
� Vorrei farti rar graffo con poca fpesa, fe bene con qualche fatica... �



� Delitie �

T  Barpo seems to have been extremely fond of his uncle,
Giovanni Battista, a spectacularly eccentric th-century priest in
Belluno. And I can perfectly understand why, after reading this present

text, which in fact may well have published at Tomaso’s expense. 
It’s difficult to avoid the recurring sensation of being caught at the family dinner

table around , the candles guttering and the plates long cleared; watching
the children shuffle and squirm, but Tomaso’s face light up, as Zio Giovanni
starts off again on another one of his literally endless rambles. Endless because,
as his nephew and he agree, he simply can’t keep to a single subject, whatever it
is: so he doesn’t try. Nor does he bother much with sentences: generally, after  no
more than a comma, he’s off to another subject altogether, to the point that whole
chapters will have only the one required period at the very end, and one suspects
it was either Tomaso or the typesetter who put it there.

So, clearly, I’m publishing this excerpt here for the same reason I believe
Tomaso published the entire book to begin with: we agree that it’s delightful
reading. And there’s no doubt it’s rare. So far, I’ve been able to find record of five
complete copies of any edition: the Biblioteca Nazionale Centrale, Florence; the
Biblioteca Civica, Belluno; the British Library; the New York Public Library;
and of course this one.

As to wine-making instructions, while I’ve included his, I’m afraid he has little
to tell us that’s new; on the other hand, he wonderfully evokes the pleasures of
gastronomy: a well-stocked Renaissance kitchen, the delights of cheese, an
unusual tart made from herbette, and so on.

Thus, my own suggestion would be to read him as a prickly, charming and
previously unknown gastronomical writer, who one reads to relish the pleasures
of the table, only part of which is the food and wine itself; some others being the
contemplation and savoring, the conversation about it and the sharing of it with
friends gathered around to enjoy and be nourished.

::



TOMASO BARPO
A ’ L E T T O R I.

MOn�gnor Barpo mio Zio, non ha mai potuto longamente
per��er in qual � voglia opinione; hoggidì vna coſa da lui
prome�a, dimani ſarà negata; comincierà vn diſcorſo con
la penna, poco doppo lo tralaſcia; hà dato principio à varij

trattati, che ſarebbone vtiliſ�mi, ma ò non gli hà proſequiti, ò non hà po�o
l’vltima mano con limarli; � veggono molti ſchizzi con capo, e piedi, ma
con � precipitoſa celerità, che più s’aſ�migliano à Hieroglitici d’Egitto, che
à �llabe Italiane, tanto ſono inter�ati di linee, cifre, e ponti non inte� ne
anco da ſuoi famigliari, tutto che, quando ei ſcriue, vadi ſeminando, voler
porgli alla luce, ma non gli hà coſì to�o finiti, che � è pentito. Que�’E�ate,
fermato� in Villa con qualche quiete, non e�endo �ato � trauagliato dalle
ſue ſolite indiſpo�tioni, ò agitationi di lite, e viaggi, hà pure con qualche
maggior �abilità dato principio, e fine a gli preſente ſuoi Ricordi
d’Agricoltura, e vi�tato da me per la commodità della vicinanza, me gli hà
conferiti; oue leggendoli e�o con quella eſpedita lingua, gli �imauo diletteuoli,
e morali, ma poſcia letti, e riletti da me, pareuemi, che gli cade�e lo Spirito,
e l’energia, tutto che le vtilidadi apparenti rimane�ero in piedi; Io l’hò
ſupplicato �no con le braccia in Croce, che gli lima�e, e poli�e, non è �ato
poſ�bile conuertirlo, � è incontanente dato à ſcriuere vn’Opera, che intitola
il Canonico, e � laſcia intender di volerla, finita che �a, publicare, ma
auuerrà, come dell’altre; quanto, che io hò ottenuto, che mi hà me�o la
libertà in mano, di fare, di eſ� à mio piacere; ſon �ato in forſe molti giorni,
ſe io doueuo laſciarli vedere; mi retiraua la dettatura aſpera, le parole
mal’a�etate, e la ſcorrettione vniuerſale in tutti i ſuoi ſcritti; vi allettaua per
contrario qualche vaghezza ru�icale, le breuità (p. [vi]) per natura diletteuole,
e ſopra tutto l’vtile euidentiſ�mo con qualche nuoua aggionta; quando trà
�mil dubij, mi ſono cadute in mano le tre lettere qui ſotto regi�rate, dalla
cui perſua�one mi ſono laſciato indure, dargli alla �ampa; gli hò fatti



vedere à vn’amico mio, a�ai verſato nell’humanità, per leuar gli errori
d’Ortografia, periodi, e vergole, dal detto mio Zio maliſ�mo o�eruati, �

non arriueranno à termine di nõ offender l’orecchie de lettori, ſuppliſca
l’vtilità, & eſcu�no il mio ardire le te�imonianze ſoſcritte; Il Padre Mae�ro
Gerolamo Doglioni, che nella età più florida fù honorato di molti
importanti carichi nella ſua Religione de minori Conuentuali, ha atteſo à
longhiſ�me lucubrationi ſcolatiche di Theologia, & è �ato gratiato de
honorati pulpiti in Italia, come anco nella nobiliſ�ma Germania, per
ſeminare la parola de Dio, con quel grido, e giouamento, che ogn’vno ſà,
finalmente redotto ſotto al natio Cielo, � gode la maggior parte dell’anno
nella ſua cara, & amata Villa, lontano in tutto da fumi, & dalla gloria di
que�o ſecolo, in vn honorato otio, non ammettendo mai lo �udio delle
Sacre Lettere, ſe ben vniuerſale in tutte le ſcienze, come è peculiare de
verſatiſ�mi, e conſumatiſ�mi letterati. Il pre�antiſ�mo, e vigilantiſ�mo
Ottimo Bertoldo, ſe bene di robu�iſ�ma compleſ�one, fatto hormai con
gli anni, e interme�e fatiche imbecile, ma conſolato d’hauer ſpeſo i ſuoi più
fioriti giorni, e ſneruate le forze, in ſeruitio del ſuo Principe, per lo ſpatio
de cinquanta, e più anni, col e�ercitar carico di Iudice, & a�e�ore in tutte
le più Illu�ri Città del Sereniſ�mo Dominio Veneto, hora in età cadente, �

gode di quel felice ripoſo, nella ſua commoda, e bramata Villa, che tant’altri
huomini letterati hanno per ſuo vltimo fine ambito, & eletto. Franceſco
Mi�rucci Medico ſoleniſ�mo, acqui�ato � prima immortal fama in Ba�lea,
e nell’altre più popolate città della Germania, condotto Medico primaria
della no�ra Città allhora circondata, e oppre�a nelle i�e�e viſcere, dal
proſ�mo pa�ato contagio, l’hà coſì vigilantemente protetta diffeſa con ſuoi
ricordi, medicamenti, e ripari, che (leuatone la morte di ſei, ò otto da
pe�ilenza e�inti,) � può con parola di verità affermare, e�er �ata da lui
preſeruata, cu�odita, e diffeſa, per lo quale pre�antiſ�mo beneficio
richercherebbe con honorato Elogio in Bronzo, ò Marmo e�er ſplendi-
diſ�mamente eternato. Da que�e adonque te�imonianze viue fomentato
mi riſoluei, mandargli all �ampa, ſperando, che debbino benignamente
e�er riceuuti, e gli diffetti rouerſciai, non alle ſpalle di e�o Mon�gnor mio
Zio, che le fatiche ſempre impiega in ſeruitio di Sua Diuina Mae�à, non
altrimente à gloria mondana, ma tutti ado�ati alla mia troppa proſontione;
e viuino lieti. (pp. [-])



� & the author not only agrees, he demonstrates... �

LA militia, e mercatura furono ſempre lodate, conſeguendo il ſuo
vero fine per indu�ria, ò per fortuna, non altrimente auuiene
dell’Agricoltura, oue l’indu�ria ha la maggior parte, che rare
volte ſarà in tutto fallace, quando quella v’arriui, e tutte le

profeſ�oni, con l’aſ�duità volonteroſa di bene operare rieſcono perfette, ne
mai ti con�glio porre all’eſecutione dirittamente alcuna coſa contro tua
voglia, e ſe n’haueſ� qualche ſentimento, ma le voglie lontaniſ�me, aſpetta
il tempo, ò và eccittanto i ſpiriti à quell’opera, con l’occa�one d’alcun
biſogno, ò con tenirli viui, con refleſ�one mentale, mentre ſei libero dall’altre
occupationi, ò col farne mentione con quelli della profeſ�one, e �mil altri
trouati, che ſenza auuederti, ne alcun tuo di�aggio, verrà la voglia del
operare; perche non può l’huomo, ſe ben di ſua libertà, (p. ) diſponer�,
per eſempio, al Maritaggio contro al ſuo volere, entrar ne Clau�ri di
Religione, ò conſeruar il celibato, e �mil altre graui reſolutioni, ma
conuiene, che tai pen�eri habbino principij originarij, intrinſeci, e reconditi
nel intimo del tuo cuore, ſecondo la diſpo�tione de Sangui, ò dell’imaginatiua
mouente la virtù mentale, ò rationale, più ad vn oggetto, che all’altro, coſì
appontoemmi accaduto, ſenza ſapere, d’onde habbia origine, que�o
motiuo, di ſcriuer la preſente Agricoltura que�a �ate, che me ne �ò ritirato
in Villa, oue in altri tempi, in altre diſpo�tioni, ò temperamento pa�erà, per
coſì dire, vn ſecolo, che non potrò metter �llaba in carta, ne accommodar
la mano à �mil materia, e�endo ſempre �ato � vario il mio ingegno, di non
� fermar mai in vn propo�to longamente, tuttauia, che da miei �udij, re�i
ben pago, e�er a�ai meglio profe�ar vn arte ſola, che voler� mal tinger in
tutte; e gran patienza fù quella dell’Eccellentiſ�mo Signor Gallo d’attender
dodeci anni con tanta aſ�duità alle ſue venti giornate, che per ciò ſono �
bene radicate, ſenza ponto crollare per qual � voglia impetuo�ſ�mo vento,
che conſecrate all’immortalità, viueranno eternamente nella memoria di gli
huomini, oue i miei Ricordi ſe mai veggono la luce, al primo ſoffiar di
Borea, ſaranno portati all’eterna obliuione; ma paſ�amo ad altro, ſeguano
ciò che vuole, che il Dragone rimarrà egli eternamente appre�o à fonti, e
l’acqua corrienti...(etc.) (pp. -)



R I C O R D O  X.

Della buona munitione, che 3 deue fare per la Cucina.

VOrrei farti �ar gra�o con poca ſpeſa, ſe bene con qualche fatica,
e per cominciar dal meglio fà il tuo bello, e buon pane di
grano, o vogli dire formento mondo, maturo, e di color qua�

d’oro, che �j macinato leggiero, � che la ſembola �j gro�a, ſciegli
il fiore con ſetacio ſottile, impa�alo non molto duro, ne troppo tenero, con
a�ai lieuito, che ſarà più ſano, e con vn poco di ſale, poi leuato cuocilo in
forno non molto caldo, che il pane per troppo caldo fà la cro�a dura, &
al di dentro non � cuoce, e rimane la mollica nel mezo come pa�a; la farina
non vorebbe e�er macinata di troppo freſco, ne di troppo tempo, & il
forno �j à proportione del pane, per che il troppo grande l’abbruſcia, e il
piccolo non lo cuoce, e �j impa�ato con acqua chiara, che non habbia
ſapor di fango, e beniſ�mo rimenato; e gli pani di mediocre grandezza,
acciò � cuocano (p. ) bene, ne ti rincreſca di ſcieglier il fiore, che in ogni
modo potrai porre la farina ſemboloſa nel pane par la famiglia, che non è
più bella coſa che il buon pane, e da ciò s’arguiſce il buon economico, e il
valor, e diligenza della moglie, oltre che della buona farina farai le focaccie,
Zaldoni, Rauioli, maccheroni, e mill’altri mangiari di pa�a vtili, e gu�o�.
Quanto al vino te lo dirò al ſuo trattato particolare, per hora ricordati
hauer buon aceto, & habbiane anco fatto de Peri, che è �upendiſ�mo, e di
di poca ſpeſa; pe�agli d’vno in vno in vn ma�ello, poi mettegli ſotto al torchio,
riponi il liquore in va�ello buono, che non habbia cattiuo odore, in otto
me� ſarà aceto: ma ricordati frà quarãta giorni doppo fatto, di trauaſarlo, e
leuargli la feccia, co� parimẽte ſe fà di Pomi, e ſe vuoi aceto di vino, laſcia
l’infiniti ricordi di tant’altri Auttori, che credo molte volte l’habbino meſ�

per empir il folgio, io gli ho in vano eſperimentati, piglia del vino vecchio
buono al tempo della vendemia, ponilo ſopra le vinacie, o graſpe, doppo
ch’hauerai tratto il miglio vino nuouo, tanto che non ſporauoti, laſcialo
quindeci giorni, tiralo fuori, che ſarà aceto, e ſe rinouerai con altro vino



vecchio ſopra le mede�me vinacie tanto farà aceto, e quelle vinacie ſotto al
torchio ti daranno fortiſ�mo aceto; ouero poni il vino vecchio ſopra le
vinacie in vn tinazzo per vintiquatro hore, e di poi mettile in vn’altro tinazzo
di vinacie per altre vintiquatro hore, e ritornale nel primo, coſì facendo
quattro, ò cinque colte, hauerai buon aceto, ne metter vino nuouo, che
non ti riuſcirà, ma più to�o vino vecchio mal ſano, pur che non �j marcito
affatto, & ſe non fo�e tempo di vendemia, & haue�e biſogno d’aceto,
prendi vn va�ello il terzo pieno d’aceto, ponilo al Sole con dentroui del
buon vino, ma che non �j pieno, laſcialo quindeci giorni, tutto � farà aceto,
o ponilo appre�o al fuoco, che ſenta il calore, e non hauendo aceto, metti
mel va�ello, con del buon vino eſpo�o al Sole, che non �j pieno, del pepe
franto, dell’aglio pi�o, e del ſale, farà aceto, ma conſeruerà ſempre l’odor
del aglio; ricordati al tempo di vendemia far in vin cotto, piglia del più
dolce, non lo laſciar ripoſare, ma ſubito me�o à bollire laſcialo tanto cuocer,
che inſpeſ�to tu lo poſ�a mangiar con la forcheta, poi mettilo ne (p. ) ſuoi
va�, dura molti anni, ſempre diuien più tenace, e migliore, e ſe aggiongerai,
quando è per finir� di cuocere, de cotogni tagliati in fettarelle ben nette,
gli darà buon ſapore, e molto grato odore; farai parimente della conſerua
de peri pe�ati, meſ� ſotto al torchio, poi fatto bollir il ſuccho, fin tanto, che
s’attacca alla me�ola, mettegli de peri cotti nel fuoco ben netti, e riponi ne
va� inuetrati, dura ottimo tutta la Quare�ma; ſouuengati, quando l’vua
comincia diuenir lucida, far l’agre�a, pen�andola nel Mortaio, poi ſpremuta
tra le mani, & collata, che l’hauerai, riponila con quattro grani di ſale in
vaſo di legno al Sole quindeci giorni, la prima vera leuagli la fecia, durerà
tutto l’anno; ne ti ſcordar de fonghi all’Ottobre, el Nouembre meſ� a bollire,
poi allargati ſopra vna bianca tauola, ſpruzzati di Sale, e rafreddati, riponeli
ne va� di terra, vna mano di fonghi, & vna di Sale, e ſe bene al dì ſopra
ammuffirano ſono però ſani al di dentro, & al fondo, & è ottima munitione
per le vigilie, e la Quare�ma; potrai anco riporre de cocumeri piccioli in
aceto, di corneti, ò ver fagiuoli giouanetti, fatti prima legiermente bollire,
conſper� di ſale, aghiacciati; e tuffati nel buon aceto, che ſe gli cangia fra
quindeci, ò venti giorni, faſ� parimente �mil conſerua di peri mezi maturi,
che molto rieſcono, con ſapor dolce me�icato col forte dell’aceto, oltre à
finocchieti in canna, e anco in fiore, gli piccioncelli nati di Settembre,
gl’vcceletti, gli polli giouani dandogli vn bollore, e rafreddati il ſale, e meſ�

nel aceto, che ſopra abbõdi, e mutarlo in fine de venti giorni, e occorrendo



anco alla prima uera cangiarlo, non ti rincreſca, ſe vuoi conſeruarli ſani
tutto l’e�ate, e que�a à ottima prouigione per la famiglia, e per fora�ieri,
che cotti nel tegame, meſ� prima à moll nell’acqua tepida, e caldi, con
ſopraui li fiori del finocchio, meſ� nel piato, fanno bel vedere, buon odorare,
e meglio mangiore, ouero nel tegame vn cuchiaro di �rutto, mezo di vin
cotto, vn poco di Zucchero, e vna viuanda ſa �gnorotto, aggiontoui ò del
vino dolce, ò del buon brodo, ò dell’acqua ſemplice. Vorei anco, che ti
prouede�i di carne inſalata di Bue, Pecora, Mõtone, Vitello, e di Porco, �

conſeruano longamente, e ſono di gran ſcuſa, taglia le pezze di carne non
molto grandi, mettile in vaſello (p. ) con ſopraui di ſale a�ai, laſciale otto
giorni, poi appendile al fumo, che beniſ�mo s’aſciughino, & ſentano anco
l’aria, e fà l’operatione in tempo aſciuto, freddo, e di tramontana, pa�ato il
San Martino, che � conſerueranno quanto de�deri appeſe ſotto à traui della
tua cucina, ſenza ricorer ogni giorno alla Citrà da Macellari in tempo
d’E�ate, poi al Settembre vengono gl’vcceletti, ſoprauengono poi gl’agnelli
tutto l’inuerno, oltre à capponi, galline vecchie, anitre, e �mili, & la
Quare�ma de fonghi delle mine�rine, delle noci, dell’vua, de pomi, e di
quello che ti manda Iddio, ſeconda la commodità della tua cara, e diletta
Villa, con delle compo�e ſudette, dell’vua ſecca nel forno ſopra gratizzi
buona come quella dalle Smirne, co� la maſ� con tua famiglia ſenza ſpeſa
di peſcaria, ò della Città, con delle radiche d’herbette, e petroſemelo, che
le�e, infarinate, e cotte nel oglio ſono tante lamprede, farai anco de
Rauioli, ò Cali�oni di Quare�ma, con pa�ella fatta d’oglio, farina,
acquaroſa, Zaffarano, e Zucchero, con vn poco di Maluagia, tagliate tonde
come vetri di fine�ra, poi empiute di pane grattuggiato, mele, fior de
Garofali, e noci pe�e, dui grani di Sale, e tutto beniſ�mo incorporato, meſ�

nel forno ben cotti, fanno vn manicor da Priore. Doppo Paſqua vengono
i Capretti, Vitelli, Agnelli, gl’Aſparagi piccioncelli, ò che vita Beata, e fuor
de trauagli, ſoprauengono poi le Gioncate, Ricotte, Capi di Latte, Caſeo
freſco, eccoti poi di Piſelli, Capucci, Fagiuoli leſ� infarinati, e fritti, tutti
ottimi imbandimenti della Tauola, ma non dormire, ricordati à ſuoi debiti
tempi i ſeminarne, e coltiuarne, che io non mancherò à ſuo luogo di
ramentartelo, ne per ciò bia�mo, quando haueſ� la commodità di lago,
fiume, ò peſchiera di mandar tuoi ſeruitori con le reti à pigliar del peſce,
che ſono coſe da Signori, e molto diletteuoli, e fatta la debite prouigione,
non t’ingolfar il primo pa�o mangiar à ſatietà di tutto, che ti verranno à



noia, che non le potrai manco vedere, ma và ſobrio co� nel berre, come
nel mangiare, e �j auueduto, che �ando in Villa ti è lecito, e amme�o
o�eruar quella prima �mplicità de no�ri primi Padri, che ſo contenauano
di quel ſolo, che fù lor naturale, e nece�ario, (p. ) che hora con la diuer�tà
de gli oggetti la natura viene à indebolir�, e con tante ſontuoſe qualità �
corrompe; e perche tu hai da �ar in Villa lontana da Spetiali, Medici, e
Barbieri, vorei anco, ch’o�erua� il vero modo di non mai ammalarti, ma
che la tua Morte quando piacerà a Dio leuarti da que�o Mondaccio fallace,
fo�e per re�olutione del humido radicale, � che haueſ� à far il tuo pa�aggio
felicemente ſenza dolori, là in verſo li cent’anni; per tanto o�erua bene, ſe
l’aria nonn fo�e molto buona, come te l’ho deſcritta di ſopra, procura
corregerla, che farai l’e�ate col ſparger per le tue �anze dell’aceto roſato,
dell’acqua freſca, foglie di vite, di canne, di Roſe, di Viole, di Lattuca, e �mil
altre; fà profume di ma�ice, �orace, maluagia, acquaroſa, ne apprir le
fine�re ſe non leuato il Sole, in tempo ſereno, e quelle verſo tramontana,
& doppo vn hora in circa chiudele: l’inuerno fa fuoco di legno odorifero,
come Quercia, Larice, Ginepro, ouero fà profumi diuer�; ò odora coſa
buona, come palla di Muſco, Ambra, e Zibeto, che tuoi ve�imenti �jno
coſper� di buoni odori, coſeruagli in alcuna ca�a d’Ancipre�o; il vitto �j
moderato, mangia Vitela di latte, Capretti, Vccellati di Monte: le trippe,
lattecini, mangiar di pa�a fuggeli, la gola non ti vinca, ne mangiar diuer�

cibi in vn ſol pa�o, contentati d’vna viuanda, ò al più di dua, li frutti fijno
cotti ò ſopra carboni acce�, ò in tegame con vino cotto, Zucchero, vn
poco di buon brodo di pollo, il vino non l’vſerai molto gro�o, e ricordati
per la ſanità il prouerbio antico, mangia poco, e beui meno; alla Lu�uria
poni freno, dormi in palco, e �a coperto, graue cura non ti ponga, ſe vuoi
hauer tua vita longa; e �a più to�o il vino chiaro, che torbido di color
cereſolo, che ti ſcaldi lo �omacho, ma non t’abbrucij, e o�erua, che �omaco
debile vuole il vin picciolo, come più facile alla dige�ione, che del gro�o
non puoi beuerne co� poco, che gli vapori non ti vadino al capo, e per ciò
gouernati ſecondo la compleſ�one tua, e o�erua quale �a più conforme
alla tua ſanità, non alla tua bocca: mattina fà l’eſercitio verſo Leuante, ma
che �j l’aria dolce, non in tempo di nebbia, ò di vento freddo, comincia
adagio, poi vn poco più in fretta, finche � eccita il ſudore inclu�ue, e
ritornato a caſa ripoſati, e anco muta la camicia, (p. ) che molto allegerice,
e conforta, e ſe non poteſ� vſcire, ò per tempi contrarij, ò per tue



indiſpo�tioni, pa�eggia in camera, ò portico ben chiuſo, ò fatti portar in
Letica, Carrozza, ò à Cauallo, ò �ando anco in letto farai le frittioni,
cominciando da piedi, e aſcendendo con panno ruuido tanto che dilettano,
e ripoſati doppo ſecondo il tuo biſogno: il tuo dormire di giorno, ſe ſei vſo,
�j breue, non in letto, ma ſopra alcuna commoda ſede più to�o appoggiato,
che di�eſo, quello della notte �j ſecondo la compleſ�one; lo �omaco
debole vuole longo ſonno; procura d’hauer beneficio del corpo quotid-
ianamente, ſe non puoi per natura, fallo con arte di qualche ſuppo�a di
ſapone, ò mele, ò piglia auanti pa�o vn poco di Zucchero, e canella nel
buon brodo, e guardati dal coito frequente, e conoſci il tuo biſogno, non
lo far per tue sfrenate voglie, fallo per debito della natura; con que�o bel
modo di viuere acqui�erai buon temperamento, che ti cu�odirà da cattiui
pen�eri, che ti trauagliano con me�itie, di�derij sfrenati di vendette, ri�e,
odio, diffidenze naſcenti per lo più da vapori offuſcanti il cerebro, generati�
nel �omaco da cattiui cibi, co� venirai a temperar il ſuperchio dolore, e
tri�ezza, e piaccia al Signor Iddio concedetti in Santa pace, e tranquillità
dell’Anima tua, con abbondanza, e proſperità in tutta la tua honorata
famiglia. (pp. -, complete)

::

R I C O R D O  V.

Dell’ Vue, Viti, e Vaffelli del Vino.

L’Vua moſcatella vuole luoghi aſciutti, e caldi, ò che il gambo, e
pampani �ijno al coperto, e le radiche alla pioggia, come attaccate
alle caſe; ma ſe pur d’Ago�o t’auuedeſ� che mo�ri ſeccar�,
dagli l’acqua al piede ogni otto giorni; L’Vgliatica che � matura

di Luglio, vuole pure luoghi aſciuti appoggiata à qualche muraglia: la
Marzemina alligna per tutto, ma in conclu�one le Viti paeſane ſono di
longa durata, poca fatica, e t’empiono la Cantina, è bene per vaghezza



l’hauerne di tutte le ſorte, ma l’vtili ſono quelle frequentate, e v�tate (p. )

da tutti, che però � deue ſeguir l’vſo; chi vuole le nere, chi le cameline, chi
bianchette, chi verdegne: ſe vuoi far pre�o, e bene, appigliati alle no�rane,
te l’ho detto altre volte, epiglia ſempre ſarmenti per ripiantare più vicini alla
tua Villa, & in �to, o proſpettiua �mile alla Vigna, che pianti, & l’Vua, che
vuoi conſeruare, cogliela in tempo ſereno, Luna ſcema, �ij appeſa all’aria,
conſeruaraſ� da vn anno all’altro: le Viti amano più la collina, ò altri luoghi
apprici, non altrimente boreali, paludo�, ſalma�ri, vento�, ò ombro�;
taglia i ſarmenti da repiantare doppo mezo giorno, in tempo quieto, & il
magliolo habbia fatto frutto quel anno, ponegli dui per buca, non molto
profondi, acciò godano della terra più dome�ica, e matura, calca la terra,
tieni il piede ſempre netto, vi�tagli ſpe�o con la Zappa, aiutali con ramu�elli
ſecchi, acciò pre�o aſcendino, e ſecondo il tuo gu�o ammogliali con ciregio,
fraſcino, ſalcio, ò altro più opportuno compagno, ſecondo il co�ume, ò tua
poſ�bilità: il Vino, torno a dirti, non lo laſciar bollire più di quatro giorni,
ſe fa caldo, ma in tempi freddi �arà vn poco più bollendo adaggio, ſe bene
ſono tanto varij gli humori, i pae�, co�umi, Ville, raccolti, Vigne, piante,
Vue, Cantine i�e�e, che ci vuole più iudicio, che ricordo; quelli che più
bollono, facilmente alle volte � gua�ano, & il Vino crudo � conſeruerà, �

che in fine la via del mezo ſarà più �cura, no ti con�glio metter le vinaccie,
ſubito tratto il Vino, ſotto al Torchio, per riporre quel Vino con l’altro, che
ſe bene gli dà forza, gli leua anco la delicatezza, laſciale, ſe non tutte,
almeno più della metà bollir col Vino, poi mettele al Torchio, che faranno
buona beuanda per la famiglia, da riſerbar� anco per l’E�ate, & di quelle
leuate, ſubito ſpremuta l’Vua, fà l’acquarello per lo Verno, ma non lo laſciar
bollir più d’vn giorno, o due, rimarrà piccante, di bel colore, e delicato,
trauaſa tuoi vini di Marzo, in Luna nuoua, vento di Tramontana, habbi
va�elli buoni, ben netti, di ottimo odore, il che farai ſe beuuto il Vino,
ſcollerà la botte ſei giorni, poi benniſ�mo turata, non l’impre�erai à chi �

voglia, �à meglio nella tua Cantina ſoggetta à tuoi occhi, non ti fidar di
ciancie del tuo vicino, ò Ma�aro, ma quelle botte, che ſono molto ſporche,
con troppiſ�ma morchia, (p. ) ò ch’hanno hauuto acquarelli, lauale ben-
eſ�mo, riponi vn bocale del miglior Vino, o di buon aceto, ſaprà da muſchio,
ſempre ben turata, e ſe pure il tuo va�ello ſape�e di muffa, fecco, marcino,
da rape ò altro fetore, leuagli il fondo, laſcialo al Sole, e alla pioggia, raſcialo,
ritorna il fondo, ponegli dui buoni ſecchi di vinaccie ſubito ſpremute,



turalo bene, laſcialo vn giorno al Sole, poi laua con acqua freſca, ſe que�a
ricetta, ò fatica non ti gioua, eccoti il �curo rimedio, abbruggiala, ti giuro
non ſaprà mai più di muffa, altrimente, nulla via nulla farai nulla, ma
aſcoltami, eccoti vn va�ello, che mai non ſa di muffa, mai � conſuma, non
� rinoua cerchi, noè di gran ſpeſa, e dura eternamente; à Roma � è
introdotto da dieci anni in quà, e fà buona riuſcita, l’inuentore i�e�o me
l’apparò, e�o gli fabbrica con ſue mani, e con grandiſ�mo guadagno, vtile,
& honore, ne ti �izzare, che tante volte dichi, à Roma � fà, à Roma � dice,
che là capitano gli buoni ingegni, oue la torta è grande, ſe quella Città ha
ſualiggiato tutto il Mondo, perche non vuoi, ch’habbi ſeco riportato il
buono, e il bello; ſe conſerua tanti ſecoli gli marmi incorrottibili delle
Guglie d’Egitto, le Statoue della Grecia, i Porfidi di Thracia, gli Alaba�ri
d’Oriente, i Metalli pretio� di tutto il Mondo, ſe ancor hoggidì raccoglie le
più belle opere di qual � �a natione, e tira a ſe l’oro da tutte le parti
dell’Vniuerſo, può ben anco hauer trouato vn modo nuouo de Va�elli per
lo Vino, ma auuerti, che non � puo carreggiare, ne traſportar da vno all’altro
luogo; �à adonque attento; leua nella tua cantina a vn murazuolo di mezo
mattone, quanto largo vuoi, in pianta quadra, in vn canto di e�a, alto dal
pauimento, per eſempio, tre piedi, ponegli nel fondo de gli altri mattoni, �

che s’alzino da terra vn piede in circa beniſ�mo intonicati, e ſpianati, habbi
delle pia�re fatte da ſcutellini inuetriate quadre, ò bi�onghe, come quelle
che facciamo gli fornelli delle �uffe, fagli in fondo vn pauimento, con
dette pia�re beniſ�mo comme�e, e conglutinate con colla fatta di calce
ben fina, piatelli rotti, e macinati in poluere, pa�ati per ſetaccio, e chiara
dell’Oua, co� farai vna camicia al di dentro del murazzuolo con �mil
pia�re, e colla, che hauerai (p. ) fatto il vaſo; rimane di coprirlo, che � fà,
ò con volta di mezo mattone, laſciando nel mezo vn buco, ò con pietra di
marmo d’vn pezzo, e anco di due, è più con vn pertuggio, per riporui il
Vino, in luogo di cochiume, e beniſ�mo dette pietre �jno intonicate con la
colla ſudette, e tra di loro comme�e, farai vn altro buco del fondo del vaſo,
che riſponda da vn lato, per riporui la cannola, da trarne il Vino, & quel di
ſopra fallo largo, che volendo lauar il va�ello, tu poſ� entrarui con la ſcopa
raccomandata al manico, per ben nettarlo, con l’acqua freſca, coſì hauerai
vn va�ello ottimo, che non verſa il Vino, non � corrompe, e �à ſempre
freſchiſ�mo, non pigliando ſapor dal ſecco del legno, ò dalla muffa, e ſe pur
verſa�e, per qualche picciol crepatura della colla, farai vn altra colla con



calce, vetri macinati, e chiara dell’oua, prendi vno di quei pennelloni da
biancheggiar i muri, dagli di dentro vna impennellata di ſotto, e di ſopra
per tutto, mai più verſa il Vino, dura ſempre ſano; e fatto que�o, fanne de
gli altri adherenti al primo, con �mil pia�re, ò con quelle di vetro, che ſarà
tanto più bello �curo, e di buon odore, & que�a ſeconda colla ſarà � ben
attaccar il vetro, che più to�o romperaſ�, che laſciar� mai �accare.

(pp. -, complete)

::

R I C O R D O  X X.

Del  Lat t e , e  Lat t i c in i .

CAſeo, Latte, Gioncata, Fiorita, Ricotta, Capi di Latte, Butiro, ò
che dolce, e ſoaue prouiggione, non parlo per quelli, che non
mangiano il Formaggio, che m’ho dato a creder molte volte
e�er vn’o�inatione, altri abboriſcono il vecchio, alcuni ne

mangiano d’vn ſol Paeſe, e d’vna ſol Villa, alcun altro Grattugiato ne lo
tranguggia a Rubio, che lo vuole �antiuo, vecchio, marcio, & anco con
vermi, che ſe gli mangiano, come Ane� confettati, alcuni veramente
l’abboriſcono, & l’odiano affatto, � che fà lor nauſea il vederlo, il Coltello,
che l’ha tocco, ò il Bichiero, con che altri de�rattori s’habbino beuuoto.
Veramẽte � veggono �rauaganti gu�i, mà laſciamo, che ogn’vno del ſuo
ſapor s’appaghi, attribuendo tutto ciò a gli accidenti di natura, che però
benigna, oue manca in vna parte, ſuppliſce nell’altra, ſarà per e�empio vn
Cieco nato di elegatiſ�mo ingegno, vn’altro Zoppo perſpicaciſ�mo, &
accottiſ�mo, (p. ) Muti viuaciſ�mi, dediti alla brauura, & all’agilità del
corpo d’ineſpugnabil forze, co� vn’inimico mortale del Caſeo, ſara
amãtiſ�mo del vino; mà a no�ri cõti, il Latte Humano è il più pre�ante,
onde il Ta�o in quella ſua comparatione della Francia con l’Italia non loda



molto i France�, per allattare gli loro Figlioli con Latte di Vacca, che non
può infondergli ſe non qualità molto ſeruile, ò Bouina, che ben di loro �
dice, che ſuperbiſ�mamente commandano, ò abbiettiſ�mamente ſeruono.
Li Tartari del Latte ne fanno molta �ima, come di viuanda eſqui�ta, & di
gran nutrimento, e per coſa ſontuoſa � mangiano quel di Caualla fatto acre,
di che gli laſcieremo pa�er ſenza inuidia, � come anco del Sangue di
Cauallo, di che ne’ loro longhiſ�mi viaggi in e�rema penuria d’altro cibo
fala�andoli nõ � paſcono. Il buon Latte vuole e�er Caprino, Vaccino, ò
Pecorino, & il Caprino preuale in bontà e ſanità, fatto di ottimo paſcolo, e
di buon’ acqua, monto di freſco, chiaro di buon odore, di ſapor dolce, non
acre, ò forte, co� gioua grandemente à �omachi netti, calidi, ſenza alcun
cattiuo humore, perche il Latte � traſmuta in quella qualità, che ritroua già
rinchiuſa nello �omacho, per ciò �j monto d’Animal ſano, ne molto denſo,
che ſoprannotando nuoce, e conſperſo di Zucchero, ò Mele, e in tanta
quantità, che � poſ� digerire, mangiato per primo pa�o, non � mouendo,
ne pigliando altro cibo mez’hora doppo. Mà per far il Butiro, ò Caſeo �j
ripo�o in �anza freſca, in Vaſo largo, e quando hà fatto il capo, leuaglilo
leggiermente, col quale farai il Butiro, e ſe mangierai il capo, ſappi, che per
la ſua den�tà egli è molto dannoſo, e difficile à digerirui�, e più � conuiene
à giouani, che à vecchi, e ne’ tempi freddi, che l’E�ate, alcuni ſe lo
mangiano tolto leggiermente per ſopra con ſcotella di legno ſottiliſ�ma,
ſenz’alcun’ altra fattura, altri quando il Latte comincia farui la panna, � che
il gra�o ſopranuoti, vi gittano Farina di Miglio ſotiliſ�ma, acciò inſpeſ�ſca,
e leggiermente lo ſcaldano in maniera, che � può anco in fettarelle tagliate
in ſul piato, alcuni veramente tontone il ſemplice Capo di Latte, e po�olo
in Vaſo di legno �retto nel fondo, e largo nella ſommità, lo battono con
ba�one, che hà nella ponta vna rotella di tauola tanto larga, (p. ) che
ageuolmente poſ� arriuar nel fondo, e quando comincia far la ſchiuma,
traggono quello ch’a lor piace, e ripo�olo ſù piati con molto Zucchero, e
acqua Roſa ſe lo mangiano ſaporitiſ�mamente, facendone del rimanente il
buon Butiro. In Roma non chiamano Capo di Latte, ſe non quello, che è
diuenuto Butiro, ſe bene non tanto amma�ato, ch’habbi figura di Pane, e
me�olo in minuti pezzi nel piato, lo portano in tauola con ſopraui Farina
di Zucchero, altri preſone il Capo di Latte non molto denſo lo battono
tanto con bachettina bianca, feſa in quattro parte, che � leua vna bianchiſ�ma
ſchiuma, che formontando ſopra l’orlo del piato s’aſ�miglia alla neue, ſeza



verſarui� ponto, che chiamano neue di Latte, e mangiata non offende, per
rapreſentare a�ai corpo con pochiſ�ma ſu�anza, e que�o è modo �curiſ�mo,
per adempir a quel ingordo de�derio di �mil cibo ſenza nocumento. Il
Butiro communemente s’vſa freſco, mà è tanto facile a farſe rancido, che
non può conſeruar� ſano appena vn Meſe, � che quando comincia
rancidire, taglialo in pezzetti, riponilo nell’acqua limpida, e freſca, che ben
lauato, e ritornato in pani s’aſ�miglierà al fatto di nuouo, che poſ� anco
reiterare, mà rinouando tante volte, finalmente ſcoprirà la rancidezza, non
potendo ne anco ben ama�ar�, e però a�ai meglio cuocerlo in Caldaia
lucida a foco lento, fin’ à tanto, che conſumata la ſchiuma � fà del color
dell’oro, e con quattro grani di Sale, due foglie di Tauro, ripo�o in Va� di
legno, ò di terra cotti inuetrati � conſerua vn’anno intiero, � mangia a
Roma ſù lo ſchiedone freſco coperto di Zucchero, e Canella, & arro�ito
velociſ�mamente ò golaccia pelata. Del Formaggio ſon contario a gli altri,
ò che m’habbia gu�o, e pallato diuerſo, ò ch’io �a nodrito, & educato con
quell’vſo, ò co� �a la verità, non me la ſaprei decider, mà quello è ottimo
ſecondo me, che ſpe�o � cangia, ſarà per e�empio vn Caſeo eſqui�tiſ�mo
tenero, morbido, gialo di Pecora, pizzica la Lingua, in ſomma eccede in
bontà gl’altri. Tutta via il mutar ſpe�o più m’aggrada, e però ſono i
Formaggi co� varij ſecondo la qualità de’Latti, dell’herbe, della mano, de
Caſai, del più cotto, freſco, vecchio, decrepito, mordicante, verminoſo,
piccante, tenero, dolce, inſalato, e d’altri quali infiniti modi, (p. ) e
maniere, che perciò facendone vna ma�a de tutti, e variando ogni due
giorni non mi viene a noia, � che per ſbrigarmi in poche parole, molti
hauerne, vn goderne, e cangiar ſpe�o, que�o è il miglior ricordo, che preſo
per me �imo buono, & è gran coſa, che non o�ante le maledittioni, e
detrattioni dategli da Signori Medici di cataroſo difficile a digerir� per gli
�omachi deboli, che offende le reni, fà venir la ſete, ingro�a il ſangue,
peſ�mo per il mal di pietra, oppila il fegato, genera malinconia, e colera, e
mill’altre offeſe attribuiſcono innocentemente al no�ro buon Formaggio,
tuttauia ogni giorno me mangio, (eccettuato i giorni da digiuno,) ne ſento
nocumento alcuno, ò �a lo �omaco, ò la conſuetudine, e l’habito introdotto,
ò la moderata quantità non lo ſò riſoluere, ſe non che, omnia sana sanis, e
per dirne in ogni modo alcuna coſa, per la gran quantità, che nel no�ro
paeſe � fà, che non ſaprei �imar chi ecceda il Latte, ò il Vino, come nel
Peloponezzo hora detto Morea, il Mele, il Latte, ò il Vino mettono d’vgual



miſura, per dirne dico alcuna coſa, il Formaggio fatto con Caglio vecchio
di Capretto, con Latte di Pecora, ben ſpremuto, con del minutiſ�mo Sale,
lo �imerò ſempre ottimo, quello di meſcolanza con Latte Caprino,
Pecorino, e Vacino ſenza leuargli la panna, con del Sale in abbondanza non
è cattiuo, ne in ſomma po�o accommodar la mano, ò la penna in dirne
male, ſe non fo�e tanto fetido, e puzzolente, ch’ammorba�e la �anza, che
que�o lo laſcio a quelli, che non mangiano del buono, il Mattiolo comanda
quel ſuo di Toſcana detto Marzolino, per che �a Cagliato con Fiore di
Cardo, ch’eſ� chiamano propriamente Pre�ura, e quello anco di Capra,
che fanno il Meſe di Settembre in ſul Saneſe, ma molto lodato è vn certo
Formaggio fatto nel Illirico di Capra detto Brutto, e buono, con ſapor di
Saluia Roſmarino, Pulleggio, e mill’altri buoni odori, con quali � paſcono
le Capre di quel Paeſe. Quel di Bufala detto Prouatura cotto nel tegame
freſco con Butiro è delicatiſ�mo, come anco Caſeo Cauallo, che � co�uma
a Roma, delle cui tante varietà ogn’vno ſe ne contenti, che ſenza ſcrupolo
dell’O�riche, Melone, e del Formaggio, � può fare alcun diſordine, ſalua
ſempre la debita riuerenza a Signori Medici, a quali per (p. ) fargli tacere,
ſarà bene fargline parte. Tutto con��e nel conſeruarlo ſano, e incorrotto,
che molti facilmente � putrefanno, come quello fatto di Latte con herbe
gra�e, malſpremuto, e mal cu�odito, che per ciò e bene inſalarlo ogni tre,
ò quattro giorni con Sale ben minuto, e quando è diuenuto to�o, che
calcando con le dita non � rende, fallo netto con coltello, mettilo all’aria
appoggiato ſopra vna tauola appeſa ſotto a traui, che non poſ�no ariuarui
Gatti, Topi, Cani, ò Ladri, riuolgilo ſotto, e ſopra ogni otto giorni, fin che
tù lo vedi beniſ�mo �abilito, fermo, & aſciuto, co� riponilo nel fondo
d’vna ca�a in luogo humido vna forma ſopra l’altra, mà vi�talo ſpe�o, e ſe
vedi ſegno di gua�ar�, come d’alcun Vermicello, copri con cenere ben
calda, ò laualo con aceto forte, ritornalo all’aria, ò ontalo con Oglio
commune, ò laſcialo perpetuamente ſepolto nel tinazzo dall’Oglio, e per
maggior �curezza, laſcialo tutto l’Anno ſopra quella tauola all’aria, con
volgerlo ſpe�o, e quãdo lo vuoi mangiare, ſommergilo dieci giorni nella
feccia, ò morchia del Vino, che diuenirà delicato, e molle. La ricotta di
Capra, il Butiro di Vacca, & il Formaggio di Pecora � ſuol dire: inſalata la
ricotta po�a al fumo � conſerua qualche tempo, mà inuecchiando ſcema
a�ai in bontà, e facilmente � corrompe generando vermi, mà freſca vuole
l’Acquaroſa, e’l Zucchero, ben battuta col cucchiaro, poi rime�a nel ſuo



cerchio, e po�a in ſul piato, ò che � mangia calda, che manco nuoce, ſpegne
la ſete, e induce ſonno. Delle fiorita poca ſe ne mangia appre�o noi, tutto
che gli buoni Caſai la faccino molto leggiadramente, quando a lor piace, e
ſe la mangiano, ò la danno per imbandimento a Pa�ori, aggraua manco
della ricotta, � co�uma a�ai in Roma, come anco la Gioncata, la quale noi
facciamo con Caglio de Vitelli, ò Capretti, per far più Formaggio, ſe bene
non di tanto buon ſapore, che per ouuiare � può ben infonder vn poco di
Zafferano, ò Muſchio, ò Acquaroſa, ne � perde in quantità, come auuiene
con Caglio di Cardo ò latte di Fico, e con quella pellucia di Gallina, che
riceue lo �erco nel ventricolo, e �mil altri ritrouati po�i da Scrittori: Et ſe
vuoi mangiarla ſana vedi che �j ben appreſa, perche il latte Cagliato non
appreſo auuenena l’huomo, che (p. ) congelato nello �omaco non � può
digerire, e ammazza come anco fà il ſangue di Toro beuuto caldo. Il fiero
dallo a cani, e Porci, ſo però non lo piglia�i per con�glio de Signori Medici,
che in tal caſo viene da loro ordinario, e fatto da ſpeciali con ogni poſ�bile
diligenza, con latte di Capra, e beniſ�mo ſpremuta la Gioncata, collato e
che ripo�, � che vadi al fondo ogni ſuo ſpe�ume, egli è però buono l’ordinario
�ero a tutte l’infettioni ſuperficiali, & e�eriori alla pella lauandoſene per la
ſcabbia, volatiche, brozze, lepra, & è anco buon rimedio preſo a digiuno
per mouer il corpo. (pp. -, complete)

::

� ... & torte delicatissime delle herbette �

...delle herbette � fanno torte delicatiſ�me, con elegger foglia per foglia
ben netta, �ringendole trà il police, e l’indice, poi con coltello radente
trittarle minutiſ�mamente, fritte con molto butiro, (p. ) me�icate nel
vuapa�a, canella, molte oua, mandole, zucchero, pignoli, doi grani di ſale,
e riuolte in pa�ella ſottilmente e�eſa, fatta con fior di farina, acquaroſa,
butiro, oua, vn poca di maluagia, al fondo della padella, con vn poco di
botiro, che non la laſci attacare, cotta a fuoco lento, quando � porta in
tauola ſpruzzata d’Acquaroſa; altri la coprono con la ſudetta pa�ella



intiera, alcuni trittano ſottiliſ�mamente la pa�ella, e la ſpargono di ſoprauia
con vn poco di Butiro, Zucchero, e Acquaroſa, non ti con�glio però farne
ogni giorno, ma verrà tal accidente, che vorai farti honore, ò per fora�ieri,
ò per fare alcun preſente, ò per andar con altri a pranſo, e al improuiſo
l’huomo, ſe bene haurà la commodità, & il potere, non haurà il ſapere; ſarà
anco bene, non vi e�endo herbette, fatta la pa�ella di farina, come ho
detto, po�a nel fondo, coprila con zucchero, mandole pe�e, pignoli,
butiro freſco, poi vn altra �mil pa�ella, co� ritorna a coprir di zucchero,
mandole &c. fin che giongi al orlo della padella, cuoci a fuoco lento;
ſogliono al di ſopra coprir con pa�ella fatta a diuiſe di gelo�e, di fiori, di
rotelle, in forma d’animali, ò �mil varietà per dilettar il palato, & l’occhio
nel mede�mo tempo; altri fanno co�ate, ò torte di peri, pomi, cotogni,
melloni, ſecondo il gu�o de viuenti; ma acciò poſ� con poca ſpeſa trarti la
voglia d’vna torta con manco briga, recipe buon latte freſco, ottimo
formaggio grattugiato, oua, ſpecie, pane parimente grattugiato, vn
cuchiaro e mezo di mele, quattro grani di ſale componi in vn cattino netto,
metti nel fondo della padella vn poco di butiro, gitta la compo�tione,
cuoci adaggio, ma bene, che pigli ben colore, e venga ben to�a, con vn
poca d’acquaroſa, ſará ottima, e tu ſpendi vn niente, e paſ�amo alla
Cicorea, per non � perder in tante delicatezze da Villa...[&c.] (pp.  - )

::


