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«So0 bene che quando si parla genericamente del passato si pensa ad un
lungo periodo di fame endemica, ma occorre tener presente che un affa-
mato non puo lavorare».

Con efficacia e senza ipocrisie Giovanni Rebora riassume nella premessa
al volume La civilta della forchetta. Storie di cibi e di cucina il senso di una
parte preponderante dell’attivita delle amministrazioni locali di tutti i
tempi: garantire ai cittadini la quantita sufficiente di generi di prima
necessita, vigilando inoltre sulla qualita e sui prezzi. Una selezione di tali
provvedimenti compresi in un arco temporale che si estende dal
Medioevo al Novecento & presentata nella mostra A tavola con i torinesi,
con cui I'Archivio Storico ribadisce I'intento di promuovere nel proprio
spazio espositivo la conoscenza della storia della citta attraverso i docu-
menti conservati nei suoi fondi e nelle sue collezioni. E attingendo a tale
inesauribile tesoro i visitatori potranno anche mettere a confronto i cibi
dei ricchi enumerati nei menu di ristoranti di successo e nelle gustose
ricette raccolte nei libri di cucina, con i cibi dei poveri ospitati
nell’'Ospedale di Carita o dei frequentatori delle mense popolari.

Tanti insomma sono gli spunti proposti e innumerevoli le possibilita di
approfondimento: & un invito che mi auguro vorranno cogliere in partico-
lar modo le scuole per introdurre i ragazzi alla metodologia della ricerca
storica.

Torino, ottobre 2004

Fiorenzo Alfieri
Assessore alle Risorse
e allo Sviluppo della Cultura



%g;; T s ',AW* Luas

‘m:wsmsaﬁmﬁa&%f herie
| R!twe aua mmm W!gﬁ"

,,,,,,,

sqm*m ) gtﬁn &Mm ﬁrtm mm '
#im‘ﬁ :543 15, .A, '

TR i T wi e cslwm uxmdw £
C Bl B 1-';31@!: ol copages -

e Frma o bl ay Sy '['.‘ Taeiy ﬂdrﬂ#&j

' Fpadh wi Ionargiohe b N gt TR, %-ajg.‘_ A

A R LS o f"m&‘-exﬂ ﬂﬁ}ﬁmﬂﬁ

Zg 24 nAr S - A IJ“';‘*,{“-.‘(.,A';L ’4&
w TRE Ve S g 3Ea e Ll

?_‘r.:n, i . 4 swet .,;...p'la gﬂuﬁ.yf
LBTIEAT A . pmia = Pre ook pELAT .
e




INDICE

Approvvigionare Torino

Un mercato regolato

| cereali e il pane

Il controllo dei prezzi

Il vino

Le carni

Merci per tutti i gusti e tutte le borse
Cucina piemontese

Libri di ricette

Liste di pranzi

Cibi dei poveri e vitto per comunita

La battaglia del grano e gli orti di guerra
Le carte annonarie

Industria alimentare e nuovi consumi tra Ottocento e Novecento

T TP TP T T T T T VT T BT

14
26
30
35
4
44
46
70
76
83
88
89



APPROVVIGIONARE TORINO
LE RISORSE DEL TERRITORIO

LE DISPOSIZIONI POLITICO
AMMINISTRATIVE IN MATERIA
DI APPROVVIGIONAMENTI

1 Editto di Sua Maesta che proibi-
sce I'estrazione dei grani da' Regi
Stati, 1 luglio 1773
(ASCT, Carte sciolte, n. 4992).

Al centro di un’area di produzione agricola e zootecnica particolarmente fiorente,
alle soglie dell’eta moderna Torino godeva di una situazione alimentare privilegiata.
[l Piemonte aveva infatti una produzione di cereali, di vino e di altre derrate alimen-
tari superiore ai consumi della sua popolazione e disponeva di vaste estensioni di
prati e di pascoli adatti all'allevamento del bestiame. La provincia di Torino poi era
fra le aree del Piemonte pil intensamente coltivate e forniva alla capitale buona
parte dei prodotti alimentari, di cui questa aveva bisogno.

Nonostante queste positive premesse, approvvigionare Torino non fu compito di
poco impegno, come rivela 'abbondante documentazione prodotta dagli organi cit-
tadini e statali che, in vario modo, si trovarono a gestire il problema.

La responsabilita spettava fin dal Medioevo al’amministrazione comunale, cui toc-
cava regolamentare il sistema, mentre il vicario della citta — dotato di compiti ammi-
nistrativi e giuridici — doveva provvedere ai controlli e alla repressione. Tra Cinque
e Seicento, tuttavia, si sarebbero fatte piti frequenti e pesanti le intromissioni del
potere ducale, che mirava a coordinare tutta la politica annonaria del paese.

Allo Stato toccava disporre interventi piti generali, di politica agricola, zootecnica e
commerciale che, pur privilegiando le esigenze alimentari della capitale, tenessero
conto degli interessi dei produttori
e delle necessita del resto del
paese.

In questa complessa situazione la
priorita veniva data al rifornimento
di grano, da cui dipendeva la fab-
bricazione del pane, principale ali-
mento delle fasce pit deboli della
popolazione. Assicurare I'abbon-
danza di pane a poco prezzo era
considerata regola fondamentale di
ogni buon governo e condizione
indispensabile a garantire la pace
sociale. Nessun governante poteva
infatti ignorare i rischi per I'ordine
pubblico che la mancanza di pane e
gli alti prezzi potevano provocare,
né trascurarne gli effetti destabiliz-
zanti. La normativa in materia d’an-
nona rifletteva dunque la preoccu-
pazione di far confluire derrate nei
centri urbani e di tutelare i consu-
matori, senza tuttavia deprimere la
rendita dei possidenti.




Quando I'amministrazione
cittadina non era in grado
di far fronte alla penuria
con la normativa ordina-
ria, si interveniva con
misure straordinarie: si
acquistava grano con
denaro pubblico, lo si
immagazzinava per poi
immetterlo sul mercato a
prezzo politico o per rifor-
nire i panettieri con merce
a prezzo calmierato.
Quando questi interventi
non sortivano gli effetti
sperati o diventavano
rovinosi per le finanze cit-
tadine a essere coinvolti
erano gli organi statali
(Delegazioni e Giunte
d’annona), che provvede-
vano bloccando le espor-
tazioni, requisendo merci
direttamente nelle zone di
produzione e, se necessa-
rio, facendo acquisti all’e-
stero. Cio si sarebbe veri-
ficato sempre pill spesso
nel corso degli ultimi due
secoli dell’eta moderna e
non certo perché mancas-
sero le regole.

Il commercio di tutti i generi essenziali alla sopravvivenza umana era regolato da un
complicato sistema di controlli, ereditato in gran parte dal Medioevo, che faceva
perno sul mercato cittadino, come luogo destinato agli scambi, e mirava ad assi-
curare ampia disponibilita di prodotti di buona qualita, a prezzi equi.

Autorizzazione concessa dal duca
Carlo Emanuele | alla Citta di
Torino per I'acquisto di 1000 sac-
chi di grano nei paesi dello stato
per provvedere alle necessita dei
poveri, 14 agosto 1596

(ASCT, Carte sciolte, n. 4943).



UN MERCATO REGOLATO Le disposizioni annonarie emanate tra Sei e Settecento miravano ad assicurare ai
Torinesi grano e pane a buon mercato e in abbondanza e, secondariamente, pasta,
carni, latticini, grassi animali e vegetali, vino, frutta e verdura fresca e infine fieno,
legna e carbone per la cottura degli alimenti e per il riscaldamento.

Far convergere merci verso la capitale era certo di vitale importanza, ma non suffi-
ciente a garantire qualita e prezzi equi. Occorreva anche controllare il funziona-
mento del mercato, assicurarne la regolarita, indipendentemente dalle variazioni
della produzione, e vigilare sull’affluenza delle merci, sugli stocks, sui prezzi e sul
commercio al dettaglio.

Allo scopo di limitare gli effetti della intermediazione tra produttori e consumatori,
considerata responsabile dell'innalzamento dei prezzi, numerose disposizioni proi-
bivano ai bottegai e ai rivenditori I'accesso e la contrattazione per gran parte della
mattina (da inizio del mercato a mezzogiorno, quando veniva tolta la banderuola
della citta), concedendo loro di rifornirsi solo dopo che i privati cittadini avevano
concluso gli acquisti. Le merci comprate dai negozianti sarebbero finite nelle varie
botteghe della citta, per la comodita dei privati che avrebbero potuto fare compere
nei giorni e nelle ore in cui non si teneva mercato.

3 Giovanni Michele Graneri, Estra-
zione della lotteria, piazza delle
Erbe, Torino, olio su tela, 1756
Sede principale dei commerci cit-
tadini, la piazza ospita bancarelle
di frutta e verdura, prodotti
caseari, sementi, carne, tele,
mentre sul balcone del palazzo
municipale ha luogo |'estrazione
della lotteria per I'assegnazione
delle case
(Sarasota, Florida, The John and
Mable Ringling Museum of Art).




Quest’ultimo era tuttavia il luogo in cui si commercializzava gran parte delle derra-
te. Fino alla seconda meta del Seicento queste erano vendute in modo abbastanza
indifferenziato nelle varie aree mercatali della citta: innanzi tutto su piazza delle
Erbe, dinanzi al Municipio che, con le annesse piazzette del burro, del Corpus
Domini e di San Rocco, ospitava il mercato ortofrutticolo, dei prodotti caseari, del-
I'olio, delle carni, dei pesci d’acqua dolce.

4 Giovanni Michele Graneri, Mer-
cato d'inverno, Torino, olio su
tela, sec. XVIII
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).



5 Piazza delle Erbe nell'incisione
anonima su disegno di Giovanni
Tommaso Borgonio in Theatrum
Statuum  Regiae Celsitudinis
Sabaudiae Ducis, |, Amstelodami,
Blaeu, 1682
(ASCT, Collezione Simeom, N 1,
tav. 17).

6 Mercato delle Erbe, litografia a
colori di Marco Nicolosino, circa
1820
(ASCT, Collezione Simeom, D
286).




Venditori di articoli vari si trovavano anche in piazza Castello, nella piazza dinanzi al
Duomo, e infine negli emicicli antistanti le porte della citta.

A partire dalla seconda meta del Seicento, grazie all'ingrandimento di Torino verso
porta Nuova, verso il Po e infine verso nord (in direzione di Rivoli), si costitui una
serie di nuove piazze che consentirono una certa diversificazione dei mercati: piaz-
za San Cario sarebbe diventata la sede del mercato dei cereali, piazza Carlina avreb-
be ospitato i venditori di vino e per un certo tempo anche il mercato della legna, del
carbone, del fieno e della paglia, finché non si scelse di adibire allo smercio di legna
e carbone I'area antistante la Cittadella.

In ciascun quartiere, tuttavia, si sarebbe fatto in modo che la piazza principale fosse
anche sede di mercato non specializzato per gli abitanti della zona. Cosi piazza
Carlina avrebbe ospitato banchi di frutta e verdura e di altre derrate alimentari oltre
ai venditori di vino, e piazza Susina (ora Savoia) un mercato ortofrutticolo e di altri
generi alimentari (formaggi, lumache ecc.), comodo per i clienti del quartiere.
Analogo criterio sarebbe stato scelto per i prodotti della Riviera ligure (olio d'oliva,
agrumi, pesci di mare) che si vendevano nell’Osteria del Gamellotto, allo Scudo di
Klrancia vicino a piazza delle Erbe e ai Due cavalli bianchi in prossimita di porta
uova.

Sede di mercato ortofrutticolo era pure la piazza dinanzi alla porta Palazzo, mentre
commerci particolari si tenevano dinanzi al Duomo (polli, uova, selvaggina) e in
piazza Castello (arnesi di legno e ceste). Qui si svolgevano anche le grandi fiere
annuali che richiamavano a Torino venditori di tutto il paese.

7 Pieter Bolckmann, Veduta di piaz-
za Castello e della via nuova con
scene di vita popolare, olio su
tela, 1705
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).

"



8 Piano generale di tutte le Piazze
della Citta nelle quali sono stabili-
ti Ii principali mercati dei Com-
mestibili, Combustibili, Vino,
Forraggj e dei Rigattieri, disegno
a penna e acquerello di Gaetano
Lombardi, 28 ottobre 1819
(ASCT, Tipi e disegni, 15-5-5).

Se nella citta medievale la piazza del mercato era pressoché equidistante dalle quat-
tro porte e si raggiungeva percorrendo vie obbligate, nella citta settecentesca il traf-
fico andava regolamentato, pena la paralisi. Si stabili che ogni area mercatale potes-
se essere raggiunta solo entrando da una certa porta e seguendo un percorso pre-
stabilito, che teneva conto delle dimensioni dei carri e della natura delle merci tra-
sportate. Gli spostamenti da un capo all’altro della citta andavano fatti girando
intorno alla cinta urbana esternamente alle mura e per la consegna delle merci a
domicilio occorreva aspettare la fine del mercato e usare carri non troppo ingom-
branti, in grado di muoversi agilmente anche nelle strette vie della citta vecchia.




9 Antonio Maria Stagnon, Laura.
Revendeuse de Turin, incisione in
rame acquerellata in Recueil
général des modes d'habille-
ments des femmes des Etats de
Sa Majesté le Roi de Sardaigne
[...], circa 1785, tav. 8
(ASCT, Collezione Simeom, D
1990).

13



| CEREALI E IL PANE

10, 11 Erbario dell’Istituto Agrario

14

Bonafous, Raccolta di piante del
podere. Cereali. Grano e 0rzo,
1910

(ASCT, Archivio Bonafous, dos-
sier n. 10, vol. 57, tavv. 45 e 42).

| problemi alimentari di Torino non erano diversi da quelli di molte grandi citta
d’Antico regime. Pur essendo abbastanza vasta la gamma di generi di largo consu-
mo offerti dal mercato cittadino, I'esigenza prioritaria era quella di avere pane di
buona qualita, in abbondanza e a prezzi contenuti. Per ottenere cid occorreva far
arrivare con regolarita entro le mura il frumento e le altre granaglie indispensabili
alla confezione del pane e degli alimenti a base di cereali (paste, dolci, zuppe, ecc.)
e al tempo stesso controllarne la qualita e i prezzi, con un’attenta vigilanza sul
commercio all'ingrosso e al minuto e sui processi di conservazione dei grani, di tra-
sformazione in farina, di panificazione.

Per I'approvvigionamento dei grani (frumento, segale, barbariato, orzo, miglio,
sorgo, avena, mais e riso) la capitale attingeva abitualmente alle aree pianeggianti
della sua provincia, che in tempi normali soddisfacevano in pieno alle sue necessi-
ta. | commercianti di granaglie erano soliti fare i loro acquisti sulle piazze di
Chivasso, Foglizzo, Volpiano, Riva, Poirino, Villanova, Chieri, Moncalieri, Fossano e
su altri centri della vicina pianura. Una volta introdotti in citta, il frumento e gli altri
cereali erano condotti, nei giorni di martedi e sabato, sul mercato che si teneva in
piazza San Carlo.




Dalla seconda meta del Seicento I'incremento demografico della capitale — che vide
raddoppiare la sua popolazione, in poco piu di un secolo, dai 39.000 abitanti del
1680 agli oltre 78.000 del 1796 — raggiunse ritmi tali da mettere in crisi le stesse
disponibilita cerealicole della provincia.

La zona di prelievo dei grani dovette dunque allargarsi a province piu lontane
(Cuneese, Vercellese, Alessandrino), facendo aumentare le difficolta e accrescendo
i costi.

A complicare le cose si aggiungeva poi il fatto che non si aveva una conoscenza
precisa della quantita di granaglie raccolte ogni anno: & vero che s’imponeva ai pro-
duttori di dichiarare annualmente le eccedenze della stagione precedente e i nuovi
raccolti, ma per il timore di requisizioni, di limitazioni alle vendite, di imposizioni
fiscali straordinarie le denunce non erano quasi mai veritiere. Cio impediva di fare
una corretta programmazione.

Draltro canto non si conoscevano con esattezza neppure le esigenze della capitale.
E ben vero che se ne conosceva con precisione la popolazione residente, ma Torino,
come ogni grande citta, si gonfiava giornalmente o stagionalmente di lavoratori, di
domestici, di uomini di fatica, di sfaccendati, di miserabili, che i censimenti non
registravano e dei quali era difficile fare un calcolo preciso.

12 Manifesto del vicario Cesare
Leone Radicati con le disposizio-
ni per la consegna delle granaglie,
30 giugno 1794
(ASCT, Carte sciolte, n. 5021).

13 Calcolo delle provvigioni annual-
mente necessarie per la citta di
Torino, relazione del vicario
Cesare Giustiniano Alfieri di San
Martino al primo segretario di
stato agli affari interni, 13 dicem-
bre 1745
(ASCT, Vicariato, vol. 221 pag.
103).

15



14, 15, 16 Progetti per i mulini della

16

Madonna del Pilone, disegni a
penna e acquerello su carta lucida
di Benjamin Roy, circa 1844
(ASCT, Tipi e disegni, 19-1-7, 19-
1-5, 19-1-6).

Cio si verificava soprattutto nei periodi di carestia e sarebbe accaduto sempre pid
spesso nella seconda meta del Settecento, per effetto delle frequenti crisi di produ-
zione e dei cambiamenti nella gestione della proprieta, che avrebbero provocato I'e-
spulsione di mezzadri e braccianti dalle campagne.

A ostacolare qualunque forma di programmazione vi era poi il fatto che nei periodi
di difficolta una percentuale di persone oscillante tra il 20 e il 30 per cento della
popolazione residente in Torino non era in grado di acquistare il pane necessario
alla propria sopravvivenza e doveva far ricorso all’assistenza pubblica o privata.

| cereali giungevano in citta in farina, ma soprattutto in grani e dovevano essere
macinati nei mulini di Dora e del Po gestiti dal comune, che prelevava i previsti dirit-
ti di macina. Fu percid accolta con sollievo dalle autorita municipali I'istituzione di
magazzini permanenti dei grani (con scorte che variavano a seconda delle tenden-
ze produttive) gestiti dalla citta, con acquisti effettuati direttamente dagli ammini-
stratori o dati in appalto. Tali riserve — che non sempre furono attive — sarebbero
servite per rifornire il mercato e i panificatori, qualora il frumento scarseggiasse o
fosse molto caro, oltre che per approvvigionare gli enti assistenziali.




Il costo dei diversi tipi di pane dipendeva esclusivamente dal prezzo medio (detto
«comune») del frumento venduto sul mercato di Torino, in giorni rigorosamente
fissati (da 2 a 6 volte I'anno, a seconda del periodo).

Nei giorni prestabiliti il vicario e i sindaci dell’'Universita dei panettieri si portavano
su piazza San Carlo, sede del mercato dei cereali, e in base al prezzo di vendita del
grano ai privati, stabilivano il prezzo medio, su cui si sarebbe calcolato il costo del
pane fino al giorno della successiva formazione della «comune». Era dunque
importante che tale media fosse il pill possibile bassa o almeno equa e cio spiega i
controlli rigorosi cui era soggetto il mercato e le pene severe previste per chi face-
va salire artificiosamente i prezzi.

Di fatto, dunque, a essere calmierato non era il grano, il cui prezzo sul mercato
doveva, nelle intenzioni dei governanti, seqguire le leggi della domanda e dell’offer-
ta per non scoraggiare e danneggiare i produttori, bensi il costo di fabbricazione del
pane. Il guadagno dei panificatori era infatti rigidamente prestabilito attraverso un
esperimento, detto «prova del pane». Fatto una prima volta nel 1587, fu ripetuto nel
1679-1680 dinanzi alle autorita addette ai servizi annonari e rimase in vigore fino
agli anni conclusivi del Settecento.

17 Atti della nova prova del pane per
fissare le nuove tariffe per la ven-
dita al dettaglio, 1679
(ASCT, Carte sciolte, n. 4966).
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18 Elevazione de’ forni pubblici della
Mairie di Torino nel Borgo di
Dora, disegno a penna e acque-
rello di Ferdinando Bonsignore,
1802
(ASCT, Tipi e disegni, 19-1-20).

19 Tariffa del pane bianco e del pane
secondo, pergamena con sigillo
pendente, 20 dicembre 1583
(ASCT, Carte sciolte, n. 4924).

20 Manifesto della citta che stabili-
sce quali tipi di pane debbano
essere prodotti e fissa i relativi
prezzi, 1 febbraio 1794
(ASCT, Carte sciolte, n. 5019).

21 Tassa del pane. Manifesto del
vicario, 6 novembre 1773
(ASCT, Carte sciolte, n. 4994). 18

18

Con questo complesso esperimento furono stabiliti, una tantum, la quantita di pane
dei diversi tipi che si poteva produrre con un sacco di grano e il relativo costo (ivi
compreso anche il giusto, ma immutabile, guadagno dei panificatori). Rimanendo
fisso il rapporto tra frumento e pane, era dunque sulla base della «comune» dei
grani che si calcolava periodicamente il prezzo massimo, detto «tassa», cui ogni
tipo di pane andava venduto.

Occorre a questo punto chiarire che, non diversamente da quanto avviene 0ggi,
erano disponibili in commercio vari tipi di pane, il cui prezzo dipendeva dalla quali-
ta degli ingredienti. Gran parte di quello prodotto e smerciato in Torino era di puro
frumento, pid 0 meno raffinato. Il migliore era il pane sopraffino, detto anche «di
bocca», composto di puro fioretto di farina e venduto in «grissini, grissini biscotti
e miconi lunghi e corti». Era prodotto solo in alcune panetterie, che fabbricavano
anche gli altri tipi di pane bianco: il pane detto «alla francese» in miconi, di fioret-
to di farina di frumento, ma meno raffinato del precedente, e il pane detto «lavato»,
di pura farina di frumento privata del reprimo. D’inferiore qualita erano poi il pane
bruno, formato con farina di frumento privata della sola crusca, e il pane «casalen-
go», in cui entravano cereali inferiori (per lo piu segale).

La produzione di quest’ultimo tipo di pane fu saltuaria. Nei periodi in cui il frumen-
to fu abbondante, come nei decenni centrali del Settecento, il pane casalengo non
venne piu prodotto; mentre all'inizio degli anni settanta, in un periodo di crescenti
difficolta, si autorizzo la fabbricazione di un altro tipo di pane casalengo di miglio-
re qualita, in miconi da una libbra ciascuno (368 gr), composto di farina di puro fru-
mento e del reprimo, che sarebbe stato prodotto saltuariamente anche nei decenni
SUCCesSivi.
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22 Particolare del sonetto dedicato a

Sant'Onorato, protettore dei gio-
vani panettieri, 1789

(ASCT, Collezione Simeom, C
11695)

23 La cottura del pane a domicilio

20

era una pratica limitata al conta-
do; nei centri urbani di solito si
preparava la pasta in casa e quin-
di si portavano le «miche» a cuo-
cere nei forni pubblici. Larticolo
del Codice della catena riprodotto
fissa il compenso dovuto ai
panettieri per la cottura delle
pagnotte e per la riconsegna a
domicilio, 1360

(ASCT, Carte sciolte, n. 390).

Che agli amministratori torinesi stesse a cuore la qualita del pane prodotto in citta
e dimostrato gia dagli Statuti del 1360 dove un articolo specifico fissa il compenso
dovuto al fornarius o alla fornaria per «panem bene cuoquere et assaxonare», non-
ché per il servizio di consegna a domicilio del medesimo.

Precise norme per la fabbricazione del pane sono ribadite in un Ordinato munici-
pale del 1504 che stabilisce inoltre il prezzo per le due qualita consentite: il pane
bianco e il pane secondo.

Circa settant’anni piu tardi i tipi di pane consentiti diventano tre: bianco, mezano e
negro.
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Michele Graneri,
pasticcere, olio su tela, sec. XVIl
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).
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Nell’eta moderna a Torino il pane andava venduto a peso e non a pezzo, com’era
avvenuto in passato ed era in uso in altre citta; ogni tipo tuttavia doveva essere pro-
dotto in forme e dimensioni ben definite e avere un costo proporzionato.

Nel corso del Seicento, parallelamente alla crescita della popolazione, era aumen-
tato anche il numero dei panettieri organizzati in universita e provvisti di bottega,
legalmente autorizzati dalla municipalita. A fine Seicento erano 82 nella sola citta e
raggiungevano quota 115 calcolando anche i borghi. Nei decenni successivi Si
sarebbe tentato di fermarne la crescita, che pareva inarrestabile: si pretese che
avessero una buona professionalita e si impose loro di tenere un consistente fondo
di grani di riserva.

Si temeva infatti che la sovrabbondanza di panificatori, riducendo i guadagni dei
singoli panettieri, li avrebbe indotti a usare ogni mezzo per rivalersi dei ridotti gua-
dagni. E vero che, oltre al pane, potevano fabbricare altri prodotti da forno, come i
torcetti e le michette o panini al burro, ma cio non era sufficiente a giustificare un
numero cosi elevato di panificatori. Si decise pertanto di stabilire un tetto massimo
di botteghe (100 in un primo momento, ridotte poi a 70), evitando di concedere
nuove licenze, e si autorizzarono gli esclusi a svolgere la professione di fornai che
dovevano provvedere alla sola cottura del pane portato loro dai privati gia impasta-
to e lievitato.

24, 25 Ordinato del Consiglio della
Citta che stabilisce le tariffe del
pane bianco e del pane secondo,
11 luglio 1504
(ASCT, Carte sciolte, n. 4920).
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Particolare del sonetto dedicato a
San Rocco, protettore dei garzoni
fornai torinesi, 1787

(ASCT, Collezione Simeom, C
11707).

Patenti della Madama Reale
Cristina di Francia con le quali si
ribadisce che a Torino & consenti-
to esercitare il mestiere di panet-
tiere solo a chi & autorizzato dalla
Municipalita, 22 settembre 1644
(ASCT, Collezione Simeom, C
4957).

Manifesto del governatore di
Torino che minaccia dure sanzio-
ni contro chi fomenta disordini
con il pretesto della mancanza del
pane, 18 luglio 1797

(ASCT, Collezione Simeom, C
8096).

Sentenza che condanna a morte
due uomini accusati di aver
fomentato tumulti a Beinasco
contro il prezzo dei viveri, 4 ago-
sto 1797

(ASCT, Collezione Simeom, C
8097).
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Nonostante i controlli, il prezzo del pane avrebbe continuato a salire, seppur lenta-
mente, per tutto il Settecento. Per i poveri furono istituite panetterie gestite dalla
cittd, ove si vendeva pane di cereali misti a prezzo politico e, nei momenti piu diffi-
cili, si provvide a distribuzioni gratuite di pane e al tempo stesso furono assunti
provvedimenti molto severi contro chi fomentava sollevazioni popolari con il prete-
sto della scarsita del pane.

Ancora nel secolo successivo i documenti attestano che rimane costante I'attenzio-
ne del potere centrale e della municipalita per assicurare una buona fornitura di
pane sia dal punto di vista quantitativo che qualitativo.
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31 Norme dell'Ufficio di Polizia per la
confezione e la vendita del pane,
9 luglio 1800
(ASCT, Collezione Simeom, C
8233).

32 Disposizioni del Comune sulla
qualita e il prezzo del pane, 1801
(ASCT, Collezione Simeom, C
8281).
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IL CONTROLLO DEI PREZZI Motivo costante che si ripropone in ogni epoca é la preoccupazione degli ammini-
stratori di esercitare un attento controllo sul prezzo dei generi di prima necessita.
Nel Medioevo e per tutta I'etd moderna i funzionari delegati a vigilare nei mercati
cittadini, redigendo periodicamente dettagliate tabelle esposte alla consultazione
dei cittadini, erano gli stanciatores, successivamente sara la polizia municipale a
svolgere tale mansione.

Queste tabelle forniscono importanti informazioni sui consumi piu diffusi. Nel cal-
miere riportato nella raccolta degli Ordinati del 1328 troviamo elencati pane, carne
salata, lardo, candele, songie (grasso animale), olio di noce, formaggio (casej et
seracii); negli Ordini politici della Citta di Torino del 1578, «grano, vino, olio, frutti
di riviera, pesci di mare, porchi e butirri», nel 1801, oltre a vari tipi di cereali si
annoverano ceci, fagioli e riso.

Molto pil dettagliato e vario & I'elenco dei prodotti elencati dal Bollettino ebdoma-
dario dei mercati, resoconto settimanale compilato ad opera della polizia municipa-
le, dove accanto ai cibi compaiono i prezzi della legna, del carbone e del foraggio.

Infine il manifesto del 1916 comprende tra i generi calmierati pasta, uova, latte,
patate e zucchero.

33 Gli stanciatores del Comune sta-
biliscono un nuovo calmiere, 14
novembre 1328
(ASCT, Ordinati, vol. 3, c. 130v.).
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34 Ordini politici della Citta di Torino
con cui si ribadiscono le norme
relative al commercio dei generi
di prima necessita gia contenute
negli statuti medievali, 1578
(ASCT, Collezione Simeom, C
10198).

35 Prezzi delle granaglie vendute sul
mercato di Torino, 1796
(ASCT, Carte sciolte, n. 5043).

36 Prezzi delle granaglie trasmesse
alla Mairie di Torino da quella di
Vercelli, 1802-1803
(ASCT, Carte Francesi, vol. 150).
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37 Bollettino ebdomadario dei mer-
cati, 1861. Resoconto settimana-
le dei prezzi dei generi di prima
necessita pubblicato dalla Citta di
Torino, compilato dalla Polizia
municipale
(ASCT, Serie 1 M, n. 86).
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132.
Gitta di Torino ; Polizia Municipale

BOLLETTINO EBDOMADARIO DEI MERCATI :

dal 17 al 23 giugno 1861.
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38 Citta di Torino. Calmiere sui prez-
Zi dei generi alimentari Prezzi al
minuto e all'ingrosso, 4 ottobre
1916
(ASCT, Manifesti della Citta, Serie
1Q, cart. 1, n. 15).




IL viNO

39 Giovanni Battista Crbce, Della

30

eccellenza e diversita dei vini che
nella Montagna di Torino si fanno;
e del modo di farli, Torino, Gio.
Antonio Seghino, 1614, fronte-
spizio

(ASCT, Collezione Simeom, C
3996).

La diffusione della vigna sulla collina torinese ne costituisce un aspetto peculiare
fino dal Medioevo; solo nell’eta moderna pero le classi agiate dimostrano un inte-
resse verso il mondo agricolo che assume i connotati di una vera e propria moda e
prestano una nuova e marcata attenzione alla produzione di qualita, in particolare
dei vini. Limpegno profuso da Giovanni Battista Croce, gioielliere di corte, nello
sperimentare personalmente e diffondere tecniche enologiche e agricole innovative
ne rappresenta un esempio evidente e precoce.
La rilevanza del vino per I'alimentazione delle popolazioni europee dell’eta moderna
e ben testimoniata dalla presenza di tale alimento nei regimi dietetici delle
truppe, degli istituti monastici e assistenziali, degli ospedali. Insieme al
. pane, in primo piano nelle preoccupazioni delle autorita cittadine, alla carne,
alla legna, al carbone e a pochi altri generi di prima necessita, il vino, rite-
- nuto un importante complemento dell’alimentazione, era da sempre ogget-
to di attente cure e di controlli severi volti a garantire abbondanza, buona
- qualita e prezzi bassi.
Il vino era consumato in gran quantita, probabilmente superiore a quella di
altre citta meno favorite dalla vicinanza di zone vitivinicole.
Il vino piu diffuso era in genere di bassa gradazione e rappresentava una
buona alternativa all'acqua, che dava assai poche garanzie igieniche.
. Erano quantita molto consistenti quelle che giornalmente affluivano a
- Torino, provenienti principalmente dalle zone prossime alla capitale.

- Proprio perché gran parte del vino consumato in citta era prodotto vicino a
- Torino, era la municipalita torinese a stabilire i tempi della vendemmia, che
- nelle aree pianeggianti intorno a Torino doveva svolgersi non prima della

.~ festa di san Matteo (21 settembre) e sulla collina non prima di san Michele
(29 settembre). Si voleva con cio ottenere che I'uva venisse raccolta al mas-
simo della maturazione, in modo da produrre vino di buona qualita ed evi-
tare, al tempo stesso, speculazioni intorno al vino nuovo, che godeva di par-
ticolare favore presso i consumatori.

La bassa gradazione alcolica di molti vini e le tecniche di vinificazione piuttosto

rudimentali non favorivano affatto la lunga conservazione del vino. | consumatori
avevano dunque I'abitudine di bere vini prodotti nell’anno e di preferire i vini giova-
ni. Qualche produttore poteva cercare di anticipare la vendemmia per immettere sul
mercato il vino giovane prima degli altri e venderlo come una primizia.

Per il vino la municipalita non dovette mai ricorrere alle requisizioni, agli immagaz-
zinamenti forzati o ad altri provvedimenti vincolistici nei confronti dei produttori per
far fronte a momentanee carenze, come avvenne frequentemente per il grano.
Tuttavia il commercio del vino in citta continu®, per tutti i tre secoli dell’eta moder-
na, a essere oggetto di una normativa rigorosa che mirava a salvaguardare il con-
sumatore. Come per il pane, essa si proponeva di evitare che la scarsezza di pro-
dotti e i prezzi elevati provocassero malumore e proteste nel popolo minuto, per il
quale il vino era fonte di calorie e al tempo stesso strumento di evasione dalle mise-
rie quotidiane; e, cosa non meno importante, mirava a impedire che i minori con-
sumi finissero per far diminuire le entrate delle gabelle sul vino.
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Il mercato del vino non aveva avuto inizial-
mente una sede propria. Nel Cinquecento
si svolgeva sulle piazze che ospitavano abi-
tualmente i mercati ortofrutticoli o in pros-
simita di essi: su piazza Castello in un
primo momento; in seguito presso la chie-
sa di San Domenico, vicino al mercato
delle Erbe; nel secolo successivo in prossi-
mita di porta Palazzo, da cui si sarebbe
spostato sul piazzale antistante la
Cittadella. Solo nel tardo Seicento, quando
in tutta la citta si affermd la tendenza a una
specializzazione delle aree mercatali,
avrebbe avuto una sede propria in piazza
Carlina ove avrebbe finito con il rimanere
per buona parte dell’Ottocento. La scelta di
piazza Carlina non era casuale: era infatti
vicina alla porta di Po, comoda agli attrac-
chi del trasporto fluviale, ed era sulla diret-
trice del ponte sul fiume cui facevano capo
le strade che scendevano dalla collina.

40 Deliberazione del Maggior Con-

4

siglio che fissa le ferie della ven-
demmia nel periodo compreso tra
il 25 settembre e il 25 ottobre,
durante il quale sono sospese le
cause civili e i proprietari delle
vigne sono autorizzati a vendem-
miare e a trasportare in citta le
uve, 21 settembre 1380

(ASCT, Ordinati, vol. 21, c. 64v.).

Ordine del sindaco che fissa per
giovedi 27 settembre la data d’ini-
zio della vendemmia, 23 settem-
bre 1849

(%?CT, Editti e Manifesti, 1849-
50).
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42 [l mercato del vino in piazza
Carlina, acquatinta di Ferdinando
Castelli su disegno di A.
Duquesnay in Torino e dintorni.
Raccolta di ventiquattro vedute
della Reale Citta di Torinof...],
Torino, Fratelli Reycend, 1824
(ASCT, Collezione Simeom, D
373/8).

43 Brentatore e Mercato di Vino,
incisione all'acquatinta di Gallo
Gallina in Costumi dei contorni di
Torino, Torino Pietro Marietti,
1834
(ASCT, Collezione Simeom, D
1993).

L'importanza del prodotto & testimoniata dalla frequenza con cui si teneva il mercato: nei
giorni di martedi, mercoledi e venerdi, cui dopo il 1728 si sarebbe aggiunto
.\ anche il giovedi.
W\ | rivenditori torinesi, gestori di osterie e di locande, o semplicemente di
» punti vendita in citta, potevano fare acquisti direttamente da produttori o
da mercanti, purché le contrattazioni avvenissero a oltre 5 miglia dalla
capitale.
Per la misurazione del vino acquistato e il trasporto nella propria can-
tina, i compratori potevano servirsi dei brentatori, che detenevano tale
servizio in regime di monopolio. Organizzati in corporazione e auto-
rizzati dalla municipalita, erano infatti gli unici a poter stazionare in
prossimita della piazza del vino nei giorni di mercato con i loro stru-
menti di misura: le brente, munite di coperchio e di marchio della
citta, con cui travasavano il vino dalle botti dei venditori nei reci-
pienti dei compratori.
Presenti sul mercato in numero molto elevato, erano facilmente
riconoscibili per il «camisazzo» azzurro che portavano, per le
«canne» utilizzate per I'assaggio (della capacita di 3 once, pari a

WMy dalne £ 100

B SR la o s | poco meno di 100 grammi) e per il «pongone» che serviva a preleva-
CrolRnb e et re dalle botti la quantita di vino che spettava loro come mercede (una
43 Sl pinta di vino, pari a litri 1,360, per ogni carro di 492 litri scaricato), quan-

do trasportavano vino per i rivenditori.
32



Le loro incombenze
andavano ben oltre il
semplice servizio di fac-
chinaggio: essi infatti
procedevano ad assaggi
per accertare che il vino

in vendita non fosse &

annacquato, inacidito o
comunque deteriorato e
provvedevano a verifica-
re che le gabelle fossero
state pagate regolarmen-
te. Si trattava di compiti
abbastanza impegnativi,
che andavano attribuiti a
persone che offrissero
precise garanzie.

Periodicamente, fin dal
Cinquecento, i rappre-
sentanti della municipali-
ta e gli ufficiali del
Vicariato si portavano di
buon mattino sul merca-
to del vino e s’informa-
vano dei prezzi cui la |
merce era venduta. Ne |
facevano la media, spes-
so gia includendo le
tasse dell'imbottato e
dell’entranea, e vi ag-
giungevano la quota
relativa alle gabelle (la
foglietta, la gabella dei
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5/8 per ducatone) e i diritti e compensi spettanti ai brentatori per trasporto, sca-
rico e lavaggio dei «bottalli» e agli osti per il loro guadagno: I'incidenza di tali
quote non era esigua, rappresentando dal 30 al 40 per cento del prezzo di vendi-
ta. Tutte queste voci venivano messe in conto per calcolare le «tasse», o prezzi

controllati, dei vini.

Questi ultimi venivano in genere catalogati in due grandi categorie: quella dei vini
dolci, pil pregiati e costosi, e quella dei vini «bruschi», pill comuni ed economi-
ci. La diversita di prezzo tra tali categorie era abbastanza consistente, dal momen-
to che ogni carra da 10 brente del primo costava mediamente 20 lire in pid della
stessa quantita del secondo. Tale classificazione in due grandi categorie, tuttavia,
non corrispondeva alla varieta di tipi e prezzi presenti sul mercato.

44 Calcolo della tassa del vino «bru-
sco» e del vino dolce, 5 gennaio
1684
(ASCT, Ordinati, vol. 210, c. 7r.).
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45 A Piedmontese Dance, incisione
di Joaner-Godby su disegno di
Van Lec Berghi. Un interno di
osteria in una stampa pubblicata
da Edward Orme, Londra, 1806
(ASCT, Collezione Simeom, D
2038).

Nel 1695 si sarebbe pertanto deciso di dividere i vini in un maggior numero di cate-
gorie, cui andavano attribuite «tasse» diverse: i vini bianchi «bruschi» e i vini neri
dolci vennero rispettivamente distinti in tre diverse qualita, mentre tra i neri «bru-
schi» si individuarono ben cinque differenti tipi. Quanto ai bianchi dolci, il loro prez-
zo fu lasciato in quel momento libero, in considerazione della momentanea abbon-
danza.

Oltre che sul mercato, nei giorni e nelle ore in cui sso si teneva, i privati cittadini
potevano acquistare vino da asportare nelle numerose rivendite aperte in citta o
consumarlo a bicchieri seduti al tavolo di un’osteria o di una locanda. Queste erano
assai numerose — oltre 150 entro le mura a meta Settecento — dovevano essere
autorizzate dall’Ufficio del vicario se volevano vendere o mescere vino e dovevano
esporre un’insegna dinanzi alla bottega per indicare che nel locale si vendeva vino.




Per tradizioni e abitudini alimentari ben consolidate il consumo di carni bovine
- soprattutto di vitello e in minore misura di vitellone e di bue — aveva a Torino
e in tutto il Piemonte la netta prevalenza su ogni altro tipo di carne. Nei mesi
invernali aumentava la vendita del maiale, del montone e
del castrato, rimanendo tuttavia marginale rispetto a quel-
la dei bovini.

Il Piemonte ne era sempre stato un buon produttore e, tra
meta del Seicento e meta del Settecento, pur con qualche
periodica difficolta, fu in grado di soddisfare il consumo
interno e anche di esportare.

Il bestiame bovino veniva condotto ai macelli della capitale
da un certo numero di «postieri», autorizzati dall’Ufficio del
Vicariato. Essi erano tenuti a fare acquisti in zone ben defi-
nite, ad assicurare continuita nelle forniture, a sottostare alle
regole stabilite dai bandi. Gran parte di loro conduceva il
bestiame sulla piazza di Moncalieri, dove ogni venerdi si
teneva il mercato all'ingrosso della capitale. Pochi altri rifor-
nivano, con vitelli del Canavese, il piccolo mercato che si
teneva una volta la settimana (il sabato e piu tardi il merco-
ledi) in borgo Dora, appena fuori della porta Palazzo.

Per il commercio delle carni valevano le stesse disposizioni
degli altri generi alimentari: divieto di contrattazioni e di
accordi sui prezzi prima dell'inizio del mercato; repressione
di ogni manovra tesa a dirottare i capi di bestiame diretti alla
capitale verso altre piazze; obbligo per i «postieri» di con-
durre al mercato tutti i capi acquistati nella settimana; con-
trolli rigorosi su qualita e sanita delle bestie destinate alla
vendita.

Quello di Moncalieri era il mercato all'ingrosso della capita-
le. Vi erano pertanto favoriti i macellai torinesi, che godeva-
no della privativa sugli acquisti rispetto sia ai privati (caso
assai raro), sia agli esercenti di altre comunita. Per le prime
due o tre ore dall’inizio del mercato — in concomitanza con
I esposmone della banderuola con le insegne della citta — potevano accedere sulla
piazza esclusivamente i macellai torinesi e, qualora vi fosse, I'appaltatore dei macel-
li della citta e degli altri macelli privilegiati (della real casa, della guarnigione sviz-
zera, degli ospedali). Dopo il 1738 si decise di estendere tale privilegio ai macellai
di Moncalieri, mentre si respinsero analoghe richieste da parte di altri centri vicini.
Una volta tolta la banderuola, I'accesso al mercato era libero e le contrattazioni
potevano continuare fino all'esaurimento delle bestie.

Chiunque fosse il compratore — i singoli macellai, il direttore o I'appaltatore dei
macelli torinesi —, le mandrie acquistate in regime di monopolio sulla piazza di
Moncalieri raggiungevano il mattatoio, situato nei pressi dei mulini di Dora, pas-
sando sulla riva destra del Po ai piedi della collina, essendo loro proibito attraver-

LE CARNI

46 Disposizioni relative al macello e
alla vendita delle carni in Ordini
statuti e decreti della Citta di
Torino, 1578
(ASCT, Carte sciolte, n. 3236, c.
3r.).
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47 Elenco degli animali condotti al
macello dal 2 all'8 maggio 1763
suddiviso per macellerie
(ASCT, Vicariato, vol. 261).

sare il centro cittadino. Nel Cinquecento il macello e le annesse vendite di carni, in
precedenza ubicate tra piazza Palazzo di Citta e la chiesa di San Gregorio, erano
state trasferite vicino a San Silvestro, mentre un piccolo mercato del bestiame si
teneva sulla piazza del Duomo. In seguito si era tentato di allontanare i macelli dal
centro cittadino perché la presenza del mattatoio nel cuore della citta era causa di
gravi disagi: anche se i macellai si attenevano alle norme che proibivano di evacuare
il sangue nelle vie o di abbandonare a terra le budella degli animali, odori insop-
portabili dovevano diffondersi dai banchi, soprattutto d’estate.

La difficolta di trovare un sito adatto ritardd per molto tempo il trasferimento delle
beccherie, per cui si decise soltanto lo spostamento in una zona piu appartata del
quadrilatero romano, in vicinanza di San Silvestro e, solo a Seicento inoltrato, il
macello venne definitivamente trasferito fuori delle mura.

Il «sovrastante» dei macelli designato dalla citta doveva visitare gli animali, per
accertare che fossero sani e di peso sufficiente e dividere, apponendo marchi diver-
si, vitelli, «erbaiole» e buoi, che andavano condotti ad altrettanti luoghi distinti ove
provvedevano alla macellazione delle bestie gli stessi macellai, cui spettava poi con-
durre i quarti nelle rispettive botteghe, dove si sarebbe infine completata la prepa-
razione delle carni per la vendita.
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Per gran parte del Seicento Torino ebbe non piti di 20 macellerie, localizzate preva-
lentemente intorno a piazza delle Erbe e in vicinanza di porta Palazzo. Nei primi
decenni del Settecento esse avrebbero subito un incremento molto rilevante, diven-
tando nel 1718 piu di 80. Preoccupato di questa polverizzazione dei punti di vendi-
ta, che rendeva difficili i controlli e, riducendo i guadagni, favoriva gli abusi, il vica-
rio ne avrebbe proposto la riduzione e disposto la localizzazione degli stessi in quat-
tro zone della citta: rispettivamente a porta Palazzo, in vicinanza di porta di Po,
presso la Cittadella, vicino alla Consolata nei vecchi quartieri militari. Scopo del
provvedimento era salvare la citta «dal fetore dei macelli che si trovano dispersi per
tutte le pit belle contrade di Torino», e renderli pit facilmente accessibili ai «postie-
ri» che conducevano gli animali.

Gli interventi non tardarono a dare risultati positivi. Nel 1747, infatti, per una popo-
lazione di oltre 55.000 abitanti, si contavano in citta appena 34 macellerie (28 di
vitello e sanato, 5 di «erbaiole» e una di buoi).

48 Venditori di ovini nella piazzetta
del Corpus Domini in /I miracolo
del SS. Sacramento: processione
e discesa dell’ostia, olio su tela di
Pietro Domenico Olivero, 1753
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).
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49 Disposizioni sull'approvvigiona-
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mento e la vendita delle carni
nella citta di Torino, 15 settembre
1651

(ASCT, Carte sciolte, n. 4870).

Quarant’anni  piu
tardi, con una popo-
lazione di quasi
74.000  abitanti,
avevano bottega in
cittd 49 macellai (di
cui 42 di vitello e
sa-nato, 7 di bue e
manzo), per un
terzo collocati in
prossimita di porta
Palazzo. Un macello
di bue e manzo
aveva poi sede in
ciascuno dei sob-
borghi, alla Cit-
tadella, presso I'Os-
pedale San Giovanni
e presso I'Ospedale
di Carita.

La vendita delle
carni era soggetta a
«tassa» (0 prezzo
massimo di vendita)
stabilita dal vicario
sulla base della
media («comune»)
dei prezzi di mercato
e tenuto conto del
rendimento di ogni
capo in carne, delle
spese e del guada-
gno del rivenditore.
La «comune» veni-
va calcolata una
volta al mese come
media dei prezzi delle diverse qualita di bestie bovine vendute sul mercato di
Moncalieri e di borgo Dora.

Negli ultimi decenni del Settecento, per contenere la crescita dei prezzi, si giunse
ad aprire macelli gestiti direttamente dalla citta che assicuravano prezzi politici.
Un po’ meno costose erano le carni suine e ovine, consumate soprattutto nei mesi
invernali ma che, per tradizione o per pregiudizio alimentare — lo smercio delle
carni suine era consentito solo tra la fine di ottobre e I'inizio della Quaresima —,
erano meno gradite delle carni bovine.



Le carte di polizia rivelano molte inosservanze delle norme relative alla lavorazione
delle carni suine, che si prestavano a svariate manipolazioni e a frodi pericolose per
la salute dei consumatori. Era, ad esempio assai comune macinare carni di qualita
scadente, o0 addirittura avariate, con carni fresche e mascherare odore e sapore
sospetti con spezie ed erbe aromatiche, non diversamente da quanto avveniva per
altri prodotti. Il burro irrancidito, per esempio, veniva impastato con burro fresco e
riproposto alla vendita in mezzo a quello fresco.

Le frodi piu pericolose riguardavano proprio le carni e i latticini che, in assenza dei
moderni sistemi di conservazione, erano pil facilmente deteriorabili e causa di
gravi intossicazioni. Si spiega cosi la presenza di una normativa particolarmente
accurata e rigorosa nei riguardi di queste derrate.
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50, 51 Manifesto del vicario che
richiama i macellai a rispettare il
prezzo fissato per la vendita della
carne, 18 aprile 1795
(ASCT, Editti e Manifesti, vol. |,
1695-1798).




52 Citta di Torino. Ampliazione degli
Isolati della Porta di Po. Progetto
dei macelli di Gaetano Lombardi,
1825
(ASCT, Tipi e disegni, 14-3-9).




Se & vero che pane, vino e carne erano essenziali per I'alimentazione umana, é altre-
si vero che le citta mettevano a disposizione dei consumatori un vasto assortimen-
to di merci di ogni genere, tale da soddisfare tutti i gusti e tutte le esigenze, no-
nostante che, per gran parte della popolazione, il regime alimentare si rivelasse in
genere poco variato, improntato com’era al consumo dei
cereali e di un esiguo numero di derrate supplementari, i cui
prezzi erano, in genere, calmierati.

Fra questi vi era anzitutto il burro, che si vendeva nella piaz-
zetta, detta Corte del burro, a fianco del Municipio e proveniva
in prevalenza dalle valli di Susa, di Lanzo e dall’'alto Canavese.
In tali valli avevano privativa d’acquisto i valligiani e seconda-
riamente i fornitori del mercato di Torino ufficialmente ricono-
sciuti, mentre i rivenditori della capitale dovevano rifornirsi
direttamente sul mercato torinese.

Il prezzo calmierato o «tassa» cui il burro doveva essere ven-
duto nella capitale veniva fissato ogni settimana dal vicario in
base alla «comune» dei prezzi del prodotto sulle piazze di
Lanzo e di Cuorgne, da cui si attingeva gran parte del burro
commercializzato a Torino. Il costo poteva cambiare in relazio-
ne alla zona di provenienza. Nel 1716, ad esempio, la tariffa dei
prezzi di vendita dei prodotti soggetti a tassa conteneva tre
diverse voci: «butirro di Lanzo Alpi» e «butirro di Cuorgné»,
che andavano venduti a soldi 6 la libbra (pari a kg.0,368),
«butirro delle cassine» a soldi 7 e denari 683.

[l formaggio invece non era soggetto a «tassa» e veniva con-
dotto sui mercati della capitale, e principalmente in piazza delle
Erbe, da fornitori che lo acquistavano nei centri di fondovalle
(Susa, Lanzo, Cuorgne, Pont) o direttamente dai produttori. Ne
portavano poi quantita considerevoli i commercianti all'ingros-
s0, che contrattavano alla fonte i formaggi piacentini, lodigia-
ni, savoiardi e svizzeri, particolarmente graditi al palato dei
torinesi. Il consumo di formaggio doveva essere molto eleva-
to, se si pensa che nella sola piazza delle Erbe erano pit di
trenta le bancarelle che vendevano tal genere di derrate, che ve
n'erano altrettante tra piazza Susina e piazza Carlina, senza contare le numerose
botteghe presenti in citta.

Tuttavia, anche per il formaggio, come per pochi altri generi alimentari soggetti a
calmiere —.olio di noci e di oliva sostanzialmente —, valevano le solite privative sul
mercato fino a mezzogiorno riservate ai consumatori e le norme stabilite per il com-
mercio al dettaglio in citta.

Per le derrate a prezzo libero vigeva poi la regola che non dovessero essere ven-
dute a un costo del 10 per cento superiore al giusto, valutabile in base alla qualita
e al valore corrente del prodotto. Ma, com’e facile immaginare, una norma tanto
vaga e opinabile era destinata a rimanere nell’ambito dei buoni propositi.

MERCI PER TUTTI | GUSTI E
TUTTE LE BORSE

53 Antonio Maria Stagnon, Mag-
delon. Bergére des environs de
Turin, incisione in rame acquerel-
lata in Recueil général |...], circa
1785, tav. 10
(ASCT, Collezione Simeom, D
1990).
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54 Giovanni Michele Graneri, Mer-

cato in piazza San Carlo, olio su
tela, 1752

(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).

55 Progetto di un peso pubblico del

mercato della legna nei pressi
della Cittadella, disegno a penna e
acquerello di Gaetano Lombardi,
24 dicembre 1819

(ASCT, Tipi e disegni, 15-5-4).

56, 57 Venditrici di frutta in una inci-

42

sione di Vittorio Garnier-Valetti
pubblicata a Torino presso G.B.
Maggi nel 1852 e in un disegno
di Carlo Borgia del 1862

(ASCT, Collezione Simeom, D
2023 e 2015).

Prezzi prefissati e controllati rigorosamente erano invece disposti per le candele di
sevo, per la legna e il carbone, per il fieno e la paglia, il cui mercato si tenne in un
primo tempo in piazza Castello, poi in piazza San Carlo e piu tardi dinanzi alla
Cittadella. Qui, il perito della citta provvedeva a selezionare le diverse qualita (per la
legna si distingueva tra rovere, verna e albera) e a fissarne i prezzi. | consumatori
avevano la privativa sul mercato torinese, mentre i rivenditori erano ammessi alle
contrattazioni dopo mezzogiorno e potevano rifornirsi liberamente fuori Torino, ma
non dai «postieri» diretti al mercato torinese. Legna e carbone rimasti invenduti
sulla piazza della Cittadella non potevano essere esportati; erano acquistati dalla
municipalita e accumulati nei magazzini.

Com’eé facile intuire, legna e carbone erano utilizzati per la cottura dei cibi, oltre che
per il riscaldamento delle case. Il costo di tali merci influiva non poco sulle condi-
zioni di vita dei torinesi. Nell'impossibilita di rifornirsi a sufficienza, i meno abbien-
ti sceglievano per lo piu di riscaldarsi e di evitare per quanto possibile la cottura
degli alimenti, preferendo acquistare cibi gia cotti. A indurli a cid erano anche le
condizioni abitative dei piu poveri. La coabitazione in spazi ridotti, il pessimo stato
dei camini, il timore degli incendi consigliavano di ridurre al minimo le operazioni
di cottura dei cibi.
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55 56

Venditori ambulanti di zuppe, polente e frittelle erano presenze costanti
nel panorama urbano. A questi si aggiungevano i numerosi vendi-
tori di avanzi, provenienti dalle dimore dei potenti, che offrivano
una scelta ampia di cibi per tutte le borse.

E se nelle vie pill eleganti della citta facevano bella mostra di sé
botteghe che vendevano prodotti di lusso (confetti e cioccolato,
té, caffeé e spezie pregiate) per le fasce pill ricche della popo-
lazione, nelle strade e nelle piazze non mancava mai I'in-
confondibile figura della venditrice di frutta e verdura
che ogni giorno giungeva dalla vicina campagna por-
tando un cesto pieno di prodotti e, sfuggendo ai con-
trolli dei gabellieri e della polizia urbana, andava a
portare i freschi frutti del suo orto direttamente alle
dimore dei ricchi o li offriva alle semplici massaie
dirette al mercato.
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CUCINA PIEMONTESE

58 La cuciniera piemontese, Vercelli,

59 I/ cuoco piemontese perfezionato

A

Beltramo Antonio Re, 1771, parti-
colare del frontespizio
(Collezione privata).

a Parigi, Torino, Carlo Giuseppe
Ricca, 1766, frontespizio
(Collezione privata).

La cucina francese che nel Settecento egemonizzava il panorama europeo aveva
operato una rivoluzione radicale nella cultura gastronomica tradizionale, depuran-
dola dalle spezie, dalle ornamentazioni esuberanti tanto piu inutili in quanto soven-
te artificiose e soprattutto da quello spirito di ibridazione che mescolava il salato
allo zuccherato, I'agro al dolce. Rifiutando I'eredita del passato, i nuovi maestri pari-
gini avevano rinunciato ai principi di assemblaggio e sovrapposizione a favore della
fusione e della riduzione degli elementi. Invece di accumulare gli
ingredienti e di forzare le dosi degli agenti di sapidita, la cucina
moderna procedeva per estrazione degli umori, succhi ed essenze
delle carni, delle verdure e delle piante aromatiche per concentrare i
gusti, alleggerire e aerare il piatto. Leggerezza, raffinatezza, equili-
brio, dosaggio, armonia erano parole chiave della nouvelle cuisine.
Le spezie si facevano discrete e il loro impiego, sempre parsimonio-
S0, serviva ormai pit come correttivo e come aiuto alla digestione
che come tocco di esotismo e di ostentazione. Lo zucchero veniva
bandito dai piatti e confinato a fine pasto in una portata specifica.

E’ proprio facendo riferimento a queste linee guida che nella secon-
da meta del Settecento nacque la cucina piemontese. Ne pose le basi
I'autore de // cuoco piemontese, pubblicato a Torino nel 1776. Cuoco
professionista, egli introdusse i nuovi principi e procedimenti appre-
si a Parigi. Per fare questo dovette compiere un fenomenale lavoro di adattamento,
reinterpretazione e rielaborazione delle ricette di base, scartando quelle troppo lon-
tane dal gusto e dalle usanze locali o semplice-

mente irrealizzabili sul posto. Intervenendo sul

contenuto egli sostitui gli ingredienti originali IL CUOCO
con quelli che meglio corrispondevano al tempe- PIEMONTESE
ramento piemontese, pit facili da reperire o che PERFEZIONATO A PaRIGH
semplicemente egli giudicava di migliore qualitd: =~ Che infegna con facil metodo a cucinare

qualunque forta di vivande, sl in grallo,

la birra lascio spazio all'acquavite di vino, il vino che in magro,, di nuovo gufto: cd avyifi

fopra la td , e feelta d ogni cofa

bianco secco prese il posto dello champagne, le appartenente_alla. Cucina 3 profe-
=g hae T o ) s s ge e guito dal Confetturiere .
varieta di cipolle d’lvrea e i cardi di Chieri furon0  .; suei det mapio i o, « te mimase
preferiti a tutti gli altri, i tartufi neri del Périgord 7 i geetrs Sasions 5 il Jpicarios
furono sostituiti con i tartufi bianchi. Talora la trinciare pulitamente le carai .
cultura culinaria di base dell'autore de // cuoco
piemontese riprendeva il sopravvento, come
testimoniano le ricette di pasta inserite nel capi-
tolo delle minestre e delle zuppe.
Nel corso dell’Ottocento il Piemonte svolse
sempre piu il ruolo di sintesi tra Italia e Francia
in campo gastronomico, divenendo un vero
vivaio di cuochi, tra i quali si ricordano  ofem Yo
Giovanni Vialardi, aiutante capocuoco e pastic-  “SieSARRSsErrE Rices Smmpuore
cere di casa Savoia, Francesco Chapusot, capo- <=7ogoeaovercococasca
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60 Giovanni Michele Graneri, / gioca-
tori di carte, olio su tela, sec.
XVIII
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).
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61-63 /I cuoco piemontese ridotto
all'ultimo gusto e perfezione,
Milano, Pietro Agnelli in S.
Margarita, 1815
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 80).
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http://cuoce.ro/
http://bi.ao/
http://f.fi/
http://piu.ic/
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http://pirllliril.oo/
http://n.iu/
http://odj.re/
http://t.ll/

64-67, 69-72 Francesco Chapusot,
La vera cucina casalinga sana,
economica e dilicata, Torino,
Tipografia Eredi Botta, 1851
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 98).

68 L'interno di una cucina nel fronte-
spizio de La cuciniera genovese,
Genova, Tipografia  Fratelli
Pagano, 1877
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. prowv. 97).
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telle mon abbrucino. oo o Donie

69

51


http://pllla.tq/






http://fon.do/



http://v.i.vo/

73-79 La cucina di famiglia, Firenze,
Salani, 1929
(ASCT, Collezione Falzone del

Barbaro, n. provv. 96).
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DEI COMPOSTI 95

TAVOLA PRIMA. — Dei composti.

e
VIALARDI GIOVANNI
mnmlql-m i
o adoro i e niioi o oo

1° Certosa (chartreuse)
di legumi, decorata.

90 Crostata di pane ri-
piena di piselli.

3° Vol-au-vent ripieno
alla financiére, guernito
di creste di galli.

4° Crostata o bordo di
pasta o pasticcio, cotta
dorata, ripiena di carne
o di pesce, o stufato od
intingolo.

5° Pane o flan di spi-
naci o d’altro.

6° Timballa di polenta,
o di maccheroni, farcita
(al gratin). : 3,

70 Ramequins di po- | N\ NHHHIHI
lenta con fonduta ai tar-
tufi bianchi, o di riso
panati all’uovo.

8¢ Cassettine dipolenta
panate, fritte e farcite.

9° Crostata di pane con
due uova mollette cotte
entro.

10. Un uovo farcito.

11. Piatto di uova far-
cite aila polonese.

12. Pasticcio caldo di
carne, di volaglia o di
pesce.

con eopioso Indica goneralo

Conperssians 300y sodass sty 1

e

i apodisco contro Vaglia Postale o Braucobolll
——raTa——

80-86 Giovanni Vialardi, Cucina bor-
ghese semplice ed economica,
Torino, Roux, 1890
(Collezione privata).
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308 DELLA PASTICCIERTIA ECC.

TAVOLA SETTIMA. — Della pasticcieria varia.

1° Briozzi col lievito di
birra ghiacciati e deco-
rati.

Mi#  2° Piccolo baba ai con-

fetti.
3° Michette e torchietti
di lievito di pane con

| zucchero in grana sopra,

| specie di briozzi.
&= 4° Diversi biscottini cotti

negli stampi o fatti sulla
carta, di varie forme.

TR
SO
.........

5° Varie forme di pasta
frolla o di melica, pas-
sata alla siringa, dette
ciambelle.
6° Damier di pasta frolla
| mischia 0 marmellata,
biscuit cotto di tre colori
c onfetti.
7° Pasta bignola farcita
di crema o sambaglione
e ghiacciata in vari modi.

8° Artois alla marmellata.
9° Tartelettes di mele.
10. Ventagli sfogliati.

11. B. rlingozzi decorati.
12. Torta di pasta frolls!.
o sfogliata, farcita di

con fragole.

crema pasticciata o me-

=| lata.
413. Vol-au-vent alla crema

83
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336 DELLA PASTICCIERIA ECC.

TAVOLA OTTAVA. — Dei dolei caldi.

1. Plumbuddingo all’ip-
glese cotto nell’acqua.
2. Fetta di plumbud-

dingo.

3. Carlotta (charlotte) di
mele.

4. Gateau soufflé in cassa
di latta, o d’argento, o
di carta.

5. Biscuit ripieno d’un
sambaglione.

6. Pere sciroppate sopra
un bordo di riso dolce.
1. Gateaw di mille foglie.

8. Bordo di pasta frolla
ripieno di mele cotte al
sciroppo.

9. Gateau alla Napoli-
tana alla crema Chan-
tilly.

10. Coppa croccante di
mandorle con crema,
guernita d’oblio.

11. La Svedese di pasta
génoise, con frutta, com-
posti e confetti.

12. Pera sotto forma di
una rosa.

13. Croque-en-bouche mi-
schio d’aranci, noci, ca~

. . stagne e confetti.

E = 3 14. Canestro di pasta

croccante ripieno di pasticcieria varia.
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DEL VITELLO

TAVOLA

TERZA. -~
Del taglio del vitello od altro quadrupede.

1° Nocetta per bollito.
2° Natica o primo taglio.
3° Noce (noiz); il migliore
taglio della coscia.

4° Taglio all’infuori
(fesse).

5° Taglio della coscia.
6° Culatta, migliore pez-
zo per bollito.

1° Taglio della culatta.
8° Lonza o lombata nel
rognone, migliore pezzo
per arrosto.

9° Taglio della lonza.
10. Costolette (carré).
11. Taglio delle costole.
12. Collo, taglio, ciod
pezzo ordinario.

13. Testa, ottimo bollito.-

14. Cervella.

15. Taglio del collo.

16. Pettrina o tenerume
(tendron ) ; ottimo per
lesso ed intingolo.

17. Tendine (fendon).

18. Spalla tagliata in due, .

19. Costoletta tagliata a
parte.

20. Noce piccata o lar-
data.

21. Rognone staccato dals
la lonza

65



224 DEL PESCE D’ACQUA DOLCE

TAVOLA QUINTA. — Taglio del pesce.

/ 1° Rana forbita per farla
arrostire ed in salsa.
2° Taglio d'una trota o
. di qualunque pesce cotto
' per servire a tavola.
3° Filetto d’un pesce ce-
" sellato di tartufi neri.
4° Costolette di tonno.
5° Filetto di pesce al na~
turale. »
6° Rombo o pesce di mare
cotto e tagliato per ser-
vire a tavola.
., 1° Taglio d’un’anguilla.
8 Piatto col pesce ta-
, gliato, guernito da una
i parte di patate e dal-
; Taltra da servirsi col
. piatto ben netto.




LE
‘ '~ CONFISEUR MODERNE,

L’ART DU CONFISEUR ET DU DISTILLATEUR,
qufl'AlT g
Toutes les opérations du "Coufiseur et du Distillateur,
el, en outre, les procédés géndraux de quelq
Arxts qui 8’y rapp » particulie ceux du
‘." fi et du Li di
OUVRAGE
hm&plndmmnunﬂu et mis & Ja portée de tout
uuuu,-mhm&mhmuh
en tout genre;

AUQUEL ON A JOINT
U i o 7o

& In vue et an godit, par une préparation et uve forme nouvelles, avec
leurs doses el lears vertus.
P‘ 30 Un petit Historiquo de quelques substances simples les plus wsuslles,
30 Un V¢ lairo des termes technigues. i’
' Pan 1. J. MACHET, Confiseur et Distillateur.
Uslle duld,

TROISIEME EDITION,

A PARIS,

i CHEZ MARADAN, LIBRAIRE, RUE GUENEGAUD, N*. 4.

817,

87

-

_'F;iAvon.A DI 16. COPERTI smn\il'rﬂhl 13. PER CENA.

ov G s

87 La cuisiniére bourgeoise, Avi-
gnon, Chez Guichard, 1815
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 85).

88 Le confiseur moderne ou l'art du
confiseur et du distillateur, Paris,
Chez Maradan Libraire, 1817
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 88).

89 Consigli per imbandire la tavola in
Il cuoco piemontese ridotto all’ul-
timo gusto e perfezione, Milano,
Pietro Agnelli in S. Margarita,
1815
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. prowv. 80).
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Joa Quisine
hygiénique

Deuxiéme édition enfiérement refondue
contenant 767 recettes végéfariennes

GENEVE
ADMINISTRATION DU <VULGARISATEUR
1904

90-92 La Cuisine hygiénique,
Ginevra, Administration du «vol-
garisateur», 1904
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. prowv. 84).
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Nuttoléne aux petits pols

Impression en 3 conlenrs, Walz & Midville, Bile Clich#s de H.-B. Manissadjian

91




Biscuits de-granose aux fraises

Biscottes et beurre végétal
F
&

.

‘.
\
S

Tarte au granola

Granut a la créme d'amandes Granose aux ceufs

92
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PRANZO ANNUALE

REDUCI COLLEGIO CHIVASSO
1850 - 70

Vol-au-Vent di Gibier e Tartuf
Cavoli Bruxelles e Fagiolini
Pallo allo Spiedo
Insalata
Bodino al Zabaione
Dessert
Caffe
Grignolino - Barbaresco

Torino, 5 Novemire 1895

TuriN, 30 OcTOBRE 1898

DI ALEMANNO VITTORIG
e

MENU
Vino - Un Zitro
fAnfipasto
Rritlo Assordeto
besso - Manze, o Polle
Minestra = Zavicli con turlufi
Brasé - con verdura
Minuta - con tartufi
HArrosto - Dindo con insabuta
Dolce = Labajone
Dessert

= FREZZO L. 4 -

L
1€ MARZO 1900

\minufu P
B S

Seppe olls s

Fenik alls omans
Fansous asivle
Fmwalaia

Dessact

RISTORANTE LE VENETE

Spigols som salss slandere
Flecs K Vitells alla giarsimiera
Floa 8 sirctte sils fuameress

Bulime gakinallo 34z Faglioms

Vs Tossalbs-Efianti

100

102 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. prowv. 7).

103 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. prowv. 11).

104 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. prowv. 2).

105 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. prowv. 1).

106 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 5).

107 (ASCT, Collezione Simeom, C
10683).

108 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 16).

109 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 6).
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10710).

111 (ASCT, Collezione Simeom, C
10740).
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10776).

114, 115 (ASCT, Collezione Simeom,
C 10736).

116 (ASCT, Collezione Simeom, C
10745).

117 (ASCT, Collezione Simeom, C
10787).
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Barbaro, n. provv. 4).
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121 (ASCT, Collezione Falzone del
Barbaro, n. provv. 10).
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101

m@meu: : 3 ‘
DISTINTA DEL PRANZO =

INQCCASIONE DELLA Sua + Offerto al neo Senatore <

N@MIHA
: @{%Ma Cﬁaaém W/ sneese
. SEEpm i g
@ons-mm.ee Vel=au=ent
g HAntipaste misto vl
Tritte misto
Wna bottiglia Masserano,
Lesse con purea -

of vino vecchio

6 Eprile 1902
13 Brasé con tagliatelli SaviE

L. =

%% i

Zabaglione con delci

Trutta e fermaggio
Siatiat 108



Zuppa slla Duchessa Caprt Hance
__ Costolette alla WMarescialla

Aragosta salsa Tartara  Bo s pute
Tartufi alla Piemontese

F,qgigni allo spiedo

g, insalato b
- Gelato alla Napoletana

__ Dessert + Caffe

P
b

30 Dicembre 1902,

106

107
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FRA SPA

M

Rombo
Filetto di

s s o

Maccaroni 2 la Rossini
Consommé double en tasses
Filets de soles Margueri
Medaillons de Boeuf 2 la
Asperges Giganls au Pai
Oranges Soufflée
Friandises

Capri

Champagne J. Mimm

Ristorante h'?vl

74

e i Rlu?\lone =

CCASECOLQ

s (4 TORNAT A) s
wckons i clipael

ENU

Petits noutels

salsa olandese
bue ali'ifaliana

Faraona alla Broche
Insafata mignon

Gelato.

Dessert

Hscherl

-113

CITTAn TORINO

COMMEMORAZIONE CENTENARIA
pELLANASCITA DICAMILLO CAVOUR
am -10-Ac0s10-1910- =&

114

Qntipasto “ laissex tont,,

@gnolottini per zavorra

Pesce nella rote

TFiletto di vitello in navicolla

@sparagt su guiderope

IMedagliond &t polle con cestata

TFaraona con valvola di sicurezza

TFragele o Golati a 8000 m. |

115
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Onorpnze o Gomm. GIRCOMO RLBERTINI
(MARIO LEONI)
in occasione della centesima rappresentazione

“LA BELA GIGOGIN |,

= § APRILE 191l ==
RESTALRANT DO PARC

ay Torino, 2 Luglio 1912 Hnfipasti Pelijiosi
INS: =
: Crema Parmenticr
Trofa det Woncenisio - salen Grevettes
ek ors d'ceuvre du Parc Patate noveile in servietta
sec tage Créme Pompadour % “or N
i p v Potlo B
Toredeat 3 12 Godard Wepavagl alla Mituresr
Petit noury Wignon vi Bue Ehateanx
en carafes J Champignons sauce Bordolaise ) Jn-auu:'i;wxrv
Pentade truffé en Cocotte Pree Glna
Salade Bébée Gounmandises L
] Bombedcrfnﬂh Nl?mdnc ¢n_t_tb¥fnﬂh i
"."‘ e i, Ealfe - Tiguort :::
ol
Liqueurs Fceabemia Filarnronica g
= Parsis
B e v ket 119 22 Wars 1920 Shampsgns

Petage Reine Hertense
"

Saumen beoullli, sauce Geneveise
Pemmes nalure

Filet de beeat & la Lacullus
e
Médaillens de foie gras en Bellevue

Faisans rétis sar Canapé
Salade fantaisie

A

"
Asperges en branches, sauce Mousseline
o

Bombe Marie-Louise
Pidce montée a4 la Moderne
Dessert Parisien
“e
Meha ep tasse — Liquear de choix

VINS
Fendant du Valais, Dole. Porto. Pomard o eri, Chanpagne,

118

SR MEND 2

..

ANTIPASTO ASSORTITO ALLA MOLINARI
TORTELLINI DI BOLOONA AL CONSOMME
FONDUTA CON TARTUFI
POLLI NOVELLI ALLO SPIEDO
INSALATA CAPPUCCINA
CHARLOTTE CREOLE
DESSERT - CAFFE

VING:
BIANCO SECCO SOAVE « GATTINARA DA PASTO - BAROLO 1913

Boscosesia, 31 OTTORRE 1924.

CAFFE RISTORANTE DEL TEATRO

e NI MCANAVISG e

o
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CIBI DEI POVERI E VITTO
PER COMUNITA

122 Giovanni Michele Graneri, Friggi-
trice di polenta e indovino, olio su
tela, 1751-1760, particolare
(Asti, Museo Civico e Pinacoteca).

123 Elenco delle botteghe in cui era
messo in vendita il pane fatto con
grano e orzo, 1794
(ASCT, Carte sciolte, n. 5028).

124 Elenco dei polentari dislocati nelle
piazze e nei rioni torinesi, 16
dicembre 1796
(ASCT, Carte sciolte, n. 5045).

In momenti particolarmente critici I'ammini-
strazione civica talvolta interveniva direttamen-
te promuovendo distribuzioni di generi alimen-
tari di prima necessita per i meno abbienti a
prezzi contenuti. Nel 1794 presso i forni pub-
blici si produceva un particolare tipo di pane
fatto con frumento e orzo, messo in vendita a
prezzo fisso in 8 botteghe della citta elencate in
un bando.

Il polentaro era una presenza costante nei mer-
cati torinesi. Una fetta di polenta fritta, che
doveva essere fatta di farina di meliga, salata,
consistente e dura, sostituiva spesso il pasto
dei ceti meno abbienti, che vi ricorrevano per
risparmiare la spesa del combustibile per far
cuocere i cibi sulla stufa.
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Nel 1884, in occasione dell’Esposizione Generale Italiana, furono istituite a Torino
le Cucine popolari, 8 punti di ristoro dislocati in vari quartieri della citta alla cui
gestione contribuiva il Municipio di Torino. Intento dell'istituto, che annoverava tra
i fondatori I'onorevole Tommaso Villa, presidente dell’Esposizione, era di «fornire
alla classe lavoratrice meno agiata cibi preparati secondo le regole dell’igiene e del-
I’economia domestica al puro prezzo di costo, escluso ogni carattere di speculazio-
ne e di elemosina». In base a quanto prescritto dallo Statuto Organico, approvato il
7 settembre 1886, oltre ad assicurare «una sana e conveniente alimentazione»
dovevano consentire agli utenti un risparmio di denaro e al tempo stesso di «vol-
gere a piu proficuo lavoro il tempo che altrimenti avrebbero dovuto impiegare alla
provvista e preparazione dei cibi necessari alla famiglia».

Ebbero pil successo nei quartieri centrali della citta «dove in mezzo ad una popo-
lazione piu fitta si trova la vera miseria del meschino impiegato, del povero mano-
vale, che non nei quartieri esclusivamente operai». Con 10 centesimi si poteva
acquistare un litro di minestra, con 20 centesimi una pietanza (lesso o carne «guer-
nita» oppure merluzzo al verde), infine con 50 centesimi si aveva diritto al pasto
completo composto da un litro di minestra, un piatto di carne guernita, una botti-
glia di vino e due micche di pane bianco.

M

125, 126 Ingredienti utilizzati per la
confezione dei pasti presso le
cucine economiche e prezzi delle
razioni, 9 gennaio 1892
(ASCT, Affari Gabinetto del Sin-
daco, cart. 121, fasc. 74-78).




127 Antonio Maria Stagnon, Cathe-
rine de Basse Vallée de St. Mar-
tin, incisione in rame acquerella-
ta in Recueil général [...], circa
1785, tav. 41
(ASCT, Collezione Simeom, D
1990).

128 Modello di cucina economica per
comunita, fotografia, 1880 circa
(ASCT, Archivio dell'Ospedale di
Carita, cat. XIll, busta 13, fasc. 4).

129 Fornitura di cibi per la prepara-
zione dei pasti della colonia agra-
ria del Regio Ospizio di Carita per
I'anno 1867
(ASCT, Archivio dell’Ospedale di
Carita, cat. XIl, busta 2, fasc.
46).

130 Dimostrazione del vitto giornalie-
ro che si somministra ai ricove-
rati ed agli Impiegati interni alle-
gato alla Relazione sullo stato
della colonia Bonafous in Lu-
cento, 1881
(ASCT, Archivio Bonafous, cart.
12, fasc. 74).

78

Elementi di grande interesse per tracciare un quadro dei consumi alimentari dei ceti
popolari si attingono dall’'esame dei resoconti delle comunita con compiti repres-
sivi 0 assistenziali.

Nel Conto della Casa di Correzione del 1798 troviamo
elencati tra le forniture per i pasti dei detenuti vino, for-
maggio, riso, fagioli, lardo e olio, aceto, castagne. A que-
~ sto proposito occorre segnalare che in passato le casta-
gne svolsero un ruolo molto importante nell’alimentazio-
. ne, soprattutto in campagna e in montagna. Il castagno
\ era molto piu diffuso e i suoi frutti si prestavano a mol-
. teplici usi: potevano essere consumati freschi, arrostiti o
bolliti, oppure seccati per cucinare minestre, oppure
ancora ridotti in farina, per la preparazione di farinate o
focacce.
Per i ricoverati dell'Ospizio di Carita nel 1828 i medici
prescrivevano pane, carne, due minestre e vino
«mischio» ogni giorno, consigliando di sostituire alla
carne le uova in caso di difficolta di digestione. Per i
poveri di passaggio la razione giornaliera consisteva in
127 una minestra e 12 once di pane.
Quarant’anni pit tardi la dieta diventa piu varia, con I'aggiunta di formaggio «con-
ciato (brouss), fatto colle croste della grivera diligentemente conservate», verdura,
riso, legumi, patate, merluzzo, burro, lardo, aglio, cipolle, olio, aceto, zucchero,
frutta, sale, acciughe, pepe e spezie, uova, salame, latte e cacio.
Scopo dell’Istituto agrario Bonafous, fondato nel 1871, era contribuire a promuo-
: vere una radicale riforma
delle tecniche agricole
con la formazione dei gio-
vani contadini. Orga-
nizzato come un collegio
nel quale vigeva una
disciplina durissima, an-
che nella scelta del regi-
me alimentare degli allievi
si atteneva a una coerente
linea di estremo rigore
dettata da motivi econo-
mici e al tempo stesso
ideologici. Gli  am-
ministratori considerava-
. . ’ 2 no infatti che «trattandosi
128 di ricoverati poveri e
destinati alla vita nei campi, riusciva non solo necessario, ma pericoloso dar loro
nel periodo educativo un trattamento superiore a quello che avrebbero fruito all’u-
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131, 132 Menu delle cucine allestite

80

dallamministrazione civica tori-
nese per il servizio profughi nel
1916

(ASCT, Affari Economato, servi-
zio profughi, cart. 15, fasc. 297).

scita della colonia». Se in un primo tempo la dieta era analoga a quella che «si pra-
tica in convitti destinati all’educazione di giovani avviati a studi ed a carriere supe-
riori», un’analisi pit attenta li aveva convinti dell’errore di servire ogni giorno carne
e caffelatte a ragazzi che non vi erano abituati e che dopo I'uscita dall’istituto non
avrebbero piu potuto procurarseli. Sarebbero diventati degli «spostati» e il loro

malcontento avrebbe finito per costituire un pericolo per la societa. Meglio dunque
abolire la razione giornaliera di carne, (110 grammi, ossa comprese) riservandola
esclusivamente alle festivita e sostituirla con cibi pitl abbondanti, adatti a chi svol-
geva lavori faticosi nei campi; considerazioni ampiamente smentite nella pratica, se
si confrontano in quantita e varieta i menu dei ricoverati e dei servitori con quelli

degli impiegati dell'istituto.

VIT!‘O‘CB VERRA' DISTRIBUITO NEI RICOVERI PER I l"RO!’UGRI

AL MATTINO (prima colazione, dalle ore 7:alle 8 );

(grammi oirea 300 ) e PANE (grammi circa I00)
Per 1a confezione del caffé si rkchiede:

CAFFE' grammi 12
CICORIA # 3
ZUCCHERO . 15

P

......................

PANE grammi circa I00
CARNE cotta . * 100
BRODO " " 500

Per la confezione del brode si richiede @

Carne cruda con Osso gr, 200)'
SALE *

Per ciascun convivente
Conserva di Pomodore *

Verdura e cm:.:go L) I0
?

I Uoveo oppure insalata di patate e fagiuoli,

Per la confezione del Minestrone occorreno (per ciascun convivente):

Pasta o Rifg 8T, 40
Patate o verdura ® 50
0lie . 10
Conserva di Pomodoro b 4
Cipolle, Aglic, ecc. L) 5
sale " 5

%
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(2)

Per l'insalata occorrono ¢
PATATE gr, 100
o FAGIUOLI "
oLIO .
Per clascun convifente
ACETO o
CIPOLLE, AGLIO b
SALE *
CENA per tutti i giorni (dalle I9 alle ore 2 )

=as

viene distribuita la carne,

PASTA ASCIUTTA o RISOTTO al glovedl e venerdi

Per la confezione della Pasta Asciutta o Risotto occorrone :

PASTA o RISO gr, 1I00
0lio " 12
CONSERVA di POMODORO " 5
CIPOLLE, AGEIO ] 5 Per ogni convivente
SALE " 5
FBBNAGGIO GRATTUGIATO " 5
SPEZIE circa en, -3

Ai bambini ed alle persone ammalate viene somministrato in qualsiasi ora

del giorno e della notte latte fresco o condensato, & seconda del bisogno,
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Per far fronte al'emergenza dettata dall’arrivo a Torino di profughi veneti e friulani
durante la prima guerra mondiale 'amministrazione civica allesti 6 mense disloca-
te in vari punti della cittd. A colazione si somministrava caffé nero (fatto con caffé
e cicoria) e pane; a pranzo pane, carne cotta e brodo tutti i giorni tranne il giovedi
e il venerdi, in cui la carne era sostituita da minestrone di verdura con riso e pasta,
pane, un uovo oppure insalata di patate o fagioli; la cena consisteva in minestrone
e pane, tranne il giovedi e il venerdi in cui si serviva pasta asciutta o risotto. Ai bam-
bini e agli ammalati veniva inoltre somministrato latte fresco o condensato.

A partire dagli anni cinquanta del Novecento nelle tabelle dietetiche elaborate per gli
asili infantili compare il latte in polvere, il cui consumo & promosso con campagne
a livello nazionale con I'intento di innalzare il tenore di vita della popolazione.
Essendo studiate per i bambini, queste tabelle comprendono, oltre alla marmellata
e al cioccolato, elargiti con parsimonia, I'olio di fegato di merluzzo, in quegli anni
panacea di tutti i mali dell'infanzia e indispensabile complemento di una dieta sana.

133 Tabelle dietetiche settimanali per
gli asili infantili, 1961-1962
(ASCT, Archivio Scuola Materna
di Sassi, attivita assistenziale,
cart. 37 fasc. 5 e cart. 36 fasc. 1).

AMMINISTRAZIONE PER LE ATTIVITA® ASSISTENZIALI ITALIANE E INTERNAZIONALI
Prog di assi svolto con il contributo del Governo U.S.A.

TABELLA DLETETICA SETTIMANALE PER GLI ASILI INFANTILI - ANNO ASSISTENZIALE 1961-62

- LATTE IN POLVERE - Il latte deve essere preparato nella
. razione. Il latte che eventualmente rimanesse

quantita st

§rey

8 umu diaMioa mmwwmwmmmwmmwmm,m atta le
wmgmchcaowamdsu’mﬂo Oltre a tali integrazioni Vasilo aadamwﬁapropﬂaopm qui (sale , W,me
: Lunedi : Martedi Mercoledi Giovedl Venerdi Sabato DA
| Minestea ai riso (o pasta) | Pasta asclutta (o risotto) al | Minestrs di riso (o pasta) | Risotto (o pasta asciutta) al | Minestra di*pasta (o riso) | Pasta aseiutta (o risotto) al ||
m.nmn Carne in scatols con patate | Panino con formaggini Fagioli all'olio Panino con supercrema Carne (0 pesce) in scatola ||
mwﬁwaﬂam e carote ‘ con patae e carote :
Riso (opasta) gr. 30 | Pasta (oriso) gr. 60 | Riso (opasta) gr. 30 | Riso (opasta) gr. 60 | Pasta (oriso) gr. 30 | Pasta (oriso) gr. 60
Fagioli > 10 | Oiio > 6 | Verdura 3~ 50 | Fagioli » 40 | Fagioll > 10 | Olio > 6
Va'dlin » 50 | Carne importaz. » 36 | Olio » 6 | Olio” > 6 | Verdura » 50 | Cartne opesce » 36
Olio > 6 | Patateecarote » 100 | Formaggini > 30 | Pane > 70 | Olio » 6 | Patate e carote » 100
- Marmellata » 30 | Pane » 70 | Pane =~ 3 70 | Latte in polvere » 20 | Supercrema > 18 | Pane. » 70
~ Pane + » 70 | Latte in polvere » 20 | Latte in polvere » 20 | Zucchero > 8 | Pane » 70 | Latte in polvere » 20
Latte in polvere » 20 | Zucchero »> 8 | Zucchero Bk i Latte in p > 20 | Zuech > 8
lecebero ¥ 8 Zucchero » 8
RACCOMANDAZIONI

per una oonwnatomrommdalla
mmthmmmw-u anmwwam mnewr

3 VERDURA E FRUTTA - La frutta e la verdura cos tituiscono le fonti importanti di m'tam in particolare di quelle A e C; poiche TAAI distri-
- buisce vegetali freschi, é mwiomcmmm a9 all’acquisto di verdura mﬂmamrmm,mu ¢332mze
lo e le razioni di verdura previste e di distribuire spesso della frutta, 0 agrumi (arance, man-

darini), wmummmmmamm
ULTERIORI INTEGRAZIONI - Se il centro, dopo aver
Mdﬁnﬁmm

mezzi finanziari da
_vdmﬁ

una razione settimanale di carne

e di una

assicurato Ve i
demigharwqmalmmdamm di

quotidi &mammmm

, di un wovo alla settimana

8i ricardacheoonnmommmahmmmdiwﬁmaimMmMMmmmmwal‘mM dh'echedeiprodommtdal-

I’AA.IMIG

altri prodotti di non elevato costo, quali patate, conserva, ecc. o di un limitato numero di uova (afarmatod!pawte pane dolce al latte, ecc.)
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134 Tabelle dietetiche settimanali per
gli asili infant‘ili'. 1961-1962 , : :
e PRESIDENZA DEL CONSIGLIO DEI MINISTRI

cart. 37 fasc. 5 e cart. 36 fasc. 1). AMMINISTRAZIONE PER GLI AIUTI INTERNAZIONALI ;

RAZIONI MENSILI E TABELLA DIETETICA INDICATIVA PER L'ASSISTENZA ALIMENTARE
GRATUITA NEGLI:

ASILI INFANTILI

1) Razioni mensili : E

Latte in polvere AR v (1.0, Carne T R T Sgt 1250
Zucchero § F P > 250 Pesce . AR i’ » 250
Farina 5 . & : > 1000 Marmellata . 3 . b s 250
Pasta , . A . s » 1250 CAPARRES 2 S0y s oK S » 250
Legumi R s £ ol > 500 Olio fegato merluzzo . . » 125

"

2) Tabella dietetica settimanale: con le razioni mensili di cui sopra possono essere preparate le seguenti
) refezioni giornaliere:

Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato

Pasta gr. 30 | Pasta gr. 70| Pasta gr.30 | Pasta gr. 70 | Pasta gr. 30 [ Pasta gr. 70
Legumi » 40 | (asciutta) Legumi » 40 | (asciutta) Legumi - 40 | (asciutta)

‘Marm.ta » 30 | Pesce > 30| Carne  » 30 | Marm.ta » 30 | Pesce » 30 | Carne  » 30

Tutti i giorni: gr. 40 di farina (corrispondenti a circa 50 gr. di pane);
gr. 40 di latte in polvere;
gr. 10 di zucchero;
gr. 10 di grassi,

.

ey ‘m‘-htuu. < w, h‘ﬂa ¢ ol U‘:’\.
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La battaglia del grano si inserisce nella politica autarchica varata dal fascismo nel LA BATTAGLIA DEL GRANO E GLI
1925 nel tentativo di ridurre al massimo le importazioni di frumento dall’estero.  ORTI DI GUERRA
Sostenuta con premi in denaro messi in palio dalle amministrazioni civiche, giunse

al suo apice tra il 1940 e il 1942 con la realizzazione degli «orti di guerra» e la con-

seguente trasformazione dei giardini pubblici in aree coltivabili. Azione propagandi-

stica piu che di seria programmazione, fu salutata con i consueti toni stentorei dalla

stampa di regime.

«Cosi nelle passate settimane ovunque una trebbiatrice iniziava il suo lavoro veni-

va salutata dal garrire del tricolore, benedetta dal sacerdote, accompagnata da tutti

i cuori.

Torino, tra le prime grandi citta nell’osservanza dell'imperativo del Duce non un

lembo di terreno incolto, ha celebrato nella prima settimana di luglio I'inizio della

trebbiatura del frumento seminato e cresciuto rigoglioso in tutti i terreni di proprieta

comunale, da quelli che un tempo giacevano o incolti o scarsamente produttivi a

quelli coltivati a piante verdi, a fiori, a prati nei nostri giardini e nei nostri magnifici

parchi dove Flora ha ceduto il posto a Cerere.

La cerimonia della trebbiatura s’ svolta in piazza Castello, centro, cuore di Torino

in ogni epoca». (Grano nei parchi cittadini, in «Rivista Torino», n. 7, luglio 1942).

135 Coltivazione di girasoli ai piedi del
monumento del Frejus in piazza
Statuto, Torino, estate 1942
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. |, busta 1317).
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136 La semina delle patate al parco
del Valentino, Torino, 16 marzo
1941
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. |, busta 1284).

137 Ragazzi della colonia Italo Balbo
intenti alla raccolta delle patate
coltivate nel campo Napoleone in
Borgo San Paolo, Torino, 16 set-
tembre 1941
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. |, busta 1284).
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138 Aiuola coltivata a girasoli in piaz-
za Castello, Torino, 25 luglio
1942
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. |, busta 1317).
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139 | covoni raccolti nei campi muni-
cipali sono trasportati in piazza
Castello per la trebbiatura,
Torino, 25 giugno 1942
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. |, busta 1317).

140-142 La trebbiatura del grano in
piazza Castello alla presenza
delle massime autorita, Torino, 3
luglio 1942
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. |, busta 1317 e
«Rivista Torino», n. 7 anno
1942).




LE CARTE ANNONARIE

143, 145 Carte annonarie individuali
per generi alimentari vari e per il
pane
(ASCT, Miscellanea Agricoltura
Industria e Commercio, n. 230).

144 Mensa allestita presso la Colonia
elioterapica Camillo Poli-Villa
Rey, durante il periodo bellico
(ASCT, Archivio Principessa
Laetitia, album fotografico).

143

144 B

88

In applicazione alla legge sul razionamento dei consumi, approvata il 6 maggio
1940, nel periodo bellico la distribuzione dei generi alimentari di piu largo consu-
mo fu effettuata esclusivamente attraverso la carta annonaria. Lammontare delle
razioni individuali era fissato mensilmente dal ministro delle corporazioni. La tes-
sera, personale e non cedibile, dava diritto a generi alimentari differenziati a secon-
da dell’eta; provvedeva al suo rilascio I'ufficio annonario del comune di residenza.
| generi alimentari dovevano essere prenotati in giorni prestabiliti presso i negozi e
ne era vietato il commercio in qualunque altra forma.
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INDUSTRIA ALIMENTARE E
NUOVI CONSUMI TRA
OtTocenTo E NOVECENTO

146-177 Etichette, manifesti, locandi-
ne che reclamizzano prodotti ali-
mentari, vinicoli, dolciari delle
industrie piemontesi, 1900-1950
(ASCT, Nuove Acquisizioni).

e

DOMBELLARDIC™

TORINO |

FRODUCED AND BOTTLED IN ITALY BY

FRATELLI GANCIA ¢ C

147
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PREMIATA DISTILLERIA A VAPORE E FABBRICA D! LIQUORI

E. EMARESE,

o S.RICHETTAS IGU

LIMONE

TORINO - Via Pomea, 16 -Teier.46 340
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