dei ladruncoli affamati che
sciamavano per le campagne rovinando le vendemmie.9s La stessa autorità governativa era

. dovuta intervenire fin dall'inizio del Settecento con provvedimenti punitivi in presenza di
osti e venditori che incuranti della qualità del vino, ne facevano incetta acquistandolo diret­
tamente "in su la vite" e coslla bontà di ciò 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 cosl corroborante per chi come loro era adibito a lavori pesanti e di fatica.

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

9) M. Lastri. Ltzioni di agricoltura ... ristampauP" la qUllrtll voltll con aggillnu ( not( d(Iprior(facopo Ricci
.... Firenze, Giuseppe di Giovacchino Pagani. 1819-1821,6 v., citaz. dal v. 3. nota a p. 118-119.

94 t: impossibile fornire una indicazione esaustiva di rutti gli srudi che furono compiuti in ambito accade­
mico a questo riguardo. Si rinvia comunque per il secolo XVIII e buona parre del XIX al volume Vitivinicoltllm
tra la fin( rkl 700 ( la crisi fillosStrica. Il contribllto rki G(orgofili, Firenze, Studio Editoriale Fiorentino. 1997 e
alla bibliografia ivi contenuta.

91 I contadini si vedevano costretti a vendemmiare anticipatamente quando ancora l'uva non era giunta a
marurazione, con gravi ripercussioni sulla qualità 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 contemplata 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 qualità del vino venduto,
ma anche la sua quantità: 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 qualità del vino divenne per l'Accademia dei Georgofili uno degli scopi principali e
molto del suo impegno fu diretto verso questo aspetto dell'attività agricola; quando per
cause diverse, il vino veniva a mancare, i Georgofili, consapevoli di quanto fosse imporrante
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".96

"Fra le molte sostanze che l'uomo ha saputo preparare ed appropriare ai suoi bisogni,
non ven'è forse alcuna, che per la molteplicità, e per l'importanza degli usi, cui si destina­
no, possa compararsi alle sostanze grasse ed oleose": cosl esordiva Giuseppe Gazzeri in una
sua memoria letta ai Georgofili il 6 marro 1805.97 All'olio di oliva era riservata la massima olio
attenzione ed il nostro Georgofilo collocava questo pregiato prodotto al primo posto fra le
sostanze grasse e dichiarava che le "preziose qualità" 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 destinata ad altri scopi; l'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 attività ed utilizzi nei quali l'olio di oliva era senza ombra di dubbio sprecato.98

96 Si cicano alcuni sccini al riguardo: G. Giuli, Sulla distillaziont tk/ Sltgo!"mmtllto tki frutti tk/ Sambuco,
Atti, 8,1807, p. 388-394; C. Ridolfi, SIIU'ncquttta di mtk, Atti, Continunziont, l, 1818, p. 182-184 e dello sces­
so aurore SuU'ncqunvitt di baccht di patatt, Atti, Continunziont, l, 1818, p. 509-511; S. B. Guarducci, Mttodo
P"fart un vtrmouth piWl1bi/mmttpiactvolt, 2 luglio 1826, c. 5, AG, AS, Busta 68.760.

" G. Gazzeri, DtUt sostanu okost t grasst, sì tk/ rtgrlo vtgttabilt cht animak, t tkU'importanza tki SltCctdtz­
nti, cht possono aUt mttksimtsostituirsi, in sptcit pt' bisogni tklk arti, Atti, 7, 1812, p. 357-370.

9tI "Alcri bisogni, e specialmence quelli di alcune arei ne hanno usurparo una gran porzione, ed una enorme

70



Del vino e dell'aceto

... E perche uno de' migliori frutti per il vitto humano per la salute, e
sanità nostra è l'uua; Con breuità si dirà come ordinariamente secondo il
nostro uso s'acconcino i vini, i raspati, l'acquette, i mezi,vini, i colati, le
verdee, trebbiani. E prima al vino ordinario rosso, si colgono l'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 cos1 accomodate, il vino non vuole bolli­
re, se non al più Otto giorni à voler, ch'egli sia viuo, e saporito, e non
ismaccato; Ma quando l'uue sono poco peste può anco boll,ire dieci, e
dodici giorni, secondo la diuersità 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 l'uue
sono peste poco, & che poco si lascia bollire il vino, è molto meglio il
vino, più gagliardo, e viuo ma ne cauerai manco uino almeno la quar ta
parte, che torna in utilità 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 l'harà buono,
& harà il suo conto. Si può anco, oue è gran famiglia, far mezo uino, ~

meza acqua, che rispiarma assai, e dura sino à tutto Febbraio buono, e
francamente; Ma l'acqua (com'hò 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, ò mammolo
eletto, non acerbo ò forte: s'mbotti, e si metta al cocchiume, che non isfia-



ti, la sua canna co'l peuerino, e si attende, mentre che ei bolle à 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 più presto,
e non è cosi ottimo, e 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 dì legname à trauerso, e s'empie di buonissimo
mosto, ò bianco, ò nero come vorrai, e d'uue dolci spicciolate quella quan­
tità 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. I..:uno hauendo serbato il vino
d'Amarene fatto di Luglio à l'ordinario in buon vaso; E mescolandone poi
un terzo con ottimo vino e così imbottandolo si tenga ripieno ; l'altro
modo; Hauere le amarene in mazzetti secche al Sole e metterle nella botte,
quando s'imbotta il vino, in quella quantità, che vorrai. Il terzo è hauere
pur dette Amarene secche, e metterle con buon mosto à bollire, e· così
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, più che per bere, perché sono gustosi
& aggradeuoli allo stomaco. Si fanno ancora vini medicinali, metten~o nel
vino, mentre ch'ei bolle, sena, scamonea, Eleboro, o altri solutiui, che di
questo ne lasceremo la inuenzione à medici. Il vino colato si fa mettendo
il mosto bianco in calze fatte à posta di panno serrato, e sodato bene; E
così 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 à posta di quattro, ò sei barili il
più, e mettere il suo peuerino, e canna com'è detto, e tenute ripiene. E se



il bergo non fusse cosl ben dolce, e maturo per dare il morbido alla verdea
vi si puo mescolare alquanto di vino colato dolce bene; ma meglio è poten­
do lasciar maturare il bergo bene; Et al medesimo modo si fu il trebbiano.
E non solo le verdee, & i trebbiani si possono fare dolci assai, ò poco;
secondo che più tardi, Ò auaccio si muteranno, perché mutandoli spesso,
e presto verranno dolci assai, e cosl anco li vini bianchi, ma lasciando poi
che sono imbottati bollire assai, e mutandoli radamente, verranno più
gagliardi, e manco dolcr, e questo lo potrai fare secondo la dispositione, e
qualità della maturità dell'uue. Peroche in alcuni luoghi si fanno anche
vini bianchi, e trebbiani bonissimi generosi, e che hanno il morbido, e'l
cotognino insieme, e sono imbottati non essendosi mutati, se non una sol
volta al tardi; E questo auuiene per la dolcezza, e maturità 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 l'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 però 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 cioè; doue è gran quantità 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 l'acqua; E s'ammassano nella tinella, poi si piglia del
mosto, Ò fondate di mosto senz'acqua, quella quantità, che vorrai farne, e
con detto mosto s'annaffia la vinaccia nella tinella, che sia bucata, e cali
giù il mosto in un vaso sotto la tinella, e questo si faccia una volta il gior­
no, che a poco, a poco la vinaccia riscaldando piglierà il for te, o dimano



in mano annaffiandola farai passare il mosto, che vorrai per fare aceto, sino
che tu sentirai, che la vinaccia sia venuta in ultimo feruore di fortezza, e
che accostandotela al naso, non la potrai sopportare. All'hora turerai il
buco della tihella, e rouescierai sù il mosto, che già per più passate harà
preso il forte, e lo rimescolerai bene con la vinaccia inferuorita di fortezza;
E cos1 lo cauerai, e lascierai scolarlo, & imbottarlo in palco; E stringi la
vinaccia, e metti lo stretto insieme con quello, che verrà fortissimo. Ma
s'auuertisca di non lasciar passare il feruore del forte, perche da la volta, e
si volta in fradicio, e manderesti à male ogni cosa, però sia in questo accor­
to,. e diligente, Importa assai hauer buon vasi, però 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. Cos1 anco le
cantine uogliono hauere le finestre à tramontana, essere asciutte, ne ui sia,
o n'esca puzzore alcuno di necessarij, ò d'altro. Peroche il uino, e l'olio, e'l
mele pigliano ogni odore e qualità. 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)
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Altri 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". Pagnini 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 l'olio di una pianta, che non costa nessuna
spesa, che nasce, e cresce presto sopra tutti i terreni con grandissima facilità, e senza cultu­
ra ... e per mezw [della] quale si risparmierebbero una porzione almeno dell'olio di oliva,
che abbisogna per le loro lucerne, e forse ancora per i condimenti".99

Preziosa sostanza l'olio d'oliva: verso di essa erano necessarie tutte le attenzioni non solo
per non sprecarlo, come si è visto, in usi impropri, ma anche per centellinarlo nel consumo
alimentare. Vitale Magazzini suggeriva addirittura di tenerlo sotto chiave, ben riparato da
abùsi di massaie troppo prodighe: "Si mette negli orci, ò Vettine, o nelle conserve, o nelle
pile di pietra chi ne ha quantità: E nelle pile si può 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. Però si dice mercante d'olio; mercante d'oro".lOo

quantità 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, sicchè le officine di queste arti. non meno che le
lampadi che illuminano l'interno di molte case, e fino le pubbliche strade. rigurgitano di questo fluido. di cui il
povero può appena con qualche stilla render meno ingrato l'uso di uno scarso e vile alimento". /bid. p. 358­
359.

.. F. Pagnini. Dtl/'olio di sanguint .... Atti. l. 1791. p. 69-75. citaz. a p. 73 sgg. Circa le piante dalle quali
trarre sostanze oleose da servire come succedanee a11'olio di oliva in usi non alimentari. furono annoverati oltre
il sanguine del Pagnini. anche il papavero grigio e la marruca. Il primo costituì oggerro dello studio di Ippolito
Matteuzzi che porra titolo Olio tconomico di papalJtro grigio (Atti. Continuoziont. l. 1818. p. 639-643); della
seconda trarrò l'avvocato novarese Benvenuto Poggio in una memoria presentata ai Georgofili il l luglio 1832.
Sopra l'uso tkl/olio di ma"uca. AG. AS. c. 4, Busta 72.940. Successivamente Alessandro Rivani si fece promo­
tore dell'estrazione dell'olio dalla sansa e presentò il frollo. l'apparecchio ideato allo scopo dall'abate Nicola Felice
Tomeoni che lo aveva reso di pubblica conoscenza già dal 1810. cfr. A. Rivani. Estratto sul frol/o. Atti.
Continuoziont. l. 1818. p. 369-380.

100 V. Magazzini. Op. cit.• p. 8.
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Oltre le ottime qualità per la cucina, all'olio d'oliva erano attribuite grandi virtù tera­
peuriche: mitigava i dolori delle coliche, quelli articolari e "della sciatica", difendeva dal fred­
do e ammorbidiva l'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 zucchero

più il compito di esaltare il gusto delle pietanze e questi due ingredienti finirono per sop- sale
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'Antichità.

È 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 è altrettanto vero che zucchero e sale per l'alto costo che avevano sul mer­
cato erano riservati alle pietanze più accurate e alle tavole più ricche.

Fu pertanto impegno dei Georgofili quello di individuare e proporre soluzioni che
rispondessero da un lato alla richiesta della popolazione, dall'altro alla necessità 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 Georgofùi
all'inizio del 1794. 101 "Ci siamo fatti una necessità di mendicare da lontanissime contrade i
mezzi di appagare il gusto della dolcezza", scriveva il socio corrispondente dei Georgofùi,
rilevando quanto l'agricoltura ne aveva sofferto i.n una delle sue principali attività: l'apicol­
tura. Nel tracciare una breve storia degli alimenti dolcificanti in uso fino dall 'Antichità clas-
sica, Sardini ricordava con una punta di nostalgia il sano e semplice miele, oggetto princi - miele
pale di prelibati alimenti, come il melimelum, lo squisito composto di mele coto?ne e di .
miele tanto decantato dagli antichi autori, o di be~ande come l'hydromel, l'aqua mulsa, l'a-

101 G. Sardini, Delln dolcezza nelln composizione degli alimenti; Mem. del Sig. March. Giacomo Sardini ... Ima
il dì 2 aprile J794, Atti, 3; 1796, p. 160-183.
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pomeli, l'aximel, costituito da una miscela di aceto e miele, o l'elomeli che si otteneva dal­
l'infuso di miele nel vino. Il miele inoltre unito al pane costituiva una pietanza semplice ma
fortemente nutriente e ristorativa per l'organismo; gli Antichi gli attribuivano grandi capa­
cità curative poiché ritenuto,"dono degli dei, rugiada celeste, ed emanazione degli astri".

Lo zucchero di importazione lo aveva quasi totalmente soppiantato e la trascutatezza in
cui era caduta la cura degli alveari andava imputata oltre che alla cattiva volontà dei conta­
dini, anche alle nuove abitudini alimentari che ne escludevano l'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 l'allevamento delle api e l'individuazione dei moti­
vi di decadenza di tale attività. 102 LAccademia fiorentina era consapevole dell'importanza
che l'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
qualità 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 indudo a tentare nel periodo estivo la confezione di sorbetti. Questi
erano risultati di ottima qualità e coloro che li avevano gustati non avevano percepito alcu­
na differenza di gusto rispetto a quelli realizzati con zucchero. Sardini annunciava di aver

102 Bando tkl2 april( 1783 sul Uma: "Posto ch( il clima tk//a Toscana sia adattato univmalmmt( com( par(
a//tducazion( d(l/e api, si tksitkra ch( vmgano indicati i motivi p(r i quali si sia finora trascurato qumo utilissimo
oggmo (con quali mazi si possa ristabi/ir( (propagar( utilmmuP" tutto lo stato, AG, AS, Busta 107.16a-l. La
memoria di Carlo Castelli fu ritenuta degna di premio e quella dell'ungherese Gaetano Harasti ricevette men­
zione speciale e l'autorizza~one 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 l'uva. IOJ li breve scrit- zucchero d'uva

to, pubblicato privo di indicazione di autore, altro non era che la presentazione delle ricer-
che e degli esperimenti, peraltro già 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. roperetta 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- scicoppo d'uva

ficazione dello zucchero, la purificazione dello zucchero di prima cotta in poche ore". 104

Nell'adunanza accademica dell'8 gennaio 1806 Antoine Augustin Parmentier veniva
nominato insieme a numerosi altri eminenti personaggi, socio corrispondente dei
Georgoflli. li rapporto fra l'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 Georgoflli l'illustre francese trasmise tutte le sue opere che in quegli
anni, a ritmo frequente, vedevano la luce e l'Accademia ricambiò l'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 /es moyens de suppller le sucre
apparso a Parigi nel 1808 presso l'editore Méquignon;IOs Giovanni Menabuoni fu incarica­
to di stendere relazione in proposito e nell'adunanza del 5 aprile 1809 presentò le sue osser­
vazioni all'opera di Parmentier.106 Menabuoni lodò gli studi compiuti dal collega francese ed

OOJ DtL/a manitra di far lo zucchtro coll'uva, Ficenze, nella Scampecia di Filippo Stecchi, 1798. .
004 !bid., p. 7.
OM A. A. Pacmentiec, !mtrlletion slIr Its moytm dr supplltr It sucrt dom ks principaux llsagts qll'on fait la mldr­

cint tt L'lconomit domtstiqllt, Pacis, Méquignon, 1808; cfc. Ltfftra di Joseph Marie de Gecando, datata Ficenze
24 novembce 1808, con la quale ccasmerreva l'opeca di Pacmenciec ai Geocgofìli, Atti, 7, 1812, p. 7.

'06 G. Menabuoni, Estratto dtLlt istrllzioni pubbLicau do Parmmtitr sopra i"Jtzzi ptr supplirt aLlo zllcchtro, 5
apcile 1809, c. 17, AG, AS, BlISra 63.410. Sullo zuccheco estrano dall'uva, cfc. anche la memocia pcesentata ai
Geocgofìli nel serrembce del 1815 da Giovanni Carboncini il quale sottoponeva al giudizio accademico il dise­
gno di una "macchina pec l'evapocazione del mosto" da lui ideata, cfc. G. Carboncini, Sopra lo zucchtro d'IIva,
15 serrembre 1815, c. 13, AG, A ,BlISta 91.83.
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analizzò 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- sciroppi

ne preparazioni già sperimentate dal francese, che si potevano ottenere con l'uva e che si conserve

erano rivelate ottime al gusto ed utili per l'alimentazione, dagli sciroppi, alle conserve, alle conferrure

confetture di mosto. Quanto agli sciroppi l'illustre chimico francese aveva fornito alcune
ricette per ricavame oltre che da uva anche da pere e da mele, nonché da carote; aveva inol-
tre fornito istruzioni per produrre dei ratafià, ottimi liquori aromatizzati con semi ed erbe rarafià

diverse (anice, finocchio l prezzemolo, etc.), che si ottenevano dalla macerazione in alcool di
frutti (ciliegie, lamp0.ni, 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'uvalo7 e confidava nel­
l'interesse dell'Accademia fiorentina verso questo "geme de resource nationale"; gra"Zie 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 l'avantage de remplacer partout
le sucre des cannes". IOR

Gnteresse dei Georgofili su tale aspetto della attività produttiva, se scaturiva dalla neces­
sità di offrire una soluzione al commercio con l'estero, era altrettanto determinato dal matu­
rare di un atteggiamento che andava sempre più 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 l'arricchire in varietà e gusto le pietanze.

Allo zucchero estratto dalle castagne faceva invece riferimento la memoria di Giuseppe zucchero di

Guerrazzi letta ai Georgofili nel gi~gno del 1811. 109 [autore dopo aver sottolineato di voler casragne

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 già
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

107 A. A. Parmenrier, Aperfu des multats obtmllS de la fabrication des sirops et des conserves de raisins dans le
cours des années 1810 et 1811 ... , Paris, de ('Imprimerie Impériale, 1812.

'08 Lmera di A. A. Parmenrier a G. Sarchiani, Parigi 20 maggio 1812, c. 2, AG, AS, Busta 25.534.
109 G. Guerrazzi, Memoria riguardante la estrazione dello zucchero dallecastagne, 14 giugno 1811, c. 8, AG,

AS, Busta 63.435.
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produrre farina di buonissima qualità dalla quale si otteneva pane altrettanto SqUlSltO;
durante i suoi esperimenti, dai quali aveva ottenuto zucchero raffinato al pari di quello del­
l'arundo saccarifira, aveva avuto modo anche di gustare lo sciroppo che era derivato dall'ac­
qua di cw 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 è che il decreto emanato dal Governo francese all'inizio del 1812 che vietava l'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 l'antico convento del Maglio che doveva procedere ad esperimenti per l'e­
strazione dello zucchero dalla barbabietola. Il laboratorio venne affidato a valenti chimici è
farmacisti, fra i quali i Georgofili Gazzeri, Targioni Tozzetti, Mascagni e Pagni, farmacista
di Santa Maria Nuova. Il decreto governativo stabiliva inoltre che l'Accademia dei Georgofili
doveva vigilare sulla attività del laboratorio e doveva trasmettere a cadenza regolare di otto
giorni relazione di quanto compiuto. A Firenze veniva istituita inoltre una fabbrica per l'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.1I0

Gli studi sulla barbabietola si intensificarono in ambito georgofilo e ci fu anche chi
come il meccanico Lorenzo Turchini pensò di ideare delle macchine atte alla sua tritura­
zione. 1I1

110 Cfr. Utttm di l. Faucher, Preferro del Dipartimenro dell'Arno al Presidenre dell'Accademia dei
Georgofili, 13 maggio 1811, Atti, 7, 1812, p. 14-20. Alla metà degli anni rrenra dell'Orrocenro in occasione di
una delle consuere riunioni a Melero, Policarpo Bandini presenrò una breve, ma punruale memoria inerenre lo
"zucchero indigeno". I.:aurore si dichiarava liero nel consrarare che l'imporrauone di zucchero era andata dimi­
nuendo e che per conrro la coltivauone di barbabierole si era norevolmente diffusa e l'esrrauone dello zucchero
si andava ormai configurando come una vera e propria attività di tipo indusrriale; ipotizzava addirirrura l'isriru­
uone di almeno 80 grandi fabbriche per orrenere prodono sufficienre per rispondere al fabbisogno annuo della
Toscana, calcolaro in circa dodici milioni di chilogrammi, cfr. P. Bandini, Dut parok sullo zucchtro indigtno, 14
giugno 1837, c. 2, AG, AS, Busta 93.2JOb.

III L. Turchini, Mtmoria sui vantaggi tk/M co/rura tk/k btlrbtlbitto/t da zlIcchtro t su unti tlffitttltrict dtllt
mttksimt invtnttlta dal rtMtort, 4 febbraio 1837, c. 8, AG, AS, Busta 75.1064. Dalla merà degli anni trenra fino
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Alle saline di Volterra cui fin dalla seconda metà del Settecento veniva attinto sale quasi
esclusivamente adoperato a scopo medicinale (il sale era infatti un ottimo purgante) 112 e sale
quale ottimo corroborante per gli animali, e a quelle di Portoferraio, i Georgofili dedicaro-
no particolare attenzione sia per aumentarne le potenzialità produttive, sia per migliorare la
qualità del prodotto. Sfruttare i bacini naturali in prossimità del mare, come sosteneva
Ubaldino Peruzzi all'inizio del 1848;13 o ampliare e ammodernare le saline già presenti nel
Granducato, come invece scriveva Gaetano Burci, erano queste le linee entro le quali pro­
cedeva l'indagine dei .Georgofùi. 114

Peruzzi nel suo lungo studio prospettava alcune soluzioni per migliorare la qualità del
sale toscano e citava ad esempio quanto realizzato nel sud della Francia, dove fm
dall'Antichità era stato predisposto un sistema di canalizzazione lungo e tortuoso entro il
quale l'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
qualità eccellente, uguale a quello prodotto nelle saline dell'interno. Riteneva possibile
attuare questo anche in Toscana.

[Accademia dei Georgofili nominò 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 fmale espresse lodi per entrambi i lavori, ritenuti neces­
sari per il progresso di "questo ramo di attività" e convenne con entrambi gli autori sulla
necessità di ridurre ulteriormente i costi di produzione affinché il sale potesse divenire
oggetto di più ampio consumo. IIS

ad oltre il 1850, il Giorna/~ Agrario Toscano e gli Atti testimoniano con la vastità di studi pubblicati, l'interesse e
l'attenzione deU'Accademia verso questo vegetale utile per alimento sia all'uomo sia agli animali.

"1 AI riguardo, cfr. U. Hofer, Sopra il sal mirabik cavato dalla Gros~ d~lL~ Salin~ di Volt",a; M~oria ... Ima
il di 5. Agosto 1789, Atti, 2, 1795, p. 233-244.

IIJ U. Peruzzi, D~/la fnbbricazion~ d~1 sak in Toscana. M~oria Ima ... n~lL'adunanZl1 MI 19 marzo 1848,
Atti, Continuazion~, 26, 1848, p. 192-206.

... G. Burci, Sulk giaciNtr~ salifa~ d~1 Volt",ano ~ sopra un nuovo ~d ~conomico m~todo difnbbricazion~ d~l
saltcomun~, IO luglio 1853, c. 27, AG, AS, Busta 81.1397.

m A. Cozzi, Rapporto Mila commission~ istiNtita pa l'~sam~ d~lL~ du~ m~ori~ sul sak pmmtatt rispmiva­
mmt~ da Ubaldino Pauzzi ~ da Giovan Battista Pandolfini Barbai, riguardanti lafnbbricazion~ MI sak 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 più scar­
se vi mescolano un terzo di fave. Quando è mite il prezw della carne, i più 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 più pasti. Il consumo del
vino per ogni adulto può valutarsi dai tre ai quattro barili di vino l'anno, poiché fann'uso
del vino stretto e del vinello, o acquerello, riserbando in generale pochi barili di vino buono
alla mietitura, e quellQ che loro avanza lo v~ndono per le spese comuni della famiglia. Il con­
sumo dell'olio, compreso quello da lumi, può valutarsi dai sei agli otto fiaschi a testa ... ".116

Questo scriveva intorno al 1840 Francesco Inghirami, disegnando la mensa di una
famiglia contadina toscana ed è 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.

116 F. Inghirami. Storia tkiln Toscana ... , Fiesole, Poligrafia fiesolana, 1841-1843, 16 v.• citaz. a p. 230-231
del V. Il.
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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 lO

formaggio 50
frittelle 27
gelatina 60
ghianderini l O
groviera 50
intingoli 54
maccheroni lO, 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 &olla 26
pasta reale 24
pasta sfoglia 26
pasriccini 26
patate 34, 38
pattona 27
pesce 54
polenta 19, 20
prosciutto 54
quaccini 16
ragù 54
ratafià 80
ricorra 50
rotelJine 10
salame 54, 56
sale 77.83
salse 54
salsicce 56
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salsicciorri 56
schiacciate 23
sciroppi 79.80,82
scuole 24
semini IO
semolino lO
soprassati 56
stiacce 24
stiacciat'unte 24
tagJjateUi lO
tagJjatini 35
torta di riso 27
vermicelli 10
vino 65
zalletti 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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Accademia dei Georgofili 7,8, 12,20,23,
31,34,35,38-40,42,46,48,50,54,
58,60,62,65,66,68,70,76-80,82,
83

Accademia di Besançon 32
Albizzini Gaetano, tipografia 32
Aldini Giovanni 62, 65
Amoretti Carlo 39,40
Appert François Nicolas 60
Arcet Jean Pierre Joseph d' vedi Darcet

Jean Pierre Joseph
Bahuin Kaspar 8
Baldini Filippo 36
Bandini Policarpo 82
Betti Pietro 48
Biblioteca Ambrosiana, Milano 39
Biblioteca Palatina, Firenze 46
Blane Gilberto 42
Bonsi Francesco 65
Bouchard Giuseppe 7
Bouchard Jean Ange 54
Brissone Antonio 40
Burci Gaetano 83
Carboncini Giovanni 79
Carradori Giovacchino 62

CastdJi Carlo 78
Cecconi Francesco 58,60
Chiarugi Vincenzo 20
Ciardetti Leonardo, tipografia 39, 40
Cipriani Pietro 20
Cocchi Antonio lO
Coltellini Agostino 35
Coltellini Marco lO
Corrado Vincenzo 35,36
Cozzi Andrea 50, 53, 58, 83
Crescenzi Pietro de' 44
Dandolo Vincenzo 39, 40
Darcet Jean Pierre Joseph 60, 62, 65
Ddain, tipografia 60
Dd Rosso Giuseppe 58
Dipartimento dell'Arno 82
Eredi di Adamo Scionico, tipografia vedi

Scionico Adamo, eredi di, tipografia
Erodoto 50
Fabroni Lorenzo 20
FauchetJ.82
Fenz~Modesto, tipografia 34
Ferdina:qdo III, granduca di Toscana 42
Fiorilli Jl.uigi 54, 56
Galeazzi Giuseppe, tipografia 12
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Galeno 15
Gazzeri Giuseppe 70, 76, 82
Gentili Giovanni lO
Gerando Joseph Marie de 79
Geri Giovanni 48
GiuJi Giuseppe 70
Giunta straordinaria di Toscana 39
Giusti Jacopo, tipografia 22
Guarducci Sabatino Baldassarre 70
Guasco, come 34
Guerrazzi Giuseppe 80, 82
Harasti Gaetano 78
Hoefer Uberto 83
lmprimerie Impériale 80
Inghirami Francesco 84
Intieri Bartolomeo Il
Ippocrate 15, 50
Ippolici Giuseppe Giovanni 53-55
Istituto teorico-pracico di Meleto 82
Lastri Marco 12, 28, 30, 50, 68
Linnée Karl af 8, 19
Linneo vedi Linnée Karl af
Lowitz Tobias Johann 78
Magazzini Vitale 43, 46, 50, 52, 56, 59,

74,76
Malenotti Ignazio 46
Manetti Saverio 7, 8, lO, Il, 12, 14-16,

18-20,22-24,26-28,31,32,34,42
Mameri Vincenzo 14,62
Martini Luca 8
Mascagni Paolo 82
Matteuzzi lppolito 76
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Meleto vedi Istituto teorico-pratico di
Meleto

Menabuoni Giovanni 79
Méquignon, tipografia 79
Micheli Pietro Antonio 32
Molinelli Giovanni Francesco Gastone 50
Montelacici Ubaldo 32, 34
Momini, avvocato 30
Morison Robert 8
Moiiche Francesco 7
Nobili Uberto de' 42
Orsino Vincenzo, tipografia 36
Orto botanico di S. Maria Nuova 22
Ono de' semplici, Firenze 38
Orto sperimentale agrario, Firenze 38
Padovano Giovanni, eredi di, cipografia 44
Pagani Amon Giuseppe e Comp., tipogra-

fia 54
Pagani Amon Giuseppe vedi anche Stecchi

Giovan Battista e Amon Giuseppe
Pagani, tipografia

Pagani Giovacchino 7
Pagani Giuseppe di Giovacchino, cipogra-

fia 68
Pagni Lorenzo 82
Pagnini Francesco 76
Palloni Gaetano 23
Pandolfini Barberi Giovan Barnsta 83
Paolerti Ferdinando 66
Paperini Bernardo, cipografia 32
Parmemier Anroine Auguscin 12, 19,27,

31,35,60,65,79,80



Peruzzi Ubaldino 83
Piani Guglielmo, tipografia 38, 40
Pietro Leopoldo, granduca di Toscana 32,

56
Pizzorno Agostino, tipografia 34
Poggi Giuseppe 58
Poggio Benvenuto 76
Poligrafia fiesolana 84
Raimondi Giuseppe, cipografia Il
Re Filippo 31, 40, 42
Ricci Jacopo 68
Ridolfi Cosimo 42, 62, 70
Rimboni Verdiano 40
Rivani Alessandro 76
Rossi Nicolò, libraio 46
Rumford Benjamin Thompson, -come di

22,23,62
Sabouin Jacques de 32
Salvagnoli Marcheni Antonio 48
Sarchiani Giuseppe 39, 40, 80
Sardini Giacomo 77, 78
Scionico Adamo, eredi di, cipografia 35
Silvestri Giovanni, cipografia 31
Società dei Georgofili vedi Accademia dei

Georgofùi

Società toscana di orticoltura 46, 48
Stamperia Albertiniana 65
Stamperia del Giglio 12, 39
Stamperia Graziosi 28, 50
Srecchi e Pagani vedi Stecchi Giovan

Barrista e Amon Giuseppe Pagani
Stecchi Filippo, tipografia 79
Stecchi Giovan Banista e Anton Giuseppe

Pagani, cipografia 54, 66
Studio Editoriale Fiorentino 68
Tabernamomano vedi Theodor Jacob
Targioni Tozzeni Antonio 48
Targioni Tozzetti Giovanni 7, 8, 22,32,

34,44,46
Targioni Tozzeni Ottaviano 22, 38, 39, 82
Theodor Jacob 8, lO
Thompson Benjamin, conte di Rumford

vedi Rumford Benjamin Thompson,
conte di

Tomeoni Nicola Felice 76
Tommasi Domenico 79
Tourneforr Joseph Pitton de 8
Turchini Lorenzo 14, 82
Ufficio di sanità di Firenze lO
Zanon Antonio 34
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Il curdo di fGuùtcey pruso N~efttS~SeIUUJvfacevr;v UI1./~ U>ff/ Wv~~
oSO~~~ortelUe-u>~il1~rùu~diu>~r doro e-diotti-­
UU> judo)S~du'fosse- rluJMsciul:o di talfrutto~ c.Iù~ UUJJ1jÙUJt:ù

fGuedo indudrioso [Uifou> UWCWtl/ Wv~neLt'actJ~ ed tWeKdoWv Sjroff/­
dd~ di tutto l'ul11ido sopr~ ~ tie.ijrdicddi VÙ1.UJ) vi wUvt:v WUJv~rzio~di
Lievito) e-taJ1i:~1ua11:éi:t~difar~ dijrtUtb~ render taLe,~o~doVtV­

ttvU>I1.SW:elf/ZiV.

I~~n.etJtV 1ued~pad~ ifv VTUb di!ejM do~Wv wciavrJv rtare-~jerl4iefV­
fare- per 12 o 14 ort?-j e- Wv pa.,ssttVa- alftrM do~Wvfacevr;v uwcere- u>me-l'altro

~

(Saverio MtUUtt4 1765)

~------~
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It Ou,.-H~ ed~e- il Parl4uKtier dtv uIi.Li~ luuuwd

addittti:IMUv~tVdi ricav-ar~PoudditerrtVUlWvfarUuvbialuJti;s~ per
fabbrUare- wv~ ... parP..jOnM~sì"per t'affareftJZa;~per~ JUdyidr;fte,­
tV1~ dif~o"

Vofetuit;s~ far po~ il~CIJ~ tWeYe- il lievito jUvtUtt~~e­
preparai:o. s~ ftV 1uedo CIJ/J/UKire- UIWv LibbrtV dipo~ di PoudMS~ CIJ/'V
a./b-e:tttUtttV 1uaKtit~ di amido) iYv ott'ol1..Ce- d/aqUtV calda< wuv tal midurtV.tV
capo di tre-jwrnk ualer~wv odor d/tUMceJ-t-zt4 vi s~ P..jjimtjer~alibrtV a./b-d- I

ttUtttvdose-diamido) dipo~ edaqUtV~ ClJPVripders~t'oper~fte,-~
per Uv ter:uv vottty ed iYv taljul.ftV s~ vieJte, dopo pocl-ti a./b-~jwrnk tVformare- il
lievito.

Q.uedo lievito) alibr~ VU()u~forl4UtYe- il~ ClJIJ/aqUtV tAJ.idtv s~ rtemperty
e- CIJ/'V uso)s'~ Uvpo~de/ Pomi, e-t~ a./b-uÌ/.

Perfar riufut~of:ttu1i:tN Libbre-di~ ClJfWiePVpreltdere-~~ Libbre­
tI.i lievito) a./b-e:ttcuthv 1tUUtM~ tI.ipo~ e- tI.i a.midb) CIJ/'V il 1uiKto d'aqUtV
caLM.; ~dopo Los~ diore-1uiYtdids~trover~ilI1-tÙCUjtùJ jOnfWo) e-scre-­
poWOj s~ ra.d.cWppi.aJw alibrtV ~ dos~ de/ riferit~ P..jeJUt, ClJLt'ajjl.ultftV di tI.ue­
dr~ tI.i salCIJ~per Libbrty ed i.lui.ifoYl1,utbur.e- UIWvpadtV11W~ tV~o

L----~
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La.v-aÉe- ùv~~d/aqutV deLLe-~e-per c:lid:tUCIU~La- terytV e- La- stW­
bÙJv~~SOM aderenti, ~ZlUe-1uW:e- yadidper~zzodi~!Jyatt~ÙJv
di /atttV~tV SOfYtV Uft- teLaitJ di LejlWj e-~sdtV sOfYtV~ teryilt..ty o sOfYtV
~ seukity~S~ sVU()b1.; tV ~uytV~S~y~ ùv Uft- VMO~!JYa.Jtde,.

LtV~!Jyatt~WtV offre-~padtV w,ui.dtJv~S~ c!JtOYtV a/il:tr~ S~ diLui;ee"

1uW:tVpadtVùv~o l4ieJW d'acqua, La-s~mMUJUvUJI'VUft-basto~o UJI'Vfe,~

e-s~verstViltu:tto ÙVUIW staccio~sto sOfYtVd'wv VMO: t'acqutVtoyb~ ~[UUStV

attrav-erSOj ~rttVseco t~j ~troVM~deposto aifolUio detVMO. s~!JetttVvUv
t'acqutV YOSSijfUlv~ sttV ai di sOfYtV det fYedpitdoj e- se-~~!Jiu!J~ di fUU)/Ja/

~ CMStV di Msere- tWtv.R~ sOfYtV ~ staccio~ UUJ.i:erÙJvfibyOStV po ­
!JUdtV WertUtKeftée- d'auUdo e- di edratto. s~può cUtrUv aibed~ ofarUv seu­

care-per impiejarUv~Ì/ ÌJV~o dejti tWl4tÙ1i4

TermiKattV 1uW:tVpriuuv operttdo~ s~ CIWtV Uv de.pbsùz:io~ beJf./~ Uv
s~ distrwuUee" tVf€'z~ n.et setaccio yWedito di carta, e- s~ M~~ ùv Uft- luo!Jo
c.aLtWj o a/iI:trÙJv Libera; per levarfe,t~SOVYtWbo~~ tV mMUYtV~ t'tv­
mido s~ seaa.; /Ja/percl.eKdo il bijio poYUJj per[UUsare- aIM stato dib~ZZIlv
byiLLaitt~alMytV se-~ infrtU1je-ftV fe, dita, e- s~ sttU:A:itvf~e-

(An:éowA~udÙVP~ [1792])

L-------~::



st~iv. DivUkt~scùv iIt-~~!Jrosse"zza; e"fort-tUV~piiv~!Jra.da,

StawprOM C()ff/ UIWv teitv b~nattl.j aJfùtdti't~Mff/vi sta:tt:ac<:JWw} C()ff/ pot­
verarUprU1-uv di- cnuCdf e" rùcaidato teM~e" ilforM} sWfomaKb} WCÙU1r

dbli iv?raa:Jriuft~dJ.u, ore? m.tVaccio~ prew:iilw UIWvC()~e"C()t­

tura.; e" Mff/ s'UtjrOfsUw sover~~ C()~ b~1taYe" prU1-uv Uvs~
detforM.

~uedopa.;u- C()Sbprepar~o suoI" rUuUrpiacevole, alpaLa:éOj tieJu, il Vffli;ye"
Libero} e" st~per Uff/ va.fe.J.r.re"purijictttore" de,,' Mstrt U#UJrt

(Fi/.ippb saft.Wt4 1783)

L----~
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~ualttWUf~ tutte-~f~ dip<U:ate- fiuto fUfcettibili- di Mfere- C()1WeJ'tite­

~~ tutt~ ~ yotonde, C()ff/ 14f~ederlUVbÌj~ Mfen.d.b ~piivfar~­

Mf'0 tWuw mAjJWY1~ di amido: ~ YOff'0 aU/oppcrto) avendo piiv a.de,,­

fWM, C()~OMUUjUb a.iLa,prepartuio1te- tietLa-p<J/ptù

V~ fOM due.- maniere- di cudJtaye-~pataXe-: Of~ftUUW bo/lir'0 n.eLt'aufUP., O

f~ l4Ui:tOM fottO 14 UMre- caldtv. Ilprimo ltHdodo è-preferibiLe- aU/aLtro.

~uando l'aufutlv è- botLe.nre- ti? f~JetttUW ~pataX'0 f~~ fWv ~farw

LavarLe-:f~LM~ fuLfuoC() ciruvUl1/1UMto d/oya, OftM almomeao) ~adf~

fC()Yj'0 ~l4loyo f~cy~la; e-~f~arY~fotto aldito ~14c()141/­

priJ.K&
~uando ~p<U:ate- fOM cotte-C()~euuJtt'0 f~ CAUtUtI) dAifU-bc()) e- fub~­

to f~~j e-fùu:ki fOM tUtClJYtV calde; OC()ff/ UI1/ yotolo di LejM) OtVftyZ-tV di
l1UUW f~f~:~ luuuUJ et/,e,IU) perd.J..tttV 14 loyoftyma,~C()~­

~J~ tV Lejarf4 e- tVprMeJtta.re-P.1tioccJu,UI'tA--patta,~ tiiveldtV feH1fWe-piiv

p«JMftV ed~f~~ fWv ~farw P.1JiJA.jn.ervi né- 9UP., né- altro

jluitM 1~/M;. s~C()~ tV mtUtejJwe- 14p<J~fùu:ki f~ fWv ficuro)~

Mff/ ti? fOM piivJY~

TttLi fOM ~ opertuioHipr~4 cJr/ MÌjOM ~p<U:at& PMfiamo OYtV ad
Mp<Jyye- ciò~YÌjuardtv 14 C()fUJerfW1te- tietLa-p<U:attV~ptut&

L----~



NOIf/ fi-potrebbe- yidurye- i-!aJ'Ùwfi- iJf/pa;tR1 fmztV il COKCOYfOd~ fo;ttUf.JZa,

dij~ iJf/~~Ite< tGUM'fa, fo;ttUf.JZa, ~COftbfciut:Pv f()f;tO ilftb~jeJteYUo di
I.·_ ...·Luevu:o.

py~e-~~tihbnvdifblptvdipatate, eda1tYettaMO amido) cMmMCO­

ten~e- COlf/ 1UAi:tY'on,c,e- d'aqutlv caid.t4 fbytare- di fbi-1UMto mMCUjUb iJf/ U1f/

U-tbjO caLdoj iJf/ etpo a, 1IMJaM()f;t'Oye- uaLer~ U1f/ iejjluO odoye- p.jyo: P.jjÙA.jlte-­

te- aiLbya, a, 1UMta, mMfty UJ(,a, ~tJti, 1uaJttimd~) di fblptv e- d'aqutlv
caId.ty cM Ufbyye:te-~m.ede.!~ tem.pera:tw'ty e- per pari-t~ e- to ;tUfO
yepW:Jtue:te- P.itCOya, UJ1)a1tYa,Vf)~ tGUM'fa,pa;tty COfÌ/fYepttYai;ty aquida, iJf/ fd

jWYfd. Wv!ttC/)tt~ di P.jire- iJf/1~di etpo-Ii.wifO.
La,~fYepttY~1te- ftblf/ twr~più- U-tbjO per te- iJifoylUtte- cM f~td­

YttlUtO. Le-fYOfbywfd.deit~ e-detta.-fblptv ftblf/ tltu-taJW~ fUv n,eLUvCO~­

fbfiziolte- del li.wifo) fUvper1~detta.-pada.. si-uuttOftb fe#tfYe-parti-Ujutlv­
tideit'wto e- deit'aLtYo.

L'aqutlv~aLt~a,del Ueutb) o detta.-~deif UfeYe- bm

caid.t4 Ufa,fo~ Wv 1uiHJ;a,parte- di tutto il mMCUjUb.
La, 1uaJttir~ del li.wifo deif UfeYe- Wv uutà., di1~detta.-pada.. Il colt.di-­

uteltto~Uf~~~ ~~dr~difaLe-bMta,per UJ(,a,tihbya,di

paK&

L ~



s~prelUi.erPvun"te'ZVJ di~Ù1AjribvMfirtufa, feam.M itmdOM iIui,i­

uUOj o~Uo un"pe-zZO di~O) cJte, f~ rtempuerPv~fer~ iff/ un"bo~dM­

1~~ ~ f~ ttjJiujnertUtM ~~~ liJJbr~ di a.m.id.b) ~ aitrei:ttutto di

~~dipatat~fatto 1uedo HUfCUjUo) f~ f:,/Mprir~ ~ f~ uuiterPv iff/ un" UwJO
caldofUw a.1tf1v f~ueJtt~~~r~ COfWeYrPv dar l4taJtO aLt~ura.

S~rtempererPvit~oCOfÌ/prqutrato iff/un"aitrobo~d'9~ net1uaLe­

f~ IWYPvfatto fcioJlier~ ~zz'offd,a;di fate; ~ it tui:to ftU'Pv iH.,cor~rato CO/1/ ~

~iHwv1uantitPvd~ ~di~~co~~fer~~

Uv~ ben.e-~am ftU'Pv dittrib~ iff/ otto~ iff/ CMMtr~Ocedet­
ti fparf~di crUf~ cJte, f~ f:,/Mprir~ ~ f~uuiterPv iff/ UwJO t~atO) per-lb f[J4­
zio di fd or~~O 14WW) feaW 1tJv ftajW1t&

~UAi:tr' Or~M~ cJte,f~IWYPvHUff~ltJv~~lwttr~ bùoJnerPvco~~~

rùcaLd.A,r~ itftnc,o) CO/1/ 1tJvpr~~ di /1,0/1/ impiejtU'~ cJte,~CA/ lej~ a.1tf1v
lIOlta. ~UAKdo ftU'Pv al fUI) vero p-wt-tO) f'iHftrnera.,~priHwv f~ ~lLerPv ~

f~~pada, iff/~~un,,'or~ ~ ~ZZA; O~ it~ ftU'Pv cottO) ~ f~

IWYPv un"~ /1,0/1/ l4WWJrave- alJudo) cJte, beIM a.1tf1v vi;ta;

(Antoin,e,AUj~ Pa.rmentief) [1792])

L----~
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Cbtt~ te, Pai:aé~ fi-LM~fuor deLt'ttqUIVfreddare, ~freddd~ fi-potuClJfUJ

daLUvtoro pel-lJ-UJLa. A POClJ per volby ed~UI1/JrtUVl1Wrtajo di-m.ar11W fi-~­

fUJ) ~ ()/POClJ~per vo~a; cWpo benfiJf~pe;te, fi-pamJJw per fe:I:ttcdrJ di-WjO

crUw tVfine' di- rafjùt-ar MftVJUvpe;ttV fofttuUl:Aj ~ reitderUv fCWYtV M part~Jrof ­

fa; ed impur~~M/1/potendo) o M/1/ voLeJ.uio cibfare, pe;t~fO~O fi- U<.eft~­

rPJUUJ neLLtvuw..di.a; ed~UJ1.ÙJfte-di-altretttUtttVmMftVdi-frUHW1i:o) ~ClJIitvjUv­

sttVcWf~ di- tiwii:o ~ fa.U; f~ fte-farà.- t'iutfado) t~fO~Uv divi;wfte-~ ttUtti­

~~ fi- U<.efterPJUUJ~jerUW1i:tVZÌOfte-~UwJo caldo) ~M/1/ Werrotto M
~iUvzùJM; ~f~ cib~ il~M/1/ eLev-er~ ~ rederà.-~~Jrw&

It tiwii:o) ed il ftJ1e, fOM te,~ClJf~ di- /tUMfità.- aipa;te, poUJté, t'wu>~­

LertVUv~M; ~porttVUvpadtV~eLevadtJM; ~t'altro Uvfortieite; per­
cI1.b t't:u:.aMa di- iterbo . .. E 1uando tutto cib fi- ot:tiefte, ~ certtV ClJfa;~ . .. fi­

avr~ il~ eL.euaro) LejJlero) ~ fapiéO.

eoflo stMfO ClJm.posto di-~ fi-POffOMfar~ delLe- CiA.HWef,/,e, ~ dei 8ucdf;i, ClJt

ClJ~O di"b~irro ed ot/tV . .. ClJflo stMfO ClJm.posto di"padtV fi-POffO/1/far~ ~

uuu:dteroH-Ì.j ~jMcdti; ~ ~tUte, te,1uafi ClJf:t~ ~ClJ~~ ClJ/1/ buf:irro) o ClJ/1/ fUjO

di" ettrM; ~ bUO/1/ft~JW riMapiacevot bouofte-

L----~
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si- cu()ceYaKJUJ Le,paéate- n,ell/aqvuv ...) poi- >i- >c1UacceraKJUJ coLUvjrauw~
e- m.dv1uedo ii U1.dodo mijtwre- d'ojKt altro.

Si-~jÙMtjertv ndteuifO di-1uedlNopertVZion,e-Uvfarùuvdi-f~oodaltro
jrtUU» ~jÙMtjedovi- >e#1fYe- UIt/poco d'aqtUù però taLvo!éINpotrtvfar>eiU->~
~ ci); dal jriUW differ~e- deIUv cottUYIN date- paéate- piiv o ffl.eIU)

Mcùdte-. NeJifu.cpMtare- vi- >i-~~jÙMtjere- ii Uedto) >tempertJ.J1..dow ndl'av~

1UA.j CO~U!tUU> tu:tt? LIN[W~v-o!éIN6ifojn,ertv>ervini-detUedto di->oUvfari-~

lUtj~ ifV[W0jru>o di- Uedto fatto COfVpadlN di-farùuv di-f~o e- di-paéIN~
te-. Per 1uedo~però tor/1,tV t4iejtw iiUedto di- 6irra.

OjKt200 OItCe- di-padlNdo~ UIt/'o1'Uitv di->m
Sartvott~co>lN[Weparare-UvpadINUv>er~ e-rip<JrUvifVLuojo caLdo ifVl1Wdo

cJc.e, PO»IN jerm.el1i:are, tWVertefUUJv~e- fteCM>aritV ifV ÌlWerM. Poi­
1UtUUio >itVtev-ai:a, >i-fartvii~ai,>oli:éo.ltftrM MfVVtMJLe,ttU1;/;o caLdo) o~
MfV cu()ClUi- ii~tro~ ai, di- juor4 e- r~IN poi- l1-Ud cotto di- ~o.
8i>03/1,tV cJc.e, >i-cu()Cl.VINfOco INfOco . .. VeJ1..tUiJJbre-difarùuv&fr~oe-do&~
et & farùuv & pof.1.U, & terrlN i#padate- cot Uedto) cot >aLe- e- cotl'aqvuv a.!JAJv
~IN ord.iltaritV~1tUVtU1;/;~ tilJ6re-&~ uceL/.en:t-e-

(FiL.ip-po Re-; 1817)

L------~;::;:.::.:
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(jrtUf/ tJtUd-ajjW e-jrtUf/ ri>parmio per~ cUuse- intIij~e, e- m.tJti:o piivper te­
ftU-Kijtie- deiCo~ sarwbe- il~e-te-patate, efS~ il~ cfte, se- ne­
ria:wt:v m.tJti:o fUdritivo.

Perfar 1UMto) bi>O!Jl1.tVfWimieraJKeKte-fWendere-~uu:tivdetfMo difar~di
jrtUW) o di biAde, CO/4U'lfave, stjtUe; orZb u<) o di1~Ubaltro f1tefcolb) ed
Wt.PvU1.dlvdipa:ta:te, te-1UtUis?!.e;saJt.O) e-dopo s?sbuccian.o) e-po? s?tritaJw) e-s?
scltùtc.cùuw per beltej forU1AJt.done- Wt.Pvpa.dPvbmtrita:tPv Uv~Pv cfte, MI'V~

red?~ pe-ZZb dipatata; e-1UMto fUÌJ farsi, o COI'V Wt.PvjrtWW~~ 1uaLe"
s? COstUHWv~Ro~fta; opiattosto Uv UI1/ tIMO di LejM difijUf'Pv coffia.; il
1uaLe" abbùv Ftet 14U-ZZb Wt.Pv !ad:rPv di rtU4-f.e, bmjrossPv Pv juUPv dijr~ùv
buclter~COI'Vfor?pi-aowsÌl4-tij e- COI'V UI1/pe;telib s?pijùuw Ftet de:tto tIMO Uv

~Pvcfte,?r~colp-if~fMsare-~~di sotto tUUvjrattUjia.; Ftet
ftft.ti.b dide:tto tIMO di LejM) e- così- MIt/ redtvparte-di efse- cfte, MIt/ sùvhmtritu/­
r~ e-votendone-fare-il~s?com.iJu:.idAtfare-ilsoLitofo~) olievito~
serPvtWtUtti, stemperaKdtJlb ftelJ/9~~iJu~uu:tivdel1tvpo/pPvdi

patatf-J e- uu:tivdifar~dijrtUW) o biade; e-fatto 1uedo) s?d.eve- -teKere- il de:tto
~o per t'UttierPv Mtte- bm coperto) ed Uv UwjO ca1dtJ) ()JI(,CO piiv det solito) e­
s? troverlv~ uw.i:tiJut, dopo 1UMt~) opl4W1i:o jo11fido) e- scy~Lai:o) ed
efaLaK-ée- UI1/ odore-.acidei:to CO/4U'l SUbte- efsere- iljeruwd:o diso~far~dijrtUW)

L----~



eda.IMrcvsi-radM~f:aI1i:o !CV~&jraJt{)ob~~!CVpo~~pat:aieJ !cvqutUe­
deve- ersere,~perprodurre, tejfttto) e,s~ tuti:o wiem,e, m.e:iteJtJ;{otJi, taqUtl/
I1.1!-CMsaYUJ., !cvqutUe-ftb/1/deve-ersere,f:aI1i:obo~ perclti-a.lMrcvaccrerce-!cvvisCbsil::à-aJla,
pastcv&pat:aieJ erst!J1M CbSCVpartù:bWI?j~net~ ~aJla,pastcv&Fùwv&jraJt{)

l:acttUtl/bo~{e,toj/ie,!CVvisCbS~ q~~aJla,pastcv&pa:w:e.

Fatto queW si-Itwora, e, si-diJKen.cv!cvpastcvmNCbWJ:a, Cb/1/11Wft:cvforzcv ftb/1/ senJeJUib
& Jìeauvi'deJttro !cvpuj% e, strijtt.erUvwiem,e,Cb~ si-SUbt Cbsf:uuu;{re, t1tCV deve- erser
bel1/~Cb~ Mivol:tatzv . .. e,fttto~sarivqued!~ tJi,Si-mNCb!Ùy'U.orCVWVpoCb
&s~cvrtJ.ji.o~&wvoI1..CiflvOJl1.iveJti;Uibbre,&~ perclti-{e,~erst!J1M WVpoCb
w~ si-renkl'teCersaritJ wvfOCb &w.ibperrendere,it~più-jutf:oso ...

Fai:to~ sariv ii~~ uuuUercv~ e, tieviéa:to) si-m.eitcv Ù1/ftntb)

a.vverteAtdb~M/1/ SWv tanto bo!LeJtte, dovexd.o ersere, sc.aLdaro pUvWtéaJff.elttl?j
M/1/ dovexd.osi-~are, /It1UU) & due, ore,per scaLdarl.o) accib M/1/ redi- troppo
fWedo iluiuritcv!cv crostcv dei~~ vi si- m.eite,s~~ quedo) sWv C()tto
abbMt~ n.eLlWerM) e,percib si-!Mdstare, ii~p-iiv Lu.njaJff.eltte,~ftrM)
e, M/1/ /It1UU) & due- orl?jper~ quedo posscv bene- MCÌUjarsi- Ù1/ ojKiSUtl/partl?j e,
si-trovertvquedo~ea:e!JeI1:él?j e,uwl:éo p-iivjudoso dei~fai:to &sol.o jrtUW

(VerdUuw RivtWott4 1817)

b----
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Det~di~UJtib aJ/e;ftu~deJseJ1d
cer~ rstruWJ~detjùia dbttor ewni

Si-tUi-1/3 di-fariJuJvdi-pat:at~rùpe:tto cv1~di-JraIW. Per ottener~ 43 tib­
br~di-~si-fa.ccitVtUOdi-30 tibbr~di-fariJuJvdi-JraIW ~ 10 tibbr~di-fariJuJvdi­

parate.
si-facciP.Jw ~[WÌ#uV CU{)cer~ te,parate; si-uwltdilw 1U1J.J'Ul'tuu:.orcv SOI1/ caLde;

~ si-ScW!jaIW ~~piccottV1~~d'auJUtV ca.Ldtt;~1~ si-fa.ccitVfUU'i-­
14W'f;é~ ScWJUer~ 1~porWfU,- di- Lievito) cJte, sar~[Woporwl'Utto a.LLtv1~­
tit~ di-fariiw.; cJte, VOJLitui-~zaye. Procurùi- cJte, ('aqUtV s~ 1uaJ1i;cvposscv
ScWJUer~ te,parate; ed il Uedto~~~PMtcvperò UI1/poco LUtuidIM

fGuindi si- versi-~fariJuJv 1ue)to Lievito MI1/ diluito) com,e, d'ordùtarw si­
f~ ~ diveJ.uA.éo 1UMi- impado) o co~sto di-parate; ~ di-pasttV di- Lievito) ~ si­
ltudcv riposo.

Dopo & otto oc:Iied ore; adwuv temperatUYcv& 6 ~ 8 !jYa.d..4 il tievizo sarÌM
ft-et stW fUi1l:0) ~ si-potr~[Wouder~ cvfar~ il~ il1~dopo te, due- o tr~ ore;
lM..IU1.i:e.H..Ui:o a.LLtv stuscv temperatur~ sar~ ~Jrado dMser~ ùrjorl'Utto

(Cùm-4 1817)

L----~
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DetmUud:atdejUA#didr,UHtÙtedYP./tU~~~

MiIt.td:-at iIv jeKere-.ftvaddb~ dai LaWti Ojnk~~ o viu-aJtda;
tttldo t:i?~~ t:i? ai:tri" injr~i, mi.JuA:taJ1W'tte- tritaJ;i". LIJvprepartvzi.b~

più-r~.ftvMefri"dett~~~OWak mi.JuA:takdej{/A~idt.ibel1M­

riuw corrùpon.derebbe-ciò ~fU)i,,~ fMjrai:taro} edakvocdJo~ ~ta­

fU)rtr~pafftV opa;WotLito.
Cw~M fU)i" ojjijwnw ~ cftUu..t-.utto mi.JuA:to cofUide-r~e- iIv UftiV miJte­

rtr~ t:i?f'UU? ~ t:i?~ t"'jtia:to ~ Wjke-fttt~ e- uwLto addbbbaro t:i? erbe­
orten..;i" miKutaJ1W'tte- trita:é~ e- condite- COI1./ uova; cttCÌb} drOj/te; dc.

(Saverw MaJUi:ti, 1765)

L----~



lO
t<ù:etttvdJUH/ BrDdo per i- PDveri-

Si-preitdtuw 10 Ubby~ & oss~fatt~ i#.;~Wer~ ~ boliil:~ i#.; 80) o 100 Ubby~

d:aqUtVper 1tudtYo OY~ i#.;WtApe14o&v& rame- st~l1.da; ~ClJpert~d~ ClJper­
cItùJ ftrzdo. ~~ //aqUtV ~ riMtt~ ~ SO Ubbr~ i#.; Urety s~ ne- ottielte- UI1/

brodb sùcarU:-o &3eUu:iIuy ~1teU'ùwenw si-r~Ututto i#.;3e.1atùuJ., ~nel­
t/eda:é~ perfarlrJ r~Liar~ s~~ M/1/ ci- bifo3JUJ.>~farlrJ botLir~ UI1/

~ClJ da" v-aI1:é~3io.

S~ ne-~SSOM trarY~~~~~ ~3ÌUi1jen.do~ saU



Il

111./ 1S0 U6by~di9U1Mfbm.ettOfU)10 U6by~dioY:w pedrdo) fbftVbotLir~fUw

P.iUv CbIUUteM:/À/ dij~~ fb CbJ'C.lii;ce- CbI1./ tr~ U6by~ dif~ CbI1./~ erb~

OdtJYOf~ ed altrb ve:Je:éabiLi.
Vbfb~jÙU1jOfU) 10 U6by~dipUeIli, ~f~iuoLi, SO U6by~dipaérd~ diedU6­

by~ di ftUW' tostrdo) o iJwece, di UfO) S U6by~ difoy~O/U.j ed UIttV U6bnv ~

~z,:w dijYMfOj ~bolieJuio) ed~it~ b~iltutto) divitJ.MUtVZUf1fUVUv 1S0

Ytvzum-i.

Vb fbpotr~pur~~jÙU1jer~de/,Uv car~ fott~~ t~LiA:hv

(yMttuw PaLL(m~ 1804)



12

Si-prendtv wt- tajtio tU Uiffte; o~) o lomiJar~ o rpiaJti.o tUpetto) cfte,

r~o~ otM~~~per re4perrofte; lejareto) e-tav-aretoj'juiJtdi,m.ef;­
terlo ~ CUbcere- ùt- untV UUtnKitttN o~ota. t<..-UMUiopr~~ bolLire- ftU#f/­
u-tùU:eto) e- /llUftded wt-POCA) tU 91AA/fuca; cfte, tiri-julJYi- f:tAi:ttM~~

per~~Uiffte, veJ1.j~b~ sttLateto) orrerv-are- cfte, fUJf1/ r~tro~ il rate, ...

'jUMUio è- bel1/ft~o d /llUfterde- untV c:ipb1l.7vft~ or~ CA)f1/ 4.jarof~­

ffi, iJ1jìtzdi; e- wt- ~zettod/erb~cioè-pre-zze#Wlo) redp.J1A untV Uifota.; e- untV

YPftVuw~ Di-poi- 'jued~ UUlJ'~ o~o~~Iarde- bolLire- ~ wt-julJCA)
uwderaro) cfte, boll.7v~) e-'jued~ caYfte, potrlv rervire- per turo CA)f1/ ddl/erbe­
aitOYfUJ ...

L----~
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s~prendtuw~ricdt~ o tibbr~~ ricdtoKej ~ f~[HUfUw per Uff./ fetaccio.

SUedtuft~ ~C()sto~ tVWfAdluaiditìuiibidoUy ~ tava:I:a; f~!Mf~ fÌJ'Vck fltV bei1/

C()f:tt4 ~ f~jett~ n,e/J'9w:vfMCtVper CÙUfue- miJtuti, accio~!Md 1ue/1l:tcuto

ck /uy ~ fC()Lai:tV dA.lt'9w:v f~ f[We#UJv~~ MCtV tuftot~. S~ trilr.,d~~

F 1uaido f~puJ ~ f~Uf:fMCtV ÌJ'V Uff./ te:Jt:U1-1h c()1'V1uefbv r~tta; o ricdto~[HU ­
fato per fe:l:accio. af~~ff.j1Ww ~owvC()I'VUvckiar~ Uff./~c() dif~~­

Uvpeda; /W~l1Wfc.adA., ~ofLCe, feidiparmijiMw jrai:tato) ~ditufto bei1/~c()­

!-do Mf~f~~formkUff./~o. S~metttVpjfUbC() ÌJ'VUff./pajow) O al:tro fÌ#Ut

lIMO c()l'Vaqua, ~f~ ~1UP.Jf.db è,per bo!Lir~ f~fa..cciMw dddetto~ottU1J;~

picco~~Ipe:tt~bù~~ rivo!:ttJ.JUio~~farùw.; ~ f~ bui:tiJW n,e/J'9ua,
P.LWrc.lti bo~ ~ 1UP.Jf.db veJ110/w tVjtJ.LUv c()1'V UJUV m,edoUv bucdtV f~ teviJW) f~

accol1Wt:Ww ÌJ'V Uff./pia.fto) ~ f~ C()1'Uii;ch,i;w c()1'V butirro strufto) parmijiMw) ~

~peda; ed ÌJ'V taljuUtV f~ fert/tUU) ÌJ'V ttWOUv

b--
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Me:ttde- i.If/ fA"ff,tV CtUU./lfOUv UI1/ buolf./ tocco di bu:tirro) e-1~ sarà- strutto
f:ajlùUed 11./fette- Uv 1tM.JttiWvdeiPo~d/oro) cJu, cyederde- sujfieie&e- C()1f./pUv
de1itv cipc/ia, trindttJ:a;~s~d/~tw) sedttito) tif..1.w) bttfiliuJ) e- fWe-zzeHU) ~

UJ) C()itditl-, C()1f./ sa.Le, pepe; e- 1uattro o sei!JaroftUt.i-<
CottI-,~ sara.J1..JW fMsate- tutto t'uHti.dtJ per UI1/s~ di cyUw) osserv-aJU:W
~MIf./~ rMf;1-, cJu, I-, SeHt-4 e-~ bucci,e,dei de:ttl-,Po~d/oro) e- utettdelo i.If/ fA"ff,tV

marmittl1./ C()1f./ del brodo) ed UI1/~C() di SUjo) e-fatelo jùUr di cuocere,. [If./ tal
juiftv servirde- i.If/ ttWOUv 1uW:11./ Purè" C()1f./ sotto del~arro~o.

Ne1lt.v utede5Ù4U.V~~tde- cuocere- aJt,U>rl1./ delle-pade, o del riso) e- tutt'altro
cJu,vorrde, eduse.itdo jlorM dijrttfso) o/:tre-itbutirro) ~UJti,yde-delfWosciut~

to f:ajlùUo 11./M&

(OnidoUJ!J~ 1805)

L----~
]", cuciJuv ... ai, qeorgojUi<A~ pidlUUU- .. rù:.ett..fra, 700 .. '$00
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Il dejM proposto d'Affo) fÌjMY Utrw Ma.z-za, ftef~padty UJteIf.db ~po~
di~e-~ftoy difariJuvdijYtUW ~fMo UjuaU; e-LavoY~po?~~ ~juif~

~far!te- ClJff./~~ fot:tiLi fojLU; cIt.e-po?tajUtv~lM~1tef ovvero yidvv­
ce- iL pado!te- alfa, fU,CMfar~ClJ/Uid~perfarw po? ClJl tOYcItio ptufare- alfa,

joy~dei~oJti; e- d'altre- fi.mJ.Lipad& fGUMt~ tUcU!jiUe- ClJ!tu,iUo meto­
dtJ fu/,Uv ca.rtty ClJ/UerllttlU?1~o joffero di fO~fariJuv dijYtUW.

fGued~pad~1~ è, buv feccty ~ f?può~1-1UtCÙUtY~ o~ped~­

Y~ e- stacciar~ e- fe- !te-o~ UfUVfari.ltty cIt.e-può fervir ~ tu:tt?jU tU?~
pur~fariJuv dijYtUW

L----~
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1~~~ P.f[WedtUW ~f1/f~~~ Ì/ 11AWOft..4 e- ~ r~ ~tt'tv~

jtiAi:tV fOM appditofe- Id ~jiorf~M. Le-perfOfU- tijÌA:te-~ imlJa.;uiiç~M ~f1/

bu:tirroj ~UUUCjÙ1.JW ~Ik carni? fU-faIi/W deLfe,fittetLilu.; cUjU~h? f.1.Uia:tL

TrafLe,pr~ 14iaI1iere-di cucùutr~... fe-fU- r~idrtUW feù

1. SÌ/fa"f/)~e- awceY lUft'auJua<~~ fÌ/ stttatVper ~f~dire-dtVfé}

e- UUUCjiaMÌ/ utfde, fefVZ/aftro ~~o cJte,1~ di UIVpo~ di fate-.
Q.uedtV è-~ I4iaI1iertV ~f1/ ad P.f[We.ff:amÌ/ fU-'pae->4 dove, ~pdate- teJ1.jOM

LurJjOdi~

2. Le-patate-cdte-~tldjuiftVfÌ/faIi/W~bOUbf1..CiHi, e-fÌ/~ff..dM~MtVUfO d:~~

falAi:a., tijjilA.JdtuJi1~erbtV odoroflÀ.j ~~ tiuw) perftV ev.1~ d:oUb

pub UfanÌ/ ii bu:tirro.

3. SÌ/ ttfjLuuw~~e, fÌ/ ~eft.jOM tUfide; e- f1.tM~UuuÌ/ ~f1/ bu:tirro) o

creuw.; ~f1/ UIVpo'di fa1e, erbe- oMrofe, pef'€> e- pe-zieri& Q.u.edo piAfto chiar

mMÌ/ UvFr~.1~ uuUtre- d:lWtet.

4. SÌ/prepartVU/lUJ./faUtVbùuu:.tv~f1/batÙ"ro) e-UlVpo~ diftU'ÙtAf e-~e-UvMftV

fÌ/ UWJtjÙ1.JW.

s. SÌ/affefttUW ff/f:t~e, e-fÌ/fijjOM I1-etbatÙ"ro) o OUb) o tarM. Q.u.edo f4'CR;éo~

M è- Mfai Uv voJtV l1-et UbrtM&

L----~



6. Se- ne-faJtJUJ dejuZUjIti. Perfar1~f~pr~1J./UIUV~w,uidA.,U>~ fe­
f~ votMfero fare- di tttL? ZUjki~~ Oydin,ari& V~ f~faJtJUJ ÌJ1.U1.U)!lar
tieItoo) e- f~ meftOM IJ./frijjere-

(De:pomiditerylJ./ > > » 1793)

b-----J
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1I'V 1uttUUUv I4WM ~ t1UUtÌertJv Sb tJ()jIMM fWeparar~ ~~W~ ~ Patat~ è,

di F1.-eCMsir~awcer~fW~o Uv aqua- o Uv viJw) o MlforMI ofU'U"ftJv ~ brtte4

~~stfai:t~CbttUY~[HMsar ~b~fWepartvZÙJFtej ~SbtJ()rr~ ~Uv1uet­

la; perfar ~iar~ottr~Uvf~
8oliit:~ ~ Cbtt~ ~ Patat~ Uv aqUtY Sb tOjta lbro UvpeIJ.icola;~ tiefte, Uv lbro

SO~ZIN ~tlf indi Sb fettaJU) tJv1~jross~zZIN ~ Sb VUb~ ~ Sb

dù~HjOM Uv UPV pW:to CbtS~Cb~O di sale;~ olM) ~ SfAjO di
tiuw~

Cdt~~ saraPV~Pdd~ Uv 9 UtY ~poLié~ deIitJvpeIJ.icola; Sb WCÙUW Wiere;
~ Sb acaJl4Wdtuw bei1/ordiiw.J;~MlpW:to. SbpedtJvUIUVjiudtJv1tUUti:ié~dipilwv­
chiCbI'Va1tretttU1J;tJvdi~he,~pedo tutto tJvfùw Sbrte#CfYtJvCbI'VSfAjO ditiuw­
/te:; ~ CbI'VjiudoCb~Od:olMj Sb CbJ1..dUce- di~ Sb[HMStJvper se:éaccio) ~ Sb
serve- su/l.e-patat~

(Vi.Ju:.ePVzo Corrado) 1798)

L----~
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Le, Pabue, Cf)tte, Ù1AUAfU-aj e,fe:ttate, si" servofUJ Cf)I'V~SaMa, cfu,siej~ Si"triltr

cituw ~jùw a..cciuJhe, e, Cf)I'V use,~ini, sCAioJFtej e,foJUe, ditiuwj e, Cbn,dit-O
tutto CbI'V O/U;J s~~ e, CbI'V SUJO di Li.J..Mne, si" serve,~ saJ:uv

Si"pedÙUJfoJUe,dipe:troseJ4wlbJCf)I'VfoJUe,dimAjJioYt:lJ1A; diceifoJ/U;J ditar­
JOFtej CbI'V 1uaLcke- a..cciuJa, ed UIf/pe-zze:tto di~ bP.jfUUO iI1./ au:éo. CL~ è,

tui:to pedo si"Cf)Jt.tiMce,dis~di~ e,dio/U;J editu;U~Jiumvdeiuitivsi"scib­

JUe, CbI'V au:éoJsi"pa;s~per se:f:tta:i.bJe, si" serve, sopr~ le,patat~ JUvprlHuv Cbtte, iI1./

9 1Mlv

~-----~



21-22
Paf:af;e;albu:J:irro

Le- Pa:bue- r~f/W./ cuocere- trtV te- braci, e- cdte- r~potùCl>M) r~fettaIW) e- r~ ttCCb ­

UU'ldaJw Jtdpiafto tr~zzde-di,,~jU:uwjraitato) e- Cl>MJ:t-e- Cl>ft/ butirro.

S~f/W./perpoCl> rP.[Jfijtiare- roprtV Uvbr~ e- ciiJfaitO r~ rerVOM

Le- Patate- Cl>tte- t:itb rttYtUUtO alftrM) r~potùCl>M e- r~ ba:JftiUtb di" butirro
LUjuefaito) e- r~ rotoUuwftV 1/ptu"UUjU:uw jraitato Cl>ft/ raLe, e-pepe-. Corì/aite- r~

ftUUtO rP.[Jfijtiare- alftrM) e- r~ rervoM) Mpo Cl>ft/ ralZIM di"butirro) e-jiaLLb d:UIJ ­
VO t-eJ1.!fWat~ Uu~

(V~ CorraM 1798)

L----~



'~===,
23-24

S~ftUf/ soffrijjer~ ~~ bm~trit~ ~ U>1t/ MS~ (ei1i:ro I4UJlto butirro)
~Ite, ~petrose#UJ!b) ~ ciò u>ndito U>1t/ sale, ~~ s~ serve, sOfW~ te-pa:éaf~
cdt~ afte, brad

~~ittvfWoporzio~dipùt~~ U>1t/ftj~ dipetrose#UJ!b botLito)
ed UKt pe-zzetto di~b~nai:o ~ brodo. s~ ste/ll-tfW~ U>1t/ brodo) S~fMs~ per
sef:a.ccio) ~ u>ndito di sale, ~ di bldirro) s~farlN ri;caLdar~ per servir!b sOfW~ te­
pa:éaf~ cdt~ ~tU:1~

L----~



25-26

Cott~~pa:t:d~ Mi/or/w) ~potite, ~~ro tost~ tbst~eriy ~ tb wUrèv

UJft/jiud~ dot~ diparuujiaJw jratttUo) ~ UJ~o di tale, ~ dipepe. Coft/

~jiud~ 1~itèv di Ul)t/"P./ tbattu:é~tb wUrèv ii UJ~sto) ~ UJft/ art~ t~ nefarèv

~fittaht; eUv tervir~~

Co/LtJvtO~za,~ PtJ.:iAUe, UJtt~ totto ~brace, tb UI1.i5~UIfANfWoporzio~­

t~1uaJ1.UtèvdicerveiiatodiporUJ) ~tUvsttUo UJtto) ~tUvtutto bel1/UJndito di

pe-zie. s~~farèv~fritta:étY UJ~ n.ece;tarie- Ul)t/"P./ tbattu:ée, ~ tb tervirèv

I

L----~



27-28

Itjrasso detrOjMltdiivife1U» cotto ~sar~~arrosto) si"trihtrer~e-si"wr.,ir~

U>ft/do~dose- di"so~ di" PtUtUe- cotte- alforMo E u>ndito il u>mposto di"
par~i.vto jra:tt-tUo) di"s~ e- di"~ si" wr.,ir~ u>lUv dose- IUCMsaria- di" sbtU~

tute-uo~ e- se- ne-far~ Uvfii:tP.:i:Pv

Due- parti- di"so~ di" Pai:at~ cotte-~ 9UI:Y ed~ di" cerveLUv d~~
jJteiLo) cotte-~ brodo) si"pediJw U>ft/ Uv 1tW.J1ttVparte- di"prov-aiure- e- di" uudolUv
di,,~) e- u>ndite-di"s~~e-di,,~i.vto jra:tt-tUo) si"steuperer~tutto
U>ft/~ UOViV sbattute-~ IUCMsi.ta.Jw) e- se- ne-far~ Uvfii:tP.:i:Pv

L----~



29-30

Cotte-~ Pai:aJ;e- sotto Uv brttee, e-poLiée, s?pamuw Jtet butirro tittuefafto) Jtet

fior difarÌlW..j ~uoVtNsbaituée, e-Jtet~ e-~ÙJ.JW jrai:ta:éo. uSÌ/faite­
s?fijjOM) e-~ s? SeYtJt)M

Fait~ UiUVtitt~~ c/)11/ Lievito) aq~ e- viIw bÙ1.JUb) e- C/)ndié~ dis~
e-~s?far~fer/lKel1i:are,e-dopo cib s?aitujfùw ifvus~~Pai:ate, C/)tte-ifvaq~

e-per mdiv fujtide-. IfWiLuppa:ée- di~ s?fijjOM) e- s? SeYtJt)M

L----~



31-32

Bollite" Le- PahUe" iIt- ttCtftUV e"~lit~ fi[JMfÌJW ~ff./~~~Uuw jrattaJ:o)

e"~~ jrMfO di middUvdi 14UUUZ:O. Pedo tutto fi ~11.d.UCtVdif~ e" dipepe, e"

~ff./UfU) o ~uofJtVfbaitu:ée"fiUlfi,;cIt.i, e"fU~1ti ~uedo ~mpofto riddto ~bov­

~ni; e"1uedi[JMfatialfù>r difarÙU1.; ed alLe" UOfJtV fbaitu:é~ fifrÌjjOM

Le" PahUe" fifttl1/ botLire" e" CUbare" nel tJÙW biaKco) ~ltdite" dif~ difem.idi

jùwcclUo) difoj~d'a.LU;ro) e" di ~rtecd.tvdi tiHwne-. Cotte" fe"~ tOjUe- Uvp-eIa­
~~ ed ùwo!f:e" ad UKtV ad UKtV iIt- biaJt.ctv e:tU'tty ~f~ fi fervoM) e"f~ aLtro

~~ fi~ffOMmaJtjwfredde; op«re"~ iIt-bÌjnb aLLtvpadeittv

L----~



33-34

s~fa/1/ auJCU~ ~ PIJ.i;d~ alftrM) ~[Udit~f~[JMftUtb 1Ud butirro tittuefatto) ~
1Ud~jrtJ.it/Uo cotuii:éo di faLe. S~ dùPOff.jOM f~jra:licb~ f~ mef:tOM fui
jwCO) f~ rtljirtUtb) ~fa:f:tl,v~ crosttv f~ ferVOM

Frtv ~ brw cott~~ PIJ.i;de, ~cotuii:é~ di fate; pepe; ~poLver~ di feH1.i di
fi'wc.c1t4f~ ad UJUù ad UJUù iI1/ taM~~zzi di re;te;, di porco) o di
UlfYe:/;f;{). CofÌ/fatt~ f~ dù~ff.jOM aljwCO) f~jra:licb~ perfar rùca1dAr~~

auJCU~~ re;te, ~1~f~poLverkzer~ di~jraftato) perfar~far crosttv

~-----~



35-36

Cotte, ùv ttCtf~ te- Pa:éa:éBj e, potire, si-~taM) e, si-poWer~ & sale" e, &
pepe< lrt.di ii~to si-r~ & buiirro fùtuefai:to) ed ùtdurito poi-~ sarlv si­
sertJt)fU>

Dopo Cl>tte, te- Pa:éa:ée, ùv ttCtf~ si-POUsCl>fU» e, Cl>fV ai:t~fte- si-~taM. IfV
uso ~to ci- si- m.ei:te, dei rùo Cl>tto ùv brodo) e, Cl>ndito cI.ijia.Lti& UOVtt; e,ftU" ­
UU-jUuw. Dopo s'UifariJ1A.Jw) si-fMSaM ftRitiw~ sbai:tu:éBj si-f0j0fU» e, Cl>fV CI>/k
&po~ro si- sertJt)fU>

L-----~~
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eotjrtUfO diviteitb arroftito)~o bef1fùw) e-C()~o C()l1./ji.aJli,d/U()Vttj e­

dipe-wfe- n,e, rie.fflpiJw ~Paéd~ jià.-C()tte-~aq~ e- VUbtiUe-. S'iJtfarUuuw) f~

pamuw IUU/U()Vttj ~Ketpa.n,e, e-parl4Ujia.JwjraitiUo) e- f~f0jOM per fervtr­
~~

Effe.itdo ~ Paéde- C()tte- KeLL/aqua; e- VUbttU~ f~ rie.fflpiJw di far~d/U()Vttj
C()~dibu:tirro) e-diparl4Ujia.Jw. CWfaitb f'iJtfarUuuw) f~pamUW IUL!/U()Vttj
e- C()fÌ/ f~f0jOM. Fritte- f~ ferVOM C()11./puré-di cedC()~di bu:tirro

L----~



39-40

Fatt~sar~tiAtpe:ttrJ di~!tb arrostito) e- Cbff/mido~di m.aJUUJ) Cbnd.ié~di
!JWli"d/U()~ e- Sf€'Ue; di MS~ se- n,e,r~~ Pa:éaée; di!JUv cotte; e-lJU()taJ;e-.
IffjarÌittlfe; M~) e- fMsai:e- FUil'ulJVtM s"f0!J0I1A e-fitte- s" servo/1..O Cbff/parè- di
rifo

Per~~Lpe:tte- s"devo/1..O CtUJcere- iJt/or/1..O ~ Pai:ai:tv. e- cotte; Uv wro sortalUl:Aj
~~ daLUv peLucd-a; s"~ Cbff/~Cb butirro) ~Cb parutejùuw !Jrattai:o) e­
~C/À./ 11Wttic-tJvdi~b~lW.:t~~broM. Pedo tutto) s"Lij~ e- s"mMCbUv Cbff/!JUv­
>ttv MSe- di U()VtM sbaftute; s" Cb11.di;e,e, di~ e- se- n,e,ftrl1'UUW boca>Ki rotOff/­

di. Fatt" s'iJtfarilu:uw) s"f0!J0/1..O) ed iKtii s" uuttO/1..O ~ rt~iolUU"e- eKtro Cblk di
vil:eLLo) Cb?1~ s" servo/1..O

L----~



41-42

ColUv sortP..ivuuieLu Pai:ai:~ cdt~aljonto) ~poLiée;~~ft/~1~part~

& midolUv & 11UU'UW) ~ft/ a/i;ye:l:aJ1.J:tv &~ brudoWo) ~ ~ft/poclt.e-~r­
~brudoW~ sif~ il ~mposto& 1uedo budeJ.t. Sb~ tutto) ~pob Sb ~ltdifa

&pruciutto trito) &Jù;.l,LidiuJVìt; ~&cltiare; ~proporzibn,e; 14UJ11i:ai:e-. Sbscio­
JUe- ~ft/j~dos~ & tatte; ~ Sb vers~ elfi;ro ClMsaro~ Uffi:tv & jrMSo) ~joder~­

t~& bùut,uv Utrta.

Così- Sbfarà- Ci-Wcere; ~/1U; sopra.; ~ cdto Sbf~Msodare; ~per servir~ Sb vers~

nelpiafto) ~ S~~ tOJUe-~Utrt~

Cott~clt.e-saraJ1.JU) iHdU1tUV~Pai:ai:e; fbpe;ttuw ~ft,-[H>~ butirro) ~[H>CI> par­
UWjUuw Jraftai;o. Sb ~ltdifa il ~mporto& JÙU't~ dos~ & Ublla/ sbattute; &
~&tatte; ~&s~ ~~ Epro~ UJUV ClMsaro~Uffi:tv&butirro)~

pana:é~Uv us~ Sb vers~ il ~mposto) ~ ~/1U;sopr~Sbf~ Ci-Wcer~

L----~



43-44

CofV!JrMSO divit~ S~pemuw ~P~~e, cdte-priuuv Kdfonw. lltlii s~COfV­
c;/MCOIU> COfVpetYOSe#UJW trirO) e-cofV~zie; e-s~frtU1tMcolaJw COfVUfVtrirO dipre-­

sciutto) dife!J~~ di~ diMIt.4 eda.Ltro. Tutto) rM~) S~framescoltN

a.JtCOrtV COfV U()lI1Jv sbaitute, ed i.Jv CMsaroltN UI1.i:a; e-~tV s~ftV CUlJcere-

CofVtre-pa.rt?disort~diP~~e-cdte- e-pede, s~Ufti,)ce-~parte-difar~­
fUV di!Jra.J1i;urco) e-per ltN m.e:Iivdi1uedP.; parl1tejÙUW!Jrait~o) e- s~ condisce-di
sale, e-di~ MucoWo tu:tto s~m.ette- tV boLLire- i.Jv brorM performante-ltNpadtV
di~!JiudtV sode-~ edifu;{iversarltNi.Jv~torl:iertVper farltNMsodare, e- raf-
freddare. R.affeddai:tV s~ -éajLWv tV sot:tiLMsiHte-fitte, ~1uaLitr~zzaée-dipar­
11tejl.aJw!Jraitai:o) e- M butirro tictuefaito s~ c;/M~ffjOIU> eI1.:tro di UfV tIMO pituUJ
e- ap-ertOj e- ternWu;u;o il Lavorw) s~ copre- tu:tto diparuu.jùuw) s~ bttjfUV di~
butirro) e- s~ m.ette- d iI1.cor~rare, ed tVfar crorttV aiforlU>j e-fai:tlJv s~ servirlM ltN
~ten:t-tV colt'ùtuso tIMO

L----~



45-46

LtV!JUv tiMcritttV~~fUW~de.ILtVpotent:a; cioè- b()lIita; e-feddattv fervir

fUÌJ per!JUf~twzzi. FredddtVdwutue- cfte, farà- f?tttjLierà-tV1uadr~e-aLUv

!Jr()ffe-z:uJv&UfV~Zz() dit()) e-1~iI1fariftat4famtt?n,eIi/U()V"tVfbattut~e-Itel

~~fVfaYt4iejÙUUJ !Jrattd()) f?fij!J()M) e- f? ferl/t)M

/',

Le- Pdde- ~tte-Uv aqUlJv e-poti:t~ f?pemuw ~fV~1uarf:tVparte-& !JrtUf() &

viteLLo) ~fV aLtrefttUtttV & faYt4iejÙUUJ !Jrai::ttU()) e- ~fV!Jùdt? cl'uoV"tV tV!JiufttV

1uantii:à-. S? ~Jt.di!ee- & ~ZÙj f? [JMftV per fef:accio) e- [JMfd() f? mef~~ ~fV

clUare- d'uoV"tV UU)/1i;de- tV rl!j()~ d'arte-. s? tiif/MIU; do/M) qued() ~mposto fOprtV

ad UfV ~verckitJ & CMfar()Ut; e- ~fV arte- f?!Mci.Pv tAUiere- tV b()C(;bftl, Uv cIUar()
br()dobo~~ 1tel1~b()lIit?~f?CIWtJJU)) f?tiif/MH.j0M Itelpiatto) e-~fV

purè-&!Jùdt?d'uotJtY ~Kdi:étV & /Mcfte,!J0cde- & ~IU; f? ferl/t)M

L-----~



47-48

Cott~ clu-sartU1.JU) alftnw fe,P~~e,Uvtbro)jUvpotittvSostaJUU;VSi-~~fV
Uv1~tvparte- di-jw.Jii- diuJt.ftJv duri; alb-eittUtrtv di-jrMSO di- vitelio) e- tUU:Ju.,

di- ricottr:v. si- Ul'tifce, e- si- tija; Mpo) ~fV1~ U()VO sbai:tuto) si-~~Cb di­
sf€'zìe, e- si-~ ÌIt- ttUtri- bouoKi Uutj~ e-jrossi-~~ ad UfV ~zzo dito) i­
1UAii infarinP.d si- me:f:toM Mi broM bolie.itr~ e- bo/Li:ti; perpo~) si- serVOM Jtet
pùU:to ifu:Addi; e- ~ndi:fi, ~fV sUjo di- canu,

u~Ubbrtvdi-so~di-P~~e, ~e- Ìlt-ttatt-UY si-~~fV1U1U:tY'o~di­

ftUl1UjUuw jrai:t~o) UfV'ofU:ÙVdi-butirro) 1uaJ:tyo jw.Jii-diuJVtl,; edUfVSeMO di­
~ ÌIt-polvere-,

CofV~ cJr..iartv diuJvo mAJfti:ai;tv si- m..e5~Ltv tutto) e- si-t:lkpcfte, ÌIt- scitiaaiAr
ti- bouo~ ÌIt-~ tortiera; poLvertU:tv priuuv di-fWr di-farina; .~ 1UA!e, al
ftrM) si-faralt/ CU()cere-

L----~
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Per ci6ars~ deiI.e-patai:e- Uvpiù-s~manier~ ~1uefUv di~iarte"i-it/
ltai:ura; cio~ i-it/ idai:o di bui/:JoJf~te" awcere- sotto Uv U/teYe- calda; CbI4ie- s~
f~ deiI.e-~ e- d'a1tr~frutti, ovvero ItdforltOJ tosto cke- ff/e, tratto ilf'U1.-&

PeLaMi, cio~ s~ S~j!ùuto deIUv sottapelle, cke- te" CbfYe;~ SOff/ ca.ide;
tU.db fd /te- riMuv l/ofenuMIte, e- s~ ~UuwJ ~jÙAj~vi Wf/~' dis~
per rifw-ay/te- iljudo.

S~faJ1.JU) Uj~e- awcer MLt'aqtUV Cbff/ Wf/~' di s~ cke- 1tOff/ solo
auref~ sapore; l4UN te"r~ tUfdte,più-fariKos& VoWtdofar awcere-~eat~

rMj~ te"patai:e- a1JbiaJu~ te"s~~~ attewzionb.

1. S~ lavùvfYiHuv Cbff/ UJ'UV SCbpe:tt~ ltelL/9U14 e- se- s~puòJ i-it/ 9UI:V Cbrrel1.:t&
2. S~SeparÙUJ te"jrosse-~piccbu, e-s~faccialw awunSeparai:~e,aLtr~~

14Uif:éi-o 1uede- si- pappotenU1.JUJ) e-penieraJ1.JU) OjKi-judo) o1~ saraJ1.JU)
~rcrud&

3. Perché- 1tOff/ sUuw troffO Cbtte; s~ levi.;v daifuoCb tosto cke- ceMltO aJla, CbI11/­
fYefsio/te- deiI.e- diétt; e- Uv Loro~s~ screpolA..

4. Perché- te"jrosse- 1tOff/ sUuw troffO Cbffe-aldifuori, e- crude,aldi tWrb-oJjio ­
ver~ versare-~ tempo ~ tempo deLt'aqUI:Vfr~~pe;téoLa; o~tv.

s. lff/1ueda;~fY~J f.1.f.dtMi-soLo ttu1:é'aqUI:V1~o CbfW~~ e-1tOff/

~;;=-----~



Uti:er~1!; le, pata:t& Ufl!; aa;yUC()ns~~~diper fé- lU#uJre,~l

fMr~~propr~fOsttUUl:A.j l!; ne-r~Cbpert& NO/1/l4Ui:tt:tIU~~peMo­

Uv fl!; M/1/1~ l'ttctJ~J~ bolk.

6. ~~ fO/1/ cd:te, levùu~ tosto datt'ttctJua, i.It/ CJd Iuuuw bottito. s~ /uv 1~­
sta; l!; Uv preadeittl!; attefVZio~ percfté, l'ttctJ~ edrae- c:&v Ufl!; UKtV partI!;

~ Loro fO~Jl:Aj l!; del fapor Loro.

Ilfarle, cuocerl!; i.It/ buoKi brodi; l!; i.It/ buone- ft.tU1!; ~ affarI!;~JlUottorftia; l!;

del UufOJ l!; M/1/ il (AUO MftrO.

MPJ1jÌAJU~purI!; t~lidl!; (Mfttte, ofitte, o i.It/ iMaia:f:a, o midl!; (M'~­

reit4 C()~ le, carote, l!; le, ra.pe-

(Carlo AI1Wreit4 1817)

::~-----~
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Le-/t~ per quedo piMto dotJYtUtKb Ufer diq~~ jO/a, o tUt
CUbre; biaKdti:te- ai fOUro Ke1t'a.af~ bolLeKt-e; e-puliée- dALLe,pe1ii.cbte, e-quiKdi
beKe- Mciuttate- ~ porrete-~faY~ Pre.l'Uiete- UIf., te:Ja.J1te, di ternv c/}/1/ UIf.,

buo/1/ pe-ZZb di butirroJ e- Utettete- fOfY~ UIf.,tr~~ jrlUf/fuoC/}J e-q~
bolLe; fc/}ffe-t'/t~~faY~ UtetteteUilf/quedo te:J~ e-wCÙtteve/,e­
stare-r ttUtto c/t,e- M/1/ fOM rOfolde-~ tutte-~~~ Dopo je:ttdevi UIf.,

~ZZb ronw.joib diSo~perjùUr~ di CUbare; e- C/}1U~O c/t,e- faY~

~jUutjeted UIf.,~ZZ() terziJw di m/)fuuio tUt ffl.ijtiore; e- wCÙtteU bolLire- iIf/

queW per CÙUf~ 11Wudi, rÙJOMeU dait'altr~ parte; e- ferweU iIf/ f:avokv nd
detto te:Ja.J1te,

L----~
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AIi:r~ C/Jst()~di~neJib If,()str~iJt, umidD C/J11/

~aktVdipioeLa

Aca>I1Wdd-e- ~me- ~ a.kre- UN 1uaM~~~sto~ ~ viPOf>OIW Mbi>o­
jfUlfl!.> e- d.bpo /lKel:td;~ iff/ UKtV CtUl::ZtU"OUN ~ff./ detprorciu:tto) det butirro) e- ~ff./­
dié~ ~ff./pefeJ e-lWaI1Wr~ !M~~ roffr0jere-per S. Mùtut~ dtv tu:tte­
tiue-~part~ spoWer~edwvpo~ difWr di/Mù1A.; e-bP.jI1Ai:~~ff./delbrod.b

bUl)IW bUuu;o) e- !Mcia:i:~ bolLire-jùtbuttocfté, rara.Jt.JW beJ1/ ~tte- m.a, 1Wff./ diifa:é­
tI!.> onde" r~porrolW prel1.dere- iff/ t1!aIW rel1.,,{ljV~M~ t'olio cI.eLLtN cant& PreKde:te­
wv1t-Utrt~ difÙ~ bUutclUteiiiff/9U4bo~1!.> e-d.bpo pol1deiiiff/a.krtV
CtVZZArOUN ~ff./ wv~zzo di butirro) Mr~ ~ff./ wvpo~ difWr difariiut; e­
bP.jl1Ai:eii ~ff./ del brod.b) ~tt~~ rara.Jt.JW Leja:éeii ~ff./ tiue- torti dJOllO) wvpo~
dipre-zzeuwlbjùte; edwvme-zzo tiJKo~pre#Udojvotai;eiiJUtpiAtto) e-roprtV
r~mu~~~w~e-diP.j~)e-~~~iff/t~UN~

L-------c<3~::::
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Le-po!Ladre- opo!Ladr~ s~~ a- Wf/for~ belf.h a.aMOJper brucilJ.rte­
tutt~~peLi~ e-s~5Jozz.isw per ~parte-dididroJ e-postUUioUSOpra-Wf/pawtb
!JUs~rtacdWto ~~ TP.jUdoJ~!JUaverete-ilCl)tk!JUwcerete-~~
Lwtj~ e- priluifierete- dal//~ e- tirerete-!JUv CI)~ Wf/ Saal)fùw ai Cl)t:iM~ e­
t:iUosserete-lJJf.,C()ra- te- Cl)scie, oss~ ~ il cuLo ddpo!Ladro r~ sP.JWJ e- te­
Cl)scie- SeJ1.,{l,'ossa- /iKdteteLe- iJt.~o a- rOttefcib. AddiriP:-zerete-po~per ilSM verso
te- dette-po!Ladre; e-leva:éa- CI)/flMCI) ~priJ1.uv buuùv d~ tP.jtideli t~­

!JIW.;!JUserberete-perriHu:tter!J~~o Wf/~perpo!Ladr~ CI)~ s~dirèv.

qU oss~ tieILe-po!Ladre- vi servirP.JU(,b perfare- Wf/ brodo b~J e- Cl)S[, vi rupar­
mierete- wuvq~ Perfare- il ripWw a- tiet-tbpollipreKderete- ~ ~roftj~
leva:é~cW.lU caYCMSe; belf/~dat fìeU' e- UJtiddaLtr~ftjaJ:4 e-dWf/POCl) di
prosciuttojUte; Wf/~ZZ() di btdirroJ Cl)1f/ ddpre-z:.uHW~J e- UItb S~!JKOj triJt.­
cerete- il tuf:to belf/~ e-~ Cl)itdirete- C/)1f/ U<btUrato s~~ Mce- U<bscada, e­
Wf/ tor~ d'ovo e- C/)1f/ tatmMCI)~ riempirete- te-po!Ladre; e- te- riau:.irete- C/)1f/
dd refe< Prendete-po~ wuv caJVl:tifO~ l4Ufteitd.bd Wf/~ZZ() di buéirroJ /tK.e-ZZO

Li.Hwn,e, spreHUdbJ e- Wf/ POCl) di sale< pol1ded te- po!Ladre; e- sopra- Wf/for~

a.aMOJfate- citb nelfermars~ripijtiJw ~fo~dipr~ ~tUUUio S01f/ belf/ rii:~­
rate- e-jeruutt:e- te- volterete- Cl)tpdtb s()f:t0J e- te- wcerete-tedM.re; infilZlJJ'Uibviil
~per~parte- dididro. Po~prua- wuv caJVl:tifO~~!JrtUtd.e- a-propor-

L ~



zib~~~!ladre- li? f~~1tjtU1.b a-petto fO[H'a- COft/ due/efte- diWM~ fOpra­
iipetto) UJUJv~~ steada- COft/ tre-!JaroftUti;~~o d/erbe, ~~co di
prOfciutto I4-Utjro) e- f~ co[H'tU1.b COft/fo!JUo di~ bitu-uIM s~~1tja- ~ CttP:.ZttYo~

fO[H'a-~ treppiede- a-p-iccot~co) e- ci f~~~uu"zzo rom-aiolo di broM) e­
fUa;cùw bollire-per wt/orl« D~~~ fUir~~ra- te-~!ladre-~CttP:.ZttYo~ e- f~
tir~1uetfiM direfrMlJe,fOM cucite-. s~Mciuttilw COft/~~) e-f~~ItjtU1.b

nd fUI> pitUto cJu., f~~trèv!Juarn.ire- COft/ diii/erbe- cotte-. L'uJKidb cJu., è- redtUo
~ fuddette-~!ladre-lo ptuferete-per~ feta..ccib) lo dijrMferete, e-1tj!Jiaft/~

toll?~~co di Cb~farete- bollire- ÌJf/ UJUJvp-icco~ ClJ.ZztU"o~ tutto iMieme, e- COft/

UfO~ete-fare-~f~ fttUa.; o di tartuft o[H'UjMt4 f~1tdo ~ li? rederèv~
COJ1UJM) pr~lI?~uu"zzo tiuw~

L-~--~
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MaJtierttlperfar~ il cijnaJe, lepr~ ovvero UI1/~

diCA.Yne-diHtaltZOM~ ~ftrte, poWtdDsiau:btar~

'fue&t:itr~ t:A.fidi yobttlClJIf/ tidesso ClJndiuwtb

Pre/tde:te-itCij~o lefre-~ s~~~per bruciartiquei~~

OsserlltUe- di Mft/ sfOrcarLa; percJté, qUMte- carnk Mft/ s? Lavruw. T~tid~ tV
~:a:kjiufti, e- de#:tro tV /MtiÀ./ ca;z:,zaroLa- COft/ UI1/fOco di tartW tJerjUu, /MtiÀ./ cipot~

La- fteccMlJv COft/ tre-jarofttlti; /MtiÀ./foj!ùv d/tJ.iibroJUI1/fOco difWoscUdtoJ~piv~

c.I1kd'ajUoJ~ scaU>jK4 /MtiÀ./caro~ UI1/ fMAZ.,zeito d'erbe- otWrose, e- UI1/fOco di
sale; !Mci.d~ soffrijjere- tVpiuotjubcoJ e- rivoUtlZefa; e-qtM:Uf.do M fWuO co!bre­
di cottura;~ cIUa.Huuw jrait~ (o sùv carne-~tV~~oLa-) Ievtv~

t~ trMfOrttUttib tutti-?~z:ddeiitv carne- i#/al:trtV~oLa- otf.j~puli-éo.
N~~oLa- fO?tWve- ~ st:a:ro itCij~mettaed /MtiÀ./fOrwne- di zucdu.,~
ro: wvfOco difibr difarinA; e- SOfWtV UI1/fomelMfarae- strUjjere-quedo zucdu.,~

rOJjira.Jtdd~ COft/ UI1/ mMtoto aitorM~~oLa; percJté, Mft/ brud ll'ldi
injrmAe:éedUI1/ terziJto di~bia.JuoJUI1/ biaJtiere-diacetoforte, e- il tuttoftlZe­
bolLire-per UI1/quarto d'ora. ~uedtV saktVfMs~per UI1/ setaccio tJerStlZ~ SOfWtV
La- Lepre, e- mettaed UI1/ ro~!b diso~o brotWJ ufO~La- tV piuot
fuoCf). Ajj~aed dd capper? Cf)ft/ del sale- se- vi"ftV bÙOjMJ e- wvfOCf) di CtUfr

~jùte; e- di Ma- I4UJscada. Ajj~aed se- vi" ~ bùo3M UI1/ fOCf) d'ace:toi se-

L----~



~===,

foff~ troppofort~ ~jÙUfja~~ zucdtero) Ù1/ HU>do però~ noff/f~ taJttO

dota per noff/ ditjudar~ cJr.,i Wv~Ù4 ~ 1UMto farà- UIt/ pùUto buono per Ì/

viliejjUutt4 meJ1i;r~ ve-n.e-pctra~ fervir~ lUtC()fedM

(OJ1iMo~jÙY 1804)
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Manier~perfare-UH/piafto di~diMajaie­

~s~~

Si'fY~ La,quaKtitivd.eLti~~&Maj~d~ ~jariv & bifo ­
jM} ~abby~~WYO peli s~ laviM neLt'ttuJUtV~~ vo!:él!f s~wcùw bot­
tir~per ty~ OY~ tVpiccotfuoco Uv UfUt, uutr'uUf:ttV opeMo/a; colt-l4Uftertl? deni:ro}

del s~~ sOM} UfUt,~~ stea.dtV colt-quai:tYo jarofa.Jti; Uft/ mtVzzetto
d'erb~OMYOSe; UfUt, CAYota; quai:tYo SuUojK4 quai:tYo picdt?d'aj/M ~UfUt,Jojtltv
dt:tIL<JYO Secc.b} ~deljYtUSO bUOM s~ ve" fU" SltV, Cott~~ sartUUW si-cavertUUW dai
bYOM} ~ voteKdoLi maltjwfreddi MIt- s~ jLi levUw jLi ossi-. s~~~ s~ VOj/MM
maltjw CitIdi; ~~sieJw mij/Myl, s~difossiM affatto. s~sbatta; ~si-l#McoLiUv

Uft/t~aJ4.te.Uft/~CO delWYO jrtUso colt-~torLid'ovo}pe.pe, s~ ~Mce-I4WSCtV­

riaI ti? s~ rùwo!:éiM ~ de:tt~ z.ampet:t4 ~~~ s~ rict,wpriM &~Jùte'jrattato} tV
cM preparato. CosÌ/co~ si-~11j1JJW soprtV a.LLtvjrat~ wcittJuWLi rosotar~ tV
ficco?fuoco} ~ quaJU:io tUfftUUW pruo Uft/ cowr d'oro si" vol.:tUw dP.Lt'attrtVparte;
perché,preitdiJw t'iftuso cowre. Indi s~mettaJw soprtV Uft/piaitb} ~pr~tI?

t'ajro &Uft/ Wtwff.e, s~~ Uv tavola,più-caLd?~ >~pM

L----~
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Maxier~per jue,UIt/ Ttu:dt.inb!JilJ~arrDstD Ùf"

addDbbD

Preitda.!~wv T~ !JrMfO) f!JOzzai:eU ~Levru~Li!J{/iHJ;erior4 ~~,

w) per levar!JLi tut:ti- ~ bordol'C-i. PreKdet~ diciotto br~~di1~b~Mff./

ttu1.J;o aYroS'tite; UfUV1~di fcaW!J1t4~pic-dtid'ajWJ) wvpo~ difW~Z>
zeMWW) wvpocJu d/erb~ OdorOfe; wv tartufo) ed~fWUjMU lt tutto trUtr

CÙJ.i:o jùu.J f~POff.jP./ irv UfUV CtVZZaYOWv ~ff./ WVpe-ZZI> di bldu-ro) ~ v? f'aj!JÙUf.jP./

fe? rocclti difaU~Ma- m.l)fettt4 ~ cawuLtafÙ1b UucUut.M il tutto foffij'

!Jer~per wv 1ua.rl;o d'ora; ~ ~ff./ wv m.,edow f~ lIOtH le" fuddett~ robe; cJuf~~'
fclti,;w Mf~ ~ f~POff.jP./ den:tro atT~) ~ f~ cucUv dA?piede; t:teeW Mff./

MeP./ il ripie;w. PondeU aYroS'to) iJuartateU ~1~) cJu faYÌM ~tto Levru~Li

w paj0 do~ttwet-~cucito) fervtteU irv tavola, cJu faYÌM bUOM etUdo) ~~WJ'
r~wtrovere:t~freddo
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S~f~ bollire- detl'aqtUV ~ UIUV ~oUt; e-1u.aJUio bo~ forte- vi- r~

fMftj~1~1~ÌM d:Otla/ cfte, r~ crederÌM Ituemuù., e- r~ /a;CÙf.,o bollire- rette­
~rlifo~ r~ tM..etti.Iw w'aqtUVfuca; e- r~ uwJtdi.Jw COI1./ tuit~ dilij~

McilAjtl.Jtdo~ belt& Indi r~ rbt.ttti.Jw 1udtY'ova., r~jr~ delpa;u- bUuu..o) e-par­
I4tÌjWw) fMrtl.Jtdo~per U#/ colabrodo per rerviYf~del~miJudoi rlifo~ r'inJ;y~­

daH.,o t'otla/rode-~1~rbai:tuJ;~ e-r~rivol:tÌJW Mtruddetto pa;u-e-cacio jrd­
taf;o) e- di ItUOVO r~ riptMrÌJW w'otla/ rbai:tuJ;~ e- r~ rivo/jtJ.JW~~rob~

jra:ttaétÀ.f iJu;{i r~fÌjjtJ.JW w'oLio verj~ e- fMrte- cfte, rara;uw Mt p-ùdto vi- r~
mett~ ropr~ UIUV1~ÌMdipre-zze#U)Lofitto) e- r~dieIw ~ttWO~
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PYefCdM~ t'AHjuiLLa; r~ ta:Ju tV~zz4 e- r~POHjtV ùv WUV CPVZZtU"O~ tV tMrare­
~fV viIw bia.J1..co bytU~j drOj~ e- erbe- odoror~ ~fV r~ e-1~ r~ ~tttV r~

cad~cpvzztu"o~e- r~ tMcifreddar~ r~jr~dd~~ r~ strUjjtVdd
bui:irro) e- vi r~ rbaitiM tre- rorr~ d/ovo) rate, pepe; o fU)e,e, uwrcada, e- r~ yivott~

t'AHjuìLLtv ruddetta; dopo r~ poHjtV dd bui:irro ùv wuv tf.j~ e- vi r~ poHjtV
t'AHjuiLLa; e- dipo~ uuttu~ ùvftrfU) tVprendere- Wf/ bei ~tore-

(Of1idotojia; 1804)
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Prend/ubdel8~ ffJttiU e,- bia.Ju;o} fbp-uii;CIJv dtM tutte,- te-f~ e,- fb tttjli

~pe-zzi'fe.uu:lr& fb uuu-ÌJtiCfJf1/ OUo} ttjro difiH.w~~f~pre-zzeHUJlo~

e,- fb wci ftare,-per~ ore,-~ 'fuedo UUU-ÌJfAjjioj fbjrat:t:bdel~ lIajliaKdo ­

lo per fUjUere,- iipiù-~ e,-f~ ii detto8~ e,- fb[JOftjtV fOprtV~jrtV­
teLWv tVpiccoloPCfJ.~~ /uvpruo CfJlore,- fb voldperfar lo stUfO dALt'aftrtV

parte; procurtUt.db di ~enerlo uwrbiM CfJf1/ wttarlo ~fO: fb fOftjtV ~ Uft/

pW1:to} e,-~fbje:ttbfOprtV'fuduuu-Ù1.do ~fbè-dettO fOprtt; ttjjiwtj~~defie,

tu:dujM dùjafte,-

L----~
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59
Perjarf!;Wf/piAttD dtCarWftÙtÉÌer~~fr~f!;

s~preJtdenutJUJ ~ Carcio?jrOSS4 e-~r~ a" cui teutue- tutte- ~fojUe­
dare, e- uwftti.do iljambO jLi s~ fujLi UIt/pouv dipwr.ra; e- CbI'V UIt/ Cbl:teiLo ritv~

l1i:teLiow ~1tùUJdi bejja/ijUYtU c()1'V UIt/~tiHUJ~fr~here:te-tutto il
Carciofo} e-cM perclté-MI'Vdivw.:dfUYO. Dopo pol1.deLiper me"zz'ora"iYvUiWv(A.,Z~

zarottV c()1'V aqtul.; stJ.ie- e- tU.etOj qui;u;{i s~pa;seraJtJW iYv altra" Ctl.ZZaYottVpar~~
~e- CbI'V aqtul.; stJ.ie- e- tU.eto} allorclté- boLUjettaJ;~ ~ Carciofi e- dofb sd
~~diC()ttura" teutuet4 e- riuutte:teLi n,ejj/aqUtVfruea. Prendete- UiWvp-iao ~

ttV I4UU'"miita" eJttyotJt, UIt/pujn.elLo difior difariiw.; UIt/ tiHUJ~preHtUto} oJU:ie,
tre- dijrMSOb~ d/arl1ÙJ~ di Vite.LUv t"'jtw.J;o a" p-iaoLi~Zze:tt4 c()1'V d.eIltN
cipo!JA, UiWv carota; uno spicdtib d'aj/M} UiWvfoj~ d'alloro Sea:-b} qUlJ.itro suv~

Wjni; UIt/ poC() di sale, qUlJ.itro jarofa.it4 dodidjr~dipepe- sodoj st~~
rafe- tutto C()~ddta"fariiw.; o c()1'V aqUtVfredda; ed UIt/pocb di brodoMS~
ad UIt/ f€'zzetto diprosciutto} e- fbl1.de- ttV~ sopra" ilftnulM} e- CbI'V UIt/

rofflA.ibw} o U<Mtow tou.ttée- aiftlUit>~ taJtf;oclti MI'V bolLe; perclti MI'V s'a:tttu;,~

cJr,i ttVfariiuy pol1.de- dei1i:ro ~Carciofi~j~ tWe:te-lte/i/aqUtVfruC/.tj e- UucUv­
teLiboLlire- a"p-iaotjiwcb} edallorclti saraJtJW cott4 /IK()vperaltro Ù1:éied teutue-­
Lidaijiwcb} e- MI'V Litirafe-jiwr~~~fù'w~MI'VjLidov-e:te- sertJt,~

re-iYvtavottVpercltiU1.idtUUJ C()wre, e-~fUY& Ù1:ét1.J't.to preparafe-wro t~­
pruso SaMtM

L-----c<;:~:::::



Mette:t~ Ìftt~piccbUv CMa./UbUv UIt/~ZZbdibutù"rbfUCb CbI1/ a.1i:retttUfr
rb fYbfciuttb} f~Lverùu:.tutdtJviUlt/~Cb diftor difariJta; ~CbI1/Ult/medblb wti-t~

Mf~ bjnk Cbfty ~ uufte:ted aJ1UJrPv UIt/ rbuutiblb di brbdb bUutcb bUIJI1.b; ~

fbfYPv UIt/ ftrltei!b tMciNe&v bblLire;~Uv Ìftt ftndo Cb? medblb per Uv
ra.:JÌbIU- fUdde:tta.<1~ farà- diveKu:tPv t:l.eJuty~~ itfYbfciuttb} eda.:Jjiult-­
je:ted~jbccib~ d/aa:tb bUutcb. Tirat~fuori- CbI1/ diLijelUl:A/ i- CarcWftcJu, fU)11/

fi-rb~} ~JtdeLi fbfYPv UIt/pa..;uw Pv fCb!are; ~ db~ tteCbl1Wd.at:i- tterfated Uv
saL5ty ~ fervi-teLi Ìftt tavoUv

L----~
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Sipr~lA.If/~ sOfYajjùte, tV ad!weref;e- tu:tttV IA/ ~rteaiA.; e- IA/ utidoUtV
tttjtùu:~ Uvfttt~ IWfV taltto 3ross~ fté, ttUt:to sotti14 ed:03 fti fttttVfa:é~ due"
parti- tV3UÙtVdi I4Wsta..ccWW) e- 1UMti-fYoscùtja:ée1i sOfYtV lA.If/tr~~fVpo~

fuo~) e- c/te" IWfV siaM arrostid. Fa:ée- lA.If/ R.aivdi Pefce-~di1uetto tUJt:t/'VZtV-

to) poic.ki di tu:tte-~ 1ualiJ:à/ è- bUbIW: il ~tKfOsto si-farà/ fU/l/apfYefStV~­
ra. Tttjtùu:e-Uvpù:-coUpe-z:u:t:ti- ilpesce- e-f1.fM~WevipoddfYUjIW/,4 e-due" tar­

tufdiNorcUvafte:tta:éÌ/. Triluide-sds0003% UiW~ d/a:jli,o) IA.lf/po~ di
fYe-ZzeMtU>W) e-poftete- tu:tto Uv~~olA/ ~fV lA.If/pe-zzo dibu:tirro) e- wcUv­

te1isoff03ere-per due"14Wutti; spoLverkzated lA.If/po~ di/Wl" difariiw.; bttjfUV­
te- ~fV lA.If/ rouwjow di brod.o dipesUJ se- fU, tWef;~ oppure- ~fV 1uetto difttjioU
bituu:Jti,~fV~ saLe,~pedtY edtU:CÙtjhe-ptusa:ée-per sef;a..ccW) POfUA'V­
d.od ilpesce- ~fV i- tartuf e- i-fYUjIW/,4 c/te" tWef;e- tttjtùu:Ì/. LMcldeLt> boLLire-fUtr
ttUt:to c/te" IWfV sarà/prosCÙAja:éo tu:tto queU'uHt.id.o) e- ~fV lA.If/ /lKedow sta..ccai;eLt>
aftorlW) e- aljow~CtVZztU"ot"'; perclti-lWfVs'atttU-dt.i, e- IWfVfY~ dicd­

tivo sapore". A33itutjef;ed d.opo tre- torU d/ovo) e- lA.If/ ~ZZ() ~fU, SfYei4'Udo) e­
~fV tUtefSO f1.fM~laJ;e- tu:tto a.cdò tIeI1.jtV tV iJu;orporarsi-MS~ ~ /..eva:t-eLt>
dALfuo~) e- wcia:éeLt> per lA.If/ 1UArto d'ortV tV freddAre- e- d.opo d.ideJUid~

a1Jbo~e- porziofU, sOfYtV i- CrostiftiofUie, tIeI1.jftiJw ri/..eva:t-i, e- c/te"faccilw~
b~fijura. spolverkzated del pa;-v3rafta:éo bWu:o) e- versa:éevi del butirro

L -J



stru:tto) poK.endd-i iI1./ wuv te:JUtv Cl)ff/ del bldirro fOttO) e" wciAi:ea iI1./fonto O al
forKefLo div~Ka; ed aliorcfté, tWYaJtJW pruo UI1./ bel Cl)lbr~ tUC()14U)da:éea
iI1./ UI1./fiaito) e" fer~ea iI1./ tavoLa- ettid,i

(onidolbjla; 1804)
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Perjare"UM 5trIUbtttJ dt~JrDSS~

~tClWfJW biancD

Preitde:te- ilpe-ZZb della, tMeLUv~cos~~parte-jrMSa.; c:Ju Mn"S~
~O~uy e-~fofLb c:Ju s~~ssih~ iJwotbuebv Uv un"~ biaKco) e- con"

blUtoMj ba:ttei:~ accio~ tJeI1.jIV IVf0/lars~d/tWVtUfi;~jibj U1jitzd~ con" un"

col:ée& delproscUdto jrMSO) e-UU1.jro) dejtipiccJt-id/a:jlio) ddjarofP.Jti, e-deIla,
~ soda.; e- cosÌ/~Jte:tebv Uv~ CAZZaYOUv con" un"pe-ZZb di bu:tirro) per
faruprendere- un" bel colore-~ tutte-due-uparti-. Oipo~ b~lUU:ebv o con"aqUA;
o con"delbro~ se-1te- ave:te; e- wc:.idebv bolLire- IVpiccbLfU-bco) e- c:Ju Uv Cl:tZZaYO ~

Uvs~ bel1/ coperttu co~ebv con,,~ e- Me,e,uws~ e-1uantf.b sarà- bel1/ cdttv

Lwai:ebvdat/Mco) e- tmetebv IVparte: Preitde:te- Uv 1uaJffUà-dd cavotibùuu:Jr,i

IVpro~rzib1te- del pe-ZZb della, caYMj~U ftjUe- vert:f.4 e- tutte- U costou
de/ie,ftjUe-b~ c:Ju ci rMtaKO) e- Le;saéeli Uvaq~ boLWti:e- IV m.e-z:uv cot~
tuy~ Dopo polUt:e- il detto cavolo iJf/aq~jruuy e- prem.,e:teto forte- IV pù:-a>U
pe-zzicon"~ l4UUU> a..ui.b MCIJ./ tuttIJv1ue1l'a.-qua. ACC()uwMe-t~1~rov~

~ di cavolo Uv~ cttR:-ZlUO/,a; cJu, stia..M bMf/ distMi, e- 14fdtei:ed- tutto
1ue1l'umido) o~ ave:te- Cbf:to Lo straattoj wc:.ideto bolLire- IV.ftwCO uwderaéo
sottoJùu:ké' s~prosciuJaéo) e- bMf/ Cbf:to. Preitde:te- un"pùt:tto) e-~1Ut:ed- SOprIV il
pezzo~ stracotto) e- a:ttOYlW juarniteLo con"1dcavolo) e- Uv saka.; cJu, d ~

L----~



(WtUUl:i~i:t;t; verra:t~rofnÀ/ltvutrlUj e-aiuwow) e-Cbrt--W rervirde-ÌJt/tavoLa. Sarà­

wvfWto ordinarw) m.tV re- wfarde-t~q~ ri-dMcr~ iKcof1i;rerà-forre-più;
cke- wvfWto fOpraJùte' &quaLtuutue-jeKeYe-

L----~
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8ùoj~praticar di1ijelUUVnetcuocere-?yobb4 M;eItdo 1ued~uJ1/erb~uwl:éo

ttada. SftjtiaIe4 e- l4umdlÀzm~ tu:tt? 1uei 1terlJO~ e- bm tauai:?jU/aYe:te­
cuocere- Mit'actJIMV ;a.La:éa; COff./ Uft/ fiHwfte- uwJtd..tuo da/.Uv ;corza; e-1~
;aYaJUW ~~ cottura; jUterre:te-per rJ.ue, ore- Mit'actJIMVfMca.

Dopo di Ojni pe-zzo ftU~ ~ m-uu, UtrjM Uft/ dUo) t~LWuio~ ~

uwstaccioLo) ~ 1utU,.i, Ute:ttere:te- ùt- UItA/ CM:.-zaroWv COff./ det butirro) e-1~
;aYaJUWperprender coLore-jUdare:te- Uft/poClJvdifaY~ ~~re;j~

~ e-;~ ricuopreltdoU COff./ det ;Ujo) owFCIUW di cuocere; ed ùt- tal
!Juù~;ervitm~tavoWv bmcMd?

(oftitUoLo!J~ 1805)

L----~
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Perjar~UJf/pùUto tUpia:ibntterrttiDU

ttlJA/caserea:iat

Prendere-Uv1uaJfZitivdeiddt~~1ti~1tu.Lileva:éo itjOz:;(A e-Le-Werw­
r~~eL?per brudttrLi~peli~ e- riJKett~eL? Le- CbfUe- deJdro) e-t~lUv­
teL? it CbLW.

PondeL? ÌI1/~ badarriell<.v di terr~ Cblt- deJdro UIt-~zzo di buéiYro) dd
fYOfciutf:o U<.ajro trindato jme, UIt- fOCb difY~lo) e- Cb11.dkeL? Cblt- fa.Le;
pepe, e- Ma-f1U>f~ e- b~l1AteL? Cblt- UIt-fOCb di brodof~ fa1.& IIt- taljui.f~
fa.éeL? bollire, e- CIJf:t~ ~ ftVP.JUW p.rrortit-e- deite- fette- di~ tua)f1U>da.éeL?
fOfY~ UIt- piAito) e- fOndevi ~~fti.,( tJerfa.ée-loro fOfY~ Uv ftM:V faU~ e- Cbf~ jLi
ferviY~e-ÌI1/ tIwoUv

L----~
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LIN quaJfi:iiiv di a.aiujke, cIte- f~ rtiHuv n.ece;ftU'"~ f~ Lamv i/1/ aceto} fe- fU­

to3~ !tJv ffÙW-; e- Cl)ff/ !tJv quarte-parte-dipilwcd-ti f~pedPv6eif/Jùw.'.
PMto tutto f~ Cl)ftliUce- dipetrOfeuwW trito Cl)ff/~wr~ d'orijlUUJ} e- di

~
s~ftevKfYtJvdopo}e-f~alLuitjtJvadIAJUV3iuft:tJvrJ.eiuità;Cl)ff/OUo} e-fUjO diliJ..Ko-

!te) e- Cl)f~pamUZl./per w30 fe:taccio} f~ ferve- a/.Le- Patate- rifedde-

U~6~e-q~~di capperiK4 i/1/acetO} f~triturtJv Cl)ff/quatelte- aaJ.u,­

3ty e- Cl)ff/poclte-fo3~di uifo3Uo} e- di tU'"UjIutta.

Tui:to beif/ trito} f~ Cl)ftliUce- dif~ pepe, e- d'oUo} f~ fcibj~ Cl)ff/ aceto} e- f~

ferve- fOprtJv Le- Pa:tai:e- 6oL/it;~ e-feddai:e-

L----~
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8~o it tartUttefio ~ tU:.lftUY ed~1~1~~ dee, fervir~ f?

~WH/UvMfe-~~diufo}WH/~e-WH/UJf/~diwrtu-­
~di liHuJ/Uf e-1t-UUtdo farà- bmtufto perto f? wnd.Uee- dipepe, e- dif~ e- f?

fcib!J~WH/ fUjO di liHuJn,e,.
s?pasftVM~ per fett:tUio} e- f? ferV(!; tV wndinc.e-~ Parare- bol1ke-

(1)s~fatto WH/pa;uetttV ditofUt.Oj~~~tiMe- e- caLtJv­
brue-

Due- peperoni~ tJ.,Cdo} UKb di Uf? feab} UKbf~d/~!io} ra.didt.e" di

petrOfemlJW}ft!J~di ~!JwrtU1A; ~cIt.i~?di zttjfera.JW} ed UKtV I4UJtLi­
~dipane- bttjnai:tV~ brOM f?peda.JW} e- bmpedo tutto} f? wnd.Uee- dif~ e­
pepe, e- f? fcib!J~WH/ brOM cki.aro.

s?pasftVper fettu:.cib} f? rifc.alda; e- f? ferV(!; per~ Parare- Cbf:te- a1Le- bra.e-?

L----~
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Fe:gateLl.i& potL4 cdt~ sU: carbolu; s~pedùw COff/poche-~rle, brudo!Pv­
te, Uff.,-seao peperOI1.e, corUutdr4 e,,~zie, e"perto tutto s~sciojtie-coff/brocWose.tV­
ro} s~ftUsPv iKdi; per setaaio} s~rù~ e" s~ serve"s~ Patate" cdte"alfonti>

Uff/ badante"pe-zzo & bu:tirro mMSO~CMsaro!Pv COff/proporwlta'ttM cWse" &
jWr & fariJtA; s~~ COff/ l4Udo!Pv & LejffA e" s~ sciojtie- COff/ brocW cltiaro. s~
I4Ui;te"Pvtertzofuoco PvbotLi.re"cotco~o &sake"pefe1 &UIU> spiaiUo d'tv­
jM sclUaaiato} e" COff/fojtie- & ceifojtio.

Add.eK.fato s~fMsPvper setaaio} e" s~ serve" aLfe, Patate"

L----~
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RaaoLi:o il sUjo tUv Wf/~ZZb di viée& arrostito} ~ uso SbftUf./ so/fijjer~
cip<>1iiJte; UM spiaIUo d:P.jUo} ~~~ Dopo Sb bP.j~ Cblf/ broM} Sb
Cbftlikadis~zie; diUiWvftj~d:~ro} ~diWf/~ZZb diCbrl:~diUuwM:

Sbfarà- bo!Ur~ Cblf/~ cyost~ di~per addeJt,;arto} ~ ciò fatto Sbpamvper
se:éaccib ~ Sbser~ soprtV~Pa:tat~~ ~ Cbtt~ aiftm-b

PedlJvWv1~l1..eCMsarUvditarl:uf4 Cblf/WUJ spiaIUo d'ajUo}~~S~
dis~ edUiWvmo~di~bP.j~~broM.

Pedo tutto} Sb "COl'f.,(;{Ma di s~zie; Sb ScWjUe- Cblf/ brOM ckiaro} Sb pa;StV per
sei:tu:.cio} ~ CIJ.idb Sbser~ s~patd~

L-----~
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(jUtdo l'UU1'W'"O diJiaIIi d'UlJlItV crud4~ Cblf/ UI1/~ZZf) di butù'ro)
poCbprdifariiut; ~ Cbndit~ di faU; Mce- uu)f~ ~ fUjO di!iHw~ f~fcW!J~

Cblf/ broM c1Uaro) f~~ fuijUlJCb fU at/)certb edaddeJuartb) ~ ciòfatto f~

fMf~fU fe:taccio) ~ f~ fte, CbIf.di.,;CbM ~ Pat:ar~

POCb pr difariJuvf~Cb~ viM~~~ Cblf/ UfO f~ ;tempri; ~ f~

~hk. llf/ UfO f~P011j~UI1/~ZZf) di but:irro) uva,fMf~ Cbrteaùvdi!iHw~

~f~zie,.

S?facd~tent:ojUoCb at/)cer~a.dd.e.Mart!j~f'Ufai:O) tkpo) perfe:t~ f?m-ett~

perCb~ aLfe, parat;e,

L----~
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L~palMidoro belr/ mdur~ f~ fMfaJW COI1./JrMfO} e/e:ttoLùu" diprucUdto} f~

COI'UikCOM di~~ di UI1./ ff!.K.!O dJtijUo ~di bMiLU;oj ~ belr/foff~ ~ di1ait~

f~btijfUUW COI1./ brodo cltiaro} ~ f~jtUf/ botUr~ COI1./paclufettoLùu"di~abbru,,~

stoWo.
Acl.deMai:o~far~ f~fMf~per fettu:.cio} ed UfendtJ caldo} f~ verf~ fOpr~ /,e;

Pai:aé~

CoI1./JrMfof~j~foff0Jer~1~dijettoLùu" diprucùdto} ~ COI1./Uf~
~ftJLùv d'aLLbro} ra.didte- dipe:trofe#W~} ~~

Soffitto tufto f~ped4 dopa} COI1./fett~ di~ abbrudoWo ~ btijKa:éO iiv
brodA ~ f~ stemprt COI1./ brodo OfCUYO} ~~jiufttv deMit-à. Epa;fat:D per çetav­
cio f~ fervir~ caldo ~ coftdir le- Pai:ai:~

(V~ CorraM) 1798)

L----~
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Il"fejaro di CttfWetto) yiddto Uv~zzi; s?pamJv Cblf/jYMSO dipyuciu:tto) e, So[,

fritto per~Cb) s?pedlJv Cblf/~~ uuutdtJyle,abbY~ej s? Cbnd.i!ce- di ~zie,
s? ste.upra.; e, s? Sciojtie- Cblf/ byodo oscuro.

IIttii s?p<USIJvper se:f:tu;cib) s?flJv yuo:ddare, e, utido Cblf/ le, Pa.:f;a.:&e, s? serve-

s?ftl.Jt,- (.l,WceYe, ? ced Uv tuAfUlJv CbIUi.it? dis~ d/oUo) diY~dipet:rose,­
14U)~ e, di Ui'(IpeperOfte- SecCb.

eott?~ SaYaJUW s?pedtUU)) e,~ beH/fùti s? ste.uprtUU)) e, s? Scio/jOM ad
UIUVj~~iéiv Cblib stuso ~YO byodo. EflUsttb1v LPvj~pedIJv e, scioli:a.; purè­
per se:f:tu;cib) s? sertJtJv caid.IJv sOpylJv le, Pa.:f;a.:&e,

L----~
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Si-ftUV boLLire- ifv[JOCb broMjoJUe- di bie:toU; dis~ e-fUwcdt.i-. Si- Cblttii-­
SCbM dis~ dipetrose#Ww) di t1W.jJwraJfA1 e- botLi:ée- t:lt& SafttJUU» si-pedùw
Cb/tV[JOCb~btl.jndo ifvbroM) edilt.dkCbIio stuso broM si-ste#1fYUw) e-si-sdot­

JOM fU jorm."'nf.~~Jium:v d.e.ltsitlk Uv parè; Uv1~ fMsattv fU sei:tJ..c,do) e­
rife.td.d.d~ si- vers~fUCb~Os~Patde-

pur~d/ UDVtV

ln.durire- te- U()~ Cb~ boll.ùz:.WKe, se-~ cav-P..IW i-jiaLLi; e- Cb/tV tUf./~ZZ() di
butirro) edtUf./~zetto di~btl.jJ1Ab ifvbroM si-pedùw) e-perti-si-dùjttJUU»
e- se-~joYl1-UV Uvparè-~ JteCMSafUv d.e.ltsi:tiv d.Pv CbJUii.r te- Patde, M[JO fMsattv
fU sei:tJ..c,do) Cbff.dié~ di s~zie, e- rife.td.d.d~

L~---~
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p(J,Jf)UVdi La:tt~ ùv1ueLUv1~cIt.h s?UJlUidera- /1.,UMSa.rÙJ.; S?Ui1..Ù~ UJft/
Uft/pe-ZZO dibutirro) s? UJI'tI:iU~ dis~ ~diM~ m.,oscabA.; ~UJft/jùuta-MS~di

La:tt~S? ste#!fY1t; S?rù~ ~ S?a.M:tta-~Parar~perUJ~O

La-~~s?fa-CU()ur~ùvbroM UJft/fttt0~difWUcUd:to) ~~) ~jùwcdUett?

seLvtuid Cotto tutto s? peda; ~ s? SclojUe" UJUo stuso sU() broM a- de.J.uit~ dtv
pur& S?fMsa-per sehtccio) s?UJI'tI:iU~di~ ~per te-Pabtt:~s?serve-cddo

L----~
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SÌ/ CU()ce, il yi;o ItdWt~ ed iJf/1~1uaJttit~ fU?,CMrarÙMper Uvpurè.
Cdto cJte, rarà; rÌ/peda; €'lperto rÌ/dM~COff/ a.luo Wt~ co/"1~foYI'KAl1r

do~Uvb~€'l purè, rÌ/pa;r~per rebtccio) rÌ/co~ce, ti? botirro) €'l ti? e.tUUt.et,
~ rÌ/f~ yi;caLdare; ed iJt.d? a.Lk Pa:hé€'l cot:tl'l iJf/ ttqtlA/ rÌ/ rerve-

L----~
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MeribM~ SUv 1ufdfaittv~~ d'wu:v specie- di cit;caJLaizv uprUStv~

~e- eam.-O~ e- stai:tv iJweIfi:attv e- praficdtv dtv1~ a.JtM Ùf/ 1UIM
n.eLI/Au~ Uv1~ se- Mfi/!Jode- ttdte- ~ 1uaLit~ d.efLtM!J~ e- priJKarUv
cit;caJWtv~ luMpu aLtrtv Ùf/1~parte- il s~re-ed il ~~re-e-~?è- di UStv
più- 1UAi:Yifivtv. S? ffl..ettaJW Ùf/ UfttvpadeLLetttv o altro vruo diftrro soprtv iljub~
due, o tre-~tUe- difior difa.r~~ s?ftv tostare- e- di.vmir ross~ diJ..Ke,~

11A.J1.dbUvSeffl[We-~s'btvSeab~fi/WHKMtO~o spatoUvdi LejMj v-ol:tt1.J1.M 1uedt?v
at nero) v?S? veYStvdo~e- soprtvUfttv bottijLUvdi1A.:tte; e-. seffl[We- ~m.e- soprtv
rimM~UutdoUv v? s? P.j!J~e- Ufttv cerl:tv 1tUtJ1f~~di :au:.cJuyo) ed Wf/~~ di
~ wcùutdtJUv iJuiiai<:ttUtJ1fo bolLire- ~m.e- se-ftsse- cit;caJW:a,s~può
~wciare-diP.jii:a.r~ 1uaft1io s?s~~at!Jiusto S€jMbo~ v?s?P.j!J~~

!JOM due, o tre- ross? d'ulJv-o) s? ritirtv dAtjub~) s?frul.Ltv ~m.e- !/aLtrtv cit;caJW:a,
e- s? 14<MU-- nelLe, ttUl:Ze-

(Sauerio MaJt.e:tti, 1765)

L----~
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Si- m.aI1.jia.V"tv M/'V tVs~ () per ilttiero ~()) ~SO!:t~O per varitV­
zio~ di cibo e-perpiAcer~ Si-ftUAWtV entrare- neLUv StUV CI)~sùdo~ ilfarro) il
cadtJ) il~e-~MtJtùSi-~ e-si-;t~a..v-tVilcadtJ MimtJrl:ajo) e-si­
UJtiutv aduso UJUV tibbrtVdifior difarÙUJ..; se- volevMi-t~ se- volevMi-poi-piib
teKerO~ tibbrtV so!:t~o di seuwWw) e-~ si- ~jiunjevtÀ/ urv MVO) e-f~­
~fUljMtt~ si-po1teV"tV tV CUOUYe- difuoCl) jra.d.wuo sulpùuw delftCl)we- bel1/
caldo) sottopo~~ UJUVftj~perclti ilftnd.o M/'V si- arrolJ"el1i;Mse- troppo) e- si­
CUOprÙJtV CI)/'V specie- dipenroia; o sitV urv'adtu:tai:tV Cl)perturtV di terrtV (A)ff~ ~

qudeftUMse- //effitto d.eLUv MstYtV ttj~ UUU'tfMti;a;

(Saverio Mtl.Ketti, 1765)

L----~
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si"~ tV (jeIWvtV UJUV tOrttVfai:ttV difa.I'Ùt~dicui, ~aJ:a.,C()ft/a.qw:v
e-f~ arperftV fOprtV C()ft/ Uft/fHJC() dipepe-pesto} e- cdttV ÌJt/tontA Uv1u.a.U è- uwtto
judOftV e-lUti:YieI1%e- e- fi" lJeIUie, KeLLa,.~ ciitly tV tajl4 per~ rtra.de- alfHJpolb

Si"~ U fHJfHJlb ÌJt/ FireItIU- certi- bo~ftdti" diparttV difa.r~di
mijtib brilido} e-fitti" KeLLa,.~ C()ft/ otib} c.ke- fi" ven.doM per ~ rtra.de- al
barfo popolb

(StweribM~ 17(5)

L----~
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Dopo UJtt~ iJ-f/ ttCtfUIN~ PahU:e, ~poLi:t~~peIik-o~ s?pedtUW UJ/1/ poUJ
cedro CI:l.JUiito) poc.lr,?pùuJccJU, per Wv mdà- di MS~di~ bP.jl1do iJ-f/ Wte, Wv
qtUU"ttvpart~ di bu.:tirro) ~ UJ/1/jia./J,i d/Mtta; ~pawu:v diWt~ tV dùcr~zibne:

~uedo jWvpedo UJ~sto) s?Scioj~ UJ/1/Wt~ iJ-f/jÙAdtV qtUUtiiJ;~ s?UJftdi­
see- UJ/1/ zucduro) ~ UJ/1/~~s?mett~sut/MUJ a.d~zar~ UJmb s~ s?
tWefS~ tVfar~ UJ/1/ Wv cre+tUù Add.e/uai:o s?LM~freddare, ~freddat:o s?~
mMUJ!.aJuib UJ/1/ cItiar~d'uovo uwl1:éai:e, tVs~fUitV riefLa, qtUUtiiJ;à-det UJ~sto.
(.()sÌ/fmo) s? verStV iJ-f/ C<Msaro~ u&tV ~pan.at;tVpr~ s? mett~ atftnw) o UJt

jubUJ dWoY/w ~ sotto ~ sopra; ~ s?ftV MsOdAre, eLevttre, ~far crosta- Wonw.
E ciòfmo s? sertJe,

~------J
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p~ ~pa;fabvperfef;~~fOrttmztt,~~e,Cbtt~Ut-9ua;f~UfU,­

fa Cbl't/ttJJt%~jial.tid'ubVtVper qUlU!t~f~~CbfUidertUUJ KUMftUji f~CblttiUadi
:au:duro Ut-jUtUbbe, ~di~Ut-~Wer&

111.lU f~ rtempr~ ttdto Cbl't/ latte, ~ f~~kiper~ter~ftrm.tU" ~ crema.
~UMtofluido Cb~rtO f~ riptuf~perf~) ed Ut- tIMO dir~f~~fa.cci~
CbttUrtv IV queLUvjlurtIVdem~ Cof'bfattIV f~ verfIV ndpiAi:to) ~f~f~ ferve-

LIVfort~~ PtUtUe, Cbtt~Ut-ftrfU)) f~pertIVCbI't/UI1/Cb~O dicedro
~o) ed i.Iui? f~Ulfi,;a Cbl't/jiufI:tVdof~ dipa;uuvdi latte, dijial.tid/tUJlIa; ~

di :au:duroj ~ bm- /lUMCbWO ttdto) ~CbItditO di~Ut-polver~ f~uutteriv
fIV ~~ fojLitd-tyftr~~ ~ tortty Uv quale" CbttIV~ fariv f~ ferviriv
jUufabv di:au:duro

b-----J
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DaJie, Parare- C()tte- aiftnto e- fb/ite, 5e-n,e,pr~ UJUt, Li6rPv & 5ostlUUl:.a; e- 5?
pedPv C()ft/ qlMtttro I4UJ.Jtdor~ tWUU"e, oJU:.itv UJUt, btdirro) OfU:.e- due- zuc.cJuro) ed
UIt- 5eIUO & Ma uw5cafa.

E ItKMC()!a:to tutto C()ft/ UIt- iJttiero u-ovo 5bai:tu:éo) 5?uutte- il C()~sto irv UJUt,

tortiera; JUv UI'tétt; e- fbWerarPv & fior & farinA.; uuv ptuo 50~e, e- tlJ.jLitJv~

to Pv qUAdretti, qualifbWerar? & fùw zuc.cJuro) 5?fara.Jf/ cuocere-aiftrM

L----~
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AbbUtte-~fMcItbdi1~ cItb~} aprit~ iit-me,~} 11U>11.da:t~

e-fOMi:~ iit-Ult/t~~ ~f1/Ult/f€'~ di~fO~ feijarof~ e- Ult/fO~
dl:u:-tt~e, UuciaJtM~ rtare- iit-jufioltb cir~~ ore: DofO dUtende:t~ fopnv
Ult/fAAlW bituta adMciuttare, e-1uiKdif~e-~pade/LtJv~f~ueH;te-~­

ra. MUtue- iit- wuv~o~~ libbre- difibr difariluv ~f1/ det faU; ed UIt/

fO~ di vi-I1/ bituta} UfUV~dijO~~d/oUo} e- f~Mi:Wv ~f1/ tU1tuVfe-­
f~ Uwor~~per pUv di mezz'ora. Mo1tta:te-~ cltWe- d'oV() cItb fiaM

Mciutte, edUJtk~ a.LUv fuddetta.-pa.da.
PoMi:e-fulfM~ Uv~~f1/0Uo fùte, fe-~jionw jrMfO adopr~e-Lardo} e­

1UtUf.do bo~ inJ:ridde-~fMcItb~pade/LtJvperfijjeru, e-prue- cIt.e- tWYtU1r

IW ~tore,Uva:ée/,e, e-dUtende:t~fOprtvUfUVt~Wt; ffOlverieztUttib~~?deIib

zualuro~ e- ~f1/ UfUVpaLet:ttv ~cai:PvjrMf~ete:
Le- aa;bl1U>tUrde- iit- UIt/ altro piatto per fervir~ ~ taPoltv CA1de-

b-----J
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Perftruuu'" ~/1/ ~ uve- il bUIJ/1/ iUtUIJre- tUiLtJv Malw.j~ ecco il uu:l:OM cJu, S?
SUlJtpral:icare- tiajU A!JeI1.i:?cuU/E~us~ UutV Corsw tV Me-zzouwl1.:te:

S?~00M ~uve-1e.uuu:W SO/1/ beffAKal:urf!.> e-1UMte-b~Mciu:ttal:f!.> S?di;teft/­
MM SOprtV sto~ o~soLej!Jùuuio~findté' s?~MSCtV userlte- stal:tV upu-UtV
Wv sovercltùv~~uin.d? s?prenMM due, terzidi UVtV Malw.j~ e- t'aLtro
terzo) ~diUVtVMosCP.dellty e-uu:l:~trtVSaJfjwvdo e- Trebbùuw def;,mijtw­
re: Tufte-1UMte- uve- spicdoWe- s?wclWuw tU4U1Wst~Le;e-facend.blte-ftU­
sare- il SUjO fU wuv ~Wvdir~ di1~~!Jwre-o miJwrjra.Jtde,zZiV~
poters? ~!locare- ift/pù:uw~bocavdel tiKelLo.

Dal:o cJu, abbùv S~M d'iltcouWuiare- tV botLirf!.> s? te.v-tV il uwsto di.d tiKelLo
sudddto) e- s? trt:WtUtV ift/ ttUtt-?botticiJ1..io caral:e.LLi; avveYtenM di M/1/jU cfUu,­

etere- ift/ftruuv~ impedirlte- Wv trMpirazione.
PMSal:?tiiedO 1uiltdi.d3wrHk1UMto viM ~trt:WtUars?daipr~ift/altr?

diuers? caral:e.LLi; ruciaaJe.uuu:WUauaJt#più- vol:ée- ~/1/ ttCtJ~ cltia.rusi#u:y e-~?

~/1/parte-de/Lo stuso viM. U/1/S~W trt:WtUaJ4W1;to ~fars?M~ altro s~­
le- spazio di3wr1t4 ed Uft/ altro terzo do~ trel1.i:l1.j s~ui:taJtdo sempre-le- stuse­
dilijefVZe- di soprtV iJtdicai:e:

Es~ui:éo tufto cW) do~ tiied~? ùtcirCtV~ edrars? ii viM dai caral:d­
Li; e-~rUJ Ke?jùuc1t4 edift/s~ui:éo cUvc/1/1UMt?uutJ;ars?o3Hk~f!.>findté'~-

L ~
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Ri1eutu? ~ 1uedo ttrtUo~J ~ Itbff/ diffuÙClJItb det-t? w,Ubr?~ 1lMU1i:o
~ UfarO ... neiCIJ~ rOfOIj tUf~I1.tU1.doM ? ClJmpr;~ cMè- !/a.kbo0 ii

:auxltero e- t'9lMvpura; ed UJf/aro~ traito dai tlejebWU? ClJIUUtenM t'arte­

IU!iMf~H.Are- te-jUute- dof?

S?ftVfW~ ? ItbccilJUdi a1IJicoua; riempendoM~ tU'zidi UJf/ l/"tUO

P.jjÙU1jel'tdo de1t'9uavi:t~ e-turaro iil/"tUO f?UpoMaifOte-per ~ fpa;Uo diUJf/
mM~ e- fqutraU?ItbccilJUf?P.jjÙU1je- UiUVUbbrtVdifciroptHJ diUV"tVbo!leit:ée-per

ojKipUt:&tVd'9uavi:t~ e- dopo UJf/ mMe- f?ftLtrtVper calza; e- f? ClJIUU'tt"tV~bot­
tij~opertutdbf~e-per iir~di ItbccilJUdif'Muv

b-----J
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SI"fYendoM 10 ti6br~diciLiejie-m.ature; S ti6br~defte,bi>cib~dibofc() (1))

2 ti6br~di tampo~ 1 ti6bnvdi~~ lt tutto~Ufer~ prem.uto fecbl1r
do t'art:~~telUdo ~mA.cenlvzWM, iKti?fi1:trai;Oper fet:a.uio) strÙfjendo pertor­

c:ltM ~jU-de; P.jjiwtjendo ad Ojl1kpinhvdi fUjO altr~ dof~ dittUf~­
t~ C()!1/ 1 ti6br~ ~ m-e-~ di fciroppo di~ botLeiu:e; ~ Uv dodic.e;iJ1.u,vpart~ di
"oilleé rOffo" ~ tutti" I" Mct:-WU iKtier?ddfruttI"ft:ti:t? feaare; ed il tutto wciaJ;o

~Utfu!ib~per1uartW.:totto or~

(1) 8i>cibfA, Vtif~~ di vircibUM fGe.uz.li:tiv di ciLiejUN di C()tor~ rOffO fcurO) C()!1/

~lptv a.dduUv ~ MfYett~

L----~
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Colt/!b stUfO m..dodo fi-prendbM i- femi & ttIt.ttCi, ~miJw) jùwcdtib)f~
pre-~!b) padiJuu:Ju; ~&ciMCUM ~ oltCÌef~piJtée- &tuAftUWi:é~

ed wuv IiiJbra- e-~ & fciro~ & uva; e- tre-ftjtidte- & tuAf~ boLWtée­

1-KM~laJu;W it tutto ùuieffl-e,per ottojWr~

IftIii fi-pr~ ed tJ.&ra- it littuore-fi-~eri;~~fÌ/per UIt/ I-KM~ e- fi-fili:ra- iI1./

f~uko per calza.; ~ fi- ~fUerv-a-

L----~
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SuLUv~~delsUj()~() ~fru:ttt

delSa.uWut:MS Ebulus

Verso fa,~di settembr~fui Cl)j!ier~tu:tl:? 1ueifutt? di Ebbio . .. 1ued?
futt? ertUt/) ÌI1/ t~tV 1tUUUità; ~ riempiroM WWv bijo~ div UVtV detLa"
ca.padt~d'ww sta.ib) ~m..e,ZZ()j Ufuiped:ar~CI)m..e,s?ftVa.Lt'uvty ~dipo?U!McU;U,

n.et tIMO) Oln/jU tUJWìlvfatt?putare; ÌI1/ riposo) accioccJtifér~sero.
Dopo otto) o Mln/ jwrK? fa,fer~!te- fu'ter~ ed il sUjo tUJWìlv

/U'fUÙ'f;do t'afpar~diviJW rosso.
LtV 1ua1tii:t~ del sUjojermuc:taro)~~ dAl tIMo) o~t~fatto jer ~

tM-eI1%are; fu' seifùucItU 1uedo tUJWìlv wt- sapor~ IJ.jretto) ~ t'odor~ ~ ~proprio
dell/Ebbio.

LtVpriuwv e;per~za; ~fui su;1uedo w,uido)fu' 1uef,fa,di sottopor!b aiitv
~!te- per veder~ s~ ertV btU>M tV dar~ per m..e,zzo di 1ued/:v operM:ib!te­
t'aqt-UWié& PrM?~ certtv1~i-tà,di1uedo SUjO)~poS?ÌI1/UI1/appa.reccJr..W
didi/lai;or~ di vetro) ~fait~ fa, ~!te- !te- ottei1.J'U, deU'aquauit:~ fa,

1UAJe, ertV rlJ.jiolUV"O~ ~ tUJWìlv t'odor~dell/Ebbio.
Per tOj!ier~ tV 1uedo aUoot t'odor~fe'iM ... pos? ÌI1/ opertV il me:éodo ... di

UKir~a.Lt'aquivii:~ftéi.dtJv fa,polver~ di carbon.e, ~ dopofarle, subir~ WWv KUOVtV

~ft&

L----~



lt yuui:t~ojuJ Cbm,e,db~emwe, cioè- 9uauii:e, cJu" se#Wytultt- e;ser CiWl:t-,

~dal viJw ilUUjUo Cbft,fer~O ...
L 'ttLCbot cJu" s'bttieKe-~seco~~1te- f"Ò servire-~lifM~~­

ci; edaiCbI1U>&~vita; perckifWo~o a,.far tinJ:ure- ec. yiufc)"m.irab~,
te, Cbm,e,pure-per ~ yosoli? ecaiLeJtte- ...

I

L----~
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A~~~ti iJuiudr~Sb luutJw ~iJWtV Wf/eam,oUf.ia;vb~ a.LUv
1uafe,~ tido il MJ4ie, di-picMt sidro e- cIu- Mb~tre#U4W ~e-9uefttV
di-~ Ecam-e- UvpreparM:ibHM

SbpreJt.doM L. 24 di-~ opere-s~ o elf:éYP.J-UiJb I1fMcoWe-. Sb~ff.jtUW
~Uft/carareLLo o co~) tJi,sb3e:tt~sOprtVL. 3S09fAA/[JUYIV. sUMeiiltufto ~
t1-tMCUjUo per 7 3~Yff..i d/Mtare- e- per 10 d'iiwerM. Ojff..i3~YM Sbspr~ le,
f~y~e- e- Sb aftontiiJ.w 1td fittUOYe-.

Do~ Uft/talt~ Sbjetti-iltutto su/le,cos~de:tte-Cble,oftLtrbdi-teia, e-yttV­
colto il fittuidfJ cIu-pro~s~e- ne-.~ Sb~ftjtV ~bottij~ di- ve:f;ro bm­
c/tiu;e- LejP.Jt.Mne- tUW>YtV btappi e- teKeJttiole, OyiJzzbnJ;a/.i,per altre.i:ttt.Jtbt~
1uaJ1i:o se- ne- ~ imfiejaro per UvpriJKtvjen4telfi:M:ibK& Do~ di- ciò Uvb~~

prepara:l-aico~ a/loytV metter vert:ictUi le, bottij~ e- bwerle, pll/oCC/)yyeiUl:tV.

l carai:terbdi-qUMttVb~SOM di-farjYtUV~ e- sviluppare- UIUJvjYtUV
quaJ1i:itiv di-3M aci.d,o carboff.i,eo/ d/a.vere- Uft/ coloyjiA1llJ SemitrMpare#%e- COJ4ie,
Uv birytV di-3YtUW. Db a.vere- OMye- t!iJwso) sapoye- ~ye:tto) spiritoso) YUtfrMcaI1i:~

d'usere-~ SOftK#UV Uft/ compo;to di- J4ie,ZZOftV Uv birytV e- il t!iJw. SicctJJ4ie,il~­
del" qUMto fittUOye- ~ bottij~ ~ Uft/ poco iHdJaraz:uutt~ e- sicctJJ4ie, Uv uwlt:tv
~ cIu- Sbfa; d'altro MIf/ sareIJbe- OYijw cIu- di-jYtUVperdit-a; Mb colUidere-­
yeuw qUMto m.e:éOM di-fWepararlo COJ4ie,posponiJJ~ als~uea~

b-----J



si-pr~ L. 29 defLe, r()liée-fruite:, ri-POHjaM ~ UJt, C()~ e- li? ri- r()ffW~­
poHj~UJUVjrijtwv&te:JM ~I4WMJ ~Ml1/pomU(b r()llw-arri-~mMr~r()Li­

t~ d'auJUtV~ rU/ & !AJr() r'ùcftl'tti&
Si- Ltud UJt,piccolpertUjw~ b()ua-dd C()~per i-priJK.i 7 jwrK4 poi- ri­
~ affatt(). D()po akri- 15 jwnt..i ri- rtJiJti: si- tr()verà-ttUM't() LUtWJre- ute/U)

ttjrett() ddpriuwJ & 1'Uajjior C()rpo e-piivr()mij~e-~birr~

(Coriuw Ridolf4 1818)

L----~
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Modo tfi,fare-UI(,~passahituteHkpiaawo~

Motti- e- diverfi- fOM i- mdodi C()I(, i-qua.ii fi- C()stUffllt-fabbricAre- il~
f:aJ1:éo aiMstri-t~riclUedo. ~per Ml(,podtijior~ e-taUuw per wt-mMe­
a.Jt.CbrtV C()stUffllt- di teIteYe- Uv C()mpofizione-~U aro~ ~ftV n.et viIw

bÙ1J1,cb ... e- di MfP.jjWW OWpoteJ'w mef:teJ'e- ftdfùudtiq~wrepuéi-
fa:tto. MtV qtUftb ~wt- mdodo ... eJ'roltM) perclti ~HAi:urm~C()tprojredire­
dett~ tJÙf(, meKt> ... Uv ftUV jrPJdt;v ... ~ UftV difare- il~per
m,e.-zzo d.eLt'uf~ LtV qual C()ftV MI(, poffO~ wdar C()~ wt- C()~o di

fondo det I4W~O) ~ div MI(, abbracc.iAYfi- C()sta.M~e- perclti quedo

liquore- MI(, può UfeJ'e- cieLtINjrt.VZUv ... di queIiIJ fafto ~ jUÙtV~~
edrafto il~ bÙ1J1,cb~ ca/de; fue-~ fi-fa..cdaJw iM~ C()I(, UfO bofLi,­

re- jUaro~ Tm C()fe- mk Iuuuto ad.uKttue- deLiiJeJ'~o ad uporre- ... rJ.ue,

mdodi. .. UM t~e-tVfabbricArw pUvdola, t'aLtro pUvaJlKttYO

C4HtfDdtd4ne-perUlf;bari.le-di20jùuclti
Affenm rol4UUW o~ 2j ce.néaurtV m.i.Jwre-o~ 2jj~o~ 2j e.JUAltv
~o~ 2j 1JJtj~ radido~2j caLa.mo arol4UJ.iico o~ 2j fC()rZA/ d/ar
r~forte-o~ 2j C()rù:ur..t:lbUo~ 3j zetUJarùv danari- 12jj~tV danari- 12j
cltilwvdanari-12jjarof~danari-12j ~danari-6j UlUVMee-l4Wf~j wt­

cedro

L----~



PerftJ'brù:A,re- Ul1/ werHUdJt,~diJfa,:

Estr~!JM~ rul fYÙ4w boLUJre- il~ bUuu;o) r~ m.efttV ifV tUf/ vruo a.dAi:ta:to)
q~r~ ifV tUf/ ra.cdtetto di tebv r@cn:ét1.J1Ultte-r~ J1Ut, ruùtelté~ LtV
co~rùdone- aro~ dMcrii:ta; COI1/ LtV~però di reparar I/MreltP:io ifV
tUf/piccolb ra.cdtetto. IlfYÙ4w tosto vir' i.HuKer!JtVe-vired~perlb rpardo divelf/­
tUt~o ore-trMcorre-q~ delLe- quali vi r~P()f(jtV queLLo fUU'"e- deLttureJfr
zW) e- r~ compr~ fYeU;t1.J1UItte- 0!J1ti tre- ore- il fYÙ4w ed il rUbW (~vi

rederPvper MtJe, ore-) o COI1/ te- m..tUt.i o COI1/ UM ÌJ1dY~o

PerftJ'brù:A,re- Ul1/ werHUdJt,~ /UH.lUD:

Per otteJUre-ilrUbW weltéo Ml1/r~dijferÙCtV~rofY~~­
rtV re- MI1/~ colfYo~are- l'immerrwne- d'a.Htbedue- ~ ra.cdtettÌj il fYÙ4w per
il corro didbdidor~ edilrUbw (ltureltP:io) per il corro direi. s~~di
ricJtiud.ue- tV~ne- il vruo) ifVcuir~ue-l'opertU:.ione- tui:te- te- vol:ée-~CbI1/­
vime- rCtUJprirlb per te-prurwltiddd.ue-rtu:dut:tiow~ne-l'u~n&
~~alt~delLe- d.ue- opertU:.ioH..i, cJu, LtVfY~ di ore- 24 e- LtV rUbI1/­

~di36 r~coUilLUj&Wr~ e-r'ii1fùu~

b----~
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lo peiUai cItb mijtwre- e- più- riau-o pa.rtUofo»e-q~ dipeife-wHAre- dei
tJ'iJfktor~Mf1/ceY~d'im.ii:are-U/1/viM utero) mtVdifare-cof1/~uve-tor~­
IU- U/1/ viM cItb aJ/efre-~quaLitiv ricercate- da.t coUUKercio. E~a..c.ciJui- tV rùot­
vere-quedofWob~ COf1/~ uve-co~ delpùuw di E~ti, e-fWed5~e­
di R.ibttoti, dove" rOf1/ rifua:daLautimiei~»uri-

Le- rpecie-d~ cItb ri- rceljOM per fare- il viM ~ bottijlUv~ tue- detto
Riottoti reccb) rOM tutte-b~ e-lI'e#.j0Mco~e-~e- tribbiaKo)
s. eolouWaJU)) jrea» UVtVjr/Urty verdea,~.

LtvfWo~rwlU- o»er~ rofWtV ceKto pa.rti- ri-è-di 70 ditribbiaKo e- 30 d.e11e­
altre- rpecie-. VeI1j0M cotte- difijeJ1i:eHWtt-e; bm mAi:ure; ÌJf/ bM/1A!jwrl1A:éa; e­

do~ cItb rùvfWorciMjai:tV UvrUj~ ri- colLoca;w dipDi- rofWtV~ stoje- adtlfPM­
rife- ÌJf/ UIUV ff;an.;uv arÌbfty ove, fi- tel1.j0M fÌJf/ verfO Uv.fùt' del~re-. AlLortV fi­

~COM te, cioccJte- di:t/kparti- uuuce; ri-pijiaKo ÌJf/b00~ e- ri-~~OM rubi-­
to rotto lo rtrettojoper edYarlU- il m.ostOj quedo ri-~IU- ÌJf/ U/1/ carai:eiLb cItb ri-ktV
t'a..vvertei1.J'l:,tV di Mf1/ evupire-per tWero) e- vi fi- iHJ;rodacoM rei LilJbre; per OjHi­

ceJtéo~ di UVtV infraJ1i:tV LtUcitJ.i-tVtlffOr~e- rei1.J'l:,tV rtrÙfjere-. Si- c.itùv­
tU~i-Ifd, mijtwr m.odo ~»ibile, COf1/ rUjwo e- catYtUK&

~ued'ajjiuHbv di viItaccùv ftV rviLuppare- UIUV v!j0rortV PUUHhudtm-e,

L ~



~e-!IN1uaLe, ~!INparte-zacdur~ s?~111.fH>Ke- e- s?ftruwv //aLao4
cIte-r~ ii, viJt.b spifitoso e- darwt>~

(Pidro Ross~ 1851)

b-----J
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No1t-~M~~ fW0v-aJtl) 1uaJ1ZO mds~~!/art~di ClJftC.efV­
trttY~ it m.bsto per Ù<,e,ZZO deIl~rtVZi.bne- fWouunwÀ/ d~I/tVZi.bne- dd?CIJ.
Si" fWendoM 24pW~di m.bsto ~ si" verstUtO ~ UIUV cddAjIV ClJLLocahv SOfWIV ai
?CIJ aveKdo l/avvertel1/Vv d'evi:f;ttY~ !4fort~wollimlU; ~ si" P.jJUutj~ m.bsto IV
I4d,;UYIV~ 1ueLLo eI1.J;yo !4 cddAjIV Wt1.fOr~ si"s~~ si" P.jib:v a.fia,S~­

cJ.e,~t~rtVZi.bne-s~~ si"f~ ClJ1t-pUv eeLuità.

Poi" si"~ !4 cddAjIV dAt?CIJ P.jJUutjendo~eI1.J;yo Wf/f'U'1JW UM lejazo)
~ceKeY~JUvtù~ dd bù:uu:-o ClJSL" detto diS~fUt,~cr~ ruwt:t-tM
~poWer~stempra:b:v~Wf/POCIJ dim.bsto. Co1t-1ued:o me-zzo si"I'fdUY~ttv­

cidtJ dell'uve<
Per accertarsi,,~ittiqUl)r~a1Jb~perduto t~ ~S("i4'K.merj~Wf/~ZZO

di CMtIV tuU:.UYrIV!41~~sortir~ dAt bP.jM M1t- ClJUJrib:v~m.bM ala.uw
di rosso.

Ciòfatto) si"rim.dt~!4 cddAjIV SOfWIV it?CIJ) ~~Si"HtettoM eI1.J;yo~b~­

citi dJUI)VO sbaJ:tut;i" per cJriarifù:'tr~ it m.bS'to. [fUii, si"flt:rIV IV trtWel'SO di Wf/

f'U'1JW di!tuta; ~jì1t:razo~s~1!Ub~~ si"rim.dt~ IV bo!Lir~perdté- ClJffii,­
fUd t~rtVZi.bft&

oltde- ClJMScer~ s~ it sciroppo s~ ClJtto o M) s~ ne-fWend.e- UIUVpicco!41U1JJ1/­
tii:lM ClJ1t- Wf/ c.uccJUajo) ~ s~ ne-w~ cader~ UIUVJocdo!4 SOfWIVd~piafto. S~

L-----~



UvjOCCÙJUv~r~ steKderrÌj ttlLby~ è-r~M ~ uro~9~o ii doVtV­
to jYado di CbIUUtmza; per!tJ~ r? verr~ Uv Uif/ lftUO diterY~ vei:YUtéa; e- r~td­
to iiYaffr~or?distribuùce- Uv 6ot:tij~ o caraffr

L----~
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s~pub colt~ stMS~ ~S~ CA.J4-fiJiar prOCMSO btteKer~ due.- sciro['fi l'ww
dalt'al:tro di"propr~divers& IlpriHw colduO'itto met:bdo deLl'ajjUuti:tvrielitv
ceJtU~ it seClmao ~Ye:i:to preparat:o smZA/1~ a.ddUdoM4 AtMiJ~1~ sci­
ro['fi col1J:eI1jOItO per UJ t-KeM ~due.- ter:ddel UJr fMo di"mAi:erùvzuakerilttù Il
~zZ()s~~ co/l1tWdo per render~ atto it sciroppo deLl~ tV cofUervars4 s~

è-1ueLib di"pros~uir~ l'evaforaziofte, del /I1tWstoj~ arrWa:to ttf,UJ stat:o di" sci­
roppo) ~ ridurUJ tV 1ueLib di" Rob) termifte, /I1tWl:to ItOto infarm..ada; ed~ u-tedi-
~ .

L----~
l",~ ... d(jeo'jofUi.A~pùi:a;r,uHiuJ:tefra, '700 .. '800

/-
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S? d.itui;e,e, Uv ClJlUertnVd~ ClJI'V 9vuv e- r?po~ iI'V~UJ.idAj~ rofW~ ai
fuoCIJj aifWÌ#W boLLore- r?r~ e- vi-r?~jÙU1je- Uv UlUre- ed?b~d/oVtM
S? deauti:a; r?fiLtr~ e- r?f~ ~rP.re-jùw ~ClJlUid~ di rciro~Jper ott~­
re-l/iI1i:eKto. Se- iI'V UwjO dir~9vuv vi- r? rostiéuiraJtJW~+ioni.; o
decozirmk di~e; r? otteltjoJW dei rciropp?~ Il'V 1ued~ cirCIJ~­

~però r?deve" tra!Mcùue-t'ajj~~UIUr?poiclté- il'V1uedo cafO Uv fWe-­
parazW~ JWI'V~FteffUY bùojJW d/urere-fiLtrat-tv

b- ---~
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S?pr~Ui'UV~1~lvtV~di~r~ r?stropi<:dtuw
Cb/1/~ l4UtI1i; vir?verrtV roprtV tUtfUtV cAidtv~fUv vol:é~ r?!tucituw per lo rpa.;.zù>
di 12 ore- m-aarare- e- rCbyrO 1uedo !turo di teHtfO r?premo/1,/) lejj~~ r?
mdte-iliUtUbye-zuaJ1Dùw roprtVaifuoCb) vir?ll.jjiuH.je-~UIUY~ edilbiluv­
Cb dis~ffA;Ubùutdti"d/ovo rbattutÌj r?jUtrtVa.JtCOr bolLeni:e-tVtraverro diU/1/
pa;uw di Laita; iJu:i,?di /uwvo r~Mpolte-aifuoCb per d.arv?~j~CbfUid~

di rciroppo medùu1J;e-~Cbf:turtVjiìvdMcy~ e- /1,/)vi;riuu,v aifarUtaCid?

~-~---~
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EUb a>Ute- S?preparP./ Uv a>l1%ervtV d/UV&

S?a>~ (/WP.fOYPvZib~ dd mbsto~maJUerP./jUv tiMeri:tttv. s? a>ff.i;?~

fUUV~Uv m-derUv~ Yidbt:tPv t:ti tre-1ual"t4 t:1.iibYP./s?~ce- it~y~ s?

a:JitP./ ift.,ce;s~emeKte- Uv mMSP./P./Jùte'd'impedire- cke- Mff/s~~pare-~

t? ed a.t ftl'ldo d.elitv ~a; e- 1UtUUio ~ diveKuttv uudit;eremeKte- di a>toy
bywu» e- cke- wcialt.M~ di usp./ cadere- UIttVpcYzib~ soprP./ di UfC/ pùtJ:to di
mAjoliav a>s~del:ttvdiF~ e- cke-1ueda" Mff/ s?~ l4-UV belU~alt'bffOsto

a>l1%erverèv itjyat:lb sU() di a>l1%ùt~ e- Uv proprUvftjura; t:1.iibYP./ s? verserèv ùt­
UIttVpe;ti:oUv di teryp./ bm~P./Uv m-derUv tuita; Uv1~ dovrèv indi a>prirs?

s~~o cke-~ SUv itYaff~o

L----~



105

Ndtempi~r~~preparav-a.-diverr~~tutt~~ciMr?~rociet:tv~
jornuvdiprepartUl:.io~ClJt morto unito ai~~diverr?Mpe:t:t?per t'u5o ecb­

/W~J ~dipruel1.J;~/W1f/ è- moli:o3eKer~O c.Iu- t'u5o del morto per diver­
r~ opertUl:.ioK4 c.Iu- r?pr~ ~ autwuw unito 1uedo alitvpoLptv deifru,t;t?
~didiverr~pede-

È ft.eCMrarW Itd rfM>pr~ difar bfM>1UMreeLttV~ pere; ~~ClJto3Jte;
~~~riM~ ~r~ ~1uedi- reeLt?/Wlf/alitv rUtVpeifetttV mdurità.­
?1uati tu,t;t? r'uftMClJ/W tV UUiftWÌjUtv ClJIf/ ii mortod~jor~ ClJt~
de1t~tV CUbcii:urtVmo~ mder~ zucdterUta.

llf/1fAMttV opertUl:.io~ r?pub trar profitto~fru,t;t?~ ?1ua.U /W1f/por­
ro/W portarr? alitv mdurità.-pert~~S'tajW~ ~~ tVpr~­

rel1.J;arr?ai ClJ/IK#1.U'cW. E r~ ttVS'tajw~~ rttea)~~~jorr~per~

fru,t;t? wfttalta; ~ c.Iu- ur? /W1f/poturero ClJlUervarr4 r?pub edrarr~ dtv ur? ttV wro
po!pa; ttV1uafe- riddttV tV ClJf:turtV ClJitde!uai:tV r?rerb?per UftirttV ~1uetUv ft.eCM ­
rar~ dor~ai morto per bel1/ ClJ~rr~ u.I'(tV3rtUl:.iortV ClJMervtJ...

L----~



PM;yttJf.,IW wUrS?tVdei:te,CNtslW~ Uvpo/ptV~~ Uv sC()r~det popoH.e>
cJt,e, Mft/ Mbitv l-1!a:éunuo) !e- rttti.i.dd/orto) !e-~ !e- ClUbt~ foYUtaJtdb per
af:tro dei:te,so~~ c()MlWtttV di iI1ferwre,1udi:t::à.
u~ votttvprepanuo ii I1WS'tO) s? sceljPJtb ?fu:tt?~ rendeltdbU~
~ sC()rza; e, dai seuU, e, daibors?

L----~



106-107

SùvprMIJv t'uv-tv preuuAi;1Jv dat ttiJw 24 Oye,M~ di Msere, rta:t1Jvpijiat:a; e, sùv

~rtlJvlJv~CO uwdera:to P.jibUUU cold~e,Uv14'CMsa., ed~al:trlJvfty~S~

flJvsp-iccW/a;u;W tiut-a., e,co!MCAtIJvCOS;"ndVMo co~e,ai~co s~fauùvleft/­

t~e, cuocere,fùw ai~o) cJu, t'uv-tv sùv yiJudta., e, s~ YO~per iL, caUJye,
9uida:to. Coff/ 1uedo uu:tOM~ee- Uv MLce"z~ amù e, Mff/~jya:to

1ua11Z"o ute:ttel'Uio t'uv-tv spreuuAi;1Jvco~ s~ detto di sopra., e, coWIJv Uv 14'CMSIJv sùv
neft'uK.o UWM) o neft'al:tro) SOM necem:trie-~ y~O~ Oydin.arie- di ptusarlo per
set:accio) e, fumarlo al.Ltv SUA/jÙMtIJv coMUteJUl:iV

~~mtUtijafturlJvMff/dijftrUee-per ftieltre, dAlt:vptusttétJvoperlMl:Ìblt.ej e, sot­
taldo s~~ iL, uwrto per ~due,ter~del S&tb fMO~di yidurlo lJv COMer­
VtY avverterui.b di scltiaHutre, UIWv~UvsaWto-barbaroslJv cJu, s~fty~1UtU1r
M iL, uwrto è-prossi#uJ al.Ltv SUA/ cottura.,~~ wcitutdtJ dettlJvso~~
ai uwrto Mff/farebbe, cJu, ù"ufedin Uv MLce"z,.ztV~jYIU1/parte,~COMervtv

L-----~



108-109

Riddto ilm.tJsto r~~metlv~r~cdturtVri-P.j!JÙU!jOM le-fué~

ttv~Mre- Mre:J11NtV Cb/1/ le- CblUude- Uj!Ji-tULt'art~ e-1uede- taJtto ri-P.jjiuYv~
JOM Cbtte- Ù1./9~ e-[JMrate- CbftKe"pw-e- ri- awcioM JteiLo sturo m.tJsto1~
per altro il ~iffl.,o trOllMi-aipun;to~metlvdir~CbtturtV

[11/ 1uaKto a.Ll/operllvZW~ M/1/ dijferua. dafLe, aLtr~~ dijfereIVZtV ~~

le-mMr~ tieuoMprivare- il m.tJsto tULUvparte- barbarortV Cb/1/ P.j!J~erviKd
pri#w boLLore-~ ceK.ere- t:iei Lte!JetabiLi, e- de& cnb:vr~ per poter Cb/1/

1uedo mdOM Mrorbir~ e- fteUl;yaiùz:.,zare- il ropraddetto a.cid.tJ

L----~
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