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% Delitie ¥

oMASO Barpo seems to have been extremely fond of his uncle,

Giovanni Battista, a spectacularly eccentric 17th-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 1630, 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 LETTORILI

Onfignor Barpo mio Zio, non ha mai potuto longamente

petfifter in qual fi voglia opinione; hoggidi vna cofa da lui

promefla, dimani fara negata; cominciera vn difcotfo con

la penna, poco doppo lo tralafcia; ha dato principio a vatij
trattati, che farebbone vtilifflimi, ma 6 non gli ha profequiti, © non ha pofto
I'vltima mano con limarli; fi veggono molti {chizzi con capo, e piedi, ma
con {1 precipitofa celerita, che piu s’aflimigliano a Hieroglitici d’Egitto, che
a fillabe Italiane, tanto fono interfiati di linee, cifre, e ponti non intefi ne
anco da fuoi famigliati, tutto che, quando ei {ctiue, vadi feminando, voler
porgli alla luce, ma non gli ha cofi tofto finiti, che {1 ¢ pentito. Queft’Eftate,
fermatofi in Villa con qualche quiete, non eflendo ftato {1 trauagliato dalle
fue {olite indifpofitioni, o agitationi di lite, e viaggi, ha pure con qualche
maggior ftabilita dato principio, e fine a gli prefente {uoi Ricordi
d’Agticoltura, e vifitato da me per la commodita della vicinanza, me gli ha
conferit; oue leggendoli effo con quella efpedita lingua, gli ftimauo diletteuoli,
e morali, ma pofcia letti, e riletti da me, pareuemi, che gli cadefle lo Spitito,
e Penergia, tutto che le vtilidadi appatrenti rimaneflero in piedi; Io I’ho
fupplicato fino con le braccia in Croce, che gli limafle, e polifle, non ¢ ftato
poflibile conuertitlo, {1 ¢ incontanente dato a {criuere v’Opera, che intitola
il Canonico, e {1 lafcia intender di volerla, finita che fia, publicare, ma
auuerra, come dell’altre; quanto, che io ho ottenuto, che mi ha meflo la
liberta in mano, di fare, di efl1 2 mio piacere; fon ftato in forfe molti giorni,
fe io doueuo lafciatli vedere; mi retiraua la dettatura afpera, le parole
mal’afletate, e la fcorrettione vniuerfale in tutti i {fuoi feritti; vi allettaua per
contrario qualche vaghezza rufticale, le breuita (p. /27/) pet natura diletteuole,
e {opra tutto I'vtile euidentiflimo con qualche nuoua aggionta; quando tra
{imil dubij, mi fono cadute in mano le tre lettere qui fotto regiftrate, dalla

cui petfuafione mi fono lafciato indure, dargli alla ftampa; gli ho fatt



vedere a vn’amico mio, aflai verfato nell’humanita, per leuar gli errori
d’Ortografia, periodi, e vergole, dal detto mio Zio maliflimo offeruati, {1
non arriueranno a termine di né offender 'orecchie de lettori, fupplifca
Ivtilita, & efcufino il mio ardire le teftimonianze {ofcritte; Il Padre Maeftro
Gerolamo Doglioni, che nella eta piu florida fu honorato di molti
importanti carichi nella fua Religione de minori Conuentuali, ha attefo a
longhiflime lucubrationi {colatiche di Theologia, & ¢ ftato gratiato de
honorati pulpiti in Italia, come anco nella nobiliflima Germania, petr
feminare la parola de Dio, con quel grido, e giouamento, che ogn’vno {a,
finalmente redotto {otto al natio Cielo, {1 gode la maggior parte dell’anno
nella fua cara, & amata Villa, lontano in tutto da fumi, & dalla gloria di
quefto fecolo, in vn honorato otio, non ammettendo mai lo ftudio delle
Sacre Lettere, {e ben vniuerfale in tutte le {cienze, come ¢ peculiare de
vetfatiflimi, e confumatifimi letterati. Il preftantifimo, e vigilantifimo
Ottimo Bertoldo, fe bene di robuftiflima compleflione, fatto hormai con
gli anni, e intermefle fatiche imbecile, ma confolato d’hauer {pefo i fuoi pit
fioriti giorni, e fneruate le forze, in feruitio del {fuo Principe, per lo {patio
de cinquanta, e piu anni, col eflercitar carico di Iudice, & afleflore in tutte
le pit Iluftri Citta del Sereniflimo Dominio Veneto, hora in eta cadente, {1
gode di quel felice ripofo, nella fua commoda, e bramata Villa, che tant’altri
huomini letterati hanno per fuo vltimo fine ambito, & eletto. Francelco
Miftrucci Medico {oleniflimo, acquiftato {1 prima immortal fama in Bafilea,
e nell’altre piu popolate citta della Germania, condotto Medico primaria
della noftra Citta allhora circondata, e opprefla nelle iftefle vifcere, dal
proflimo paffato contagio, I’ha cofl vigilantemente protetta diffefa con fuoi
ricordi, medicamenti, e ripati, che (leuatone la morte di fei, 6 otto da
peftilenza eftinti,) fi puo con parola di verita affermare, efler ftata da lui
preferuata, cuftodita, e diffefa, per lo quale preftantifimo beneficio
richercherebbe con honorato Elogio in Bronzo, 6 Marmo efler {plendi-
difimamente eternato. Da quefte adonque teftimonianze viue fomentato
mi rifoluei, mandargli all ftampa, {perando, che debbino benignamente
efler riceuut, e gli diffetti rouer{ciai, non alle {palle di eflo Monfignor mio
Zio, che le fatiche fempre impiega in {eruitio di Sua Diuina Maefta, non

altrimente 4 gloria mondana, ma tutti adoffati alla mia troppa profontione;
e viuino lieti. (pp. [5-6])



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

A militia, e mercatura furono fempre lodate, confeguendo il fuo

vero fine per induftria, 6 per fortuna, non altrimente auuiene

dell’Agricoltura, oue I'induftria ha la maggior parte, che rare

volte fard in tutto fallace, quando quella v’arriui, e tutte le
profeflioni, con I'afliduita volonterofa di bene operare riefcono petfette, ne
mai ti configlio porre all’efecutione dirittamente alcuna cofa contro tua
voglia, e fe n’hauefli qualche fentimento, ma le voglie lontaniflime, afpetta
il tempo, 0 va eccittanto i {piriti a quell’opera, con l'occafione d’alcun
bifogno, 0 con tenitli viui, con refleflione mentale, mentre fei libero dall’altre
occupationi, O col farne mentione con quelli della profeflione, e fimil altri
trouati, che fenza auuederti, ne alcun tuo diflaggio, verra la voglia del
operare; perche non pud ’huomo, fe ben di fua liberta, (p. 788) difponetts,
pet efempio, al Matitaggio contro al {fuo volere, entrar ne Clauftri di
Religione, 0 conferuar il celibato, e fimil altre graui refolutioni, ma
conuiene, che tai penfieri habbino principij originarij, intrinfeci, e reconditi
nel intimo del tuo cuore, fecondo la difpofitione de Sangui, o dell'imaginatiua
mouente la virth mentale, 0 rationale, pitt ad vn oggetto, che all’altro, cofi
appontoemmi accaduto, fenza fapere, d’onde habbia origine, quefto
motiuo, di {ctiver la prefente Agticoltura quefta ftate, che me ne fto ritirato
in Villa, oue in altri tempi, in altre difpofitioni, 6 temperamento paflera, per
cofi dire, vn fecolo, che non potrd metter fillaba in carta, ne accommodat
la mano a fimil materia, eflendo fempre ftato {1 vatio il mio ingegno, di non
{1 fermar mai in vn propofito longamente, tuttauia, che da miei ftudij, reft
ben pago, efler affai meglio profeflar vn arte fola, che volerfi mal tinger in
tutte; e gran patienza fu quella dell’Eccellentiflimo Signor Gallo d’attender
dodeci anni con tanta afliduita alle fue venti giornate, che pet ci6 {fono fi
bene radicate, fenza ponto crollare per qual {1 voglia impetuofiflimo vento,
che confecrate all'immortalita, viueranno eternamente nella memoria di gli
huomini, oue i miei Ricordi {e mai veggono la luce, al primo foffiar di
Borea, faranno portati all’eterna obliuione; ma pafliamo ad altro, feguano
cio che vuole, che il Dragone rimarra egli eternamente appreflo a font, e
'acqua corrienti...(etc.) (pp. 187-186)



RICORDO X

Della buona munitione, che Ji dene fare per la Cucina.

Orrei farti ftar graflo con poca fpefa, {e bene con qualche fatica,

e per cominciar dal meglio fa il tuo bello, e buon pane di

grano, o vogli dire formento mondo, maturo, e di color quafi

d’oro, che fij macinato leggiero, {1 che la fembola {ij groffa, {ciegli
il fiore con {etacio fottile, impaftalo non molto duto, ne troppo teneto, con
affai lieuito, che fara pit fano, e con vn poco di fale, poi leuato cuocilo in
forno non molto caldo, che il pane per troppo caldo fa la crofta dura, &
al di dentro non fi cuoce, e rimane la mollica nel mezo come pafta; la farina
non vorebbe efler macinata di troppo frefco, ne di troppo tempo, & il
forno {ij a proportione del pane, per che il troppo grande I’abbruicia, e il
piccolo non lo cuoce, e fij impaftato con acqua chiara, che non habbia
fapor di fango, e beniflimo rimenato; e gli pani di mediocre grandezza,
accio {1 cuocano (p. 38) bene, ne ti rincrefca di {cieglier il fiore, che in ogni
modo potrai porre la farina fembolofa nel pane par la famiglia, che non ¢
pitt bella cofa che il buon pane, e da cio s’arguifce 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 pafta vtili, e guftofi.
Quanto al vino te lo dito al fuo trattato particolare, per hora ricordati
hauer buon aceto, & habbiane anco fatto de Peri, che ¢ ftupendiflimo, e di
di poca {pefa; peftagli d’vno in vno in va maftello, poi mettegli {otto al torchio,
riponi il liquore in vaflello buono, che non habbia cattiuo odore, in otto
mef1 fara aceto: ma ricordati fra quarita giorni doppo fatto, di trauafatlo, e
leuargli la feccia, coft pariméte fe fa di Pomi, e fe vuoi aceto di vino, lafcia
infiniti ricordi di tant’altri Auttori, che credo molte volte ’habbino meflh
pet empir il folgio, io gli ho in vano efperimentati, piglia del vino vecchio
buono al tempo della vendemia, ponilo {fopra le vinacie, o grafpe, doppo
ch’hauerai tratto il miglio vino nuouo, tanto che non {porauoti, lalcialo

quindeci giorni, tiralo fuori, che fara aceto, e fe rinouerai con altro vino



vecchio fopra le medefime vinacie tanto fara aceto, e quelle vinacie {otto al
torchio ti daranno fortiflimo aceto; ouero poni il vino vecchio fopra 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 ptimo, cofi facendo
quattro, 0 cinque colte, hauerai buon aceto, ne metter vino nuouo, che
non ti riufcira, ma piu tofto vino vecchio mal fano, pur che non {ij marcito
affatto, & {e non fofle tempo di vendemia, & hauefle bifogno d’aceto,
prendi vn vaflello il terzo pieno d’aceto, ponilo al Sole con dentroui del
buon vino, ma che non {ij pieno, lafcialo quindeci giorni, tutto {1 fara aceto,
o ponilo appreflo al fuoco, che fenta il calore, e non hauendo aceto, metti
mel vaflello, con del buon vino efpofto al Sole, che non fij pieno, del pepe
franto, dell’aglio pifto, e del fale, fara aceto, ma conferuera fempre 'odor
del aglio; ricordati al tempo di vendemia far in vin cotto, piglia del piu
dolce, non lo lafciar ripofare, ma fubito meflo a bollire lafcialo tanto cuocer,
che infpeflito tu lo poflia mangiar con la forcheta, poi mettilo ne (p. 39) fuoi
vafi, dura molti anni, fempre diuien pit tenace, e migliore, e {e aggiongerai,
quando ¢ per finitfi di cuocere, de cotogni tagliati in fettarelle ben nette,
gli dara buon fapore, e molto grato odore; farai parimente della conferua
de peri peftati, mefli {otto al torchio, poi fatto bollir il fuccho, fin tanto, che
s’attacca alla meftola, mettegli de peti cotti nel fuoco ben netti, e tiponi ne
valt inuetrati, dura ottimo tutta la Quarefima; fouuengati, quando I'vua
comincia diuenir lucida, far I'agrefta, penftandola nel Mortaio, poi {premuta
tra le mani, & collata, che I’hauerai, tiponila con quattro grani di fale in
valo di legno al Sole quindeci giorni, la prima vera leuagli la fecia, durera
tutto I’anno; ne ti {cordar de fonghi all’Ottobre, el Nouembre mefli a bollire,
poi allargati {opra vna bianca tauola, {pruzzati di Sale, e rafreddati, riponeli
ne vafl di terra, vna mano di fonghi, & vna di Sale, e fe bene al di fopra
ammuffirano fono pero fani al di dentro, & al fondo, & ¢ ottima munitione
per le vigilie, e la Quareflima; potrai anco tiporre de cocumeri piccioli in
aceto, di corneti, 0 ver fagiuoli giouanetti, fatti prima legiermente bollire,
confperfi di fale, aghiacciati; e tuffati nel buon aceto, che {e gli cangia fra
quindeci, 0 venti giorni, fafli parimente fimil conferua di peri mezi matuti,
che molto riefcono, con fapor dolce mefticato col forte dell’aceto, oltre a
tinocchieti in canna, e anco in fiore, gli piccioncelli nati di Settembre,
gl’veeeletti, gli polli giouani dandogli va bollore, e rafreddati il fale, e mefls

nel aceto, che fopra abbédi, e mutatlo in fine de venti giorni, e occorrendo



anco alla prima uera cangiatlo, non ti rincrefca, {e vuoi conferuarli fani
tutto l'eftate, e quefta a ottima prouigione per la famiglia, ¢ per foraftieti,
che cotti nel tegame, mefli prima a moll nell’acqua tepida, e caldi, con
{opraui li fiori del finocchio, mefli nel piato, fanno bel vedere, buon odorare,
e meglio mangiore, ouero nel tegame vn cuchiaro di ftrutto, mezo di vin
cotto, vin poco di Zucchero, e vna viuanda fa fignorotto, aggiontoui o del
vino dolce, 0 del buon brodo, 6 dell’acqua {femplice. Vorei anco, che ti
prouedefti di carne infalata di Bue, Pecora, Métone, Vitello, e di Porco, fi
conferuano longamente, e fono di gran {cufa, taglia le pezze di carne non
molto grandi, mettile in vafello (p. 40) con fopraui di fale affai, lafciale otto
giorni, poi appendile al fumo, che beniflimo s’alciughino, & fentano anco
I’aria, e fa operatione in tempo alciuto, freddo, e di tramontana, paffato il
San Martino, che fi conferueranno quanto defideri appefe {otto a traui della
tua cucina, fenza ricorer ogni giorno alla Citra da Macellati in tempo
d’Eftate, poi al Settembre vengono gl’veceletti, {oprauengono poi gl’agnelli
tutto linuerno, oltre a capponi, galline vecchie, anitre, ¢ fimili, & la
Quarefima de fonghi delle mineftrine, delle noci, dell’'vua, de pomi, e di
quello che ti manda Iddio, {feconda la commodita della tua cara, e diletta
Villa, con delle compofte {udette, dell’vua fecca nel forno {opra gratizzi
buona come quella dalle Smirne, cofi la mafli con tua famiglia fenza {pefa
di pefcatia, o della Citta, con delle radiche d’herbette, e petrofemelo, che
lefle, infarinate, e cotte nel oglio {fono tante lamprede, farai anco de
Rauioli, o6 Califfoni di Quatrefima, con paftella fatta d’oglio, farina,
acquarofa, Zaffarano, e Zucchero, con va poco di Maluagia, tagliate tonde
come vetri di fineftra, poi empiute di pane grattuggiato, mele, fior de
Garofali, e noci pefte, dui grani di Sale, e tutto beniflimo incorporato, mefli
nel forno ben cotti, fanno vn manicor da Priore. Doppo Palqua vengono
i Capretti, Vitelli, Agnelli, gI’Afparagi piccioncelli, 6 che vita Beata, ¢ fuor
de trauagli, foprauengono poi le Gioncate, Ricotte, Capi di Latte, Cafeo
frefco, eccoti poi di Pifelli, Capucci, Fagiuoli lefli infatinati, e fritti, tutti
ottimi imbandimenti della Tauola, ma non dormire, ricordati a fuoi debiti
tempi i feminarne, e coltiuarne, che io non mancherd a fuo luogo di
ramentartelo, ne per cio biafimo, quando hauefli la commodita di lago,
fiume, O pefchiera di mandar tuoi {eruitori con le reti a pigliar del pefce,
che {ono cofe da Signori, e molto diletteuoli, e fatta la debite prouigione,

non tingolfar il primo pafto mangiar a fatieta di tutto, che ti verranno a



noia, che non le potrai manco vedere, ma va {obtio cofi nel berre, come
nel mangiare, ¢ {ij auueduto, che ftando in Villa ti ¢ lecito, e ammeflo
offeruar quella prima fimplicita de noftri primi Padri, che {o contenauano
di quel {olo, che fu lor naturale, e neceflario, (p. 41) che hora con la diuetfita
de gli oggetti la natura viene a indebolitfi, e con tante {ontuofe qualita fi
corrompe; ¢ perche tu hai da ftar in Villa lontana da Spetiali, Medici, e
Barbieri, vorei anco, ch’ofleruaf il vero modo di non mai ammalarti, ma
che la tua Morte quando piacera a Dio leuarti da quefto Mondaccio fallace,
fofle per reflolutione del humido radicale, {i che hauefli a far il tuo paflaggio
felicemente fenza dolori, la in vetfo li cent’anni; per tanto offerua bene, fe
I'aria nonn fofle molto buona, come te ’ho defcritta di {fopra, procura
corregetla, che farai eftate col {parger per le tue ftanze dell’aceto rofato,
dell’acqua frelca, foglie di vite, di canne, di Rofe, di Viole, di Lattuca, e {imil
altre; fa profume di maftice, ftorace, maluagia, acquarofa, ne apprir le
fineftre fe non leuato il Sole, in tempo fereno, e quelle verfo tramontana,
& doppo vn hora in circa chiudele: 'inuerno fa fuoco di legno odorifero,
come Quercia, Larice, Ginepro, ouero fa profumi diuetfi; 6 odora cofa
buona, come palla di Mufco, Ambra, e¢ Zibeto, che tuoi veftimenti fijno
cofpetft di buoni odoti, coferuagli in alcuna cafla d’Ancipreflo; il vitto fij
moderato, mangia Vitela di latte, Capretti, Vccellati di Monte: le trippe,
lattecini, mangiar di pafta fuggeli, la gola non ti vinca, ne mangiar diuetfy
cibi in vn fol pafto, contentati d’vna viuanda, o al pit di dua, li frutti fijno
cotti 0 {fopra carboni accefi, 6 in tegame con vino cotto, Zucchero, vn
poco di buon brodo di pollo, il vino non I’vierai molto groflo, e ricordati
per la fanita il prouerbio antico, mangia poco, e beui meno; alla Lufluria
poni freno, dormi in palco, e fta coperto, graue cura non ti ponga, {e vuoi
hauer tua vita longa; e fia pit tofto il vino chiaro, che torbido di color
cerefolo, che ti {caldi lo ftomacho, ma non t'abbrucij, e offerua, che ftomaco
debile vuole il vin picciolo, come piu facile alla digeftione, che del groflo
non puoi beuerne cofi poco, che gli vapori non ti vadino al capo, e per cio
gouernati fecondo la compleflione tua, ¢ offerua quale fia pitt conforme
alla tua fanita, non alla tua bocca: mattina fa Pefercitio verfo Leuante, ma
che fij l'atia dolce, non in tempo di nebbia, o di vento freddo, comincia
adagio, poi v poco piu in fretta, finche fi eccita il fudore inclufiue, e
ritornato a cafa ripofati, e anco muta la camicia, (. 4#2) che molto allegerice,

e conforta, e fe non potefli vicire, 6 per tempi contrarij, O per tue



indifpofitioni, pafleggia in camera, 0 portico ben chiufo, o fatti portar in
Letica, Carrozza, o a Cauallo, 0 ftando anco in letto farai le frittioni,
cominciando da piedi, e alcendendo con panno ruuido tanto che dilettano,
e ripofati doppo fecondo il tuo bifogno: il tuo dormire di giorno, {e {ei vio,
{ij breue, non in letto, ma {opra alcuna commoda fede pit tofto appoggiato,
che diftefo, quello della notte fij {fecondo la compleflione; lo ftomaco
debole vuole longo fonno; procura d’hauer beneficio del corpo quotid-
ianamente, {e non puoi per natura, fallo con arte di qualche fuppofta di
fapone, 0 mele, 0 piglia auanti pafto vn poco di Zucchero, e canella nel
buon brodo, e guardati dal coito frequente, e conofci il tuo bifogno, non
lo far per tue sfrenate voglie, fallo per debito della natura; con quefto bel
modo di viuere acquifterai buon temperamento, che ti cuftodira da cattiui
penfieri, che ti trauagliano con meftitie, difiderij sfrenati di vendette, rifle,
odio, diffidenze nafcenti per lo piu da vapori offufcant il cerebro, generatifi
nel ftomaco da cattiui cibi, cofi venirai a temperar il fuperchio dolore, e
triftezza, e piaccia al Signor Iddio concedetti in Santa pace, e tranquillita

del’Anima tua, con abbondanza, e profperita in tutta la tua honorata

tamiglia. (pp. 37-42, complete)

RICORDO W

Dell’ Ve, Viti, e Vaffelli del Tino.

’Vua molcatella vuole luoghi afciutti, e caldi, o che il gambo, e
pampani {tijno al coperto, ¢ le radiche alla pioggia, come attaccate
alle cafe; ma fe pur d’Agofto t'auuedefli che moftri {eccatfs,
dagli 'acqua al piede ogni otto giorni; I.'Vgliatica che {i matura
di Luglio, vuole putre luoghi alciuti appoggiata a qualche muraglia: la
Marzemina alligna per tutto, ma in conclufione le Viti paefane fono di

longa durata, poca fatica, e tempiono la Cantina, ¢ bene per vaghezza



’hauerne di tutte le {forte, ma I'vtili fono quelle frequentate, e viitate (p. 713)
da tutti, che pero fi deue feguir ’'vio; chi vuole le nere, chi le cameline, chi
bianchette, chi verdegne: {e vuoi far prefto, e bene, appigliati alle noftrane,
te ’ho detto altre volte, epiglia fempre farmenti per ripiantare pit vicini alla
tua Villa, & in fito, o profpettiua fimile alla Vigna, che pianti, & I’'Vua, che
vuoi conferuare, cogliela in tempo fereno, Luna {cema, {tij appefa all’atia,
conferuarafli da vn anno all’altro: le Viti amano piu la collina, o altri luoghi
apprici, non altrimente boreali, paludof, falmaftri, ventofi, 6 ombrofi
taglia i farmenti da repiantare doppo mezo giorno, in tempo quieto, & il
magliolo habbia fatto frutto quel anno, ponegli dui per buca, non molto
profondi, accio godano della terra pit domeftica, e matura, calca la terra,
tieni il piede fempre netto, vifitagli {peflo con la Zappa, aiutali con ramuflelli
fecchi, accio prefto alcendino, e fecondo il tuo gufto ammogliali con ciregio,
frafcino, falcio, 0 altro pitt opportuno compagno, fecondo il coftume, 0 tua
poflibilita: il Vino, torno a dirti, non lo lafciar bollire piu di quatro giorni,
{e fa caldo, ma in tempi freddi ftara v poco pit bollendo adaggio, fe bene
fono tanto vatij gli humori, i paefi, coftumi, Ville, raccolti, Vigne, piante,
Vue, Cantine iftefle, che ci vuole piu iudicio, che ricordo; quelli che piu
bollono, facilmente alle volte {1 guaftano, & il Vino crudo fi conferuera, {1
che in fine la via del mezo fara piu ficura, no ti configlio metter le vinaccie,
{ubito tratto il Vino, {otto al Torchio, per riporre quel Vino con ’altro, che
fe bene gli da forza, gli leua anco la delicatezza, lafciale, {e non tutte,
almeno piu della meta bollir col Vino, poi mettele al Torchio, che faranno
buona beuanda per la famiglia, da riferbarfi anco per I’Eftate, & di quelle
leuate, fubito {premuta ’Vua, fa 'acquarello per lo Verno, ma non lo lafciar
bollir piu d’va giorno, o due, rimarra piccante, di bel colore, e delicato,
trauafa tuoi vini di Marzo, in Luna nuoua, vento di Tramontana, habbi
vaflelli buoni, ben netti, di ottimo odore, il che farai {fe beuuto il Vino,
{collera la botte {ei giorni, poi benniflimo turata, non 'imprefterai a chi fi
voglia, ftd meglio nella tua Cantina foggetta a4 tuoi occhi, non ti fidar di
ciancie del tuo vicino, 6 Maflaro, ma quelle botte, che fono molto {porche,
con troppiflima morchia, (p. 774) 6 ch’hanno hauuto acquarelli, lauale ben-
eflimo, riponi v bocale del miglior Vino, o di buon aceto, fapra da muichio,
fempre ben turata, e {e pure il tuo vaflello fapefle di muffa, fecco, marcino,
da rape 0 altro fetore, leuagli il fondo, lafcialo al Sole, e alla pioggia, rafcialo,

ritorna il fondo, ponegli dui buoni fecchi di vinaccie {ubito {premute,



turalo bene, lafcialo vn giorno al Sole, poi laua con acqua frefca, fe quefta
ricetta, O fatica non ti gioua, eccoti il ficuro rimedio, abbruggiala, ti giuro
non fapra mai pia di muffa, altrimente, nulla via nulla farai nulla, ma
afcoltami, eccoti vn vaflello, che mai non {a di muffa, mai {1 confuma, non
{i tinoua cerchi, no¢ di gran fpefa, e dura eternamente; 2 Roma fi ¢
introdotto da dieci anni in qua, e fa buona riufcita, 'inuentore ifteflo me
’apparo, eflo gli fabbrica con fue mani, e con grandiflimo guadagno, vtile,
& honore, ne ti ftizzare, che tante volte dichi, 2 Roma {1 fa, 2 Roma {1 dice,
che 1a capitano gli buoni ingegni, oue la torta ¢ grande, {e quella Citta ha
fualiggiato tutto il Mondo, perche non vuoi, ch’habbi {feco tiportato il
buono, e il bello; {e conferua tanti {ecoli gli marmi incorrottibili delle
Guglie d’Egitto, le Statoue della Grecia, i Porfidi di Thracia, gli Alabaftri
d’Oriente, i Metalli pretiofr di tutto il Mondo, fe ancor hoggidi raccoglie le
pitt belle opere di qual fi fia natione, e tita a {e 'oro da tutte le parti
dell’Vniuetfo, pud ben anco hauer trouato vin modo nuouo de Vaflelli per
lo Vino, ma auuerti, che non {1 puo carreggiare, ne trafportar da vno all’altro
luogo; fta adonque attento; leua nella tua cantina a va murazuolo di mezo
mattone, quanto largo vuoi, in pianta quadra, in va canto di effa, alto dal
pauimento, per efempio, tre piedi, ponegli nel fondo de gli altri mattoni, 1
che s’alzino da terra vn piede in circa beniflimo intonicati, e {pianati, habbi
delle piaftre fatte da {cutellini inuetriate quadre, o biflonghe, come quelle
che facciamo gli fornelli delle ftuffe, fagli in fondo vn pauimento, con
dette piaftre beniflimo commefle, e conglutinate con colla fatta di calce
ben fina, piatelli rotti, e macinati in poluere, paflati per fetaccio, e chiara
dell’Oua, cofi farai vna camicia al di dentro del murazzuolo con f{imil
piaftre, e colla, che hauerai (p. 775) fatto il valo; rimane di copritlo, che fi fa,
6 con volta di mezo mattone, lalciando nel mezo vn buco, 6 con pietra di
marmo d’vn pezzo, e anco di due, ¢ piu con vn pertuggio, per riporui il
Vino, in luogo di cochiume, e beniflimo dette pietre fijno intonicate con la
colla fudette, e tra di loro commefle, farai vn altro buco del fondo del vafo,
che rifponda da vn lato, per tiporui la cannola, da trarne il Vino, & quel di
{opra fallo largo, che volendo lauar il vaflello, tu pofli entrarui con la fcopa
raccomandata al manico, pet ben nettatlo, con I'acqua frefca, cofi hauerai
vn vaflello ottimo, che non verfa il Vino, non {i corrompe, e {ta fempre
frefchiflimo, non pigliando fapor dal fecco del legno, 6 dalla muffa, e {e pur

verfafle, 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 {otto, e di fopra
pet tutto, mai piu verfa il Vino, dura fempre fano; e fatto quefto, fanne de
gli altri adherent al primo, con fimil piaftre, 6 con quelle di vetro, che fara
tanto piu bello ficuro, e di buon odore, & quefta feconda colla fara fi ben

attaccar il vetro, che piu tofto romperafli, che lafciatfi mai ftaccare.

(Pp. 112-115, complete)

RICORDO XX

Del Latte, ¢ Latticini.

Afeo, Latte, Gioncata, Fiorita, Ricotta, Capi di Latte, Butiro, o

che dolce, e foaue prouiggione, non parlo per quelli, che non

mangiano il Formaggio, che m’ho dato a creder molte volte

efler vn’oftinatione, altri abborifcono il vecchio, alcuni ne
mangiano d’vn fol Paefe, ¢ d’vna fol Villa, alcun altro Grattugiato ne lo
tranguggia a Rubio, che lo vuole ftantiuo, vecchio, marcio, & anco con
vermi, che fe gli mangiano, come Anefli confettati, alcuni veramente
’abbortifcono, & ’'odiano affatto, {1 che fa lor naufea il vederlo, il Coltello,
che I’ha tocco, o il Bichiero, con che altri deftrattori s’habbino beuuoto.
Veraméte fi veggono ftrauaganti gufti, ma lalciamo, che ogn’vno del fuo
fapor s’appaghi, attribuendo tutto cio a gli accidenti di natura, che pero
benigna, oue manca in vna parte, fupplifce nell’altra, fara per eflempio vn
Cieco nato di elegatifimo ingegno, vn’altro Zoppo petfpicaciflimo, &
accottiflimo, (p. ) Muti viuaciflimi, dediti alla brauura, & all’agilita del
corpo d’inefpugnabil forze, cofi vn’inimico mortale del Cafeo, fara
amatiflimo del vino; ma a noftti c6ti, il Latte Humano ¢ il pit preftante,

onde il Taflo in quella {ua comparatione della Francia con I'Italia non loda



molto i Francefl, per allattare gli loro Figlioli con Latte di Vacca, che non
puo infondergli {e non qualita molto feruile, 6 Bouina, che ben di loro fi
dice, che fuperbiflimamente commandano, o abbiettiflimamente {eruono.
Li Tartari del Latte ne fanno molta ftima, come di viuanda efquifita, & di
gran nutrimento, ¢ pet cofa fontuofa fi mangiano quel di Caualla fatto acre,
di che gli lalcieremo pafler fenza inuidia, {i come anco del Sangue di
Cauallo, di che ne’ loro longhiflimi viaggi in eftrema penutia d’altro cibo
falaffandoli n6 fi palcono. Il buon Latte vuole efler Caprino, Vaccino, 6
Pecorino, & il Caprino preuale in bonta e fanita, fatto di ottimo palcolo, e
di buon’ acqua, monto di frefco, chiaro di buon odore, di fapor dolce, non
acre, O forte, coft gioua grandemente a ftomachi netti, calidi, fenza alcun
cattiuo humore, perche il Latte {1 tralmuta in quella qualita, che ritroua gia
rinchiufa nello ftomacho, per cio fij monto d’Animal fano, ne molto denfo,
che {oprannotando nuoce, e confpetfo di Zucchero, 6 Mele, ¢ in tanta
quantita, che {1 pofli digerire, mangiato per primo pafto, non {i mouendo,
ne pigliando altro cibo mez’hora doppo. Ma per far il Butiro, 6 Cafeo fj
ripofto in ftanza frelca, in Vafo largo, e quando ha fatto il capo, leuaglilo
leggiermente, col quale farai il Butiro, e {e mangierai il capo, {appi, che pet
la fua denfita egli ¢ molto dannofo, e difficile a digeriruifi, e pit {1 conuiene
a giouani, che a vecchi, e ne’ tempi freddi, che ’Eftate, alcuni fe lo
mangiano tolto leggiermente per {opra con {cotella di legno fottiliflima,
fenz’alcun’ altra fattura, altri quando il Latte comincia farui la panna, {i che
il graflo fopranuoti, vi gittano Farina di Miglio {otiliflima, accio infpeflifca,
e leggiermente lo {caldano in maniera, che {1 puo anco in fettarelle tagliate
in {ul piato, alcuni veramente tontone il femplice Capo di Latte, e poftolo
in Vafo di legno ftretto nel fondo, e largo nella fommita, lo battono con
baftone, che ha nella ponta vna rotella di tauola tanto larga, (p. §6) che
ageuolmente pofli arrivar nel fondo, e quando comincia far la {chiuma,
traggono quello ch’a lor piace, e ripoftolo fu piati con molto Zucchero, e
acqua Rofa fe lo mangiano faporitiflimamente, facendone del rimanente il
buon Butiro. In Roma non chiamano Capo di Latte, fe non quello, che ¢
diuenuto Butiro, fe bene non tanto ammaflato, ch’habbi figura di Pane, e
meftolo in minuti pezzi nel piato, lo portano in tauola con {opraui Farina
di Zucchero, altti prefone il Capo di Latte non molto denfo lo battono
tanto con bachettina bianca, fefa in quattro parte, che {1 leua vna bianchiflima

{chiuma, che formontando {opra I'otlo del piato s’aflimiglia alla neue, {eza



verfaruift ponto, che chiamano neue di Latte, e mangiata non offende, per
raprefentare aflai corpo con pochiflima {uftanza, e quefto ¢ modo ficuriflimo,
per adempir a quel ingordo defiderio di fimil cibo fenza nocumento. 11
Butiro communemente s’via frefco, ma ¢ tanto facile a farfe rancido, che
non pud conferuarfi fano appena vn Mele, i che quando comincia
rancidire, taglialo in pezzetti, tiponilo nell’acqua limpida, e frelca, che ben
lauato, e ritornato in pani s’aflimigliera al fatto di nuouo, che pofli anco
reiterare, ma rinouando tante volte, finalmente {coprira la rancidezza, non
potendo ne anco ben amaflatfi, ¢ pero aflai meglio cuocerlo in Caldaia
lucida a foco lento, fin’ a tanto, che confumata la {chiuma {1 fa del color
dell’oro, e con quattro grani di Sale, due foglie di Tauro, ripofto in Vafi di
legno, o di terra cotti inuetrati {1 conferua vn’anno intiero, {1 mangia a
Roma fu lo {chiedone frefco coperto di Zucchero, e Canella, & arroftito
velociflimamente o golaccia pelata. Del Formaggio fon contario a gli altri,
6 che m’habbia gufto, e pallato diuetfo, o ch’io fia nodrito, & educato con
quell’vio, o cofi fia la verita, non me la faprei decider, ma quello ¢ ottimo
fecondo me, che fpeflo {i cangia, fara per eflempio vn Cafeo efquifitiflimo
tenero, morbido, gialo di Pecora, pizzica la Lingua, in fomma eccede in
bonta gl’altri. Tutta via il mutar {peflo piu m’aggrada, e pero fono i
Formaggi cofi varij fecondo la qualita de’Latti, dell’herbe, della mano, de
Cafai, del piu cotto, frelco, vecchio, decrepito, mordicante, verminofo,
piccante, tenero, dolce, infalato, e d’altri quali infiniti modi, (. §7) e
maniere, che percio facendone vna mafla de tutti, e variando ogni due
giorni non mi viene a noia, i che per fbrigarmi in poche parole, molti
hauerne, vn goderne, e cangiar {peflo, quefto ¢ il miglior ricordo, che prefo
per me ftimo buono, & ¢ gran cofa, che non oftante le maledittioni, e
detrattioni dategli da Signori Medici di catarofo difficile a digeritft per gli
ftomachi deboli, che offende le reni, fa venir la fete, ingroffa il fangue,
peflimo per il mal di pietra, oppila il fegato, genera malinconia, e colera, e
mill’altre offefe attribuifcono innocentemente al noftro buon Formaggio,
tuttauia ogni giorno me mangio, (eccettuato i giorni da digiuno,) ne {ento
nocumento alcuno, o f1a lo ftomaco, 6 la confuetudine, e I’habito introdotto,
0 la moderata quantita non lo {0 rifoluere, {e non che, omnia sana sanis, e
per dirne in ogni modo alcuna cofa, per la gran quantita, che nel noftro
paefe {1 fa, che non faprei ftimar chi ecceda il Latte, 0 il Vino, come nel

Peloponezzo hora detto Morea, il Mele, il Latte, o il Vino mettono d’vgual



mifura, per dirne dico alcuna cofa, il Formaggio fatto con Caglio vecchio
di Capretto, con Latte di Pecora, ben {premuto, con del minutiflimo Sale,
lo fimero fempre ottimo, quello di mefcolanza con Latte Caprino,
Pecorino, e Vacino fenza leuargli la panna, con del Sale in abbondanza non
¢ cattiuo, ne in fomma poflo accommodar la mano, 6 la penna in dirne
male, {e non fofle tanto fetido, e puzzolente, ch’ammotrbafle la ftanza, che
quefto lo lafcio a quelli, che non mangiano del buono, il Mattiolo comanda
quel fuo di Tofcana detto Marzolino, per che fia Cagliato con Fiore di
Cardo, ch’efli chiamano propriamente Preflura, e quello anco di Capra,
che fanno il Mefe di Settembre in {ful Sanefe, ma molto lodato ¢ vn certo
Formaggio fatto nel Illirico di Capra detto Brutto, e buono, con fapor di
Saluia Rofmatino, Pulleggio, ¢ mill’altri buoni odoti, con quali {1 pafcono
le Capre di quel Paefe. Quel di Bufala detto Prouatura cotto nel tegame
frefco con Butiro ¢ delicatiflimo, come anco Cafeo Cauallo, che {1 coftuma
a Roma, delle cui tante varieta ogn’vno fe ne contenti, che fenza {crupolo
dell’Oftriche, Melone, e del Formaggio, {1 puo fare alcun difordine, {alua
fempre la debita riuerenza a Signori Medici, a quali per (p. §) fargli tacere,
fara bene fargline parte. Tutto confifte nel conferuarlo fano, e incorrotto,
che molti facilmente {i putrefanno, come quello fatto di Latte con herbe
grafle, malfpremuto, e mal cuftodito, che per cio e bene infalatlo ogni tre,
O quattro giorni con Sale ben minuto, e quando ¢ diuenuto tofto, che
calcando con le dita non {1 rende, fallo netto con coltello, mettilo all’aria
appoggiato fopra vna tauola appefa fotto a traui, che non poflino atiuarui
Gatti, Topi, Cani, 0 Ladti, riuolgilo {otto, e fopra ogni otto giorni, fin che
th lo vedi benifimo ftabilito, fermo, & alciuto, cofi riponilo nel fondo
d’vna caffa in luogo humido vna forma {opra l'altra, ma vifitalo {peflo, e fe
vedi fegno di guaftarfi, come d’alcun Vermicello, copti con cenere ben
calda, o laualo con aceto forte, ritornalo all’aria, 6 ontalo con Oglio
commune, 0 lafcialo perpetuamente {epolto nel tinazzo dall’Oglio, e pet
maggior ficurezza, lafcialo tutto ’Anno fopra quella tauola all’atia, con
volgetlo {peflo, ¢ quido lo vuoi mangiare, fommergilo dieci giorni nella
feccia, © morchia del Vino, che diuenira delicato, e molle. La ricotta di
Capra, il Butiro di Vacca, & il Formaggio di Pecora {1 {fuol dire: infalata la
ricotta pofta al fumo {1 conferua qualche tempo, ma inuecchiando fcema
aflai in bonta, e facilmente {i corrompe generando vermi, ma frefca vuole

’Acquarofa, €'l Zucchero, ben battuta col cucchiaro, poi rimefla nel {fuo



cerchio, e pofta in ful piato, 6 che {1 mangia calda, che manco nuoce, {pegne
la {ete, e induce fonno. Delle fiorita poca fe ne mangia appreflo noi, tutto
che gli buoni Cafai la faccino molto leggiadramente, quando a lor piace, e
fe la mangiano, 0 la danno per imbandimento a Paftori, aggraua manco
della ricotta, {1 coftuma affai in Roma, come anco la Gioncata, la quale noi
facciamo con Caglio de Vitelli, 0 Capretti, per far piu Formaggio, fe bene
non di tanto buon fapore, che per ouuiate {1 pud ben infonder van poco di
Zafferano, 6 Mulchio, 6 Acquarofa, ne {1 perde in quantitd, come auuiene
con Caglio di Cardo o latte di Fico, e con quella pellucia di Gallina, che
riceue lo fterco nel ventricolo, e fimil altri ritrouati pofti da Scrittori: Et fe
vuoi mangiatla fana vedi che {ij ben apprefa, perche il latte Cagliato non
apprefo auuenena ’lhuomo, che (p. §9) congelato nello ftomaco non {1 puo
digerire, e ammazza come anco fa il fangue di Toro beuuto caldo. 1l fiero
dallo a cani, e Porci, {o perd non lo pigliafti per configlio de Signori Medici,
che in tal cafo viene da loro ordinatio, e fatto da {peciali con ogni poflibile
diligenza, con latte di Capra, ¢ beniflimo {premuta la Gioncata, collato e
che tipofs, {1 che vadi al fondo ogni fuo {peflume, egli ¢ perd buono l'ordinatio
fiero a tutte l'infettioni fuperficiali, & efteriori alla pella lauandofene per la
{cabbia, volatiche, brozze, lepra, & ¢ anco buon rimedio prefo a digiuno
per mouert il corpo. (pp. §4-89, complete)

G ... & torte delicatissime delle herbette ¥

...delle herbette {1 fanno torte delicatiflime, con elegger foglia per foglia
ben netta, {tringendole tra il police, e 'indice, poi con coltello radente
trittarle minutiflimamente, fritte con molto butiro, (p. 795) mefticate nel
vuapalla, canella, molte oua, mandole, zucchero, pignoli, doi grani di fale,
e riuolte in paftella {ottilmente eftefa, fatta con fior di farina, acquarofa,
butiro, oua, vn poca di maluagia, al fondo della padella, con vn poco di
botiro, che non la lafci attacate, cotta a fuoco lento, quando {1 porta in

tauola {pruzzata d’Acquarofa; altri la coprono con la fudetta paftella



intiera, alcuni trittano fottiliflimamente la paftella, e la {pargono di foprauia
con vn poco di Butiro, Zucchero, e Acquarofa, non ti configlio pero farne
ogni giorno, ma verra tal accidente, che vorai farti honore, 6 per foraftieti,
O per fare alcun prefente,  per andar con altri a pranfo, e al improuifo
’huomo, fe bene haura la commodita, & il potere, non haura il {apere; fara
anco bene, non vi eflendo herbette, fatta la paftella di farina, come ho
detto, pofta nel fondo, coprila con zucchero, mandole pefte, pignoli,
butiro frefco, poi vn altra fimil paftella, cofi ritorna a coprir di zucchero,
mandole &ec. fin che giongi al orlo della padella, cuoci a fuoco lento;
{ogliono al di fopra coprir con paftella fatta a diuife di gelofie, di fiori, di
rotelle, in forma d’animali, 6 {imil varieta per dilettar il palato, & 'occhio
nel medefimo tempo; altri fanno coftate, o torte di peti, pomi, cotogni,
melloni, fecondo il gufto de viuenti; ma accio pofli con poca {pefa trarti la
voglia d’vna torta con manco briga, recipe buon latte frefco, ottimo
formaggio grattugiato, oua, {pecie, pane parimente grattugiato, vn
cuchiaro e mezo di mele, quattro grani di fale componi in vn cattino netto,
metti nel fondo della padella va poco di butiro, gitta la compofitione,
cuoci adaggio, ma bene, che pigli ben colore, e venga ben tofta, con vn
poca d’acquarofa, fard ottima, e tu {pendi vn niente, e pafliamo alla
Cicorea, per non {1 perder in tante delicatezze da Villa.../&¢/ (pp. 192 - 193)



