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«So 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 può lavorare».
Con efficacia e senza ipocrisie Giovanni Rebora riassume nella premessa
al volume La civiltà della forchetta. Storie di cibiedi cucina il senso di una
parte preponderante dell'attività delle amministrazioni locali di tutti i
tempi: garantire ai cittadini la quantità sufficiente di generi di prima
necessità, vigilando inoltre sulla qualità e sui prezzi. Una selezione di tali
provvedimenti compresi in un arco temporale che si estende dal
Medioevo al Novecento è presentata nella mostra A tavola con i torinesi,
con cui l'Archivio Storico ribadisce l'intento di promuovere nel proprio
spazio espositivo la conoscenza della storia della città attraverso i docu­
menti conservati nei suoi fondi e nelle sue collezioni. Eattingendo a tale
inesauribile tesoro i visitatori potranno anche mettere a confronto i cibi
dei ricchi enumerati nei menù di ristoranti di successo e nelle gustose
ricette raccolte nei libri di cucina, con i cibi dei poveri ospitati
nell'Ospedale di Carità o dei frequentatori delle mense popolari.
Tanti insomma sono gli spunti proposti e innumerevoli le possibilità di
approfondimento: è 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
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ApPROVVIGIONARE TORINO

LE RISORSE DEL TERRITORIO

LE DISPOSIZIONI POLITICO
AMMINISTRATIVE IN MATERIA
DI APPROVVIGIONAMENTI

1 Editto di Sua Maestà che proibi­
sce l 'estrazione dei grani da ' Regi
Stati, 1 luglio 1773
(ASCT, Carte sciolte, n. 4992).
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AI centro di un 'area di produzione agricola e zootecnica particolarmente fiorente,
alle soglie dell'età moderna Torino godeva di una situazione alimentare privilegiata.
Il Piemonte aveva infatti una produzione di cereali , di vino edi altre derrate alimen­
tari superiore ai consumi della sua popolazione e disponeva di vaste estensioni di
prati edi pascoli adatti all 'allevamento del bestiame. La provincia di Torino poi era
fra le aree del Piemonte più 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 l'abbondante documentazione prodotta dagli organi cit­
tadini e statali che, in vario modo, si trovarono a gestire il problema.
La responsabil ità spettava fin dal Medioevo all 'amministrazione comunale, cui toc­
cava regolamentare il sistema, mentre il vicario della città - dotato dicompiti ammi­
nistrativi e giuridici - doveva provvedere ai controlli ealla repressione. Tra Cinque
e Seicento, tuttavia, si sarebbero fatte più frequenti e pesanti le intromissioni del
potere ducale, che mirava a coordinarè tuttala politica annonaria del paese.
Allo Stato toccava disporre interventi più generali , di politica agricola, zootecnica e
commerciale che, pur privilegiando le esigenze alimentari della capitale, tenessero

conto degli interessi dei produttori
e delle necessità del resto del
paese.
In questa complessa situazione la
priorità veniva data al rifornimento
di grano, da cui dipendeva la fab­
bricazione del pane, principale ali­
mento delle fasce più deboli della
popolazione. Assicurare l'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 l'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 conflu ire derrate nei
centri urbani e di tutelare i consu­
matori, senza tuttavia deprimere la
rendita dei possidenti.



Quando l'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 pubbl ico, 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 prowede­
vano bloccando le espor­
tazioni, requisendo merci
direttamente nelle zone di
produzione e, se necessa­
rio, facendo acquisti all 'e­
stero. Ciò si sarebbe veri­
ficato sempre più spesso
nel corso degli ultimi due
secoli dell'età moderna e
noncerto perché mancas­
sero le regole.
Il commerciodi tutti i generi essenziali alla soprawivenza 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 disponibilità di prodotti di buona qualità, a prezzi equi.

2 Autorizzazione concessa dal duca
Carlo Emanuele I alla Città di
Torino per l'acquisto di 1000 sac­
chi di grano nei paesi dello stato
per prow edere alle necessità dei
poveri, 14 agosto 1596
(ASCT, Cartesciolte, n. 4943).
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UN MERCATO REGOLATO

3 Giovanni Michele Graneri , Estra­
zione della lotteria, piazza delle
Erbe, Torino, olio su tela, 1756
Sede principale dei commerci cit­
tad ini, la piazza ospita bancarelle
di frutta e verdura, prodotti
caseari , sementi , carne, tele ,
mentre sul balcone del palazzo
municipale ha luogo l'estrazione
della lotteria per l'assegnazione
delle case
(Sarasota, Florida, The John and
Mable Ringling Museum of Art) .
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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 qualità e prezzi equi. Occorreva anche controllare il funziona­
mento del mercato, assicurarne la regolarità, indipendentemente dalle variazioni
della produzione, e vigilare sull 'affluenza delle merci, sugl i 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 l'accesso e la contrattazione per gran parte della
mattina (da inizio del mercato a mezzogiorno, quando veniva tolta la banderuola
della città) , 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 città, per la comodità dei privati che avrebbero potuto fare compere
nei giorni e nelle ore in cui non si teneva mercato.



Quest'ultimo era tuttavia il luogo in cui si commercializzava gran parte delle derra­
te. Fino alla seconda metà del Seicento queste erano vendute in modo abbastanza
indiHerenziato nelle varie aree mercatali della città: innanzi tutto su piazza delle
Erbe, dinanzi al Municipio che, con le annesse piazzette del burro, del Corpus
Domini edi San Rocco, ospitava il mercato ortofrutticolo, dei prodotti caseari, del­
l'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).
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5 Piazza delle Erbe nell 'incisione
anonima su disegno di Giovanni
Tommaso Borgonio in Theatrum
Statuum Regiae Celsitudinis
Sabaudiae Ducis, l, Amstelodami,
Blaeu , 1682
(ASCr. Collezione Simeom, N 1,
tav. 17).

6 Mercato delle Erbe, litografia a
colori di Marco Nicolosino, circa
1820
(ASCT, Collezione Simeom, D
286).
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Venditori di articoli vari si trovavano anche in piazza Castello, nella piazza dinanzi al
Duomo, e infine negli emicicli antistanti le porte della città.
Apartire dalla seconda metà del Seicento, grazie all' ingrandimento di Torino verso
porta Nuova, verso il Po e infine verso nord (in direzione di Rivoli) , si costituì una
serie di nuove piazze che consentirono una certa diversificazione dei mercati: piaz­
za San Carlo sarebbediventata la sede del mercato dei cereali , piazza Carlina avreb­
be ospitato i venditori di vino eper un certo tempo anche il mercato della legna, del
carbone, del fienoedella pag lia, finché non si scelse diadibire allo smercio di legna
e carbone l'area antistante la Cittadella.

Inciascun quartiere, tuttavia, si sarebbe fatto in modo che la piazza principale fosse
anche sede di mercato non specializzato per gli abitanti della zona. Così piazza
Carlina avrebbe ospitato banchi di frutta everdura edi altre derrate alimentari oltre
ai venditori di vino, e piazza Susina (ora Savoia) un mercato ortofrutticolo edi altri
generi alimentari (formaggi, lumache ecc.). comodo per i clienti del quartiere.
Analogo criterio sarebbe stato scelto per i prodotti della Riviera Iigure (olio d'oliva,
agrumi, pesci di mare) che si vendevano nell 'Osteria del Gamellotto, allo Scudo di
Francia vicino a piazza delle Erbe e ai Due cavalli bianchi in prossimità di porta
Nuova.
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 aTorino venditori di tutto il paese.

7 Pieter Bolckmann, Veduta dipiaz­
za Castello e della via nuova con
scene di vita popolare, olio su
tela, 1705
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).
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8 Piano generale di tutte le Piazze
della Città nelle quali sono stabili­
ti li principali mercati dei Com­
mestibili, Combustibili, Vino,
Forraggj e dei Rigattieri, disegno
a penna e acquerello di Gaetano
Lombardi, 28ottobre 1819
(ASCT, Tipi edisegni, 15-5-5).

Se nella città medievale la piazza del mercato era pressoché equidistante dalle quat­
tro porte esi raggiungeva percorrendo vie obbligate, nella città settecentesca il traf­
fico andava regolamentato, pena la paralisi. Si stabilì che ogni area mercatale potes­
se essere raggiunta solo entrando da una certa porta eseguendo 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 città 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 città vecchia.

12
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9 Antonio Maria Stagnon, Laura.
Revendeuse de Turin, incisione in
rame acquerellata in Recueil
général des modes d'habille­
ments des femmes des États de
Sa Majesté le Roi de Sardaigne
[. ..l, circa 1785, tav. 8
(ASCT, Collezione Simeom, D
1990).
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I CEREALI E IL PANE

10, 11 Erbario dell'Istituto Agrario
Bonafous, Raccolta di piante del
podere. Cereali. Grano e orzo,
1910
(ASCr. Archivio Bonafous, dos­
sier n. 10, voI. 57, tavv. 45 e 42).
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I problemi al imentari di Torino non erano diversi da quelli di molte grandi città
d'Antico reg ime. Pur essendo abbastanza vasta la gamma di generi di largo consu­
mo offerti dal mercato cittadino, l'esigenza prioritaria era quella di avere pane di
buona qualità, in abbondanza e a prezzi contenuti. Per ottenere ciò occorreva far
arrivare con regolarità entro le mura il frumento e le altre granaglie indispensabili
alla confezione del pane edegli alimenti a base di cereali (paste, dolci, zuppe, ecc.)
e al tempo stesso controllarne la qualità e i prezzi , con un 'attenta vigilanza sul
commercio all 'ingrosso eal minuto esui processi di conservazione dei grani, di tra­
sformazione in farina, di panificazione.
Per l'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
tà. I 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 città, il frumento e gli altri
cereali erano condotti, nei giorni di martedì e sabato, su l mercato che si teneva in
piazza San Carlo.

10 11~ ~~~~ 11 L__L_-Ì~~~~



Dalla seconda metà del Seicento l'incremento demografico della capitale - chevide
raddoppiare la sua popolazione, in poco più di un secolo, dai 39.000 abitanti del
1680 agli oltre 78.000 del 1796 - raggiunse ritmi tali da mettere in crisi le stesse
disponibilità cerealicole della provincia.
La zona di prelievo dei grani dovette dunque allargarsi a province più lontane
(Cuneese, Vercellese, Alessandrino), facendo aumentare le difficoltà eaccrescendo
i costi.
A complicare le cose si aggiungeva poi il fatto che non si aveva una conoscenza
precisadella quantità di granaglie raccolte ogni anno: è 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. Ciò impediva di fare
unacorretta programmazione.
D'altro canto non si conoscevano con esattezza neppure le esigenze della capitale.
Eben vero che se ne conosceva con precisione lapopolazione residente, ma Torino,
comeogni grande città, 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.

.._ ...__~...._ ............. 13

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

13 Calcolo delle prowigioni annual­
mente necessarie per la città di
Torino, relazione del vicario
Cesare Giustiniano Alfieri di San
Martino al primo segretario di
stato agli affari interni, 13dicem­
bre 1745
(ASCT, Vicariato, voI. 221 pago
103).
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Ciò si verificava soprattutto nei periodi di carestia e sarebbe accaduto sempre più
spesso nella seconda metà del Settecento, per effetto delle frequenti crisi di produ­
zione edei cambiamenti nella gestione della proprietà, che avrebbero provocato l'e­
spulsione di mezzadri e braccianti dalle campagne.
Aostacolare qualunque forma di programmazione vi era poi il fatto che nei periodi
di difficoltà 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.
I cereali giungevano in città in farina, ma soprattutto in grani e dovevano essere
macinati nei mulini di Dora edel Po gestiti dal comune, che prelevava i previsti dirit­
ti di macina. Fu perciò accolta con sollievo dalle autorità municipali l'istituzione di
magazzini permanenti dei grani (con scorte che variavano a seconda delle tenden­
ze produttive) gestiti dalla città, 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.

14, 15, 16 Progetti per i mulini della
Madonna del Pilone, disegni a
pennaeacquerello su carta lucida
di Benjamin Roy, circa 1844
(ASCT, Tipi e disegni, 19-1 -7, 19­
1-5,19-1 -6).
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Il costo dei diversi tipi di pane dipendeva esclusivamente dal prezzo medio (detto
«cornune») del frumento venduto sul mercato di Torino, in giorni rigorosamente
fissati (da 2 a 6 volte l'anno, a seconda del periodo).
Nei giorni prestabiliti il vicario e i sindaci dell'Università dei panettieri si portavano
su piazza San Carlo, sede del mercato dei cereal i, 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
importanteche tale media fosse il più possibile bassa o almeno equa eciò spiega i
controll i 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 su l mercato
doveva, nelle intenzioni dei governanti, seguire le leggi della domanda e dell 'offer­
taper non scoraggiare edanneggiare i produttori , bensì il costo di fabbricazione del
pane. Il guadagno dei panificatori era infatti rigidamente prestabilito attraverso un
esperimento, detto «provadel pane», Fatto una prima volta nel 1587, fu ripetuto nel
1679-1680 dinanzi alle autorità addette ai servizi annonari e rimase in vigore fino
agli anni conclusivi del Settecento.

.
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17 Atti della nova prova delpane per
11 Il.. fissare le nuove tariffe per laven­

dita al dettaglio. 1679
(ASCT, Cartesciolte, n, 4966).
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Con questo complesso esperimento furono stabiliti , una tantum, laquantità 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 paneandava venduto.
Occorre a questo punto chiarire che, non diversamente da quanto avviene oggi,
erano disponibili in commercio vari tipi di pane, il cui prezzo dipendeva dalla quali­
tà degli ingredienti. Gran parte di quello prodotto e smerciato in Torino era di puro
frumento, più o meno raffinato. Il migliore era il pane sopraffino, detto anche «di
bocca», composto di puro fioretto di farina evenduto 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 qualità 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 più segale).
La produzione di quest'ultimo tipo di pane fu saltuaria. Nei periodi in cui il frumen­
to fu abbondante, come nei decenni central i del Settecento, il pane casalengo non
venne più prodotto; mentre all 'inizio degli anni settanta, in un periodo di crescenti
difficoltà, si autorizzò la fabbricazione di un altro tipo di pane casalengo di miglio­
re qualità, 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.

18 Elevazione de' fornipubblici della
Mairie di Torino nel Borgo di
Dora, disegno a penna e acque­
rello di Ferdinando Bonsignore,
1802
(ASCT, Tipi edisegni, 19-1-20).

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

20 Manifesto della città che stabili­
sce Quali tipi di pane debbano
essere prodotti e fissa i relativi
prezzi , 1 febbraio 1794
(ASCT, Cartesciolte, n. 5019).

21 Tassa del pane. Manifesto del
vicario, 6 novembre 1773
(ASCT, Carte sciolte, n. 4994).
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23 La cottura del pane a domicilio
era una pratica limitata al conta­
do; nei centri urban i di sol ito si
preparava lapasta in casa equin­
di si portavano le«miche»acuo­
cere nei forni pubblici. L'articolo
del Codice della catena riprodotto
fissa il compenso dovuto ai
panettieri per la cottu ra delle
pagnotte e per la riconsegna a
domicilio, 1360
(ASCT, Carte sciolte, n. 390). 23 ......__...... _

22 Particolare del sonetto dedicato a
Sant'Onorato, protettore dei gio­
vani panettieri, 1789
(ASCT, Collezione Simeom, C
11695)

Che agli amministratori torinesi stesse a cuore la qualità del pane prodotto in città
è dimostrato già dagli Statuti del 1360 dove un articolo specifico fissa il compenso
dovuto al fornarius o alla fornariaper «panern bene cuoquere etassaxonare», 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 qualità consentite: il pane
bianco e il pane secondo.
Circa settant'anni più tardi i tipi di pane consentiti diventano tre: bianco, mezano e
negro.
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Nell 'età moderna a Torino il pane andava venduto a peso e non a pezzo, com'era
avvenuto inpassato ed era in uso inaltre città; ogni tipo tuttaviadovevaesserepro­
dotto in forme edimensioni ben definite eavere un costo proporzionato.
Nel corso del Seicento, parallelamente alla crescita della popolazione, era aumen­
tato anche il numero dei panettieri organizzati in università e provvisti di bottega,
legalmenteautorizzati dalla municipalità. Afine Seicento erano 82 nellasola città e
raggiungevano quota 115 calcolando anche i borgh i. Nei decenni successivi si
sarebbe tentato di fermarne la crescita, che pareva inarrestabile: si pretese che
avessero una buona professionalità esi impose loro di tenereun consistentefondo
di grani di riserva.
Si temeva infatti che la sovrabbondanza di pan ificatori, riducendo i guadagni dei
singoli panettieri , li avrebbe indotti a usare ogni mezzo per rivalersi dei ridotti gua­
dagni. Evero che, oltre al pane, potevano fabbricare altri prodotti da forno, come i
torcetti e le michette o panini al burro, ma ciò non era sufficiente a giustificare un
numero così 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 già impasta­
to e lievitato.
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24, 25 Ordinato del Consiglio della
Città che stabìlisce le tariffe del
pane bianco e del pane secondo,
11 luglio 1504
(ASCT, Carte sciolte, n. 4920).

26 Giovanni Michele Graneri , /I
pasticcere, olio su tela, sec. XVIII
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).
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27 Particolare del sonetto dedicato a
San Rocco, protettore dei garzoni
fornai torinesi , 1787
(ASCT, Collezione Simeom, C
11707).

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

29 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).

3D 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).

27
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ALTEZZA R E AL E ;

-/f~. " ."" '"DC H R I S T I A N A D I FRA N C l A.

Pergrà[ia di Dio, Ducheffa di Sauoia , Regina di Cipro, Madre,& Tutrice
dciSerenilsimo Carlo Emanucl Duca di Sauoia , Prencipedi Piemonte.
R è di Cipro, &c. & Regcnrc dc Iiioi Stati, &c.

~ij!f%~~:lEDVT A nelle vdienze noflre 1'.lIig'" Cuprlic., con ogni coC. iui rilferi.. , &dellutlO il tener
benconlideraro , ~tte(e le caufe narrate ; Per le prcCcntidi nofiracerta (dcn:z.a , pienapo{f1nz3 I &:
auftorirla{foJura, CO;)affiO:cnu de' Sj~Dori Prc.nclpi Mauririo, &. FraDcc:(eo Tomafo miei Cogn:Hi ,

col parere delConfcglio con6r . , Ie_ra . . d. o no-
uarnenre in fo.z.ldi nuoua , c perpetua cooceffione , ampia , & arrolula f.leoltàa a Cict.1. I orma
(upplic.lnre di dipueare , c rimouere , come le parerà Il Paruuri. f.lbricatori l c ycndiroridi pane,
UOIO d. pefo, che d. numero di qual li vogli. Cone; Inhibcndoà quelloelfmo ad ogni perCon.di

che qU3fu.ì , e condimene li fi.1 niueo eccenuato dr clfc:rcir l'anedi Panataro , vender, nè fabricupancjnalcunnd laCu..
detta Cina (cnZl ftlccia.1 permifli one in (erino diclf.t, con l'ofleruanza delle condurion i , che dalla rncdcma 11 verranno
prcfcritte. (ono prnadi (cuti trecento d'oro}lC'Cogni ccneeauenrore al FICco Reggio3pplic.anda , oltre altra maggiore.l
noi arbirraria ; Cheu l è nofiramente. Dar. in Riuol; h vlDtiduc d.Settembre. MilleCci cento quaranu q\Uuro.

CHRISTIENN E.

V, PiCcin• •
OCS. Thom•• •

", !II'. c:T:::> Il Sen.. o Ducaledi quà d. Mcen in Torino fedenre, &c.

IlD ".0;..",,""frj10 Icl" ,rrrnJ0ft j/u, ",{t.w, pn p"'" "'D.C;". rbTDI'" l• .JJif,u,Itrrtr.Jj <Mljrrrwio.. , • CM-

ctlJi Ji p".,I'fJ.'. 0""''' ti. M. R. Doli.;.R,.O/d, ",,,.,J., ti.S"'rro~" p,ofT-p-DoliO ftl1lUl' Ji r......-I•k-
. ~,t~ntmlt fil.IWtt, t fil.,UMt ,O'"(1I1'1'''cfIloci J'frrml""'.".t, prr /'O'tmt /,kr.mOlu I O"'inI,nAmmltC0irf-J. p,Jlt 1'"

fiO; J crltlll /1fill1..prrfml,"t ,l JtDI~".utltllt1t , CO"I, (011'"'10''' JrlS,~(. Alloc.'"grnN.Jt C.,h"Nltl, .ìCIIi (GMjl"'t CWrJ1ffIIfUutr ,
' "tU, h..~b'A"O iUPlmtDo,.fprolUlo, & Irtlt1i1UtO , & P' I,,tt/'1Iti.",,,,tltt"'(J,.fproM,,,,mo, cri"t";"",,,o ftemJ.loroJorwu •..",...
It, t I lftO rt , C",.CI~r" 6 1 ,btlt /'TOMpO.'} fi"'IJJO CO" Il:tnlU1llo I O'"J.J (O'.(' II1IM""ou lf EcCtUmriffi_oS,I,"" PrIMO PrtjJ.ntU
1II0,0,..!>; M~.u. ii • Jm. Ittltrtrom'{oP"'1I"'''U ' 0"'" l. p"{" " "u" 'f"n,, 001/,; ''t.rfltùe, Doli. iol TOI,..bJ"rt Ji
F.~.uo , M.D. {t;c"".f-'Cl"fIlC..J.

Per il Cudeno Eccd leOliaimoScn' lo . Simeomi ,

l N T O R I N O, rer Gio.1la'li/laz..u.u., Sramparore dd l'llluflcill'lItU Citr.l, I HS,

dcn:z.a
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TAMPE ftlA ftU.lf_

• • e pron ia doverli coedannere l coee coMa­
. I -arntUO nd1a (>(na dd la morte d. efeguirli m;"

d Iino • d il MI hde Butro nella ~n; di qui'l<lici nervare,
tic della Ien bJ.a di deni Saccona , e Muavctto. CI) II

evsenire di pn{ona dabbene. rj~rtare l'Autorità puhbJi.
t Il ptne edatrare alle Clrcc.l'br.zci nell' indtlUliz
, • .tm mc: n ile {pete. 1or jr.o li .. . gdio 1797'

SENTENZA.
LA REGIA GIUNT A

Stabilita inTorino col R(gio Editto de' ., mario IJ88
/1',0. up. fi Jdl UIfi". Ji B,j..flo fonwu ..",mi,; "I &gi. Uuo

2/1i ,6 JrIpii_ IMglio

CO TRO

d Rocca di Corio, ed a!»bare iD detto hq;o

DI SALMOR.

. .&-- .
fkl 3H' cu Mud OU'J ~IOU(J Jlti 16 &lTgM ' i 91 f,L 1 rr pt'IÌID dtfli MUVpPIUO'lf'!. IlII.n­

U c"mp(om~ (tl~ I.. UcmtuA"cik pcnnnt IfllltJlIllt'. c: hm.! Int."l llir,nal(, che , i l
crrw per C:UIj,:,s!l! , n pc1' .l lri nlCli,j . ~;IlJ"'liamf) 0rrnnoo/J di otJ 'ruR'. eorae nrJ;nhmo.
d'e in flCC' rnnu d, qllalche: lumultuamc n dl.ln,lIlU di Pl.lft lo . J"C'c cui w ()fJini .1 Mil"lJi'f Ji
Il'Cllflo-t . debb. ogni pt'fl(ml Iral1quill.l . e be .e i llcill ioll.i a .l:c..ulaluuli i",me.l'Ullllt me J..I.
sho , fil " .i {l'rm, ij 1\ multo. e r lifa,li 111, r"'r,i... C:~J.lI. shr nk'111i "Ii 1Cl11"J""l l a 11(1'1 ~,loJ

.. qll,lnl <\ li optt.~ • ('I IM'11l') dt,li .'Ircrrati. ma niln tìo alI', onto . e 1uu-nWIO (;4I 'lt"O

~micll .un~tll alle eil(.(IJ,..nn dori f~lIt1.

E Y«lltlle d.lk ne,,",".n" dcc fano tq;u itll 1lI:[b nom C't~a ICClrM Dommicl 16 df-l C"f.

rmt:e r.a.wu ad "iJcn ... . che li m~f1C.Inll Jd pané~ Mal O tbUlnC'llfe un ('f nolO pc1' mi W~

ILirt k ctW\'e mmìoni di rn'OOe 'nrbiJc. r nrmae d.j publU.~ btor. Sia.::cN cr~11 'U'S.i
che tlldlu1uvaoo dwJmdo pale . Ot'R li cunrooo di (t",mJ'flVM ne rimnaror.o'"
~.IòIi<!. prrcib. od ma.tVI' d.t N danno Nttt le ditpotit iorSi , peeebe il~ sis pron IMO

di p.ane I mi.wl. .xl biIopo. si d;chilf.l. che q:Jdli. i q lili si Ia.rUf'rt"1.1llIO IIlCIO un uw.
O akrn 'mik ptIlCWO.~ armu.ti. e puniri ~VCJdo le Itn; i eeollo i ' ptnulb.luJri Jdh
pubbl'c. epiorU'.

M.mJwno pawuo il promU' pubblicus,i ,UI. (onnl.. r m,>Ji ..liri I eJ alli cor~ ~1"mrIU
Del La S.amperia Ru lt rc,""rw li Ilnlol. fede. 'che al p IIpcio orilUWe.

Turino li 18 11I6M 1797.

O UCCHII S~,

D. CASIMIRO GABALEOI TE
D I S AL .M O R

C"VAurn: OnL' ORD!.' f: M'PUMO DUU •• ""' ''l':t'ZUU . F CA\''u UkE CRAN CIOCl

DUL ' ORDI:-:E MILItAI! DE' SJ,I>.TI MArJUltu. E U lhRO, c.;hMlil. l.lI COlO!"A,

u..:ocoT1!.:-u..lI CH'IrIlF ",1Il} Il. HWH . GIlA:':MAsno D' _l l lLUlAl " .

(. C(,llt.:-J,lt;" DillA c.nTl',l ra"' IM..lA DI1(;UM).

CONTE DI ANDEZE, 'O .E DI DALIlICIllERI

I~ TOR INO ), L LL A STAMPERIA REAL E.

29 30

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
città, ove si vendeva pane di cereali misti a prezzo politico e, nei momenti più diffi­
cili , si prowide a distribuzioni gratuite di pane e al tempo stesso furono assunti
prowedimenti molto severi contro chi fomentava sollevazioni popolari con il prete­
sto della scarsità del pane.
Ancora nel secolo successivo i documenti attestano che rimane costante l'attenzio­
ne del potere centrale e della municipalità per assicurare una buona fornitura di
pane sia dal punto di vista quantitativo che qualitativo.
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IO

V A L L I N Q primo Commissario di Puli{id

I PU IZIA
Il Bruno con due terzi di farina di farmento, e l'

altro terzo col primo reprimo detto riondino di puro
formento, sotto pena della perdita del pane in con­
travvenzione , e di mezzo scuro per ogni libbra di
peso.

Quinto. Non potranno introdurre nei molini fermento
inferiore a quello j che verrà separato, e fissare in
comune sul pubblico ercaro in conrraddittorio dei
loro Sindaci per la form zione della tas$a , SOltO pena
della perdita del farmento , che si sarà introdotto di
qualità inferio re , e di scuri due per ogni sacco da ,
emine cinque.

Norificando , che verrà dall' Uffizio rimessa al Di.
retto e dei Molini di Dora una parte del formemo ,
che si sarà come sopra separato , onde verilicare la
qualità di quello, che sarà ivi irìtrodotro dai Prisrinaj,
ed ove que&ro non sii a quello corrispondente, sull'
eccitamento del Preposto, o del Macinatore verrà dall'
Uffizio accertata la conrravvenzione.

Seno, Qualora alcuno dei Pristinaj asasse contro il d'spo­
Sto della Tassa far frode nel peso, ovvero percevere
un prezzo maggiore, incorrerà la pena di scuri venti,

Seuimo. Turri li Fabbricatori, e vcndirosi di l'aste SOI­

toposre alla Tassa dovranno, per qualllo gli riguarda,
uniformarsi al contenuto nei precedenti articoli 3 , ...,
S , e 6 SOltO le stesse penali, le qual. per il maggior
importo eccedente quelle prescrirre cogli ordini anre­
cedenti cederanno per un terzo a favore degli Invigi­
larori ' dell' Uffizio, e gli altri due terzi saranno con­
vertiti a sollievo dell' indigenza.

Oliavo. I recidivi cadranno nella pena del doppio , ed
ogni ulteriore contravvenzione sarà punira , oltre al
pagamento della doppia penale, col chiudimenro di
borrega , di quale si disporrà sul campo a favore di
altra persQna.

Torino li ao messidoro anno 8 ReI" ( 9 luglio 1 8 0 0 v.s.)

QUESTO COMUNE EPE

L' inonervanza degli ~tabi1imenti relativi. all~ fabbrica.
/ zione, e vendita del pane ha talvolta cagIonati In questa

Comune di ordini, ed attruppamenti con disturbo d Ila
p hblica tranquillità: .

E la malizia sempre feconda in controvali ha sa uta
illudere ai più savj provvedimenti di tempo in tempo
emanati per Issicura ai Ciuadini la quantità suffici nre,
e l' adequara bontà i generi di prima necessità.

'Allcorchè nei primi mome i della installazione di un Mi.
nisrero di Pulizia non sia possibile di antivedere, pre­
venire tutti i ragjtiri, e le frodi, con cui l' ingordlgia
può recare pregiudizio alla società, e per con,e~~euz~

non si ~a con una generale comprendere rum I Casi
avvenibili , ed andare al riparo di r>gni inconveniente,
non si devono però omrnertere quelle misure, che poso
sono intanto condurre al propoSlo line.

'Ad un tale effetto, ferma l' osservanza d gli ordini erna­
nati sul proposito dal precedente Governo in ci '
non resta contrario col presente, si ordina quanto segue:

Primo. Tuni li Panatari dovranno ren re aperle le loro
borreghe nei giorni non festivi d .I levar del sole'
alle ore dieci d..!la sera 50110 la p na di scuri dieci'

E quanto ai gior,ù fesiivl si-osserverà lo St ilimen
tutt' ora vigente .

Srroni/o. Dovran no per della tempo mantenere le loro
boneghe pro vviste di pane delle tre \jualità pr scritte
n Ila Tassr , con renerne in mostra a quanrir à non
minore di libbre due in peso:

E qualora alcuno dci suddetti Panarari sarà rinvenuto
in una qualche "r. SproVVisto di pane in una quantità
minore di un Rubbo senzachè abbia già la l'ma in

•l'rOlliO per la nuova COlla incorrer à la pcna di scuri
quattro.

Ttr{o, Dovranno pure tenere affi sa la Tassa sudderra nel
luogo più in vista dell' entrala della borrega SOIlO pena
di scuri due.

Qu.lflo. Dovrà il pane essere ben cotto, e ben co di.
zionato secondo le regol dell' arr , e degli stabili,
memi in 0& ervanza , dovendo essere composlo
infra , cio è:

Quello di prima qualirà, detto volgarme'J>ll!W1i"fil~bir
tato , col puro fiorerro della fariWol .11 fermento

Qu Ilo di seconda con la pura farina di foçm
I en J. ~imo. '

31
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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
qualità e il prezzo del pane, 1801
(ASCT, Collezione Simeom, C
8281) .

ilA. DEI.IR ERATO :
Primo. Da rutti i Panancri , che vendono il Pane

in questo COll'lune I ~i dovrà dal giorno 1 ;)

corrente ventoso ( .) marzo v. So J formar li
una sola qualirà (Id mede-simo compOlitO della
farina di puro fonnento I esclusa J3 crusca , cd
il reprimo di SfC( oda sorte.

S('((lndo. Il suddetto Pane SJ rJ ridono in miccoui,
i quali non porranno essere di maggior peso
d' oncic sei caduco • e dov rà essere Il dcrro
an~ . secondo le r.eçol~·, e provvidenze gj~
...·1' • • re l con "<I0naro, ben cortO C di
buon> quali,;! ,

Tu I). Sarà proibito a turri j suddetti Panarieri di
formare I e vendere Pane d' ogni qualunque altra
qualità , e peso, alla riserva di quella esprclIsiII
nel capo primo t sOH O pena in COlM'l di contrav­
venzion per Ja p-ima volta della perdua del
Pane. che sad d snuato allo S1Xd1le di Carita
di questo Comune , e del pa~am nro di lire Ere
per cadun rniccone eccedente il suddetto Jlew,
o di qualità non corrispondente 3 quella. i cui
Ile) capo secondo; e di lire cinquanra nel caso
irt CUI lai forma-se Pane d' altra lìualità diversa
da quella. di cui Dei den i capi primo e secondo;
cd io Ci,., di recidiva, della privaeione delt'eser­
tizio deIl. loro OO"ega,e del p.gamento d I qu a­
drup'o d~J1~ ~mm sovr a srabihre , applicabili
le deue mulre alla sovvenxione del)' indì~ nza,

1/4"'. Il pr~Z7o del suddetto l'A N E sarà di

~()ldi 4 . den. 4 · per cado lib.
Quinro. li ~rimo Commissario di Pulizia è invitato

a far eseguire la presente deliberaaioce , ed è
parimenti invitato ad i nv i ~ i la re per l'esarca r.
vanza di IUt.re JC'pro~vidcnze gi~ Ju te srabilite.
e tuttora vlgenrr, nguardo ligii obbJighl dc"
P.3.narieri per servizio del Pubblico,

0.11. C. Municip. le li '9 ventoso anno 9 ReI"
(HIA V .HII 'A Pm idau«

f " C'I' St:gr.

P I E M O N T E-S EN AZIONE

URERTA'
~

LA MUN I CI P A L I T A
DI TORI N O

M entre la giustizia vuole, che secondo iJsin­
qui praticare si devenga alla nuova tassa del
Pane I che si vende dai Peuarieri di quesro
Comune l la Municipalità nel bilanciare i do­
vuti ~apporri tra. ~l pre"lzo del Grano, equello,
che SI deve stab ilire per la vendita del sud.
detto Pane , all' o~ge[lu di sempre più conco r­
rere al. sollievo delle pClsone meno facolrose ,
le qualI o non sono provviste di Jitr.mo pel
Joro u. ,o ~on sarebbero in caso di provve­
dersent' , ha rivolte le! uè cure al fine dj con.
Ciliare i mezzr d. procurare a suoi Conciuadini.
un discreto prearo del Pane venale nel! bot .
regh ~ de'.Pa.l1i1itieri, in qu rsm Co n.une c-i pro.
pou.lOnatl. rigu ardi al prcz1.O delle Gralla~ lj~ t

delle quali è altronde a~i~urara esistervene una
piucch è sufficiente quaurid per il· consumo ne­
cessario alla popolazione sino alla nuova ne
colte j . ed avendo preso in considerazione , che
i più ficolto~ essendo prov ;'\ri del gTiilno per
l~ ro uso I possono farlo.panificare a loro mag­
gio r grado, e che si Ilua alrronde , mediante
una sola qualiri di Pane venale di puro far­
mento non eccedente il peso infra fissato,
quale non può a meno di nescire di buona
qualità , ed a tutti gradito, e salutare , fissare
un p.re~zo al medesimo moho minore di quello ,
a cu~ SI dovreLbe. stabilire per le .varie qualità
del I ane , le quali per lo passato M formavano,
che .gIU~13 la ~lOrma sinora osservata rlsuher bbe
per ~I Pane biscotto caduna libbra (s. 6. i o. t I
per .1 Pane lavato (s. 6. 1., e per il Pane bruno
/S. 4- 2 . • ~'l1Idvche ....un.<l""" .. u lio del I
prerzodel Gra,o, faua la comune d t ml:.'si
Ora sco)ni, vi~ne .3 risultare il preno dci su J- l
dcuo l ane , di CUI al cap. I , al!l( lo prezzo di

Soldi 4. -dcn, 4- per cad. lib. I
Av~ta ~rciò r approvazione della Commi » i"nc I

Esecutiva,

Per gli Eredi Avondo .sIOlmp3tO~ i della ML;!1ic.;ik"ali rà.
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Il CONTROllO DEI PREZZI Motivo costante che si ripropone in ogni epoca è la preoccupazione degli ammini­
stratori di esercitare un attento controllo sul prezzo dei generi di prima necessità.
Nel Medioevo e per tutta l'età moderna i funzionari delegati a vigilare nei mercati
cittadini , redigendo periodicamente dettagliate tabelle esposte alla consultazione
dei cittadini, erano gli stanciatores; successivamente sarà la polizia municipale a
svolgere tale mansione.
Queste tabelle forniscono importanti informazioni sui consumi più 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
seracit) ; negli Ordini politici della Città di Torino del 1578, «grano, vino, olio, frutti
di riviera, pesci di mare, porchi e butlrrì», nel 1801 , oltre a vari tipi di cereali si
annoverano ceci, fagioli e riso.
Molto più dettagliato evario è l'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 ezucchero.
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33 Gli stanciatores del Comune sta­
biliscono un nuovo calmiere, 14
novembre 1328
(ASCT, Ordinati, val. 3, c. 13Dv.).
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34 Ordini politici della Città di Torino
con cui si ribadiscono le norme
relative al commercio dei generi
di prima necessità già contenute
negli statuti medievali, 1578
(ASCT, Collezione Simeom, C
10198).

35 Preui 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, val. 150).
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37 Bollettino ebdomadario dei mer­
cati, 1861 , Resoconto settimana­
le dei prezzi dei generi di prima
necessità pubblicato dalla Cittàdi
Torino. compilato dalla Polizia
municipale
(ASCT, Serie1 M. n, 86).
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C) Zuccheri

nazionale al m&gllZzino del

al QI. r, 36,00 -

38 Città di Torino. Calmiere suiprez­
zi dei generi alimentari Prezzi al
minuto e all'ingrosso, 4 ottobre
1916
(ASCT, Manifesti della Città, Serie
10, cart. 1, n. 15).

" 1,38"
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J Vendita all' Ingrosso
lPtezzi stabiliti con Calmiere dall'Autorità governativa .
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IL VINO

39 Giovann i Battista Croce, Della
eccellenza ediversità deiviniche
nella Montagna di Torino si fanno;
e del modo di farli, Torino, Gio.
Antonio Seghino, 1614, fronte­
spizio
(ASCT, Collezione Simeom, C
3996).

30

La diffusione della vigna sulla collina torinese ne costituisce un aspetto peculiare
fino dal Medioevo; solo nell'età moderna però 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 qualità, in particolare
dei vini. L'impegno profuso da Giovanni Battista Croce, gioielliere di corte, nello
sperimentare personalmente ediffondere tecniche enologiche eagricole innovative
ne rappresenta un esempio evidente e precoce.
La rilevanza del vino per l'alimentazione delle popolazioni europee dell'età moderna

è ben testimoniata dalla presenza di tale alimento nei regimi dietetici delle
truppe, degli istituti monastici e assistenziali , degli ospedali. Insieme al
pane, inprimo piano nelle preoccupazioni delle autorità cittadine, alla carne,
alla legna, al carbone e a pochi altri generi di prima necessità, 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
qualità e prezzi bassi.
Il vino era consumato in gran quantità, probabilmente superiore a quella di
altre città meno favorite dalla vicinanza di zone vitivinicole.
Il vino più diffuso era in genere di bassa gradazione e rappresentava una
buona alternativa all 'acqua, che dava assai poche garanzie igieniche.
Erano quantità molto consistenti quelle che giornalmente affluivano a
Torino, provenienti principalmente dalle zone prossime alla capitale.
Proprio perché gran parte del vino consumato in città era prodotto vicino a
Torino, era lamunicipalità 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) esulla coll ina non prima di san Michele
(29 settembre). Si voleva con ciò ottenere che l'uvavenisse raccolta al mas­
simo della maturazione, in modo da produrre vino di buona qualità ed evi­
tare, al tempo stesso, speculazioni intornoal vino nuovo, che godeva dipar­
ticolare favore presso i consumatori.

La bassa gradazione alcol ica di molti vini e le tecniche di vinificazione piuttosto
rud imentali non favorivano affatto la lunga conservazione del vino. I consumatori
avevano dunque l'abitudinedi bere vini prodotti nell 'anno edi preferire i vini giova­
ni. Qualche produttore poteva cercare di anticipare lavendemmia per immettere sul
mercato il vino giovane prima degli altri evenderlo come una primizia.
Per il vino la municipal ità non dovette mai ricorrere alle requ isizioni, agli immagaz­
zinamenti forzati oad altri prowedimenti vincolistici nei confronti dei produttori per
far fronte a momentanee carenze, come awenne frequentemente per il grano.
Tuttavia il commercio del vino in città continuò, per tutti i tre secoli dell'età 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 vinoera fonte di calorie eal tempo stesso strumento di evasione dalle mise­
rie quotidiane; e, cosa non meno importante, mirava a impedire che i minori con­
sumi fin issero per far diminuire le entrate delle gabelle sul vino.



40

40 Del iberazione del Maggior Con­
siglio che fissa le feriedella 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 città le
uve, 21 settembre 1380
(ASCT, Ordinati, val. 21 , c. 64 v.).

41 Ordine del sindaco che fissa per
giovedì 27 settembreladata d'ini­
zio della vendemmia, 23 settem­
bre 1849
(ASCT, Editti e Manifesti, 1849­
50).

IL SINDACO
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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 ortofrutticol i o in pros­
simità di essi: su piazza Castello in un
primo momento; in seguito presso lachie­
sa di San Domenico/ vicino al mercato
delle Erbe; nel secolo successivo in prossi­
mità di porta Palazzo, da cui si sarebbe
spostato sul piazzale antistante la
Cittadella. Solo nel tardo Seicento, quando
intutta la città si affermò la tendenza a una
special izzazione delle aree mercatali ,
avrebbe avuto una sede propria in piazza
Carlina ave 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 cu i facevano capo

41 le strade che scendevano dalla coll ina.
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42 1/ 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 Città di Torino[. ..l,
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
(ASCI, Col/ezione Simeom, D
1993).
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L'importanza del prodotto è testimoniata dalla frequenza con cui si teneva il mercato: nei
giorni di martedì , mercoledì e venerdì , cui dopo il 1728 si sarebbe aggiunto
anche il giovedì.
I rivenditori torinesi , gestori di osterie e di locande, o semplicemente di

punti vendita in città, 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 municipalità, erano infatti gli unici a poter stazionare in
prossimità della piazza del vino nei giorni di mercato con i loro stru­
menti di misura: le brente , munite di coperchio e di marchio della
città, 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 «carn isazzo» azzurro che portavano, per le
«canne» utilizzate per l'assaggio (della capacità di 3 once, pari a

poco meno di 100 grammi) e per il «ponqone» che serviva a preleva­
re dalle botti la quantità di vino che spettava loro come mercede (una

pinta di vino, pari a litri 1,360, per ogni carro di 492 litri scaricato), quan­
do trasportavano vino per i rivend itori.

,;43
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44 Calcolo della tassa del vino «bru­
sco" e del vino dolce, 5 gennaio
1684
(ASCT, Ordinati, voI. 210, c. 7r.).
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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
tà 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 già includendo le
tasse dell 'imbottato e
dell'entranea, e vi ag­
giungevano la quota
relativa alle gabelle (la
foglietta, la gabella dei
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: l'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 , più pregiati e costosi , e quella dei vini «bruschi», più comuni ed economi­
ci. La diversità di prezzo tratali categorie era abbastanza consistente, dal momen­
to che ogni carra da 10 brente del primo costava mediamente 20 lire in più della
stessa quantità del secondo. Tale classificazione in due grandi categorie, tuttavia,
non corrispondeva alla varietà di tipi e prezzi presenti sul mercato.
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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
(AS CT, 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 qualità, 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 cu i esso si teneva, i privati cittadini
potevano acquistare vino da asportare nelle numerose rivendite aperte in città o
consumarloa bicchieri seduti al tavolodi un'osteriao di una locanda. Queste erano
assai numerose - oltre 150 entro le mura a metà 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.
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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
metà del Seicento e metà del Settecento, pur con qualche
periodica difficoltà, fu in grado di soddisfare il consumo
interno eanche 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 continuità nelle forniture,asottostare alle
regole stabilite dai bandi. Gran parte di loro conduceva il
bestiame sulla piazza di Moncalieri, dove ogni venerdì si
teneva il mercatoall'ingrosso della capitale. Pochi altri rifor­
nivano, con vitelli del Canavese, il piccolo mercato che si
teneva una volta la settimana (il sabato e più tardi il merco­
ledì) in borgo Dora, appena fuori della porta Palazzo.
Per il commercio delle carn i 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 adirottare 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 qualità e sanità 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 comunità. Per le prime
due o tre ore dall'inizio del mercato - in concomitanza con
l'esposizione della banderuola con le insegne della città - potevano accedere sulla
piazza esclusivamente i macellai torinesi e, qualora vi fosse, l'appaltatore dei macel­
li della città e degli altri macelli privilegiati (della real casa, della guarnig ione 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, l'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 l'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 Città di
Torino, 1578
(ASCT, Carte sciolte, n. 3236, c.
3r.).

35



47 Elenco degli animal i condotti al
macello dal 2 all'8 maggio 1763
suddiviso per macellerie
(ASCT, Vicariato, val. 261) .
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sare il centro cittadino. Nel Cinquecento il macello e le annesse vendite di carni, in
precedenza ubicate tra piazza Palazzo di Città 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 città era causa di
gravi disagi: anche se i macellai si attenevano alle norme che proibivano dievacuare
il sangue nelle vie o di abbandonare a terra le budella degli animali, odori insop­
portabili dovevano diffondersi dai banchi, soprattutto d'estate.
La difficoltà di trovare un sito adatto ritardò per molto tempo il trasferimento delle
beccherie, per cu i si decise soltanto lo spostamento in una zona più 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 città doveva visitare gli animali, per
accertare che fossero sani edi peso sufficiente edividere, 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.



Per gran parte del Seicento Torino ebbe non più 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 più 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 edisposto la localizzazione degli stessi inquat­
tro zone della città: 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 città «dal fetore dei macelli che si trovano dispersi per
tutte le più belle contrade diTorino», e renderli più facilmente accessibili ai «postìe­
r]» che conducevano gli animali.
Gli interventi non tardarono adare risultati positivi. Nel 1747, infatti , per una popo­
lazione di oltre 55.000 abitanti , si contavano in città 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
mento e la vendita delle carni
nella città di Torino, 15settembre
1651
(ASCT, Carte sciolte, n. 4870).
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Quarant'anni più
tardi , con una popo­
lazione di quasi
74.000 abitanti ,
avevano bottega in
città 49 macellai (di
cui 42 di vitello e
sa-nato, 7 di bue e
manzo), per un
terzo collocati in
prossimità di porta
Palazzo. Un macello
di bue e manzo
aveva poi sede in
ciascuno dei sob­
borghi , alla Cit­
tadella, presso l'Os­
pedale San Giovanni
e presso l'Ospedale
di Carità.
La vendita delle
carni era soggetta a
«tassa» (o prezzo
massimo di vendita)
stabilita dal vicario
su lla base della
med ia (vcomune»)
dei prezzi di mercato
e tenuto conto del
rend imento 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 qualità di bestie bovine vendute sul mercato di
Moncalieri edi borgo Dora.
Negli ultimi decenni del Settecento, per contenere la crescita dei prezzi , si giunse
ad aprire macelli gestiti direttamente dalla città che assicuravano prezzi politici.
Un po' meno costose erano lecarni suine eovine, consumate soprattutto nei mesi
inve rnal i ma che, per tradizione o per pregiudizio alimentare - lo smercio delle
carni su ine era consentito solo tra la fine di ottobre e l'inizio della Quaresima - ,
erano meno grad ite delle carn i bovine.



Le carte di polizia rivelano molte inosservanze delle norme relative alla lavorazione
delle carni suine, che si prestavano asvariate manipolazioni eafrod i pericolose per
la salute dei consumatori. Era, ad esempio assai comune macinare carni di qual ità
scadente, o addirittura avariate, con carni fresche e mascherare odore e sapore
sospetti con spezie ed erbe aromatiche, non diversamente da quanto avven iva per
altri prodotti. Il burro irrancidito, per esempio, veniva impastato con burro fresco e
riproposto alla vendita in mezzo aquello fresco.
Le frodi più pericolose riguardavano proprio le carni e i latticini che, in assenza dei
moderni sistemi di conservazione, erano più facilmente deteriorabili e causa di
gravi intossicazioni. Si spiega così la presenza di una normativa particolarmente
accurata e rigorosa nei riguardi di queste derrate.

50

50, 51 Manifesto del vicario che
richiama i macellai a rispettare il
prezzo fissato per lavendita della
carne, 18aprile 1795
(Aser. Editti e Manifesti, val. I,
1695-1798).
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52 Città di Torino. Ampliazione degli
Isolati della Porta di Po. Progetto
dei macelli di Gaetano Lombardi,
1825
(ASCT, Tipi e disegni, 14-3-9) .
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Se èvero che pane, vino ecarne erano essenziali per l'alimentazione umana,èaltre­
sì vero che le città mettevano adisposizione 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, afianco 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 Cuorgnè, da cui si attingeva gran parte del burro
commercializzato aTorino. Il costo poteva cambiare in relazio­
ne alla zona di provenienza. Nel1716, ad esempio, la tariffa dei
prezzi di vendita dei prodotti soggetti a tassa conteneva tre
diverse voci : «butìrro di Lanzo Alpi» e «butirro di Cuorgnè»,
che andavano venduti a soldi 6 la libbra (pari a kg.O,368),
«butirro delle cassine» a soldi 7 edenari 683.
Il formaggio invece non era soggetto a «tassa» e veniva con­
dotto sui mercati della capitale, eprincipalmente in piazza delle
Erbe, da fornitori che lo acquistavano nei centri di fondovalle
(Susa, Lanzo, Cuorgnè, Pont) odirettamente dai produttori. Ne
portavano poi quantità considerevoli i commercianti all 'ingros­
so, 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 più 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 città.
Tuttavia, anche per il formaggio, come per pochi altri generi alimentari soggetti a
calmiere - olio di noci edi oliva sostanzialmente - , valevano le solite privative sul
mercato fino amezzogiorno riservate ai consumatori e le norme stabilite per il com­
mercio al dettaglio in città.
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 qualità
e al valore corrente del prodotto. Ma, com'è facile immaginare, una norma tanto
vaga e opinabile era destinata a rimanere nell 'ambito dei buoni propositi.

MERCI PER rum I GUSTI E
TUrrs lE BORSE

53 Antonio Maria Stagnon, Mag­
de/ono Bergère des environs de
Turin, incisione in rame acquerel­
lata in Recuei/ généra/ [. ..}, 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 apenna e
acquerello di Gaetano Lombardi,
24 dicembre 1819
(ASCT, Tipi edisegni, 15-5-4).

56, 57 Venditrici di frutta in una inci­
sione di Vittorio Garnier-Valetti
pubblicata a Torino presso G.B.
Maggi nel 1852 e in un disegno
di Carlo Borg iadel 1862
(ASCT, Collezione Simeom, D
2023 e 2015).
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Prezzi prefissati econtrollati 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 più tardi dinanzi alla
Cittadella. Qui , il perito della città provvedeva aselezionare le diverse qualità (per la
legna si distingueva tra rovere, verna e albera) ea fissarne i prezzi. I consumatori
avevano la privativa sul mercato torinese, mentre i rivenditori erano ammessi alle
contrattazioni dopo mezzogiorno epotevano rifornirsi liberamente fuori Torino, ma
non dai «postleri» diretti al mercato torinese. Legna e carbone rimasti invenduti
sulla piazza della Cittadella non potevano essere esportati; erano acquistati dalla
municipalità eaccumulati nei magazzini.
Com 'è facile intuire, legna ecarbone 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'impossibilità di rifornirsi a sufficienza, i meno abbien­
ti sceglievano per lo più di riscaldarsi e di evitare per quanto possibile la cottura
degli alimenti, preferendo acquistare cibi già cotti. A indurii a ciò erano anche le
condizioni abitative dei più poveri. La coabitazione in spazi ridotti, il pessimo stato
dei camini, il timore degli incendi consigl iavano di ridurre al minimo le operazioni
di cottura dei cibi.
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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.
Ese nelle vie più eleganti della città facevano bella mostra di sé
botteghe che vendevano prodotti di lusso (confetti ecioccolato,
té , caffè espezie pregiate) per le fasce più ricche della popo­
lazione, nelle strade e nelle piazze non mancava mai l'in­
confondibile figura della venditrice di frutta everdura
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. 57
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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 più inutili in quanto soven­
te artificiose e soprattutto da quello spirito di ibridazione che mescolava il salato
allo zuccherato, l'agro al dolce. Rifiutando l'eredità del passato, i nuovi maestri pari­
gini avevano rinunciato ai principi di assemblaggio esovrapposizione afavore della

fusione e della riduzione degli elementi. Invece di accumulare gli
ingredienti e di forzare le dosi degli agenti di sapidità, 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 nouvel/e cuisine.
Le spezie si facevano discrete e il loro impiego, sempre parsimonio­
so, serviva ormai più 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 metà del Settecento nacque la cucina piemontese. Ne pose le basi
l'autore de /Icuoco piemontese, pubblicato aTorino nel 1776. Cuoco
professionista, egli introdusse i nuovi principi eprocedimenti 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 IL CU O C O
contenuto egli sostituì gli ingredienti originali
con quelli che meglio corrispondevano al tempe­
ramento piemontese, più facili da reperire o che
semplicemente egli giudicava di migliore qualità:
la birra lasciò spazio all 'acquavite di vino, il vino
bianco secco prese il posto dello champagne, le
varietà di cipolle d'Ivrea ei cardi di Chieri furono
preferiti a tutti gli altri , i tartufi neri del Périgord
furono sostituiti con i tartufi bianchi. Talora la
cultura culinaria di base dell 'autore de /I 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 più il ruolo di sintesi tra Italia e Francia
in campo gastronomico, divenendo un vero
vivaio di cuochi , tra i quali si ricordano
Giovanni Vialardi , aiutante capocuoco e pastic­
cere di casa Savoia, Francesco Chapusot, capo­
cuoco dell 'ambasciata d'Inghilterra.

CUCINA PIEMONTESE

58 La cucinierapiemontese, Vercell i,
Beltramo Antonio Re, 1771 , parti­
colare del frontespizio
(Collezioneprivata) .

59 /I cuoco piemontese perfezionato
a Parigi, Torino, Carlo Giuseppe
Ricca, 1766, frontespizio
(Collezione privata) .
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60 Giovanni Michele Graneri, I gioca­
tori di carte, olio su tela, sec.
XVIII
(Torino, Museo Civico d'Arte
Antica e Palazzo Madama).
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q ueedc u rà rotta I etl il brod o condito, prendete
Pe r far Confinare la zupp.. in noa (.tU~ruola , O
pia llo, che dovete Iflrv ir.e, 1Bettete sopra i hord i de'pi
t:'oIi Sii di mollica d ' ..~ dem. un,hf!' l.U d' u n palmo
ifDllu~ r,e t~li in un pooo di Lianoo d ' uoya J molte"
j J p iall o topr. U Iacec per farne aUolocate i fi li , IO

tt:te1'i in Ipp resto J'ornamento di erb3€ri a:ciad
propriamente. prepuato la "ostra mineJtra , e Invi to
Se vol'!te 'fl uil" la minet tra in an piatto in Corma
orat<"ello, oon f. telo .&Cun·orn. mento J e metteto te l
plinmeote )' erbe IOpra 1. (Din~. tra prepa ra ta.

T a;liate in pir.cole fett e un:l llouina di cipolle mel
u ne , m~Uetele in u na olU.ernola DOn un peuo di LJu
ti rr o , l tmet t"le a l fuo co nn' l'rd e mezu, volgenllol.
di ta n to in tau to, iOlino Il ch, . ieno cott e t e colorite
rg nalmento , lMt;nater. con I1n po' d' aocra!, o 1rn
ma~ro ••~ , 'oi n f!' avete I oon aale , e pepe rotto . Caoe
"ol~ dar e IIlcQ,n 1.>110, poteia le metterete d el pa
pn fu mitlo n. ,.... al .v ' ito III voatra zuppa.

Se 1'olete ra re nna. :ruppa d~ JoItt~ colle cipoll e f me!
t elfO ne on po' rIMno, lenetele al fnoco 000 bnt irr o, infi
110 t:he .i eoo cotte, . en.&a p~ rb es.sere colorite, po. c:
fate bollire del l",ue , ~ meuetelo colle ci polle CIOndi
dI l.lIle : e pui m.eltde del pane t..glial o nel piano : c
donte Ir.r..ire, con Un", pute del 'fOitro b rol o , t'.opri
tcJo , e w,ci:ttelo wpn nn poidi cenere O.llJ l , l.U.lnd'

M ILAN O ,8 ,5.

Pruso Pielro "',nelli in S . lt!or~orita.

D USO AriCHE DELLA r10STRA LOMDAIlDU.

I L CUOCO
PIEMONTESE

I doveri di un Ma,Jlro di Casa.
Minute per l~ Prowuioni nelle qvauro S IQKioni;

E l. maai.... d.i trinciare orni ...ta di Ci.b..

A. CUCINARE QUALU~QUE SORTA DI VIVAND1-

s1 IN GRASSO. cuz IN MAGIO;

truisce pure nella sceltc , e bontà. tI'opi COSti
Ippartenente al/a Cucina , dando la spieg.uiuM
di lalli Xli Uunsi8/i necellarj a idi' Art< ;

Dippiù iDteCna il "'ero mHodo per iJ P.-tiODJelW
• Courettu.rivo ;

LIBRI DI RICETIE

61·63 /I cuoco piemontese ridotto
all 'ultimo gusto e perfezione,
Milano, Pietro Agnell i in S.
Margarita, 1815
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbarò, n. prow. 80) .
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.ch,. Zuppo 4' ...&••

httete in Uni pir.ooll pi:olUa mi IOfl.& d! e~8
bea IIIODdale e ]anle , ClOU ana roUI t.,ha ta I li pie-

tef
:,: lODO aoetna. J.ttD~1 t ti aerEi ol io , poroe)~

De, u. poco di eellrro b1, t iaIO i D fili. r. te ~,. Il
lullo con 00011 brodo , e un poco di ...~ di "I ttollo;
tIn,odo ... ... nno cotte, e ..late . fate m lltoo.are la mp­
poi t e te"ite . 1 aat.unl. le erLe oeU. Dlppa _".. Clr-

D·V:~~tete rolondo fornir le mi~et~ro . di qu.atu.~o
carne, COme cappani , polli tri I paOOtODI I e prr~OJ_

La mloien d i rarli cuocere è la .Ieu a. ~IIO ....
totti .,C' IUJt&re le J.rnl» llIel corpo, e rar~1 cuoce.ro
quanto b ti n,.Jl• • Iet. p .(oatta, percb~ Il 't'~utllo
tl'uppu eulltl DOlI. è It imlto , ••~ qua odo ~t­

to abt)ll OM bi.ao!'a. toeearlo, " ~f.fI dio le diI I ,
• bI," • ' ,,"ire. ·Voi potete .....-ire ti poillme nel ID'"
.. dell. minatre, o in un pi.t • U MI cl"o_v'~ I CGQ,

Uo pueo di brodo I e C'1"OItO ..I~ .pr~ , 1eCOO.~ ,I~
oio d I Padrone: quelli , che ' 1 aoorl"lr~ . ..IIR p
I. lII;ne.tra. debbon o preferir. 'l"e1I. di Yltello & '1Q01

i ilù Z .ppo , • _IN.
Zuppe di ...n. .be.

Prendd.e "ne erbe , ei~l.ttu,bt, tpi....i, .~OI••
~ ~rfo,lio, il tutto ben'! r.,lialo ; trillI. eruJe~. ~d.
d 'te erbe e ee è d i PrilDlft....i puo. mrt,lrr., I er­

te di biete. mtIlt et e il tollo i aua U*fUol COQ

tirn t p~lltto. UD pocodi eale •~, Il d~
lI'i in poI.ere, r.....do.. ueio,.r lWDit .1 mooo.
mettetni an piu.ic:o d i Carina, po i. bI ,n..tele aJD~..

o thiaro , taoto iD "'.... , d ID JIdCTO, Il luci. ..
teJe Cuocer b tfte ; blu"le _te, o olto on , e le,

yo.tre erbe.. pareLte t dM DOQ .0arrupplao;A t •

metlete1a .Ila bneeI dd f.. , oppare ua poeo di filO­

00 top.... e IOtlo ; m ••nertite me Don bulla. .Bo~
s, che .ia 80ft UD eQcebiaro I.l mettrrete I p1000lt

peui entro la ' m ppie-ra , o marmit ta , diPltoi , i wette­
rote l' i leuo 1110 brodo .

Capitole r.••

Minfltra di ru-o , • pomi d 'oro,.
Il .... da ...i TOmat..

Si preode il rilO t e .i meU" a molle neU· 'cqul e.sJ.
da ~r lo . pa/ io d" lln' era , po i t i pren \fe il 0.1"010. ("b.
.ia ben polito, e li Ietterà il ln~.in)() ne1I'IIOJ ' CIII
poco ule, dippui t i 'pffflleran 'lO' -en13 , e ,; t r i i n o ,"
POOCODO D~IJ. ~serQp l ~ du e ou de o mnea di
Latirro I un poaD di apol li: Irib • Ii pa.~te .1 tOl'Dt'J..
lo • o Ti roeUeret. ao pGl» di .~Ueri . doIee. il ....
POCO . ma il IQ('O bbood.ole. bnfu CM il el"olo ,.~...,i con il fUf"') ; dippoi p...reto .1 (om.Uo in un ' ,1­
tn CUlernola C'Gn en tro altrettanto bellino, e yi por­
....e il ,.;. b-ee JeOh to t ed OIlte"l re • ebe il l'i.. noo
• attacchi # oode cOlh iene etHre dilireol. di fDetoOOlar..
lo con Il UMlt"t. d i lecno , poi r;n frescatelo con il 'Q_
ro , finl.ot~ di ... .. Na;u , e l'nNIIO • ehe DI)Q,i, p....Io i O(iltUr.l , poi lo partnet. ia I.,"ql., .'t'e,..
do aDi to" ' lfO • ed i I c..-ol. in.ielGIt een anI' fneI:oe

n~U. ~"nIOl. t re oucie di pirllliril.oO ,ratlato • .aeci.
, " inoMpol'i beee.

Li miaestra di rito , ...Ieri ai t. neJr bt e"o
de l Ciloio J • l'ilo.

11 rilO .i Ca eome d i IOpra t flUI il pomo di oro _ li
COI\ ; ti prende il pomo d 'oro. e ... t.:Jia per mezzo, .i
pau. nella cweruol. t 0 1'. tlPrOhl Un poco di hutir­
ro , ona cipol1a i l), fen e , ed una f~ tta d i f' refoC.iUtl o ,

•• I.. luciereta Clloe".ere a fu oco I~Dlo t ODlan loche ce."n.iu-
eia a Care il JIJO IDro , dippoi la (N'eI" &odJ.re • fu.oco
p iù racliardo, • quaodn eomi'8Oierl Id attaccar,i, 'fi
me tlWele il I DCO, ti lo r..rel" andare ('Oli , finoh~ .an
trPlJlpo d i a&nd re iu laTol ; .Uor. prf'Dd.rele il r ·
'111<1.1 . Uhte t irato COU1o qut:llo dd "\olo j lRineit '"
iJ ri•• Dt:I .. turi... , pa t!'eme i pomi dooro Dello .Iao­
~io bta bntdOli , ti li Iniaell iercte m I rise ,. e lo m. ode­
rele io tiro:. • qa&1e Il . di bQDa colate, e di t.l l 'i m.
-1"''''.
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penlola dal fnoco, ~nza le..rne il brodo. - .Per
ellOlrario, ove iltllo leaso si wanireotasse ancorduro,
lo riporrai a l'iii forle bollilura.

Ecco il semplice metodo, ebe si ba da tenere
nell'apprClltamento delle carni bollite.

l/rodo da .;aggio ;n la.o/eue.

Qucda so!tanza è enmndi ima si ppr viaggio che
in campa,oa per avere al minulo un buono e sann
coosumalo; ma si richiede lino grao dili~enza a
prepararla, si ~r fi arvi la magginr parte dell'osma­
zoma (aroma delle carni), si per non lasciarle eoa­
Irar nulla d'unto " d'arsiccio , e.i per darle il
Giuslo punto di cottura che la conserva iode6nita­
mente inaherata .

Melli in una pentola 12 libbre (da 12oncie) di
t(,seia di bue, lo parte più cartilagino,", una ree­
ehia gallina, due carote, due cipolle e due sèdani
00II eei pinte(8 Iilri)d'acqua, su faoco dolce, perch
la sehioma si separi a dorerer dopodi che, eopert..
il flSO, 'ascialo sobbolllr sei ore, che la mueilaGilil
l4liolgasi tutta, c, passato il hrodo per tovaglia t

di~...alo, rlponllo in un tegame a bollir un po
~e aemprc coperto, 60ehè rappiglisi in unsciroppo
'no bel lanè, indi1.iu questo di perfettacoltura eh

ricouoseesi ancora quando, versatone un euccbiaiu •
lIt'unaInola di marmo, si raggela lottil. Ritiralo al­

ra per rersarle in formc da cloccolato o io .aselli.
:4,nerli però bene di non salar pnntn questocon­

. sumalo; il sale attrae l'umido cbe fa ammuffir la
J8lalina. - Il mudu di usar queste tavolette si è

tame uu pe1.ZU in proporzionala acqua bol­
COlI un po'di sale, e lasciarlo sobbollil"e un

iIlaole perebè sciolgasi a dovere.

106
DEI LESSI (Bui).·

Elle igimu per le lJJense.l'usodellecarni lesse,
o bollile ebe si .oglian chiamare, siccome qnelle
ebe formano ~an parte del notrimento, e sono ad
n tempo slCS!lO di facile appareccbio e di 000m~
facile di-cslione. - Ollrechè la graode eennomu
che da tal usoridooda, è on .alidi..imopatrocinio io
s"o f..ore. - Un buuo lesso (bui), accompagnato
da qualehe legume. può sommiui.lrare uo sani..imo
PJ In ed insietne appagare il goslo pressnehè gene·
rsle, - Ogni sorta di carnepuò esser preparalaal­
lesso·, comeechè l'nna riesca tal.olla migliore del·
l'allra. - Il boe per cagion d'esempi.., pnO a giu!IO
lilolo appellarsi il re de' ICll. i, lanlo per la squisi­
tezza del suo sapore, quaul' pel mollo ristero ehe
es.o procaoola; cd immediatamente alni .engono
dopo i1 .lIIooulenlo pollame, il vitelln, il pesce, il
mootone, ed iu uilimo la seluggina, ehe è la.mea

' bunoa cotta in lal gniAa ,
Raccomando pereiò col ma imo interesse la e,~·

tura delle carni bollite, eousistendo in es a sola lui
qnaota 13 bonLi lorn , benchè sia impossibile

'fterminare il tempo precise a ciò richieslo; e di
impo!Sihile, per molle ragiooi, di eui reco qui i
mezzo le priocipali, La diO"ortote durC'lza delle ear·
oi, l'uguagliaOZl o disuguaglioDUI del funeo ~

grossezza maggiore o minore dci pezzi, e pento
foggia variata del tagliu, ciò .!Utlo ~uulrihui~e

rettamente ul più o maueo di lempo neeessano a
euoeitnra dci lessi. - Sarà imlJertanto oltima ca
tela il riconoscere, mezz'ora prima del pranzo
il lego è colto a dovere; ed allora si rilira

65

LINGA

'"
......."F.IC'.....&Pttlle'T

68 L'interno di una cucina nel fronte­
spizio de La cuciniera genovese,
Genova, Tipografia Fratelli
Pagano, 1877
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbarò, n, provv 97).

64-67, 69-72 Francesco Chapusot,
La vera cucina casalinga sana,
economica e di/icata, Torino,
Tipografia Eredi Botta, 1851
(ASCT, Collezione Falzone del
Barbarò, n. provv. 98).
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~~ilM~'CANTI ( Croquet.W)

piemontese Croqui ).

i• •bboa·
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464
Maeehroni alla ruJpolittJ1UJ.

. In una casseruola ove bollano due pinte (2 lìt
di acqua con sale, getta a bollir lentamente
mezz:ora 12 oncie di maccheroni, e, appena ti pa
teneri al tatto, scolaoe l'acqua, e, conditi di tre
di buon burro, altrettanto cacio parmigiano raJ

sale e poco pepe trito , tienli ancora qualche ID

sul fuoco, tramenaudoli bene a scosse: e sen'ilt
Ienti,

Mut;e#aer01li alla pinn01lu$e.

Fa bollir come llupra t 2 oncie di maccberoo
a mena ~ttura, versane l'acqua, e npplisci
qnal\ru bicchieri di bnoll consumato, o col fò
ugo di qualche earne , lasciando ancor sobbo

una mezz' ..ra fillchè i JII:Jcch roni sien, I molli
'~si : aggiungi allora tr e uncie di burro, due o
di buon cacio parmigiano e altrettanto di quel
G~uy~re fr~ll, poco sale e IIOce moscata, e un me
bicchi ere di buona crema, e, ben tramenati a sco
sul f~oco , ~rvi l i rlllUanti nella casseruola stessa ,
su di UII piatto.

Maeeh~r(JIIi a/.la ero ta,

p .repara I come sopra t'l oneie di m'Ilccheroli
pun~ ~enz' acqua in lr.gghia .. casseruola d' arge
o ImJl~, e coperti di midolla di pane raspàta e
p .ta di burro , lO minuti prima di servire in
oah, e, appannatl d'uua bella crI la vialla' r
fumanti:. " ,

iWa.:eheroni al (raneeM.

lu qUllttrO bicchieri di latte

465

~li iD uoa casseruola, gella 18 oocie di mac­
i rotti a bollire Ientamente tre quarti d'ora,

De l'umido, ed aggiuDgi invece due oucie di
OD burro. FaUo iatanto bollir forte in tegame, tra­

tando, due oncie di burro, UDa mezz' oncia di
nOI, sale, pepe, noce moscala' , due bicéhieri di

oa crema e altrettante buon codsumato, rovesciavi
accherooi con quattr' oncie di formaggio di (; ru­

raspato, agitandoli leggermente per non disfarli,
rvi nel Legame stesso, oppure in UDa crosta di

l1Ol.au-lIt11t (pasticcio coperto): ultrimeati unta beo
déJitro di burro una casseruola, e arriccialo il burro
dì midolla di pane, ed il pane spalmato sopra di

o sballuto, e questo arricciato di DUOVO di mi:'
dòlla di pane, avrai così una crosta da versa n 'i deutro
i maccheroui, che posti, mezz'ora prima di servire,
o forno assai caldo, e, riversati sul piall.o sì tosto

e li vedrai coperti di un el foglio d'oro, reche­

rai in tavola sfriggolanli.

.Tagliatelli ePàte à nouilles) al burro.

Prendi i'! oncie di Iarine bianca, una mezz' oncia
di burro fresco, UD' oncia di formaggio raspato , un
fIl!' di sale COD tre -uosa, e, fattane una pasta liscia
e dura, lagliala in fetle sottili che, esposte UD' ora
all' aria, e piegate in quattro falde, taglierai di
DIIOVO in nastrini come vermicelli. Getta questi ta­
glialelli in acqua bollente, e, lasciati bollir iO mi­
nuti, pODIi in una casseruola coo quattr' oncie di buon
burro fresco, un' oncia di cacio lino raspato, sale
e noce moscata , scolendoli bene perche si condiscauo
egualmente, ma lungi dal fuocc. Dieci minuti prima
di servire, ponli su brace a cuocere sì .che il ronùll
000 bruci; e servi caldo, - Si può supprimere il

30 '
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DELLE FRITTELLE (subrich)1.U';P"";'~l

ivanda economica e buona mai sempre 800 pure
fnitelle o sèrvinsi da sole, o servioo di guarnizioD, .

d altri alimenti. - Economiche inquao.l.ochè,per lor
ezzo, si usufrutlano gli avaozi di legumi, ai carnaggi,
di pesce, tritando o peslandoli e, co 'ar rota (giunta)

ai poca salsa, di un po' di farina, ~i o ed uova, fa­
dosene cibi di bella mostra, e molto piacenti al

pllla.tQ
tceue per le l1illeU,e v.a';·/A09 all' infinito; OD-

o tratterò io sultantn dqU principali, avvertend

sopra ogOl cosa, che le sostanze grasse, usate r­
ce le, siano fresche e ben chiarificate, e che si
gino le frittelle appena cotte; imperoccbè ogni
cotto in grasso diviene stomachevole, se si rila
maogiarlo, o se si abbia a rimettere in caldo.
condimento poi delle frittelle vuoi essere leggiero
vertasi ancora, che soventi volle questa sorta di
parazione si dislega in coltura, e ne rimane un tri
disgustoso e ributtante all' ocehìo Questa mala
scita procede- da più cagioni, ma il più di spesso
disadattaggine.

La prima ca ione si è che il grasso dee poFi'
al possibile; c èt se nel grasso v' ha molt' umido,
frittella, a :vece di friggere e pigliar fermezza, en
.n liolltn; discioglie l' ovo, io cambio d'iodo
La se cagione, onde e fril!telle riescono a
sta nell'ammannire troppo lilJllida la p para'zione
nel non metterei u{)va a sufficienza, ssendo qu
'ultimo ingrediente che forma il legame della

AI quale ostacolo si reca facil rimedio, cuncendO
sso tinchè l'umidità vada in dileguo, o riducendo

ooosumo la preparazlene, allor che non è trn pp molle,
o finalmente aggiungendovi uova quando ella De

difettasse.
Riparato ai detti inconvenienti, si avrà sempre

di friggere a fuoco ivo, e di badare a che le fl'i
telle non abbruciuo.
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Salsa maonese.

me avrai messi in una insalatiera (saladiè , piatto
'jnsalata) un giallo d'uovo, sbàltilo forte coo cuc­

'u di tegnQ di Corma tonda e a luogo maoicu;
vi dolcemente e quasi a goccia a goccia due

biai d'olio lino d'oliva : te ue verrà una specie di
. ca ( pi,imada) ; aggiuogi un quarto di cuccbiaio
ou aceto, e sballi sempre; c cosi alJo a

aggiuugendo altr'olio ed altro aceto Ile pro-
gpi uccenuate, sinchè tu abbi sa e basti ,

miuciata bene, ne farai quanta ti &isognil : sI;
c~ ti raccomando di andar cauto el comporla,

er avventura versi trupp'oli il o trl\tto, Il'

i scompone , e diviene spia. ote alla vista e

95
itello, cd iu ispecìe di tuIle le restanti carni di un

III elle di crostate croccanti (gratins-cro-

Salsa piccante (I\emolade).

l'osti in uua terrina due tuorli d'uovo (rbss d'euv) .
dUJ1i, una buona cucchiaiata di senapa liquida, due
alici trite, mischia bene il tuIlo, poi vèrsavi adagio,
raurenaudo sempre, quattro cucchiaiate d'olio, la­

iandulo quasi cadere a stille : vedrai la tua salsa
. euir llscia c pastosa. Aggiungi infine due cuc­

aiate di buon aceto, e poco prezzemolo trilo, ed
r . uua perfetta salsa da guernir carne e pesci arro­
. alla gratella.

94
con sale noce moscata , due cucchiaiate d'aceto ed
altrettanto d'olio, e mescola a dovere. - Si può ag­
giungere ancora un po' di salsa d! tor.oaliche.

E celleute sì per carni lesse, cald e o fredde che
siano, e sì per pesc i.

Salsa Béchamelle.

Messein casseruola un'oncia di burro, due cucchia­
iate di farina, ed nna foglia di lauro, fa friggere un
momento; poi aggiùnlovi ilO meno litro di brodo,
trameoa bene e lascia bollire la tua salsa sino a spes­
sità. - Dada a rimcnar soventeacciocchè nun s'attacchi
al fondo della casseruola - Aggiungi un mezzo litro
di c (Io di latte (~or d'lai/) o di semplice latte, ~d

abbi cura di versarlo nella salsa uo mezzo bic ­
chiere per volta, e di malitenere spessa tuttora la
tna salsa, riducendola poscia per bollitura a quel
g do di fluidezza più convenevole, allorchè la salsa
sarà fatta, .
.. I) risultare alquanto spessa, colante, e liscia; al
quale. cll'etlo vi gellcrai grosso quanto un mezz'uovo

. burr imestando a dovere.
Salsa eia a guernizioni di legumi e di pol-

lame, ma rauuto di lJols ·au-i/elit inCarciti di Iran-
tu i a pesci e pollame.

alla Crema (tìor d'lait).

.' bbi in ame un'oncia di burro, due cucchiaiate
di bella Carina, Olia Coglia di lauro, e IIn po' di noc~
moscata, e Crigg un istante; aggiùogivi uo mezzo h­
tr di crema o ot dì latte, digoal.z3 ben tutto,
lient a bogtio n ezz'ora, e fa che la tua salsa
riesca sp.essa ~ co ole.

Bu na por guernitura di legumi, uo a,
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DELL'ACETO.

9
in morlaio; aggiungivi tre oncie di buon burro Cl' sco>'
e, ripestato ogni cosa, passa allo slaccio. - l'uò aggiun­
gellSi ancora il sugo di un cetràngolo (5i/ron).

Becellente per antipasto (,hors-d'fBllllre).

burro di gamberi.

Cuoci :1.8 gamberi (vedi), poi, toltone i gusci e gli
ossi, pèslali minuto, gèllali in una casseruola con uo'
oncia di burro su caminctto ardenle , e lascia frig­
gcre un cinque miuuti. - Stesa allora una to\'aglia
SUI' una tcrrina piena d'acqua fresca , vèrsavi sopra
il lrilumc dei gusci ed ossi pesti, torci forte ; il li­
quido, che ' n'esce, cadendo nell 'acqua rappjglia~i iu
burro, il quale deve essere tinto di un bel rosso, e
serve per colorar zuppe e manicarettt (ragouu) di
gamberi. '

L'aceto, o vino inforzato, è una produzione indu­
atriale di prima necessità per la cucina: eonvien .
dunque usarne della più perfetta qualità, comeecht sia
difficile Il potere aver buoo aceto per lo smodato amllt .
del guadagno, che muove i venditori a darlo pressoché
sempre alTalluralo e per consegueule nocetoliss ìm«
alla salute. - Molle sono le materie elerogenee che
si mettono nell'aceto per alleratlo, come l'acido-tarta­
ri ,il vitriuolo, ecc. , dalle quali misture rJ a I
don o accennato.

l non pertanto egli è il riconoscere
d'acelo Il più d'un segno sensibìle , che fa Iii

ochè sempre la sua sofisticheria; dovendos~
'aceto wisturato riesce fOl'lissimo sì, ma

e ,ehe a le labbra, di un color cu~;;Wj1JU
7

S U G O.

Essendo il mio libro estremamente ec?nomico, pro~

pongo perciò' ai rispal'mialori di valersi del sugo ~~
coscia di grosso bestiame, soprattullo allorquando ~I

il terminata la cucina di un pranso. bi
Verserai acqua in ogni casseruola, ove carne. ab 13

cotto e lavandola con due bollori u~ otterrai sem-
, G' t prena la carnepre alquanto buon sugo. - iun a a .

macello, digràssala, e metti il gr~sso al fOlld.o di.
la con due cipolle tagliale 111 fette; aggIUngi

uo .' mae di frantumi, come ossi, nervi, 111 .. s~m

è rimasto d~ carname da non poter plU .In ta­
Ila mostra. Poni su fuoco vivo, an~1 che
ruola, e fa friggerc sin tanto che Il fon.do
uò bel colore bruno; umèttalo con un bic­

e lascia consumare; umettato a~ .

'allo stesso modo; vedrai il t lodo di­
re bruno cupo, ed esalare un profumo

un "forle". giungi allora '! litri d'acqua, uoa
carota, e del ~l ; lascia bollire dolcemenle Ire ore,

pòi eol'i alla Wv. ilia,

Buroro di alici (ancioe).

dUÌ8Cate 6 belle alici,

op rtuno il purre l'insalatiera al. fr~sco
accio massime nella calda stagione, e H SI ag­
: l' - Si può ancora allegrar questa salsaogera sa e. . . r .

on qualche profumo delizioso, ad esempio con a ICI
e ste noce moscata, serpentaria (es/ragon), sedano,

V;ez:èmolo, cerfoglio, aglio, ecc. . ,.
p . ff' b .. con osnl carne fredda, coll'insa-SI a a emssuno , t>

lara cotta. e col pesce.
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gevisi, allorche collo, un quarto di bicchiere di
bnon rhum,

Notisi che si appar,ecchi DO simj~ente llamhllioni
al maraschino , all' JlDiselto, all' amandorl , sup­
plendo al rhum con siIfatti liquori,

Sambaione gelato.

Annnanuito e cotto un sambaioue cOloqoque, )0 si
lascia freddare, ed aggiuntovi un' f)ncia di colla, o
gelatina, falla struggere in tre quarti di un bicchiere
d'acqua, si mescola il tutto, si versa iII una forma,
lo si attornia di ghiaccio pesto, e vi si lascia po­
sare alniene due ore. In procinto di sen ir,e s' im­
merge la forma. in acqua ealda, ~' rovescia su piallo
il sambaione , e si serve.

Crema sbattuta alla Chanlil/y.

Una pia a (1 IiI. t (5) di buona crema doppia, aggiun­
tovi"una mezz'oncia di gomma arabica in polvere,' Il,

tenuta un'ora io catino di rame sul ghiaccio, sbattesi
iscepa tri,ce Casier) li di Jìl di ferrf), sino a

eee densa leggera.

/

Bericuocoli (tslmouses) al cacio dolce.
5 4

Preparato il sambaione , come qui sopra,

SAMBAIONE

Ben peste in UD mortaio sei oncìe di cacio bianc
dolce, stracchino, raviggiuolo, o simile, aggiungiv' al­
trettanto burro, tre oncie di Carina, un' oncia di zuc­
caro, e un po' di noce moscata, e segui a J;lestarll.;
aggiungi ancora sei uova intiero , e pesta tuttavia
sino ad avere una pasta liscia. Disposte quindi su di
una lastra ben pulita tante striscie di pasla sCoghata
(vedi) lunghe cinque dita, larghe due, spesse uno
scudo, stendivi sopra col cucchiaio del cacio pesto,
e ripiegate in due per lungo, Il spalmate leggicrmente
d'uova sbaUute, cuocile tre quarti d'ora in forno
caldo, e sèrvile ben abbronzate e fumanli. - Buccone
perfetto,

Dieci rossi d'uovo ben freschi, gettati in regam
con quattr' oucie di zucchero in polvere, si mischiano
a dovere, ed aggiuntovi mezzo un Iitllo di vin bia
si mescola tuttavia, c si pone su Cuoca v.i.vo, sila tend
forte con verghe di vètrice (specie i salicc ì, 00

quello strumento usato dai cioooolllUieri per. . u
in pasta il cioccolato. Tosto che il sambaion
levato tre o quattro bogli , ritirasi dal fuoc , I
versa in vaso da composte, e s· serve caldo o fred
a nlonta. Se però piace di servirlu caldo, si a~

cura di cuocerlo in nel mezzo tempo che si ba
servire, ed è infinita nte più leggier» allo stoma

mbaio/ll' al rhu71I.

,
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o
Mensa imbandita per 24 persone,

Spiegadone della Figura. (l)
A. Gran vaso elegante

oon fiori, nel mezzo della ta­
vola.

B. Quattro candelabri a
branche, portanti oiasouno al­
meno 6, o 8 candele,

c. Due pastioci, o orco­
canti, in forme elevate ed a
guisa di trofei.

D. Quattro vassoi dispo­
sti oon gusto, oontenenti doloi
diversi, o pastiooeria minuta.

E. Due grandi piatti oon
frutta fresche, accomodate in
bell' ordine.

F. Due oompostiere oon
frutta soiroppate, o marmel­
late, o creme.

G. Due vassoi oon gela­
tine dolci.

H. Due piatti oon formag­
gio di diverse specie.

I. Otto piattini oon prin­
oipt di tavola, oome: crostini,
ostriche, burro, caoial«, sardine
di Nantes, prosciutto, salumi di
varie specie, legumi verdi sot­
t'aceto, funghi sott' olio, olive
conciate, eco.

L. Due zuppiere all'ostre­
mità opposte della tavola,
oontenenti la zuppa, o mino­
stra eia servirsi al momento.
Nel posto di queste vengono
suocossivamente oollooate le
vivande ohe si dobbono man

mano servire, oioè : i lessi, i fritti, gli umidi, gli arrosti, eco., quan-

(l) Colln norma di questn si possono imbandire anche altre 1I10llSe por
IIn numero maggiore o minore di convìtutì, purohè si avverta di adopernre
li voic proporzionato alla quantità deì piatti clio si vogliono dìsporrc, Nei
pranzi di Iuaso lu. tavoli dev' 6S80r foggiata n T, oppure n ferro di oavallo ,
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12. . Crostini di caviale.

Prendete burro e caviale in proporzioni eguali me.
scola tell bene, e, qu alora il caviale fosse molto dur~ po­
tr ete lavora re un poco il miscu glio a fuoco lent o, Qùindi
spalmate sul pane la pasta cosi ottenuta,

13.• Crosllnl di tartutì.

Versate in. un tegarnìno di metallo un poco d'olio che
basti a ricoprirne appena Il fondo , quindi diste ndete vi
u~ su olo ~i Iet tìne di tartufi spargendovi sop ra un poco
di . par rmgrano .gra tta to e un pizzico di pangrat tato. Re­
plicate per piu volte la stess a operazione, secondo la
quant ìtà che vi occorre, e infine aggiun getevi olio sale
pepe e ~n pezzettino di burro, ma tutto in piccol~ dosi:
Mett ete Il tegarnìno al fuoco, e, app ena avrà alzato il bol­
lore, bagnate con un poco di brodo o sugo di carne e
qualche goccia d'agro di limone. Allora ritirate subito
d!ll fuoco e distendete. il comp osto sul pane, che avre te
già leggerm ent e arrostito e imburrato. Bagn ate poi i cro­
stin i con I' Intln to che riman e.

141•.. Crostini di beccacela.

Prendete le interiora delle beccacce, togl ìendon e pe­
rò l'estremità del bud ellino che confina coll'ano : aprite
i ventricoli per accer tarvi che non cont engano cibi cat­
tivi .o di catti vo odore, i quali, in tal caso, getterete via,
lascian do invece tutto quanto non sia disgu stoso' tr ì­
!ate .tu tto b~n fine unendovi 2 acciughe per ogni 3
ìn terìo ra i pOI mettetelo al fuoco con un poco di burro e
u~a prosa di pepe (sale non occorre) bagnando con sugo
di carne. .

Frattanto arrostite leggermente delle rett ìne di pane
ben tagliate, e spalmatele con questo composto.

Potrete usare i suddetti crostini anche como contor­
no alle beccacce.

15. . Crostini di fegatini e acciughe.

Cuocete 2 fegatini di pollo nel burro, e quando lo
avranno . prosciugato bagna.teli con un poco di brodo;
mettetevi pure una presa di pepe. Quando i fegatini sa-

l7

ranno cotti, tritateli fini insieme con una acciuga lavata
e nettata. Poi mettete di nu ovo il battuto nel tegamìno,
aggiungetevi un poco di burro, scaldate il tutto al fuoco
senza però farlo bollire e spa lma te con ess o delle reuìne
di midolla di pan e fresco.

16.• Crostlnl di fegatini di pollo.

Fal e un battutìno con uno spicchio di cipollina bian­
ca, un pezzetto di grasso di prosciutto, sedano, carota,
qualche foglia di prezzemolo, olio e burro, il tutto in pic­
colissima quantità, e mettet elo al fuoco insieme coi fe­
gatini.

Quando sarà a mezza cottura, toglletelo dal fuoco e
levate i fegatini , che triterete con due pezzett ì di funghi
secchi rammollili; quindi rìmett etel ì al fuoco nell ' ìn tìn­
to rimasto, e finile di cuocerli aggiungendovi un poco di
brodo. Prima di rilirarli per servirvene, legatell con un
poco di pangrattato fine e spremetevi qual che goccia di
agro di hmone.

Se il composto fosse riuscito mollo asciutto, ìntinge­
te leggermente le Iettlne di pane nel brodo.

17.• Crostini di milza.

Prendete 120 grammi di milza, levatele la pelle e cuo­
cetela con burro e sugo di carne. Se non avrele sugo di
carne, servilevi di un battuto rauo con poca cipolla, bur­
ro, olio, sale, pepe e spezie. Tritate pOI lullo queslo in­
sieme con 2 acciughe, mettete di nuovo al fuoco nell'u­
mido che rimane aggiungendcvì un cucchiaino di pan­
grattalo, e, senza fare pi ù oltre bollire, spalmatene il
pane che avrete già fallo prosciugare al fuoco, senza pe­
rò arrostire, e che avrete unto col burro.

18. - Crostini alla senese,

Fate un battuto con un quarto di cipolla o un po' di
prezzemolo, e intanto mettete al fuoco in una cazzaruoìa
un pezzo di burro. Quando queslo sarà strutto gettatevi
il battuto suddetto, e appena avrà pre so il color nocciola
mettetevi 150 grammi di milza e 4 fegatini di pollo che
avrete già trltatì finamenle con la lunetta, A~giungete

due pezzetli di scorza di limone. Dopo aver lasciato bolli­
re un poco, versatecì un cucchiaio di sugo di pomodoro.

E 13 - 2
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che ora, e loglietele i semi. Infine friggele il composto,
gettandolo a cucchiaiale nella padella mentre l'olio bolle
farl e, e ne otterrete delle friLlelle mollo soffici che pren­
deranno la forma di bombe.

Cospargetele di zucchero a velo e servitele calde o
fredde come vi aggrada.

Fatte nella dose sud detta avre te frittelle basta nti per
6 o 7 persone.

212.. Frltlelle di mele.

Mondate alcune mele appiole, che sieno belle e sane;
togliele loro il torsolo coi semi, servendovì all 'uopo di un
apposito cann ello di latta , col quale le trap asserete da
parte a part e nel verso del torsolo medesimo ; tagliatel e
poscia a felle della grossezza di mezzo cenlimetro ; ìm­
mergele queste in una pasta composta di farina stempe­
rata con vin bianco; Irìggetele come al solilo, e spolve­
rizzalele poi con zucchero.

Renderete ancor più squisite queste fritt elle, lascian­
do le mele atreuate immerse per 2 o 3 ore nel rum , con
zucchero e cannella in polvere. In tal caso le farete sgoc­
ciolare, immergendole in una pasta composta semplice­
menle di acqu a e farina, e Criggendole come le altre.

213.• Frittelle di pere.

Le farele in tutto come quelle di mele, sostituendo a
queste alcune pere sane. Le cosiddelle pere spine sono
le migliori per quest'uso.

2ft. - Frittelle di albicocche.

Prend ete albicocche non troppo mature; privalele del
nocciolo, taglialele a rette od a spicchi, e ponelele in un
recipiente inviluppale e copert e di zucchero , lasciando­
vele per parecchie ore, o meglio per un giorno inliero;
poscìa ritiratele, immergelele nella pasta, Iatta d'acqua e
farina, e friggelele in padella sino a far prender loro un
bel colore.

Potrete, volendo, prima di frigger le, tenerle nello zac­
chera e lasciarle in fusione nel rum , come abbiamo detto
per le mele al Num. 212; poi immergetele nella pasta me­
desima. Comunque, dopo frill e, le spolverizzerete con
zucchero.

81

215. • Frittelle di pesche.

Mondate le pesche, toglielene il nocciolo, aCCettatele
e tenetele per alcune ore nel vin bianco con dello zucche­
ro: indi Iatele sgocciolare, immer getele nella solita pasta
densa, e friggetele , spolverizzandole poi con zucchero.

216.• Frittelle di susine.

Tenete per 20 o 25 minuti le susine nel forno non
troppo caldo ; poscia apritele nel mezzo, togliete loro il
nocciolo e mettetele in fusione per 2 ore nel rum, con
zucchero e cannella in polvere . Finalmente falele sgoc­
ciolare, immergetele nella solita pasta e friggetele ad olio
bollente; prima di servirle in tavola, spolverizzalele di
zucchero.

217. • Frittelle di l'Iso.

Cuocete 100 grammi di riso in mezzo litro circa di
lalle, facendolo ben rigonOare. Prima di ritirarlo dal fuo­
co aggiungetevi un pezzellino di burro, poco sale, un
cucchiaino di zucchero e l'odore di scorza di limone.
Quando sarà diaccia mettetecì 3 lorli d'uovo, 50 grammi
di farina, una cucchiaiata di rum, mescolando bene il
composto. Allora lasciatelo riposare per diverse ore. Quan­
do dovrete friggerlo, montate bene le chiare delle 3 uova
adoprate, aggiungelele al composto, mescolando lo ada­
gio adagio, e gettatelo in padella a cucchiaiale.

Quando le frillelle avranno preso un bel colore dora­
to, levalele dalla padella, spolverizzatele di zucchero a ve­
lo e servitele calde.

La suddetta dose può bastare per 6 persone.

218.• Frittelle d1 riso composte.

Prendete 40 grammi di farina , mettetela sulla spia­
natoia e, dopo avervi fallo un buco nel mezzo, stempera­
levi, con un poco di latte tiepido, 30 grammi di lievito di
birra. Formatene un pane di giusta sodezza e ponetelo in
un tegamino il cui fondo sia leggermente ricoperto di
latte; fate, col coltello, un' incisione sul panett ìno ; co­
pritelo e lasciatelo intorno al Cuoco acciocchè lieviti bene,
a moderato calore. Occorrerà per questo 20 minuti all' in­
circa.

E 13 - 6
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tetela al fuoco con 15 grammi di burro, poco sale e pepe.
Quando avrà preso colore, scolalene l'unlo e tatela cuoce­
re per 3 ore circa, versandovi del brodo a poco per volta.
Quando sarà diaccia, scioglielela, tagllatola a rette, e ser­
vilela con contorno di l\elatina Num. 51.

La sudde tta quantità è sufficiente per 4 persone.

U5.. Acciughe ripiene.

Slrappate alle acciughe fresche la lesta e le int eriora;
lavatele, portando via colle dita le loro squame; falele
sgocciolare e apritele nel mezzo, sul venire, per logliern e
la lisca : indi logliele 3 acciughe da o(l"ni dozzina di esse,
fatele soffriggere in cazzaruola con 0110 e poco sale, mel­
tetele poi in un mortaio, unitevi della molllca di pan e in­
zuppata nel latt e, qualche foglia di origano, e pestate li
tuuo : aggiungete inoltre un uovo, del Iorrnaggto parmi­
giano grattato ed una presina di pepe. Mescolate ben be­
ne Il composto, stendelelo sull e altre acciughe, mante­
nute aperte, le quali poi bagnerete con chiara di uovo,
spolverizzandole di pangraltato; poscla le farete friggere
in padella con molto olio, ponendo cura onde non si rom­
pano , o se ne distac chi il ripi eno. Quand o abb ian preso
un bel colore, rit iralele con una meslola bucala, accorno­
datele in un piallo, versatevi sopra una salsa composta
di olio, sugo di pomodoro e capperi, il tutto bollilo a par­
te per alcuni minuti, e Onalmente servite ben caldo.

416. - Ovali ripienI.

Scegliele alqu ante cappelle di ovoli giovani, piccole
e non del tutt o apert e; spellatele, Iavatele, asc iugatele con
un tovagliuol o, e riempitene la part e concava con un bat­
luto composlo del gambi stessi dei funghi, qualche pez­
zelto di carne avanzala già cotta e poco prezzemolo, li
tutto ben tritato ed impaslato con un uovo o più, un poca
di ricotta, sale sufficiente e spezie. Ammanniti cosi, acco­
modateli In una leglia, colla parte ripiena al di sopra;
versalevi dell'olio, facendone cadere un po' anche fra gli
spazi, nel fondo della teglia stessa ; agg iunge te 2 o 3 cuc­
chiaiate di brodo , spargelevi del pangrallalo Onissimo,
e fale cuocere al forno , oppure sul fuoco di brace: ma in
que slo caso sovrapporrete alla leglia un leslo di ferro con
mollo fuoco sopra, onde i funghi si rosolino anche su­
periormente senza aver bisogno di rivollarli .

1%\1

417. • Porcini ripienI.

Questi si cucinano e si ammanniscono come è descrit­
lo nella precedent e ricetta.

US. . Carciofi ripieni.

Prendete 12 carcioO, toglietene le foglie esterne, SPUll­
laleli, tagliatene il gambo e apritene le foglie in modo da
poter cavare loro, con un piccolo coltello, il grumolìno
di mezzo.

Questo apritelo, logliet egli il pelo, se vi fosse, e ser­
vilevi posola delle sue foglioline per unirle al seguente
ripieno:

Prendete 100 grammi di prosciutto, pìuuosto grasso,
mezzo spicchio d'aglio, od anche meno, un quarto di ci­
polla novellina, qualche foglia di prezzemolo e di sedano,
un pugnello di funghi secchi, un poco di midolla di pane
sbriciolata e un pizzico di pepe . Tritate ogni cosa insieme
e riempite i carci ofl con questo composto. Poi disponeteli
rilli in un tegame, mettetevi olio quant'occorre, e, quan­
do saranno ben rosolati, versatevi un po' d'acqua per 0-
nire di cuocerli. .

Se vorrete invece riempirli di carne comporrete il ri­
pieno come segue:

Prendele 200 grammi di viteIla di latte , 60 grammi
di prosciutto, un quarto di cipolla , un pizzico di funghi
secchi rammolliti, un poca di midolla di pane sbricio­
lata, una cucchiaiata di parmigiano grattalo, sale e pepe,
nonché il grumolino dei carcioO stessi. Quindi procedete
come sopra. ' .

U9 . • Cavolo rlplen?

Stracotlate un poca di viteIla di latte con qualche fe­
gatino di pollo e, se vi aggrada, aggiungete pure qualche
animella. Quindi lr itate Onamente tutto ed unilevi una
midolla di pane bagnata nel brodo o nel sugo, un cuc­
chiaio di parmigiano ed un uovo. Mescolate bene il com­
posto, che deve servirvi per riempire il cavolo.

Intanto avrete già preparato il cavolo nel modo se­
guente:

Prendele una palla di cavolo ver zotto, toglietene le
foglie dure della superOcie , mozzatene il gambo e datele
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Insalate diverse.

502. • Giardiniera.

Mondate e lessate con acqua c sale l seguenti ortag­
gi: fagiolini in erba , zucchine, ~arbalJiet~le, navonì, fa:
molacci e sedano, procurando di dare a ciascuno di essi
una conveniente cottura ; indi tagliateli a listerelle e con­
diteli tutt' insieme con olio, limone, sale e pepe. Mette
poscia in un bicchiere alcuni torli di uova, agro di limo­
ne, sale e poc'olio ; sbattete bene il composto e fatelo con­
densare al fuoco in una piccola cazzaruola, senza Iasciar­
lo bollire, avvertendo di agitare continuamente col Cl frul­
lino» per tullo il tempo che terrete qu esto condimento
sul fuoco. Prendete finalmente una forma da pasticci, d'
~uelle scannellate tutto all' intorno ed aventi un tubo ci­
lindrico in mezzo; adagiate in ogni scannellatura una li­
sta di ciascuno dei suddetti ortag~i già lessati, e finite
di riempir la forma con quelli che VI rimangono, alternan­
doli sempre fra loro. Ciò fallo, rovescìate la forma ID un
piallo, versate i! condimento già descritto sulla vostra
Il giardiniera », nel vano lasciato dal tubo, e servìtela
tredda,

503. • Insalata composta In maionese.

Prendete dell' insalata romana, oppure lattuga, mon­
datela, lavatela e tagliatela a strisce. Unitevi alcune bar­
babietole e patate lessate e tagliate a Iette sot~ili. Aggìun­
getevi alcune acciughe lavate, nellate e tagliate a peZZI,
ed infine un po'di pesce lesso sminuzzato. Potete anche
aggiungervi un pugnello di capperi sott'aceto, e la polpa
di 2 o 3 olive.

Condite tutto insieme con olio, sale e un . poco dt
aceto, rivoltando bene l'insalata acciocchè prenda i! con­
dimento.

Frattanto preparate la maionese come è descritta al
Num. 33, alla quale unirete un po' di senapa stemperata
in qual ehe gocciola di aceto.

t81

Poi spalmate con questa la superficie dell' insalata, e
guarnitela con qualche reuìna di barbabietole e patate di­
sposte sopra con gusto.

504. • Insalata di patate.

Lessate 500 grammi di patate, togliete loro la buccia
e, dopo averle tagliate a felle sottili, mettetele in un' in­
salatiera.

Preparate intanto un balluto composlo di 30 grammi
di capperi sotl'aceto, 5 cetriolini, 2 peperoni, .. cipolline
pure sou'aceto, .. acciughe salate e nettate, e una costola
di sedano.

Fallo auesto balluto, metlelelo in una scodella;
quindi tritate bene 2 uova sode ed unilele al ba liuto me­
scolandolo bene e condendolo con molto olio, poco aceto,
sale e pepe.

Con questa miscela, che sarà divenuta piuttosto li­
quida, condile le patate.

Quest' insalata, fatta nella suddetta dose, può bastare
er 6 persone.

505. - Insalata russa.

Tagliate a striscioline 70 grammi d'insalata assortita,
come lattuga, radicchio, ecc. Prendete 50 !!Tammi di bar­
babietole, 25 grammi di patate, 30 grammi di fagiolini in
erba, 10 grammi di carote (i! tutto pesato dopo cotto) e
tagliate ogni cosa a dadìnì. Òisponete questa roba nell'In­
salatiera, aggiungetevi un uovo sodo, iO grammi di cap­
peri sotraceto, iO gramnii di cetriolini pure sott'aceto e
affettali, 2 acciughe salate, che avrete già nettate toglien­
done la lisca, e tagliate a pezzetti, e mescolate tutto ben
bene.

Preparate allora la maionese Num. 33 e versatela nel
suddetto composto.

Frattanto avrete sciolto al fuoco, in un dito d'acqua,
un Coglio e mezzo di colla di pesce già tenuta in molle per
qualche ora, e ne verserete un cucchiaino in uno stampo
liscio; i! rimanente versatelo nel composto, che mescole­
rete bene e verserete nello stampo suddello per poi met­
terlo in ghiaccio per circa 2 ore.

Per sformare bene l'insalata, bagnerete lo stampo
con acqua calda.

La suddetta dose basta per 5 persone.
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Fate cuocere a bagnomaria, quindi tenete un po' In

ghiaccio lo stampo prima di servire.
La sud della dose basta per () persone.

Composte e conserve.

580. • Pesche in compos ta.

Prendete 12 pesche duracine, togliele loro in giro la
buccia con un coltello, melletele in una cazzaruola ,con 2
bicchieri di vin bianco comune e un ettogrammo di zuc­
chero in polvere; poi fatele cuocere lentamente con fUoc~
sotto e sopra. Allorchè sieno giun le a un giusto grado di
cottura versalele in una compostiera col loro sciroppo, ag­
giungeìevi una cucchiaiata di rum, e prima di servirle
lasciatele freddare.

581.• Pere in composta.

Prendele 600 grammi di pere e sbucclatele ; se SO!\O
piccole lascìatele intere, se sono grosse tagl~atel.e ~ S~IC­
chi Quindi mette lele in cazzaruola con 2 bicchieri d ac­
qu~ nella quale avrete spremuto mezzo limone . Melletele
sul' luoco, e, quando, cominciano a bollire, unitevi 120
grammi di zucchero m polvere, scotendo ogrn lanto la
cazzaruola.

Quando saranno colle, levate le ad una ad una e, me~­
tetele in una compostiera. Scolatele bene anche dali umi­
do che possono avere serbato, e lasciate rìstrìngere l 'a~­
qua rimasta facendola bollire ancora flnchè non sia ri­
dotta come 'uno sciroppo. Allora versatela sulle pere e
servi tele fredde.

582. . Albicocche in composta.

Prendete 600 grammi. di albicocche P,oco m~ture; fate
ad ognuna di esse un taglio per eslrarne Il nOCCIOlo e met­
tetele al fuoco con un bicchier d'acqua. Quando co~m:
ciano a bollire unitevi 100 grammi di zucchero; qulndi
procedele comè per le pere in composta al Num. 581.
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583.• Ribes in composta.

Prendete 300 grammi di ribes, nett.atelo dai gambi,
mellelelo al fuoco con 2 decilit ri d'acqua (Vedi nota a pa­
gina \Ii) e quando avrà alzato il bollore versateci 120 gram­
mi di zucchero. Lasciale10 bollire per 2 minuti, avverten­
do che il ribes resti intero. Servitelo ghiaccio .

584. . C\1Iege in composta.

Prendete mezzo chilogrammo di ciliege belle, tagliate
loro metà del gambo e fatele bollire in uno sciroppo, già
preparato con 325 grammi di zucchero ed un bicch ier di
acqua .

Allorchè le ciliege saranno bastantemente colle , riti­
ratele dalla cazzaruola e mellete le in una compos tiera: in­
di lasciate bollire ancora lo sciroppo onde meglio conden­
sarlo, avvertendo però di schiumarlo ; falelo freddare, ver­
salelo nella compostiera sopra le ciliege, e poi servite in
tavola. Potrete aromatizzare questa composta agg iunge n­
do, du ra nle la collura, un poca di canne lla o di scorza di
limone, che però in ultim o rit irerete.

585. . Conserva dI pesche.

Prendete delle pesche burrone ben mature, togliete
loro il nocciolo e mettetele al fuoco senz'acqua. Lascia tele
bollire per circa mezz'ora, disface ndo le frattan to col me­
stolo, quindi passa tele per lo staccio. Allora pesat ele e ri­
mettete le al fuoco, aggiungendovi 800 grammi di zuccher o
per ogni chilogrammo di pesche passate.

Voltate spesso col mestolo flnchè la conserva divenga
sufficienteme nte consistente, della qua l cosa ne otterrete
la prova versando ogni tanto una cucchia iata del compo ­
sto in un piallo, sul quale dovrà, quando è cotta, scorrere
a stento.

Cotta che sia, met tetela calda in vasettì di crist.allo,
e quando sarà diaccia, copritene la supe rflce con un pezzo
di carla oliata, tagliata in tondo alla giusla grandezza del
vasetto. Inflne turate ermeticamente i recipien ti, sia con
tappo smerigliato, se lo avete, sia con pergamena ammol­
lata prima nell'acqua e poi legata strettamente con spago
all' intorno affinchè non vi penetri aria, o con turo di me­
lallo.
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DEI COMPOSTI

TAVOLA PRI~It\. - Dei composti.

f o Certosa (chartreuse)
di legumi, decorata.
2° Crostata di pane ri­

piena di piselli.
3° Vol-au-oeni ripieno

alla fi,nanoière, 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).
7° Ramequins di po­

lenta con fonduta ai tar­
tufi bianchi, o di riso
panati all'uovo.

8° Cassettine di polen ta
panate, fritte e farcite.

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

61



62

82

DELLE FH.ITTURE GRASSE 1 i 7

18.



30S DELLA PASTICCIERTA ECC.

TAVOLA SETTmA. - Della pasticcieria varia.

con fragole.
83

63



64

84

336 DELLA P ASTICCIERIA ECC.

TAVOU OTTAVA. - o« dolci caldi.

1. Plumbuddingo all' in­
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.

7. Gateau di mille foglie.
8. Borelo di pasta frolla
ripieno di mele cotte al
sciroppo.

9. Gateau alla Napoli­
tana alla crema Ohan­
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. Oroque-en-bouche mi­
schio d'aranci, noci, ca­
stagne e confetti.

H ·. Canestro di pasta
croccante ripieno di pasticcieria varia. :



154 DEL VITELLO

TAVOLA TtRZA. •
Del taglio del vitello od altro quadrupede.

i° Nocetta per bollito.
2° Natica o primo taglio.
3° Noce (noix)j il migliore
taglio della coscia.

4° Taglio all' infuori
(fesse).

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

7° Taglio della culatta.
8° Lenza o lombata nel
rognone, migliore pezzo
per arrosto.

go Taglio della Ionza.
10. Costolette (carré).
11. Taglio delle costole.
12. Collo, taglio, cioè
pezzo ordinario.

13. Testa, ottimo .bollito.
14. Cervella.
15. Taglio del collo.
16. Pettrina o tenerume
( tendron. ) j ottimo per
lesso ed intingolo.

17. Tendine (tendon).
18. Spalla tagliata in due. .
19. Costoletta tagliata a
parte.

20. Noce piccata o Iar­
data.

21. Rognone staccato dal­
la lenza
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224 DEL PESCE D'ACQUA DOL CE

T:\\'OLA QUINTA. - Taglio del pesce.

66

86

-_.......~-----_ ...........-
i °Rana forbita per farla
arrostire ed in salsa.

2° Taglio d'una trota o
\ di qualunque pesce cotto
! per servire a tavola.

So Filetto d'un pesce ce­
! sellato di tartufi neri.
4u Costolette di tonno.
5° Filetto di pesceal na­
turale.

6°Romboo pesce di,mare
cotto e tagliato per ser­
vire a tavola.

7° .l'figlio d'un'anguilla.
8° Piatto col pesce ta­
gliato, guernito da una

j : parte di patate e dal­
l'altra da servirsi col
piatto ben netto:
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CIBI DEI POVERI E VITTO
PER COMUNITÀ

122 Giovanni Michele Graneri, Friggi­
trice di polenta eindovino, olio su
tela, 1751 -1 760, particolare
(Asti, Museo Civico ePinacoteca).

123 Elenco delle botteghe in cui era
messo in vendita il pane fatto con
grano eorzo, 1794
(ASCT, Cartesciolte. n. 5028).

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

In momenti particolarmente critici l'ammini­
strazione civica talvolta intérveniva direttamen­
te promuovendo distribuzioni di generi al imen­
tari di prima necessità 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 città 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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LA CITTÀ DI TORINO
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~. . . c. ne J:. final '

. al ..l'rezzo d i denari dieci ca una libbra .
Torino li t6 Dicembre 1796.
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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 città alla cui
gestione contribuiva il Municipio di Torino. Intento dell 'istituto, che annoverava tra
i fondatori l'onorevole Tommaso Villa, presidente dell 'Esposizione, era di «forni re
alla classe lavoratrice meno ag iata cibi preparati secondo le rego le dell'igiene edel­
l'economiadomestica al puro prezzo di costo, escluso ogni carattere di speculazio­
ne edi elemosina». In base aquanto prescritto dallo Statuto Organ ico, 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 più proficuo lavoro il tempo che altrimenti avrebbero dovuto impiegare alla
provvista e preparazione dei cibi necessari alla famiglia».
Ebbero più successo nei quartieri centrali della città «dove in mezzo ad una popo­
lazione più 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 «quer­
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 edue micche di pane bianco.

125, 126 Ingredienti utilizzati per la
confezione dei pasti presso le
cucine economicheeprezzi delle
razioni, 9 gennaio 1892
(ASCT, Affari Gabinetto del Sin­
daco, cart. 121 , fase. 74-78).
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Elementi di grande interesse per tracciare un quadro dei consumi alimentari dei ceti
popolari si attingono dall 'esame dei resoconti delle comunità con compiti repres­
sivi o assistenziali.

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

128 Modello di cucina economica per
comunità, fotografia, 1880 circa
(ASCT, Archivio dell 'Ospedale di
Carità,cat. XIII , busta 13, fasc. 4).

129 Fornitura di cibi per la prepara­
zionedei pasti della colonia agra­
riadel Reg ioOspiziodiCarità per
l'anno 1867
(ASCT, Archivio dell'Ospedale di
Carità, cat. XII , busta 2, fasc.
46).

130 Dimostrazione del vitto giornalie­
ro che si somministra ai ricove­
ratiedagli Impiegati internialle­
gato alla Relazione sullo stato
della colonia Bonafous in lu­
cento, 1881
(ASCT, Archivio Bonafous, cart.
12, fasc. 74).
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Nel Conto della Casa di Correzione del 1798 troviamo
elencati tra le forniture per i pasti dei detenuti vino, for­
maggio, riso, fagioli , lardo eolio, aceto, castagne. Aque­
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 più diffuso e i suoi frutti si prestavano a mol­
teplici usi: potevano essere consumati freschi , arrostiti o
bolliti , oppure seccati per cucinare minestre, oppure

~~k'lItj ancora ridotti in farina, per la preparazione di farinate o
focacce.
Per i ricoverati dell'Ospizio di Carità nel 1828 i medici
prescrivevano pane, carne, due minestre e vino
«mischio» ogni giorno, consigliando di sostituire alla
carne le uova in caso di difficoltà di digestione. Per i

;..........;.........."""""'"'"'-' poveri di passaggio la razione giornaliera consisteva in
127 una minestra e 12 once di pane.
Quarant'anni più tardi la dieta diventa più varia, con l'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 al imentare 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
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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Grammi 60l)

· 440 Pelata crudi con le o....

· 100

· 100

· \10 A pr iO lO nei giornt di venerd'-

I
Numero 2 lo ula te I n el! de l merluno.

Grammi M A ceee Dei gioroi d i veeeedt .

Litri l AI C.po.Clmi,li. nrvegliante l i I. vori Igricoll, ed .1
cuoco litr. f 1/2 ce d ùne.

Centesimi 7

Grammi 27 :
I lO ""col.to COD cafl'è di cicor i• . I

I

Grammi

1

600 Quando ai d iatelb uieee l. pol ent e, il pen e ~ ridotto I
8 f1mmi 400.

· SOO Oltre &00 grammi di pane.

· 1 \1 0 Peut. cru di COD le alta - Nei giorni featll' j (f ).
, 100

· 100

· !'i6 A priO ZO nei giorni di venerdì.

Numero 2 In es U le I vece del merluzzo .
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Ccnteoimi 6

Ettogrammi :i Nei giorni di m.gro ai di.tribuì,coDo eUognmmi 7.

I 3 Id. id. id . 4.
I 8 Id. id. chilogrammi t .

Medie per altri ge neri in comune.

Litri l

Cbilogrammi I

Lire 1,50 Cioè : Ciclo , IccìuSh. , drogbe, ecc.

Zuccbero .

Verdura .

Riso .

Merluzzo .

Uova .

Cacio .

Vino ' .

GENE R I

I I:,:.~.~~)
Carne ..

I

: Pasta da minestr a .

I Riso .

I Merluzzo .

I Il Uova .

~ Vino .

Verdura .

Agli Impiegati intarni annti diritto al vitto.

(I ) IL n el della cara. io opi (iOrDO si IOmminutra un piatto di n rdon o Iqami eeut.

Pane .

Carne

Paste

DimMlnzitDe del 'fili lierlilitro che si sOllDllaisln li ricmnti ed IIIi I..,iDllli ialeni.
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131, 132 Menu delle cucine allestite
dall 'amministrazione civica tori­
nese per il servizio profughi nel
1916
(ASCT, Affari Economato, servi­
zio profughi, cart. 15, fase. 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 più attenta li aveva convinti dell 'errore di servire ogni giorno carne
e caffelatte a ragazzi che non vi erano abituati e che dopo l'uscita dall'istituto non
avrebbero più potuto procurarseli. Sarebbero diventati degli «spostati» e il loro
malcontento avrebbe finito per costituire un pericolo per la società. Meglio dunque
abolire la razione giornaliera di carne, (110 grammi, ossa comprese) riservandola
esclusivamente alle festività e sostituirla con cibi più abbondanti , adatti a chi svol­
geva lavori faticosi nei campi ; considerazioni ampiamente smentite nella pratica, se
si confrontano in quantità e varietà i menù dei ricoverati e dei servitori con quelli
degli impiegati dell 'istituto.

VITTO CHE VERRA' DI STRIBU ITO h'1tl RICOVERI PlL:R I PROFUGHI,.--_ _-----_..--_._._ _._--_., (2 )

~_~!!!~~ (pr ima co l a zi one . da lle ore 7 ~alltl e );
2g!'!~ ..~2 ( grammi cire. 300 ) ti PANE ( gra.n:mi circa 100 )

Per l a oonfezione del oarr~ si r l ohhde :

CAFFlI:' gramm i 12

Per l ' insalata oc corrono :

PAUTE

o FAGIUOL l

gr . 100

60

CI CORIA

ZUCCJlllllO 15

OLI O

AcrrO
Per a iaecun oonvl~ente

CIPOLLE. AGLI O

~~ ...~2~!2!!! {dal l e ore 12 alle 13 }

.... ...._.. Al lun.dì f mart edì I mercol ed l , .abato ti domenica ..
(: ----_...._..__..-_.._- ..-.. .. ~

ç~~ p er t utti i giorni (dalle 19 a lle a re 2$ ) :

_~~"!~!~~~..! ..:~~~ come ac pz-a I nei gi orni in cui a: mattino

viene distribuita l a carne .

~~_~2!!_~2~~_!..~~
PAlIJ!: gl'alJ'mi e i r oa 100

SALll 4

CJJU.'Z cotta

BRODO

Per la oont'n10n. del br odo d rlchhde :

100

500

~~ ..~~~~!~!!! ( d" lh ore 12 a lle 13 )

.......... ..N. i gi orni di gioveelì t ,.tnneli nli Q.ua11 I - - - - - - ­

__...... -vi.t.ta l 'ulo dilla carn' - - - .... -

Per ogni con v ivente

gr . 100

12

cm.

SALl!

FIlIll<AGGIO GRATTU GIATO

PASTA o RISO

011 0

CONSERVA di P01l0Ddll O

CIPO:LIJ!: ,6 ;"CLIO

SPEZIE oirca

P er e laec un oonv ivlnt l

l O

gr . 200 I

Conurv& di Pomodor o

SAU

Carne ' o ruda con 01150

Verdura e C lpo l~. _ _ _ ..__ ..

!!~~!~~~..~_~~ (gr . 800 lUn8lltronli I 100 gr . Pan i ) ; :~..~:~..

I 1101'0 oppurl inlal.ta di patate e f 8 giuo11 .

Pn la oonfuto n . d~l )llnutrone ooo orrono (pl!l1" ci aecun co r:rvivente):

Ai bamb ini ed alle pe reone ammalate viene 8ommlni .trato ln quale1ad ora

del g l or no e el~ lla nott e latte fre80 0 o oond.n.a t o , a seconda de l bisogn o .

Pa et a o Ril,i • r . 40

patate o verdura 50

01to l O

Cone . l'va d i Pomodoro 4

Cipo lle I Agli o I 10C . 5
sal. 5
Spez ie

,..,..

131 __________...132
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Per far fronte all 'emergenza dettata dall'arrivo a Torino di profughi veneti e friulani
durante la prima guerra mondiale l'amministrazione civica allestì 6 mense disloca­
te in vari punti della città. A colazione si somministrava caffè nero (fatto con caffè
e cicoria) e pane; a pranzo pane, carne cotta e brodo tutti i giorni tranne il giovedì
e il venerdì, in cui la carne era sostituita da minestrone di verdura con riso epasta,
pane, un uovo oppure insalata di patate o fagioli ; la cena consisteva in minestrone
epane, tranne il giovedì eil venerdì in cui si serviva pasta asciutta o risotto. Ai bam­
bini e agli ammalati veniva inoltre somministrato latte fresco o condensato.
Apartire dagli anni cinquanta del Novecento nelle tabelle dietetiche elaborate per gli
asili infantili compare il latte in polvere, il cui consumo è promosso con campagne
a livello nazionale con l'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, l'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, attività assistenziale,
cart. 37 fase. 5ecart. 36 fase. 1).

AM)II ISTRA7.10 NE PER LE ATfIVITA' AsSISTENZIALI ITALIANE E INTERNAZIONALI

I)rogramma di ...i' le nZB ali m tD tare svolto con 11 contribu to del Governo V.S .A.

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

La presente tabella diete tica è stata elaborata tenendo conto dei BOliprodotti assegnati gratu itamente da/l'A A1 agli asili inf antili , oo:ezion fatta per le int egrazioni di
t>erdura che sono a spe.se deU'asilo. Oltre a tali integrazioni l'asilo assicu rerd a proprie spe.se l'acquis to di tutti i condimenti necessarl (BaIe, co""""",, cipolle, ecc. ).

I I ~
-

LunedJ Marledl Mercoled1 GlondI VeoenU Sabato

MInestra di riso (o pasta) Pasta asci utta (o riso lto ) al Minestra di riso (o pasta) RIsotto (o pasta a.ac1utta) al Min estra dJ pula (o rIao) Pasla &Ici.lla (o risotto) al I
I con verdura e factoU 5U&,0 con verdura I U&,O een verdura e f.&ioU I Uf O

I Panino con marm ella ta Carne In sca tola con patate Panino con fonnacrtuJ Farlo ll all 'oUo Panino con l upercrema Carne (o pesce) 10 scatola
i (oppure budino alla mar- e carole con patate e carote

mellata) i

Lat te n ccberato Latte nccherato La tte KUccberato Latte auccherato Latte n ccherato Latte .ocehuato !

Quantit d Quantitd Quant itd Quant itd Quantitd Quantild i.
Riso (o pasta ) gr. 30 Pasta (o r iso) gr. 60 Riso (o pasta ) gr. 30 Riso (o pasta) gr. 60 Pasta (o riso) gr. 30 Pasta (o r iso) gr. 60 1
Fagioli o 10 Ollo o 6 Verdura ~ 50 FagIoli o 40 Fagioli o 10 Olio o 6
Verdura o 50 Carne lmportaz. o 36 Olio o 6 Olio . 6 Verdura o 50 Carne o pesce o 36
Olio o 6 Patate e carote o 100 Form aggini o 30 Pane o 70 01\0 o 6 Patate e carote o 100

, Marm ellata • 30 Pane o 70 Pane o 70 Latte In polvere o 20 Supercrema o 18 Pane o 70 i
Pane o 70 Latte In polvere o 20 Latte In polvere o 20 Zucchero o 8 Pane o 70 Latte In polvere o 20 1
Latte in polvere o 20 Zucchero . 8 ZUcchero . 8 Latte in polvere o 20 Zucchero . 8 !
ZUcchero o 8 Zucchero o 8

- . ~ - - -

R A CCO III AN DA ZI O N I

LATTE IN POLVERE . 11 latte deve essere preparato fIelIa quantild stretlamente~ per una reteeione e deve essere """""""'to entro un'ara dalla prepa.
razione. Il latte che eventualmente rimane3lle det.... .....".., eliminato. Per la ricostituzione usare acqua 0011;,•• Vedere il ricettario per il procedimento da seguire e per
le proporzioni di acqua e di polvere.

VEIIU URA E FRUTfA· La frutta e la t>erduro costituiscono le fOftli più importOftli di molte uitamine ed in particolare di quelle A e C; poIcM l'AAI non distri·
buisce vegetali freschi, è aecesscrio che i cent Ti assistiti provvedano giornalmente aU'acquisto di verdura IlC6gliendo di preferenza carote, broccoli, cowli. Qualora le
disponibil ità finanz iarie lo consentono, si raccomanda di aumentare le razioni di <'BTdura previste e di distribuire spe.seo deUa frutta, soprtu tutto agrumi (arance, man­
daTini). per assicurare un maggior valore nutritivo alla retezione.

ULTERIORI I . iTEGRAZIONI - Se il centro , dopo over assicurato l'acquisto dei condimenti e di una razione quotidiana di frutta e verdura, rli8pQne di ulteriori
me::zi finanziaTi da de8onorsì aIl'integruzic"" dei viveri AAI, si consiglia l'acquisto di fOTTTllJ!lgio da USOTe come condimento delle minestre, di un uovo alla settimana
ed eventua171l67ite di una razione settimanale di come fTe8CO. .

Si ricarda che con il Tirettorio viene suggerita la possibilitd di variare ed arricchire la dieta con ricet te che prevedono l'im piego, oltre che dei prodotti distribuiti da1­
l'AAI, anche di altTi prodotti di non elevato costo, quali patate, co... """,, ecc. o di un limitato numero di uova (8for;ru>to di patate, pane dolce al latt e, ecc.) .
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134 Tabelle dietetiche settimanali per
gli asili infantili. 1961-1962
(ASCT, Archivio Scuola Materna
di Sassi, attività assistenziale.
cart. 37fase. 5ecart. 36 fase. 1).

PRESIDENZA DEL CONSIGLIO DEI MINISTRI
AMMINISTRAZIONE PER GLI AIUTI INTERNAZIONALI

RAZIONI MENSILI E TABELL A DIETETICA INDICATIV A PER L'ASSISTENZA ALIMENTARE

GRATU ITA NEGLI :

AS I L I I N F A N TI LI

l) Razioni mensili

Latle in polvere g r. 1000 Carne g r. 250

Zucchero 250 Pesce 250

Farina 1000 Marme llata 250

Pasta 1250 Grassi 250

Legumi 500 Olio legato merluzzo 125

2) Tabella dietetila settimanale: con le razioni mensili di cui sopra posso no essere prepa rate le seguenti

relezion i giornaliere:

I)

'~...~ '\.J.J... "",,-;)1.~ ''''''''-.'\,,'~ '
. f~ """""... UI~ ..."" ~,,-,. A" •

I
-- --

I I I I I
I

i Lunedl Martedl Mercoledl Giovedl Venerd l Sabato

Pasta gr. 30 Pasta gr . 70 Pasta g r.' 30 Pas ta gr.70 Pasta gr. 30 Pasta gr. 70
Legumi 40 (asciutt a) Legum i 40 (asciutt a) Legumi . 40 (asciutta)

Marm.to . 30 Pesce 30 Ca rne 30 Marm .ta 30 Pesce 30 Carne
30 I

. Tuili i giorni : gr.40 di larina (corrispon denti a circa 50 gr. di pane); I
I

gr. 40 di latte in polvere ;

gr. IO di zucchero;
I

I
gr. IO di grassi.

-- . ,

.v<.-t... l4 <-(." ( ~ , ';;:1~ 1~ .~ ,l!-(~

,
" ..
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La battaglia del grano si inserisce nella politica autarchica varata dal fascismo nel
1925 nel tentativo di ridurre al massimo le importazioni di frumento dall 'estero.
Sostenuta con premi in denaro messi in palio dalle amministrazioni civiche, giunse
al suo apice tra il 1940 eil 1942 con la realizzazione degli «orti di guerra»e la con­
seguente trasformazione dei giardini pubblici in aree coltivabil i. Azione propagandi­
stica più che diseria programmazione, fu salutata con i consueti toni stentorei dalla
stampa di regime.
«Così 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 città nell 'osservanza dell 'imperativo del Duce non un
lembo di terreno incolto, ha celebrato nella prima settimana di luglio l'inizio della
trebbiatura del frumento seminato ecresciuto rigoglioso intutti i terreni di proprietà
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 Cerete.
La cerimonia della trebbiatura s'è svolta in piazza Castello, centro, cuore di Torino
in ogni epoca». (Grano nei parchi cittadini, in «RivistaTorino», n. 7, luglio 1942).

LA BATTAGLIA DEL GRANO E GLI
ORTI DI GUERRA

135 Coltivazione di girasoli ai piedi del
monumento del Frejus in piazza
Statuto, Torino, estate 1942
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. I, 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. I, busta 1284).

137 Ragazzi della colonia Italo Balbo
intenti alla raccolta delle patate
coltivate nel campo Napoleone in
Borgo San Paolo, Torino, 16set­
tembre 1941
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. I, busta 1284).

136
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138Aiuola coltivata agirasoli in piaz­
za Castello, Torino, 25 luglio
1942
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. I, busta 1317).
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139
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141

139 I covoni raccolti nei campi muni­
cipali sono trasportati in piazza
Castello per la trebbiatura,
Torino, 25giugno 1942
(ASCT, Archivio Gazzetta del
Popolo, Sez. I, busta 1317).

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

140

142

87



In applicazione alla legge sul razionamento dei consumi, approvata il 6 maggio
1940, nel periodo bellico la distribuzione dei generi alimentari di più largo consu­
mo fu effettuata esclusivamente attraverso la carta annonaria. L'ammontare delle
razioni individuali era fissato mensilmente dal ministro delle corporazioni. La tes­
sera, personale e non ced ibile, dava diritto ageneri alimentari differenziati asecon­
da dell'età; provvedeva al suo rilascio l'ufficio annonario del comune di residenza.
I generi alimentari dovevano essere prenotati in giorni prestabiliti presso i negozi e
ne era vietato il commercio in qualunque altra forma.

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 laColonia
elioterapica Camillo Poli -Villa
Rey, durante il periodo bell ico
(ASCT, Archivio Principessa
Laetitia, album fotografico).
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INDUSTRIA AUMENTARE E
NUOVI CONSUMI TRA
OnOCENTO E NOVECENTO

146-177 Etichette, manifesti, locandi­
ne che reclamizzano prodotti ali­
mentari, vinicol i, dolciari delle
industrie piemontesi, 1900-1950
(ASCT, Nuove Acquisiziom),
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