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C E L I O A P I G I O 





PREFAZIONE 
D E L V O L G A R I Z Z A T O R E 

'e nelle opere amane si dovesse considerare solamente la nccessilá, cioc sol­

íanlo quello che stretlamentc abbisogni alia vila, molto sarebbe da togliere siccome 

soperfluo, anzi dannoso: laonde rivolgendo il pensiero all' argomento del presente 

libro, che per certo non risguarda il bisogno ma piú presto I' eccesso, quasi che 

sembrerá a'giorni nostri una inatilitá, considerando che adesso si comanda poco 

rigaardo ai sensi e molto alio spirito. Ma, per vero diré, le parole sonó magniíiche; 

le quali pero poco appresso sonó smenlite dai fatti: imperciocché, siccome di pre­

sente si dettano leggi severe per la castitá della poesía, e molle opere puré vi sonó, 

che imprecando V abuso della pittura, imperano si rivolga la mente e la mano a 

Giotto ed al Beato Angélico, e con lutto ció si veggono ogni di poesie idropiche e 

slrani e tisici dipinti ; cosi a dispetto di tutte le maledizioni contra il soverchio nei 

cibi, contra le indnlgenze alia gola, non sonó rari gli Apíc i i ; anzi per contrapposlo 

ai precetti si fanno continuamente di pubblíca ragione opere che la gola favorísco-

no a meraviglia. 

Che se i propugnatori dello spirito trovino qoasi che una perversitá quest'ope­

ra, ed ci la lascino cheta da un canto, e seguitino le contumelie contra ció che c, 

non contra quello che fu j che noi staremo conlenli del loro oblio e del loro di-

sprezzo. 

CELIO APICIO I 
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Per lo conlrario, agli arnatori delle leccornie sará di conforto, perché troveran-

no per mezzo del confronto, che le preparazioni della encina moderna sonó piü 

semplici di quelle degli antichi; che oggidi si apprestano cibi piü leggieri, e che 

si appaga la gola bensi, anzi la si appaga assai, ma si dice farlo senza scapito 

dello stomaco ; e percio grideranno con gioia, che i nostri sonó tempi di sobrietá 

messi dinanzi a quelli dei Romani; senza hadare pero, che se gli antichi correvano 

alie libidini delle mense, ei pero non avevano manco di virtü di animo e di corpo, 

Ma fra i primi ed i secondi vi sonó genti le quali amano i monumenti dei tem­

pi che giá furono, perché in essi sludiano gli nomini e le modificazioni in ragione 

dell' accrescimento successivo dell'amore di faraiglia, di cittá, di popólo : in som-

ma in ragione del progresso della civillá. E per qnesto nobile e generoso aífetto 

non ispregiano mai qnalsivoglia reliquia della veneranda antichitá, né credono, sic-

come pare che adesso alcuni si credano, che quello che é sarcbbe, dove i vecchi 

non avessero studialo e fatto assai. A quelli danque non riascirá sgradevole la 

nostra fatica; e se ad essi, come é pur facile, il volgarizzamento sia inutile, lutta-

via non isdegneranno rivolgere T occhio alie nostre annotazioni, con le quali abbia-

mo procúralo di chiarire nomi e cose fino adesso non bene chiarile, od almeno 

tutt' ora in dubbio. 

Premesse qoeste poche parole generali, vogliamo spenderne aleone altre intor-

no il libro, e particolarmente intorno ¡1 nostro lavoro. 

L'opera alimurgica che passa sotto nome di Apicio é una compilazione falta 

da piü llbri di Cucina, cioé da quelle note che d'ordinario scarabocchiano i coochi, 

per tenere memoria o di manicaretti da se inventati, od apparati da altri: e debbe 

averia fatta tale, che nemmeno doveva essere cuoco di professione, imperciocché 

qua e cola si trovano lacune che un cuoco non avrebbe lasciale. Mancano quasi 

che sempre le proporzioni fra gl' ingredienli delle composizioni, locché dimostra, 

che ai cuochi scarabocchiatori delle note bastava la denominazione degV ingredienli 

medesimi per operare di pralica, accomodandosi nel resto al gusto de'loro signori. 

Per la qual cosa, colui che trascrisse, raífazzonando in questo luogo e in quello il 

linguaggio delle cocine, né sapendo proporzionare le sostanze, ammucchió cose so-

pra cose, ed ignorando aífalto le manipolazioni, ha non di rado interpólalo col 

soo, talché ne usci di tratto in tratto una mirabile confusione. 

II nome di Apicio apposto al libro, evidentemente é una gherminella del com-

pilatore. inventata per dar fama all'opera. Infatli quale altro nome piü celebre fra i 
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ghiotloni di quell'Apicio che ?¡sse regnando Tiberio? Scipponendola dunque saa 

faltara, meritava il rispetto di tutti i golosi, e diveniva il códice irrefragabile di talti 

i caochi. N é s' inganno colai, imperciocché la menzogna passo felice per piü secoli, 

finché fra gli stadiosi si trovarono critici acuti i quali dalla inegualitá dello stile, 

dalla vulgaritá de¡ modi e dalle voci straniere introdotte, conobbero il vero, e rite-

nendo 1' opera siccome monumento prezioso di antichilá, non vollero perderé ulte­

riormente il tempo cercando fra le tenebre il nome del corapilatore. 

Ma in qoal tempo íu fatta questa compilazlone ? A tale domanda crediamo che 

nessuno possa rispondere assolutamente, II Lister la snppone fatta a mezzo T impe­

ro Romano, e promúlgala per copie piü lardi, allorché le buone lettere erano 

scadule assai dalla primiera eleganza. Ne determina 1' época, che per suo avviso 

sarebbe dopo Eliogabalo, traendone indizio da ció che costui vi si appella non col 

proprio nome ma con quello infame, apposlogli, di Vario. Osserva che Ateneo, 

vissuto regnando M. Antonino il Filosofo, facendo menzione d'infiniti libri di coci­

na, di queslo non parla; e conchiude che si abbia acquislato celebrilá soltanto re­

gnando Valeriano. Esaminiamo adesso quanto possa tenere la opinione del Lister. 

L o stile, come piu sopra dicemmo, é ineguale, perché la collocazione delle parti 

varia spesso, anzi diremo tanto quanto variavano le note, dalle quali il compilato-

re toglieva e raffazzonava. Aleone fra le manipolazioni si conoscono essere state 

descritte anticamente assai, trovandovi vocaboli obsoleti, come in Palladio. Altre si 

chiariscono posteriori, altre noi crediamo piú recenti, appunto perché nella descri-

zione vi sonó meschiate parole greche e barbare in buon dato. Anzi é assai proba-

bile che la compilazione sia antica di moho, e vi si sieno aggiunte formóle, mano 

mano che s' inventavano ed erano celébrate novelle preparazioni per le mense. 

Supporre che ¡1 compilatore fosse Africano, come per alcuni fu creduto, appunto pei 

vocaboli greci e specialmente pei titoli greci dei libri, é supposizione senza fonda-

mento, come puré é quell'altra che tutto il libro fosse quasi una traduzione dal gre­

co. E forse che non si sa che ai tempi degl' imperador! di Roma erano salid in 

gran fama e quindi superbissimi i cuochi della Grecia e della Sicilia ? Noi leggía-

mo in Ateneo come un cuoco greco rispondesse a tale che il dileggiava: 

nescis cum quo verba 

F a c í a s ? permultos novi ex aecumbentibus 

Mea qui caussá bona sua dilapidarunt. 
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Qual meraviglia, se copiando le formóle delle manipolazioni dei grcci, e voltandole 

in latino, si ritenevano qna e cola parole úsale da coloro? A' noslri giorni in che 

godono del primo onore i cuochi di Francia, gf Italiani si vergognerebbono di non 

usare nelle cucine le parole di quella nazione. Ció basta, crediamo, perché dalla 

mescolanza del greco col latino, non si possa determinare che il compilatore fosse 

un forcsliero, e la elá della compilazione. Concludiamo dunqoe non polersi asserire 

col Lister che il libro non fosse bene conosciuto innanzi Valeriano, perché manca-

no valevoli documenli a provarlo ; che l ela delle formóle non é una, ma molle ^ che 

dopo la prima compilazione altre formóle debbono cssersi aggionte, e questo forse 

fino alia cadula dell1 Impero d' Occidente: che in somma rioscire con onore in que-

sta ricerca é, se non impossibile, almeno eslremamenle difficile, e che al postulto 

sarebbe anche inulile, come piü sopra dicemmo che molti hanno pensato. 

Tul lo ció in riguardo alia compilazione, cioé in rigoardo alie parole. In quanto 

si spella alie cose, aggiungiamo quello che segué. Sonó aecusati non senza buona 

ragione i Romani di sterminata ghiollorniaj e Séneca, Pelronio, Marziale, Giuvenale 

hanno schizzalo abbastanza di veleno contra i loro conlemporanei, N é il posleriore 

Macrobio gli ha risparmiati, acensando e Y oratore Orlensio ed il consola Metello 

ed altri per troppa concessione alia gola. E noi non iscenderemo a difendere le 

somme cure di coloro per nutriré quadrupedi e pesci o in quel paese od in quel-

1' allro per averli squisilij e le enormi spese per trarne da lonlane regioni; ma sol­

íanlo direrno che falla eccezione dagF individui, la loro encina in massima era meno 

lontana dalla nostra di quanto forse taluno si crede. In fatli, ciascuno puó osservare 

nelle salse di Apicio, che lolte le troppe erbe aroraatiche e sostituite le droghe di 

che usiamo presentemente, sonó simili quasi che in tullo a quelle de' noslri cuochi. 

Non si coslumano piu porcelli, lepri ed agnelli ripieni, ma quanf é che in Francia 

si costnmavano ancora ? I ghiri e le gru non sonó piü per noi cibo squisito, ma ai 

tempi del Boccaccio le grú comparivano puré in sulle mense dei doviziosi, e ne fa 

prova la novella di Chichibio. Ciaschedono ride degl' imbandimenti di lingue di 

pappagalli, ma pochi sanno che Agostino Chigi nel I 5 I 8 oíferi a Leone décimo in 

un convito piu che un piatlo di quelle lingue. L e ortiche di mare si apprestavano 

eziandio ai giorni dell' Aldrovandi, cioé correndo il secólo X V I medesimo. II libro 

del Platina de honesta voluptaíe moslra come con leggiere modificazioni le imban-

digioni di Apicio si accomodavano ai tempi suoi, e ciascuno che voglia guardarvi 

vedrá, che con altre ugualmenle leggiere sonó le slesse de' noslri giorni. 
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Alcuni? e fra qaesti anche il Listen, credono, e '1 credono con buona ragione, che 

nei tempi delle irruzioni dei barbari 1' apprcstamenlo dei cibi siasi mulato, ma non 

giá per qaella caasa ch' egli estima, cioé perché qaesti si natrivano di formaggio e 

carni mezzo crude, ma si veramente perché fra i saccheggiamenti,griocendi e le stragi 

il lasso delle cocine non aveva pin laogo, né poteva averio. Perché in quei giorni di 

somma miseria piü non bisognava che un tozzo di pane, e pare averio era diíficile. 

Non é giá che i signori inflaissero col proprio esempio nel gasto de' loro schiavi, 

ma la necessitá spingeva qaesti in qualche modo ad imitarli. E che la sola neces-

sitá forzasse gl1 Italiani a mangiar male non potendo meglio, si dimostra con ció, 

che appena torno la pace nelle nostre contrade, appena il commercio nelle cittá, 

T agricollara nei campi, ripresero i loro diritti, si trovano nelle storie narrazioni di 

sontaosi banchetti che per nalla invidiavano quelli dei Romani dorante ancora l'im-

pero. L a cocina non si é essenzialmente muíala, soltanto che noi mangiamo meno 

e chiaccheriamo assai piú. 

Peí volgarizzamento, essendo finalmente lempo di paríame, ci siamo atlenati 

al testo pabblicato dal dolió Hamelberg nella edizione data dal Lister ch' é, credia-

mo, la piü stimala; solíanlo che, non di rado ci avvenne trovare che la pantazione 

non conveniva per la esatta espressione della idea : qaindi dovendosi riprodarne il 

testo medesimo, qua e cola ci permettemmo matarla collocandola la dove ci é pa­

ralo piu ragionevole. I commenti dell'Hamelberg medesimo sonó per la maggior 

parte assai ragionevoli, e se talvolta ha dato in fallo, fo perché nalla sapendo di sto-

ria natorale toglieva ciecamente da altri: ma alqaanti strafalcioni al Lister medico 

e natoralista assai ripolato non si possouo perdonare. Noi avendo procarato nelle 

nostre annotazioni di chiarire il testo, specialmente in ció che a natorale istoria si 

spelti, abbiamo ugualaiente teníalo di rettificare qaelle che ci sonó sembrate ine-

sattezze tanto dell' Hamelberg come del Lister. 

Spesso, come si doveva, ricorremmo al Lessico del Forcellini, parlicolarmente 

nei passi oscori, sperando trovarvi le opportane dichiarazioni, ma par troppo qaasi 

che sempre trovammo o cheil passo riportato si rimaneva nella medesimaoscuritá, 

o che la interpretazione motava la idea. Credevamo che il Furlanetto nella saa ollima 

edizione del Lessico medesimo, siccome nel Fronlispizio pomposamente dice corrc-

ctum et auctum, avesse veramente corretto e crescialo ; ma con nostro dolore, ci 

siamo convinti, che alie parole non corrisposero i falti, almeno per Apicio nostro. In 

qaesto laogo e in quello si troveranno accennate le nostre osservazioni in proposito. 
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Aglí anímali e vegelabili mentovali in qoest' opera abbiaino apposta nelle anno-

tazioni la nomenclatura Linneana. L e sinonimie venóte dopo, abbiamo tralasciate, 

credendo bastasse la prima a far conoscere l'animale od il vegetabile di cui si favel-

la. Onde assicararci nel caso di dabbio, abbiamo avuto ricorso pei primi al Ronde-

let, al Salviani, all'Aldrovandi, al Klein, al Brisson ec. Pei secondi, al Teofrasto del-

lo Stapel, al Plinio dell' Ardaino, al Maltioli, al Dodoneo, all' Alpino, al Clasio, al 

Lobel, al Pinax del Bauhin, a Garcia dell' Orto, al Morison, ec. 

Se sapponessimo di aver fatto sempre bene col nostro lavoro, sarebbe saperbia 

imperdonabile ; qnesto diremo soltanto: cioé, di averio sempre coscienziosamente 

desiderato. 



APICII COELII 
LIBER 1. 

Q Ü I E P I M E L E S D I C I T Ü R 

CAPUT I. 
CoNDITUM PARADOXUM. 

CONDITI P A B A D O X I COMPOSITIO. 

J^Iellis partes X V . in aeneum vas mitlunlur, 
praemissis vini sextariis duobus, ut in coctura 
mellis vinum decoquas: quod igui lento, et ari-
dis lignis calefactum, commotum férula dum co-
quitur, si eflfervere caeperit, vini rore compesci-
tur, praeter quod subtracto igni ia se redit. Cum 
perfrixerit, rursus accenditur. Hoc secundo ac ter-
tio fiat. Ac tuna demum remotum a foco postridie 
despumatur. Turn addes piperis uncías IV. jam 
tritas, mastiches scrupulos tres, folii etcrocidra-
chmas singulas, dactylorum ossibus torridorura 
quinqué, iisdemque dactylis vino mollilis, inter-

CAPO I. 
CoNDITO ( l ) MlRABlLB. 

CoMPOSIZlONE DEL COMDITO MIBABILK. 

V ersa in vaso di bronzo quaranla once (2) di 
vino e quindici parti di melé, perché cuocendo il 
niele il vino si scerai. Scalda a fuoco lento di le­
gua ben secche e diguazza con bastoncello finché 
cuoce ; che se leva il bollore, spruzza vino e fer-
malo ; senzaché, a failo posare, basta sottrargli il 
fuoco. Raffreddato che sia, riponilo al fuoco, e ció 
per due e tre volle. Finalmente toltolo, nel di 
vegnente lo schiuma. Quindi vi aggiungi quattro 
once di pepe (3) trilo, tre scropoli di maslice (4), 
una dramma di malabalro (5) ed altrettanto di 
zafíerano (6), cinque ossicelli torrefatti di dat-

(1) Condito, cioé vino condito. 
(Ü) Nel ragguaglio fra i pesi antichi ed i moderni, 

io mi sonó senipre attenuto all' opera del Beyerini: 
Syutagma de ponderibus et mensuris antiquorum, 8. 
Neapoli 1719. 

(3) Piper nigrum, Linneo. I n tutto il libro, ap-
pongo una sola volta, per non cadeie in vane ripeti-
zioni, la denomiuazione sistemática del Linneo si agli 
aniraali che ai vegetabili mentorati dall' autore. Mi 
attengo soltanto al Linneo, senza agginngere sinoni-
uiie posteriori, locché mi sarebbe stato anche facile, 
perché in quest' opera mi é paruto inutile erudizione. 
E d'altronde la nomenclaliua Linneana é, per cosi 
diré, volgarc. 

(4) L a resina prodotta dalla pianta nominata dal 
Linneo Pistacia Lentiscus. 

(5) Bene considéralo ció che dice Plinio intorno i l 
Jo l ium, mi attengo al Bauhin : P i n a x l\. Basileae 1671, 
e quindi ritengo che sieno le foglie della Cannella 
del Malabar, ossia del L a u r a s Cassla di Linneo. I I 
Mattioli, che spesso é critico assennato, in questo caso 
va tentennando, e crede il Jo l ium lo spiconardo, ma 
si é ingannato. Una peregrina definizione á t \ J o l i u m , 
foglia, si trova nel Furlanetto. E i dice: Folium, cioé 
gemtna dell' albero. I naturalisti stupiranno, ma puré 
la é cosi. 

(6) Crocus sativas L i n . 
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cedenle prius suffusione vini de suo modo ac nu­
mero, ut tritura lenis habeatur. His ómnibus pa-
ratis, supermittes viui sextaria XV1I1. Carbones 
perfecto aderunt duo millia. 

— * 9 » — 

CAPUT U. 
CoNDITUM MELIZOMUM. 

Viatorum conditum melizomum perpetuum, 
quod subministratur per viam percgrinanti. P i -
per tritum cum melle despumato in cupellam mit-
tis. Conditi loco, et ad rnomeutum, quantum sit 
bibendun», tantum aut mellis proferas, aut vini 
misceas. Sed suaseril, non nihil vini melizorao 
mitlas udjiciendum propter mellis cxilum solu-
tiorem. 

^ 
CAPUT III. 

A B S I N T H I A T U M ROMANCM. 

Absinthialum Bomanum sic í'acies. Condito 
Camerino, receplo ulique pro absinthiato, cessan-
te, in cujus A'icem absinthii Ponlici purgati tun-
sique unciam Thebaicam dabis, mastiches, fo-
lii, scrupulos tres, costi scrupulos senos, croci 
scrupulos tres, vini veteris sextarios decem et 
octo. Carbones amariludo non cxigit. 

leri, e pure cinque datteri (i) ammollali nel 
vino tanto, quanto basli perché riescano leneri 
a dovere. Compiuta la operazione, versavi (ren­
ta libbre di vino delicalo. Consumali due mila 
carboni (2), la cottura sará perfetla. 

CAPO II. 
C O N D I T O D I SC1LOPPO D I MELE (3). 

Questo si é condito che si conserva, e si 
porge per istrada ai viaggiatori. — lu luogo del 
condito precedente, per questo farai cosi. Metti 
in una scodella pepe tritato con melé a eui sia 
tolta la schiuraa, e nel momento in che si vo-
glia berne, quanto ne sia bisogno, altretlanto 
aggiungi di melé o di vino. K (4) pero bene 
mescolare un po'' di vino al melé perché scorra 
meglio. 

CAPO III. 
VINO D'ASSENZIO ROMANO (5). 

II vino d'assenzio Romano cosi farai. Se ti 
manchi il cóndilo di Camerino, che suole usarsi 
per fare ¡1 vino di assenzio, in quella vece pren­
dí una oncia (6) di assenzio Pontico ben netto 
ed ammaccato, di maslice e malabalro tre scro-
poli, di costo (7) sei scropoli, di zafíerano tre 
scropoli, di vino vecchio trenta libbre. Non é 
bisogno di cottura, perché amaro abbastauza. 

(1) Phoenioc dactjl ifera L i n . 
(a) Bisogna credere che i llomanl vendessero il 

carbone per numero e di grandezza determinata, e 
qui in veritá non saprei tróvame il ragguaglio. Mi 
sembra pero che dodici o quindici libbre di carbone 
potessero bastare per tutta la operazione. 

(3) Cosi volto ¡1 Melizomum, che letteralraente si 
dovrebbe tradurre brodo di miele, perché mi sembra 
che meglio convenga. 

(4) I I Lister al vocabolo suaserit fa 1' annotazione 
seguente : Piperatum tamen eoc melle sic despúmalo 
per se melius conservatur, quam cum crudo vino 
commissumj ma tutto questo perché ? L1 autore dice, 
che il vino si agsiunsa allorché si voulia bere del con­

dito. E che ci ha a far qui la conservazione ? Vaniia 
delle vanitá. 

(5) I I vino di assenzio accennato dal nostro cuoco 
doveva serviré per aguzzare maggiormente 1' appetito 
ai ghiottoni Romani, ché io non credo in tutto questo 
libro pensasse mai alia salute, bensi alia gola dei 
ricchi. 

(6) Metto semplicemente una oncia, senza aggiun-
gere Tebaica, perché generalmente 1' oncia si consi-
derava dagli antichi, come dai moderni, composta di 
otto dramme, ciascuna delle quali uguale nel peso 
all' antico dauajo, cioé al Consolare. 

(7) Costas aráb icas L i u n . 
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CAPUT IV. 
RoSATUM ET VlOLACICM. 

Rosalum sic facies. Folia rosarum, albo sub­
íate, lino inseres et sutiles íacies, et vino quara 
piurimas infundes, ut sepiera diebus in vino sint. 
Post septera dies, rosam de vino lolüs, et alias 
sutiles recentes similiter mitlis, ut per dies se-
ptem in vino requiescant, et rosara exirais. Simi­
liter et lertio facies, et rosara eximis, et vinum 
colas. E t cura ad bibendum voles uti, addito 
melle, rosatum conficies. Sane custodito, ut rosam 
a rore siccam et optimam mittas. 

Similiter ut supra et de viola violacium facies, 
et eodem modo melle temperabis. 

Rosatum sine rosa sic facies. Folia citri viri-
dia in sportella palmea in doliura musti mittes 
antequara ferveat, et post quadraginla dies exi­
me. Gura necesse fuerit, mel addes et pro rosato 
utere. 

- O 

CAPUT V. 
OLEUM L I B U R K I C U M . 

Oleum Liburnicum sic facies. In oleo His­
pano roilles heleniurn et cyperum et folia lau-
ri non vetusta ; tunsa orania et ciibellata, ad 
levissiraum pulverera redacta ;et sales frictos et 
tritos; et per triduum, vel plus, permisce diligen-
ter. Posl haec aliquanto tempore patere requie-
scerc, et Liburnicum oranes putabunt. 

CAPUT VI. 
VlNCil EX ATRO CANDIDUM. 

Vinum, ex airo, candidum sic facies. Lomen-
tum ex faba factura, vel ovorum trium albo-

CAPO IV. 
VINO D I ROSE E D I V I O L E ( I ) . 

II vino di rose farai cosí. Piendi foglie di 
rose, a cui taglia 1' ungbia blanca del petali, e 
cucile in tela di lino, ed infondine assai nel 
vino, tenendovele per sette di. Trascorsi che sie-
no, toglile e sostituiscine altre freschc, ugual-
mente cucite, e vi rimangano altrettanlo tempo 
quanto le prime. Cosi fa per la terza volta; quiu-
di cola il vino. Allorché vorrai usarne per bere, 
aggiungendo niele comporrai il vino rosato. 
Bada di valerti di rose bene asciulle dalla ru-
giada. 

Come ¡1 precedente, con le viole farai il vino 
viólate, che nello stesso modo terapererai con 
melé. , ' 

II vifio rosato senza rose farai come seguc. 
Metti foglie verdi di limoni {2) in una sporli-
cella di foglie di palma (3), ed immergile in un 
barile di mosto anzi che ferraenti, e cávale dopo 
quaranta di. Allorché bisogni, aggiungi melé, 
ed usane in iscambio del rosato (4). 

CAPO V. 
OLIO D I CROAZIA. 

I/olio di Croazia farai cosi. Infondi in olio 
di Spagna elenio (5), giunco odorato (G) e foglie 
di lauro (7) non vecchie ; ogni cosa pesia e slac-
ciata e ridotta a polvere sottilissima. Aggiungi 
sale adustato e fino; quindi per Iré giorni ed 
oltre va diguazzando. Ció fatlo, lascia riposare 
per qualche 'empo ; e tutti l1 estimeranno vero 
olio di Croazia. 

CAPO VI. 
VINO NEHO SCOLOBATO. 

Per iscolorare il vino ñero opera come segué. 
Prendi fariña di fave (8), ovvero Palbumc di tre 

(1 ) Rosa G a l l i c i . Viola odorata L i n n . 
(2) Citrus medica L i m ó n Linn . I Romani acco-

stumavano anch' essi di tenere nel verno gl¡ stanzoni 
per gli agrumi. I I Palladlo de re rustica lib. 3, dice : 
citreta tegumentis dejendanturfrigore. 

(3) Chamaerops Immilis L i n n . Credo clie Apicio 
in questo caso accenni a questa palma, perche coinuue 
in sui colli di Roma. 

CELIO APICIO 

(4) I I Palladio de re rustica lib. X I ordina [preci­
samente lo stesso peí vino rosato senza rose. 

(D) I n u l a Heleniurn Linn. 
(6) Cyperus longus L i n n . 

(7) L a u r u s nobilis L inn . 
(8) F i c i a f a h u Linn . 
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rem iu lagenam millis, el rliutissime agitas. Alia 
• lie crit candidara. l'it ciñeres vitis albae idem 
facían t. 

CAPUT VII. 
D E LlQUAMINE EMENDANDO. 

Liquamen si cxlorem malum fecerit, vas ina­
ne inversuin fumiga lauro et cupresso, et in hoc 
Jiquamen funde, ante ventilalum. Si salsum fue-
j i t , mellis sexlaiium niiltes et move spica : et 
cioendasli. Sed et muslum recens idem praestal. 

CAPÜT VIII. 

Ü T CA&NES SINE SALE Q0OV1S TEMPORE 

SINT RECENTES. 

Carnes recentes, quales volueris, melle te-
gautur, sed vas pendeat, et quando volueris, 
iitere. Hoc hyerae melius fit. Aestate, paucis die-
JJUS durabit. E l in carne cocta itidem facies. 

CAPUT IX. 
C A L I U M P0RC1NCM V E L LUMBTJLÜM ET ÜNGELLAE 

COCTAE, V T V I V DORENT. 

In sinapi ex aceto, sale et melle tacto, mil-
lis ul leganlur; et quando volueris uti, rnira-
beris. 

nova, e versalo in un orciuolo di vino e diguazza 
per lungo tratto. Nel giorno vegneote sará sco-
lorato. Le ceneri della vitalba operano il medesi-
mo efí'etto (i). 

CAPO VII. 
P E R KACCOKC1ABE I L SAVORE (2). 

Se ilsavore abbia acquistato odor caltivo, ro-
vescia un vase e favvi entrare fumo di lauro e 
cipresso (3) ; quindi infondivi il savore, il quale 
per lo innanzi avrai esposto alParia. Se pizziclii 
di troppo sale, e tu vi unisci venli once di melé, 
e diguazza con lavanda (4)- Cosi sará riaccomo-
dato. Col mosto recente olterrai lo stesso effelto. 

CAPO VIII. 
COME SI POSSANO AVEBE I N OGNI TEMPO 

CARNL FBESCHE SENZA S A L A R L E . 

Le carni fresche, quali si sieno, s' intridano di 
melé, ed il vase che le contenga, sospendi, ed 
usane a tuo placeré. Nel verno avrai migliore ef-
fetto. Nella state si conserveranno per pochi di. 
Polrai operare nello stesso modo con la carne 
cotta. 

—-*9» 

CAPO IX. 
COME SI CONSERVINO PER LUSGO TEMPO LA COSCIA 

D E L POHCO OD I L LOMEOLO E G L I Z A M P E T T I 

C O T T I . 

liumergili nel senape composto con aceto, 
sale e niele, talché ne sieno coperti. Quando vor-
rai usarne, stupirai della loro conservazione. 

(1) Ciascuno comprenderá che col método del 
nostro Autora non si otterrá ció oh' egli promette. L a 
Vitalba é la Clematis Vitalba del Linneo. Non cre-
dero che Apicio intendesse le ceneri della vite che dá 
uva blanca, come vollero alcuui. 

(2) Volto il vocabolo Liquamen nel nostro Safa­
re, imperciocche essendo il Liquamen una salsa di 
pesci d'ogni sorta meschiati con sale, o poscia ridotti 

in una pasta, tolte le reste, che si conservava e si 
aveva sempre alia mano nelle cucine dei Romani, mi 
piaeque applicarg1.i i l nostro vocabolo complessivo. I n 
quanto alie sue specic, vedi piu innanzi. 

(3) Cupressus sempervirent Linn . 
(4) Lavandula spica. L inn . Cosí volto la spica, 

senza piú, dell' autore. 
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CAPUT X. 
U T CARKEM SALSAM DULCEM FACIAS. 

Camera salsam dulcem facies, si prius in la-

ole coquas, et postea in aqua. 

CAPUT XI. 
PlSCES FRICTI DT DID DÜRENT. 

Eodem raoraento quo friguntur et levantur, 

ab aceto calido perfundantur. 

- a -

CAPUT XII. 
OüTHEA UT DIU DÜRENT. 

Vas ab aceto, aut ex aceto vasculum pica-

lum lava, et ostrea compone. 

CAPUT XIII. 
U T UNCIA LA5ERIS TOTO TEMPORE UTARIS. 

Láser in spatiosura doliolum vitreum mittis, 

et núcleos pineos, ut pula viginli. Cumque uten-

CAPO X. 
COME POTRAI HADDOLCIRE L A CABNE S A E A T A . 

Raildolcirai la carne sálala, ove da prima la 

caoca nel lalte, poscia nell' acqua. 

& 

CAPO XI. 
COME SI CONSERVINO A LONGO I PESCI F R I T T I . 

Nello stesso raoraento in che si friggano e si 

tolgano dalla padella, s1 iramergano nell1 aceto 

caldo. 

CAPO XII. 
COME SI CONSERVINO PER LDNGO TEMPO 

L E OSTRICHE ( I ) . 

Pigliaun vase da aceto, oppure lava con aceto 

un vasuccio impeciato, e vi coraponi le ostri­

che (2). 

«fr. 

CAPO XIII. 
COME P O T R A I USAR SEMPRE D I UNA SOLA 

UNCIA D I LASER (3). 

Metti la gomma-resina in un orciuolo spa-

zioso di vetro, e con essa pinocchi; per eserapio 

(1) Ostrea edulis L inn . E b r i a Bujano veni modo 
concha Lucr ino . Nobile nunc sitio lu xuriosa garum, 
scriveva Marziale lib. xin. epig. LXXXII. I Roinani erano 
gliiottissimi dclle ostriche. Sergio Orata, di cui favel-
leremo piü innanzi, fu il primo che ordinó vivaj per 
le ostriche a Baja •, primo che mise in grande onore per 
lo gusto squisito quelle del Mar morto, fra Pozzuoli e 
Baja. Vedi Macrobio Saturnal!, lib. secondo cap. xu. 

(a) Qui i commentatori discutono se le ostriche si 
collocassero nel vase col guscio o senza, ma mi sem-
brano inutili queste discussioni. L ' autore dice vas 
aut vasculum che significa un vaso di poca capacita ; 
dunque col guscio no. E d'altronde se Apicio Secondo 
wandó a Tiberio, che guerreggiava contra i Partí, ostri-
che fresche, acconciate secondo sua invenzione, in 
grandissimo.jVase, come sarebbe stato nccessario per 
•spedirne in quantitá conveniente, non é probabile: 
dunque le avia spedite senza il guscio, ma in tale 

salamoja che le conservava come fresche, e che il no-
stro autore non dice, perché forse a lui sconosciuta. 

(3) Da quale pianta provenisse i l vero Láser (che 
cosi 1'appelleremo sempre), non solo fu soggetto di 
disputazione fra i vecchi, ma fino a' giorni nostri. L a 
maggior parte ritenne che sia da riportarsi alia assa 
fétida ; altri, ed i moderni in ispazielta, nol credono, 
ed io sonó con questi ultimi; imperciocché non posso 
supporre che i delicatissimi Romani usassero di que-
sta sostanza nclle loro cucine ; anzi credo che sia stato 
un errore di coloro che 1' hanno supposto. I primi 
furono tratti in inganno da Plinio, come ciascuno sa, 
compilatore poco felice delle notiziü tróvate negli scrit-
tori che Y hanno preceduto e specialmente nei Greci, 
dei quali nemineno bene intendeva la lingua. Egli nel 
libro xix, cap. xv, scrive ... clarissimum Laserpit ium, 
quod Graeci Silphion vocant, in Cyrenaica provin­
cia repertum, cujas suecum vocant L á s e r : magni-
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<him fuerit lasere, núcleos conteres et in cibos 
miscebis el in sapores. E t tanlum numerum 
nacleoruin Joliolo resercntur. 

venti. Allorché ti bisogni usarne, leva quei pi-
nocchi, ammaccali e li misohia coi cibi o nelle 
salse. Tanti pinoccbi, quanti hai levato, soslilui-
sci nelPorciuolo. 

ficum in usu meJicamentum, et ad pondus argentei 
(lenarii pensum, Multis ¡ a m annis in ea térra non 
invenitur.... dhique j a m non a l i ad ad nos invehitur 
L á s e r , quam quod in Perside aut Media et Armenia 
nascitur large .... id quoque adulteratum gummi sa-
gapeno aut J u b a fracta Hujus J b l i a maspetum 
vocabant, apio m á x i m e similia. Semen erat J o l i a -
cenm, fo l ium ipsum vero deciduum. Lasciarao stare 
i l magnifico medicamento, e veniamo alia perdita del 
Tero Láser ^ivvenuta, come dice Strabone l i b . 7, per­
ché irrompendo i Barbari nella Cirenaica ne avevano 
divelte tutte le piante. L ' asserzione di Plinio, cioé 
della perdita da molti anni , fu u n a bugia, o per lo 
meno un tratto d1 ignoranza. Dioscoride, che secondo 
Suida, TÍSSC con Antonio e Cleopatra, perció non mol-
to innanzi Plinio, lasció scritto nella sua materia me­
dica libro terzo cap. g4 • Colligitur liquor et e radi-
ce et caulihus incisis. Praejertur is modice ruber, 
atque translucens, mirrhae aemulus, odoreque va-
lens, minime porraceus aut terrenas, ñeque sapo-
ris immitis et asperi: qui denique cum liquescit 
ac diluitur, Jlioile albescit. A t Cyrenaicus, etiamsi 
tantillum quis ipsum degustaverit, madorem toto 
corpore ciet, esfque adore b/andissimo: adeo ut ne os 
quidem gustanti, nisi paullicm spiret. Medicas vero 
et S jr iacus viribus mitins valent et magis virosum 
reddunt odorem. Porro liquor omnis antequam sic-
cescat, addito sagapeno, aut Jabae tomento adul-
teratur : quod malejicium gusta, odore, ac visu, ac 
dilaendo quoque deprehensum. Mi servo della tradu-
zione dello Stapel ch ' é esattissima. Dioscoride non fa 
menzione della perdita del Láser; e i n fatti non poteva 
íarla, se ne aveva avuto fra le maní e g ú s t a l o tanto 
da poter dame i segni caratteristici, onde dividere il 
Cirenaico dal Pánico . Sara stato raro, si sará pagato 
a caro prezzo, ma perduto no. F r a tanto, che n o n 
fosse la nostra assa-fetida lo mostrano ad evidenza le 
stesse parole di Dioscoride, dicendo egli, che il Láser 
tion sentiva menomameute di aglio ,• e bastí cosi in 
tjuanto al Láser vero, imperciocché queste solé val-
gono contra ogni opinione avversa. E nemmeno gli 
altii Láser provenieuti dalla Media ec. si puó credere 
che fossero la nostra assa, perché Dioscoride questi 
Láser sostituiti al legittimo dice bensi che viribus 
minus valent et magis virosum reddunt odorem, 
ma n o n giá che avessero odore aílatto nauseante, né 
che puzzassoro d' aglio ; caratteristiRa che avrebbe b á ­
stalo per distinguere il Cirenaico dal Partico senza 
püi, e che certamente egli n o n avrebbe dimenticato. 
E loinaudo sulla perdita assoluta della pianta del L a -
ser Cirenaico annnnziata da Plinio, aggiungeremo 
ch'egli doveva sapere come losse impossibile a i bar-
bari distiuggere tutte le radici, perché bisognava che 

quella fosse giá elévala onde conoscerle, e perché non 
trovandosi in alcun angolo della ierra le piante spon-
lanee tulle fiorile o con frutta mature a un tratto, 
appunto slrappandole, o da quesla o da quella se ne 
scuotono necessariamente le sementi, le quali come 
tutti sanno, per qualunque avvenimento non andando 
mai tulle perdute, anche dopo piú anni, riproducono 
la pianta madre. Né vale ció che dice Strabone ( l ib. 1, 
verso la fine), cioé che il Láser Cirenaico non si tro-
vava in Africa se non che in una lingua di ierra lunga 
un miglio e mezzo circa, e poco oltre quattro miglia 
di larghezza, spazio pero allargato da Teofrasto : per­
ché é noto a tutti i botanici che sebbene una pianta 
ami una siazione panicolare, qualche lempo anzi che 
giungervi e qualche lempo dopo trapassata, alcuni in-
dividui si trovano sempre. E da un' allra parte é puré 
un falto umversalmente conosciulo che i veuti poriano 
le sementi delle piante dal luogo natale a lontani e 
lontanissimi luoghi, e che se queste vi trovino le con-
dizioni necessarie, germogliano. E puré fatto notissimo, 
che gli uccelli portano seco da una in allra contrada, 
da una in altra regione, fino da un continente all' altro 
le sementi, le quali spandendo poscia con gli escremen-
ti, seminano intere, talché non di rado avviene di tro­
vare fra le piante comuni di un paese, qualcuna pianta 
straniera aftallo a quel luogo. E queslo specialmente 
accade a riva il mare in quelle situazioni ove gli uc­
celli emigralori riposano dopo ¡1 passaggio. I I caso 
dunque della perdita del Láser Cirenaico per Colpa 
degli uomini, secondo che Plinio ha sbadatamente as-
serilo, forse anche sulla semplice fede di Strabone, non 
é un falto confermato, ma un semplice dello popolare. 
Ora, ritenuto che il vero Láser non siasi perduto, cioé 
la pianta da cui si olleneva quella gomma resina 
(imperciocché cosí bisogna chiamarla sciogliendosi se­
condo Dioscoride con la saliva, locché non avviene 
con le resine) j cerchiamo se sia conosciuta anche pre­
sentemente, ed a quale fra le conosciute possa appar-
tenere. 

Prima che tullo, vogliamo rifiutare ció che alcuni 
meno che instruili botanici vollero sostenere, cioé che 
il Láser Cirenaico fosse il belzuino, perché questa é 
una resina, che si ha dal L a u r a s Benzoin L i n n . ne 
si polrebbe mai scambiare il prodotto di un albero 
con quello di. una ombellifera : una gomma resina con 
una resina. 

I I Mattioli ( ediz. del Valgrisi, Venezia IJ68, 
pag. 845 ) vedendo che il Láser non poteva convenii« 
con 1'assa fétida, cercava a quale pianta potesse appar-
tenere, ma tentennó e milla decise. 

Gasparr tiauhin nel suo celebre P i n a x alia pag. 493 
cade nello sconcio di credere il Láser 1' assa fétida, e 
fui qua avrebbe soltauto seguitala la opinione di molti, 
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CAPÜT XIV. 
ÜT DULCIA DE MELLE Dlü DÜREHT. 

Accipies qnod Graeci dicunt Nechon^tí facies 
farinam. Adraisces cum melle eo tempore, quo 
dulcía facturus es. 

CAPO XIV. 
COME LE CHICCHE F A T T E CON MELÉ SI POSSASO 

CONSERVARE LÜNGO TEMPO. 

Prendi ció che i Greci appellano Nechon ( 1 ) 
e fanne fariña. Allorché fuvoglia comporne chic-
che, mesci quella íarina col znele. 

ma il male si é che confuso dalle ambagi di Garcia 
dall' Orto, che immaginó un' assa fétida ed un' assa 
dolce, precipitó nello sproposito di asserirla come bel-
zuino. 

Riteniamo con gli antichi che i l Láser Cirenaico 
provenisse da un' ombellifera Ira le ferulacee : che i 
frutti sieno piano-alati: che le foglie sieno somiglianti 
quelle del sedaño, e rediamo ció che ne pensaron© i 
moderni, quelli cioé che nol credettero, bene giudi-
cando, 1' assa fétida. 

Prospero Alpino, botánico a' suoi di celebre, a' no-
stri riputato osseryatore freddo, acuto, diligentissimo, 
nel suo libro de Plantis eocoticis, ( Venetiis i656; alia 
pagina a n , dice di avere veduta in Padova nell'orto 
di un Bon la pianta del Láser, e la descrive con le 
parole seguenti: Cum ....Jerre .... caulem in umbella 
semen latum, Jhl iaceum, et particulatim, ut de la -
serpitio expressit Theophrastus, guale est atripllcis 
horfensis, postea viderimus; atque etlam, quod laser-
piti i proprium esse videbatur, per aestatem (quo tem­
pore casu eam plantam offendi) et caulis et radioc 
copiosius lacteum suecum odoratum Jundere vidis-
semus, sponfeque ex caule, ramis et radice copio-
sum emanarel ( quod lac primum colore vero ladeo 
cernebatur, posteaque collectum, et aliquandiu ser-
vatum, colore fulvescebal, et est odoratum alicujus 
ejccalefactionis non expers) ,• tune quippe ex iis 
s igá i s observatis, eam plantam laserpitium esse 
Theophrasti, Dioscoridis et P l in i i Jac i l e animad-
vertimusi quodcerle, s i Theophrasto, Dioscoridi at­
que Plinio ( q u i soli ex veteribus laserpitii plan­
tam descripserunt) credendum sit, a ratlone non 
abhorrebit, ut ómnibus persuaderetur verum eam 
planlam esse laserpitium, ñeque immerito ita nos 
ipsam plantam fiominasse, cum praesertim eorum 
veterum testimonio constet, ¿lint laserpitiumJuisse 
plantam J'erulaceam, caulemque habuisse longitu-
dine et crassitle ut J e r u l a , in cufus cacumine pro-
ducebatur semen latum et Jol iaceum, qualis in hor-
fensi afriplice (auctore Theophrasto) visitar, J o l i a -
que habuisse itidern apii Jo l i i s similia, et radicem 
crassarn, ex qua et tic caule erumperet suecus lá­
cteas odoratus. Quae singula cum in nostra planta 
recte aiiimadverterentur, mirum haud erit, s i nos 
ipsam plantam laserpitium vocaverimus. A n vero 
Cjrrenuicum sit non audernus ajffirmare., et Jortasse 

quod vel Syr ia , vel Armenia , vel in Media olim 
nasecbatur etc Da questa descrizione, che mi é 
piaciuto trascrivere intera, si conosce con tutta proba-
bilitá che 1' Alpino ha yeduto la pianta del Láser Afri­
cano, e soltanto sonó da eccettuarsi le foglie ch' el dice 
di prezzemolo, e che lo Stapel ne'suoi comenti aTeofra-
sto dando la figura dell' Alpino, corregge con altra piü 
esatta tolta puré da luí da pianta Tivente , la quale h a 
precisamente le foglie del sedaño. L ' Alpino dunque fra 
i moderni fu il primo a riconoscere il vero Láser ; e 
quantunque con somma modestia non voglia decidera 
se quello che aveva dinanzi gli occhi fosse 1'Africano o 
l'Asiatico; nulladimeno, non trovándolo di odore disgu­
stoso nel sueco, si puó ragionevolmente supporre che la 
sua planta appartcnesse al primo. ífed é Ja credere 
che, dore avesse sentito d'aglio, 1'avrebbe dimenticato. 
F a meraviglia pero che ned il Linneo ned i botanici 
posteriori, almeno per quanto mi é renuto sott'occhi, 
abbiano citato 1' Alpino a proposito del Láser, e fa 
anche piü meraviglia che, non hadando alia caratteri-
stica del Semen Jbliaceum, folium vero deciduum 
data dagli antichi alia pianta, alcuni fra i piü recenti 
1' abbiano voluta un laserpitium, come per esempio 
il Desfontaines nella F l o r a A t l á n t i c a ed il Pacho nel 
Voyage dans la Martinique pubblicato nel 1829. I I 
Viviani in una pianta, col solo frutto pero, ch' ebbe 
fra le mani, credette riconoscere il vero Láser, e la 
nominó Thapsia Silphium, Non so s' egli abbia avuto 
riguardo alia descrizione ed alia figura dell' Alpino e 
dello Stapel, ma é sicuro che non si é ingannato r¡-
portandola al genere Thapsia abbastanza sicuro per 
la deficienza d' involucri generali e parziali, e per le 
a l i del frutto. I n ogni modo, io crederei che la vera 
pianta descritta d a l l ' Alpino secondo i caratteri dati 
dagli antichi, pianta che i botanici debbono osservare 
n e l l ' Algeria ove senza dubbio dee puré trovarsi, fosse 
da nominarsi Thapsia antiquorum. 

Che Apicio favelli in tutto questo libro del Láser 
legittimo, non del falso, si vuol credere assolutamente, 
perché si trattava della encina dei ricchi, e perché 
appunto in questo capo fa conoscere come si tenesse 
in sommo contó, locché non si sarebhe fatto di quello 
di Media allora assai comune. 

(i) Che eos 'é questo Nechon? I commentatori ci 
dicono: hoc peculiare genus Juisse operis p i s torü ; 
e sará cosi, quantunque mi resli molto da dubitare. 
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CAPÜT XV. 
Ü T M E L M A L U M BONÜM FACIAS. 

Mel malum bonum facies ad vendendum, si 
unam partera mali et duas boni simul rniscueris. 

CAPUT XVI. 
M E L COKRÜPTUM D T PROBES. 

Helenium infundes in melle, et incende. Si in-
corruptum est, lucet. 

— 

CAPÜT XVII. 
UvAE ÜT Dlü SEBVENTUR. 

Accipias uvas de vite illaesas: et aquam plu-
Tialem ad tertias decoquas, et mittis in \as, in 
quo et uvas mitlis. Vas picari et gypsari facies, 
et in locura frigidum, ubi sol accessura non babet, 
reponi facias : et quando volueris, uvas virides 
invenies. E t ipsam aquam pro hjdroraeli aegris 
dabis, E t si ¡n bordeo obrues, illaesas invenies. 

CAPUT XVIII. 
U T M A L A G R A N A T A D I U D D R E N T . 

In calidara ferventem mergc, et statim leva 
«t suspende. 

CAPO XV. 
COME F A H A I BÜONO I L MELE C A T T I V O . 

II mele cattivo tornerai buouo pev essere ven-
duto, unendo al guasto due tanli di buono ( 1 ) . 

- 0 -

CAPO XVI. 
COME CONOSCERAI SE I L M E L E SIA GUASTO. 

Infondi elenio nel mele, ed appiccavi ¡1 fuo-
co. Se sia incorrotto, arderá (a). 

CAPO XVII. 
COME SI COSSERVINO PER LUNGO TEMPO 

L E U V E , 

Cogli l1 uva, cbe sia sana, dalla vite : e fa bol-
lire acqua di pioggia finché si riduca al lerzo, e 
versala in vase, nel quale getlerai pur l' uva. 11 
vase farai impeciar bene, e fermarvi il copcrchio 
con gesso, e lo collocberai in luogo fresco ove 
non penelri il solé: e quando ti piaccia, troverai 
le uve fresche. L ' acqua medesima, in cui furono 
tenute, polrai dar a bere ai malati in luogo d' idro-
mele. Le troverai pur sane se tu ne accomodi i 
grappoli entro fariña d'orzo (3). 

CAPO XVIII. 
COME SI COIÍSERVINO PER LUNGO TEMPO 

L E M E L E GRANATE (4) . 

Imraergile neU'acqua bóllente, ma lévale sú­
bito e sospendile. 

-A. 

(i) Indigna fraus^ dice l1 Humelbergio. Birbante-
ria solennissima, diciamo noi, ma pur troppo acco-
stumata in tante cose anche a' tempi nostri. 

(a) Anche questo « da tenersi come molti fra i 
seETPti di Frate Alessio Piemontesc. 

(3) 11 primo método non vale. I I secondo puó es­
sere accomodato. 

(4) Pmmcm granafum Linn. 



Q U I EPIMELES D1C1TUR 3o 

CAPUT XIX. 
U T M A L A C Y D 0 N I 4 DIO SERVENTUK. 

Eligís mala sine vil io cu ín ramulis et foliis, ct 
comlics in vas, et suffundes mel et defrutam, t t 
diu servabis. 

CAPÜT XX. 
FlCUM RECENTEM, M A L A , PRUNA, P I R A , CKRAS1A 

U T D I U SERVES. 

Omnia cum peliolis düigenter legito, ct in 
melle ponito, ne se con tingan t. 

& 

CAPÜT XXI. 
C U R I A UT D I U DURENT. 

Ja vas citrum mitte, gypsa, suspende. 

^ 
CAPÜT XXII. 

M O R A U T D I U D U R E N T . 

Ex moris suecum facito, et cum sapa misce, et 
in vitreo vase cum moris mille. Custodies multo 
tempore. 

CAPÜT XXIII. 
OLERA Ü T D I U SERVENTUR. 

Olera electa non satis malura in vas picaturn 
repone. 

— — 

CAPO XIX, 
PER COHSERVARE L E COTOGNE ( I ) . 

Sceglile senza macchia crin gambi c foglic, ed 
accomodale in vase, e cuopiile con mtle e sapa, 
e le conserverai per lungo terapo. 

CAPO XX. 
PER CONSERVARE F I C H I FRESCHI (2), M E L É (3), 

PROGNE (4), PERE (5), CERASE (6). 

Cogli diligentemente le írutta col proprio pic-
ciuolo, ed immergile ncl melé, hadando che non 
si tocchino. 

CAPO XXI. 
COME SI CONSERVINO L U N G A M E N T E I C E D R I ( 7 ) . 

Melti un cedro per ciascun vase, ferma i l co-
perchio con gesso e sospendi. 

CAPO XXII. 
COME SI CONSERVINO L E MORE (8). 

Spremi le more, ed unisci i l sugo con sapa, e 
versalo in vaso di vetro metlendovi le more. Cosi 
le conserverai lungo lempo. 

CAPO XXIII. 
PER CONSERVARE M U L T O TEMPO G L I E R B A G G I . 

Scelli gli erbaggi non aHallo maluri , chiudili 
in vase impeciato. 

& 

( i ) P / r u s Cydonia L inn . 
(a) F i cus car ica L inn . 
(3) Pyrus malus L inn . 
(4) Prunas domestica Linn. 
(5) Pyrus communis Linn. 
(6) Prunus cerasus L inn . 

qui si trattasse di un popone, non di un cedro ; ma 
riredremo in appresso la opinione del Lister interno 
i cedri. 

(8) Mori albae ct nigrae fructus L inn . Potrebbe-
ro anche essere le frutta del rovo (Ruhus fruticosus 
Linn,) , le quali, essendo subacide, sarebbero state pia 

(7) Citrus medica L i n n . I I Lislcr vorrebbc che accostevoli ai Remaní. 
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CAPUT XXIV. 
RáPAE UT D1U 5ERVEKTUR. 

Ante accuratas et compositas, perdes myrthae 
ísaccis cum melle et aceto. — Aliter. — Sinapi tem­
pera iDelle, acelo, sale, et super compositas rapas 
infunde. 

CAPUT XXV. 
TuBBBA DT DIÜ SERVENTUR. 

Tubera, quae aqua non vexaverit, componis 
io vas : allernis alternis scobem siccara mittis, et 
gypsas, et loco frígido pones. 

CAPUT XXVI. 
DCRACINA PERSICA UT DIO DDREST. 

Eligito óptima et mitte ín muriara. Póstera 
die exime, et spongiabis diligenter, et collocabis 
iu vas, fundens salem, acetum, salurejam. 

CAPUT XXVII. 
S A L E S C O N D I T I A D M U L T A . 

Sales conditi ad digestionem, ad veutrem 
movendum ; et omnes morbos, et peslilentiam, et 
omnia frigora prohibent generan. Sunt autem 
suavissimi ultra quam speras. — Salis communis 
fricti l i b . i . — Salis ammoniaci fricti l ib . 2. P i -
peris albi une. 3. Zingiberis une. 2. — Anímeos 

CAPO XXIV. 
COME SI CONSERVIHO LUHGAMENTE L E RAPE ( I ) . 

Púrga te che sieno, accoraodale e cuoprile con 
un misciiglio di coceóle di mirto, niele ed acelo. 
— In altro modo. — Tempera senapa con niele, 
aceto, sale; ed infondi sopra le rape gia inva-
sellate. 

CAPO XXV. 
COME SI COUSERVINO I T A R T Ü F I (2). 

Colloca i n un vase, strato sopra strato, i taiv 
tufi, che non sieno guastati dalla pioggia. Fram-
mezzali con segatura di legno ben secca ; ingessa 
e colloca i l vase in luogo fresco. 

«j. 

CAPO XXVI. 
COME SI CONSERVINO L Ü N G A M E N T E L E PESCHE 

DÜRACIIfE (3). 

Sceglile fra lemigl ior i ed infondile in salamo-
¡a. Nel di appresso cávale e puliscile benc con ispu-
gna, e collocale ia vase cuoprendole con mistura 
di sale, aceto e peverella (4). 

CAPO XXVII. 
SALÍ ACCOSCIATI V A L E V O L I A M O L T I Ü S I . 

Questi sali acconciali sonó giovevoli alia d i ­
gestione, per isciogliere i l ventre, a fugare tullí i 
raali(5); e la peste e febbri d ' ogni maniera viefano 
ingenerarsi. D1 altronde, riescono piú che tu non 
isperi, soavissimi. — Prend í unalibbra di sale co-
mune torrefatto — due libbre d i ammoniaco pur 

(1) Brass i ca R a p a Linn . 
(2) Lisicoperdon Tuher Linn. I I miglior modo di 

conservare i tartufi si é quello di aftVttarii assai sot-
tili e quindi esporli all' aria sopra carta succhia, tal-
ché si disecchino prontamente. Si ripongano in vasi 
di térra cotta e verniciata ben chiusi. Allorché se ne 
voglia usare, basta immergerli in acqua tepida per 
un' ora, e riusciraano come fossero appena raccolti. 

(3) Amjgdalus P é r s i c a L i n n . 
(4) Satureja hortensis L inn . 
(5) S o n ó sicuro che i nostri medici ridecanno di 

questo lassativo-, nulladimeno considerando bene i com-
ponenti, non merita di essere aflatto schernito. I I mo­
do enfático pero del nostro cuoco nell1 annunziarlo, 
move veramente a festivita. 
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une. 1. semis. Thymi une. 1. semis. Apü serainis 
une. 1 semis — Si apü semen mittere nolueris, 
petroselini miltis une. 3. — Origani une. 3. E r u -
cae seminis une. 1 semis. Piperis nigriune. 3. Cnici 
seminis 191c. 1. semis. Hyssopi Crelici une. 2. 
Folii une. 2. Petroselini une. 2. Anethi une. 2. 

CAPUT XXVIII. 
O L I V A S V I R I D E S SERVARE, ET QDOVIS TEMPORE 

OLEÜM FACIES. 

Olivas de arbore sublatas in muriam milt is , et 
erunt tales quovis tempore, quasi mox de arhore 
demptae. De quibus, si volueris, oleum viride 
faeies. 

CAPUT XXIX. 
CüMINATDM 1N OSTREA ET CONCHYLIA. 

Piper, ligusticum, petroselinum, raenlham 
siccam, folium malabalhrum, cuminum pluseu 
lum, mel, aeetum et liquamen. 

Aliter — Piper, ligusticum, petroselinum, 
mentliam siecam, eurainum plusculum, mel, aee 
lum, liquamen. 

torrefalto. Tre oneie di pepe scorteecialo. Due 
oncie di zenzero (1). Una onda e mezzo di am-
mi (2). Una oncia e mezzo di limo (3). Una oncia e 
mezzo di semi di sedaño ( 4 ) ; e se non vuoi semi 
di sedaño, mell i invece tre oncie di semi di prez-
zemolo (5). Oncie tre di maggiorana (6). Una oncia 
e mezzo di semi di ruehelta (7). Tre oncie di 
pepe comune. Una oncia e mezzo di semi di za-
frone (8). Due oncie d1 issopo di Creta (9). Due 
oncie di malabatro. Due oncie di prezzemolo. 
Due oncie di anici (10). 

CAPO XXVIII. 
COME SI CONSERYINO V E R D I L E O L I V E ( I I ) , B COME 

HE P O T R A I SPREMERE OLIO I N OGNI TKMPO. 

Colte le olive, immergile in salamoia, e sa-
ranno sempre, come fossero appena spiccate dal-
l1 albero. Da esse, ove t i piaccia, potrai avere 
l1 olio verde (12). 

«C. 

CAPO XXIX. 
SALSA D I COMINO PER OSTRICHE E CONCHIGLIE ( I 3 ) . 

Pepe, liguslico (14), prezzemolo, menta sec-
ca (i5), malabatro (16), comino (17) un po 'p iú , 
melé, aceto e savore. 

I n altro modo — Pepe, liguslico, prezzemo­
lo, menta secca, comino un po' piú, melé, aceto, 
savore. 

( I ) Amomnm Glngiber L inn . 
(a) S isón A m m i L inn . 
(3) Thymus vulgaris L i n n . 
(4) Apium graveolens L i n n . 
(5) Apium Petroselinum L i n n . 
(6) Origanum Majorana L i n n . 
(^) Satureja hortensis L i n n . 
(8) Carthamus tinctorius L inn . 
(9) Hyssopus officinalis L i n n . 
(10) Pimpinella Anisum Linn . 
( I I ) Oleae Europaeae J r u c t u s L inn . 
(1a) I Romani stimavano assai delicato 1'olio che 

si aveva dalle olive verdi. Palladio de re rustica 
üb . X I , prescrive, che si colgano le olive nel mese di 
Ottobre e che non si lascino ammucchiate, perché non 
fermentino ; che, se alcuna fra esse sia pútrida o secca, 
si getti; che in duecento libbre di olive si meschino 
sessanta libbre di sale, e tostó si passino alia macina; 
che quindi la pasta si collochi in canestri, lasciando-

C E L I O APICIO 

vela stare fino al giorno appresso, in che si debbe sprc-
mere. Catone de re rustica cap. L X F . dice : Quam 
ncerbissima olea oleum Jac ies , tam oleum optimum 
erit. * 

(13) Suppongo, e forse non senza buona ragione, che 
il vocabolo conchiglie non si debba intendere che 
per poche altre oltre le ostriche. Pare che i Romani 
non accostumassero che qualche tellina, i l Cardium 
rusticum, la F'enus Chione, i l Mjt i lus edulis, la 
Mactra stultorum, il Lepas Balanus . 

(14) Ligust icum Levist icum Linn . 
(15) Mentha viridis L inn . 
(16) Credo che il fo l ium qui debba stare unito al ma-

lahathrum. L'Humelbergio yorrebbe che per J o l i u m 
Tautore inteadesseVAndropogon Nardus ¡ ma non e 
vero, perché, quando 1' autore voglia usare di quest1 ul­
timo, il nomina propriamente. I I Malabatro é il L a u r u s 
Cassia L inn . come ho giá detto. 

(17) Cuminum Cyminum Linn. 
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CAPUT XXX. 
L A S E R A T U M . 

Láser Cyrenaicum vel Parthicum tepidá dis-
solvis cum aceto, liquamine temperatum. 

Vel piper, petroselinum, mentham siccam, 
laseris radicem, mel, acetum, liquamen. 

Aliter — Piper, careum, anethum, petroseli­
num, mentham siccam, silphium, folium malo-
bathrum, spicam Indicara, coslum modicuni, mel, 
acetum, liquamen. 

CAPÜT XXXI. 
OENOGARDM A D T U B E R A . 

Piper, ligusticum, coriandrum, rutara, liqua­
men, mel el oleum modice. 

Aliter — Thymum, satureiam, piper, ligusti­
cum, mel, liquamen et olcura. 

CAPUT XXXII. 
OxYPORON. 

Cumini uncias 2. Zingiberis une. 1. Nutae 
viridis une. 1 . N i t r i scrupulos 6. Dactylorum 
pinguium scrupulos 12. Piperis une. 1. Mellis 
une. 9. Cuminum Aethiopicum, aut Syriacum,aut 

CAPO XXX. 
SALSA D I LÁSER ( I ) . 

Láser cirenaico (2) o partico scíogli i n acqua 
tepida con aceto, e terapralo con savore. 

Owero pepe, prezzemolo, menta secca, radi-
ce di láser (2), melé, aceto, savore. 

I n altro modo — Pepe, carvi (4), aniei (5), 
prezzemolo, menta secca, silfio (6), malabatro (7), 
spigo d1 India (8), poco costo arábico, melé, aceto, 
savore. 

CAPO XXXI. 
SALSA CON SAVORE PER T A R T U F I (9). 

Pepe, ligustico, coriandro (10), ruta (11) , sa­
vore, melé ed olio moderatamente. 

Altrimenti — Timo, peverella, pepe, l igu­
stico, melé, savore ed olio. 

CAPO XXXII. 
E L E T T U A R I O D I G E S T I B I L E ( l 2 ) . 

Due oncie di comino. Una oncia di zenzero. 
Una oncia di ruta verde. Sei scrupoli di sale 
ammoniaco (i3). Dodici scrupoli di datteri fre-
sebi e succosi. Una oncia di pepe. Nove once di 

(1) Del Láser ho detto piü sopra; soltanto aggiungo 
quanto appresso. 

(a) Bisogna dunque credere che allora, quando si é 
preso nota di questa salsa, i l Láser Cirenaico, che P l i -
nio dice perduto da gran tempo, fosse ancora comu-
nc, né per la encina diflerisse gran fatto dal Partico, 
se i l cuoco si mostra indifferente tanto per uno come 
per 1' altro. 

(3) E qui si vede che non si usava soltanto la gom-
ma-resina del Láser, ma anche la radice, forse perché 
meno cara deila gomma-resina. 

(4) C a r u m C a r v i L i n n . 
(5) Pimpinella Ani sum Linn . 
(6) Nome greco del Láser. 
<7) Vedi piü sopra a f. 34 la nota 16. 
(8) Ecco che 1'A. nomina V Andropogon Nardus 

L i n n . e questo contro la opinione dell' Humelbergio, 
¡1 quale poteva vederlo, essendo anche si d' appresso. 

(9) Volto COSÍ 1' Oenogarum, benché letteralmente 
par che signifíchi cav iak con vino • perché a formare 
la presente salsa non entra caviale (garumj, ma savore 

(liquamen). Aggiungi che fra caviale e garum dovea 
par correré qualche diflerenza ; poiché il garó, per 
testimonianza di Plinio, fu liquido. 

(10) Coriandrum sativum L i n n . 
(11) R u t a graveolens Jjlnn. Da prima stetti dub-

bioso se la Ruta dell' autore appartenesse veramente 
al genere Linneano •, ma, considerandone il sapore acre 
ed amaro, credo che vada bene. Soltanto i Romani ne 
mascheravano 1' odore nauseoso con altri aromi. 

(12) Elegante rimedio, dice il Lister, trovato da 
qualche medico per rinforzare lo stomaco. Ma che il 
nostro autore cuoco avesse pensiero di dar qui un com­
posto medicamentoso, é cosa da non credersi. L a voce 
o'jJl/lTOfOÍ, a c u í o , o pronto a passare, s' applica del 
parí a'sapori acidi, penetrativi, ed a'cibi di facile di­
gestione. Columella ( X I I , 69) fa equivalere oaejporon 
ad o.cygarum, detto qui (c. 34) digestibile. 

(13) Gli antichi non conoscevano i l Nitro propria-
mente detto (Deutonitrato di Potassio), e i l loro 
vocabolo Nitrum bisogna voltario per Sale Ammo­
niaco, cioé Idroclorato d' Ammoniaca. 
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Lybicum aceto infundes, siccas et sic tundes, po­
stea melle comprehendis. Cura necesse fuerit, 
oxyporo uteris. 

38 

CAPÜT XXXIII. 
H Y P O T R I M M A . 

Piper, ligusticum, mentham aridam, núcleos 
pineos, uvam passam, caryotam, caseum dulcera, 
mel, acelum, liquaraen, oleura, vinum, defrutura, 
aut caraenum. 

— 

CAPÜT XXXIV. 
OxYGAKüM D I G E S T I B I L E . 

Piperis semunciam. Silis gallici scrupulos tres. 
Cardamomi scrupulos sex. Cumini scrupulos sex. 
Folii scrupulum unum. Menthae siccae scrupulos 
sex. Tunsa, cribrataque melle colligis. Cura opus 
fuerit, liquamen et acetum addis. 

Aliter — Piperis unciam uñara. Pelroselini, 
carei, ligustici uncías singulas. Melle colligis, et 
cura opus fuerit, liquamen et acetara addis. 

«6* 

melé. — I I comino, sia Etiópico, Siriaco o Líbi­
co, infondi in aceto, i l disecca e pesta ; appresso 
impástalo col raele ( i ) . Quando sia necessario usa 
dell1 elettuario. 

CAPO XXXIII. 
INTRISO (2). 

Pepe, Hgustico, menta secca, pinocchi (3), 
uva passa (4), carióte (5), formaggio dolce, melé, 
aceto, savore, olio, vino, sapa (6). 

CAPO XXXIV. 
SAVORE ACIDO PER L A DIGESTIOKE (7). 

Mezza oncia di pepe.Tre scrupoli di siler gal-
lico (8). Sei scrupoli di cardamomo (9). Sei scru­
poli di comino. Uno scrupolo di malabatro. Sei 
scrupoli di menta secca. — Ogni cosa, pesia e stac-
ciata che sia, impasta col melé. Quando t i biso-
gni, aggiungi savore ed aceto. 

Altrimenti— Una oncia di pepe. Una oncia 
di prezzeraolo, di carvi(io) e di ligustico. Impasta 
col me lé ; ed allorché voglia usarne, uniscivi sa­
vore ed aceto (11). 

(1) Dico Elettuario, perché i composti con dro-
ghe e melé, ec. si conoscono generalmente con questo 
nome, ed il presente po' piu, po' meno somiglia a 
•juelli. M' immagino che il signor cuoco romano avrá 
inteso che anche le altre sostanze soda, come pre-
scrive del comino, si dovesscro pesiare prima d' im­
pastarle col melé. Ma siccome quella ruta verde mo-
•verebbe qualche difficoltá; cosi, peste tutte le altre 
cose, si ripongano nel mortaio appunto con la ruta, « 
cosi triturando, essa prenderá corpo con esse. A' no-
stri di, sostituendo il nitro al sale ammoniaco, questo 
«lettuario sarebbe cosa buona per certe malattie dello 
stomaco. 

(a) Hypotrimma é voce greca, derivata da f V o -
'r?i/2iiv, soppestare. U n antico glossario la fa equiva-
lere a morefum, cioé torta, agl iata; ma qui non é 
«he una salsa; e fra i condimenti lo pone in fatto 
Ginlio Polluce. Esichio e Suida lo dicono composto 
«i datteri, melé, comino e d' altrettali ingredienti. 

(3) L ' A. alie Tolte scrisse Núc l eos pineos, e piu 
spesso Núc leos senza piu. Intendo sempre Pinocchi. 

(4) Quantunque 1' A . forse intenda uya diseccata, 
aon propriamente la passola, nulladimeno si puó tra-

durre la sua uva passa col nostro Paseóla, e ' i suo 
Passum solo, per Vino d' uya passola. 

(5) Frutto delta palma delta Caryota urens dal 
Linneo. 

(6) De/rutum, Caraenum, ec. lo volto sempre 
Sapa ; perché essendo costantemente mosto coito, e 
non differendo se non che nel minore o maggiore 
grado di concentrazione, né sapendosi püi misurare, 
ho slimalo meglio valermi del solo yocabolo Sapa, 
senza piu. 

d ) Oxygarum vorrebbe significare Cafí'a/e (Garum) 
acido; ma siccome di caviale in questo capo non si fa 
uso, ma bcnsi di savore ( Liquamen ) , cosi ho voltato 
come sta. 

(8) Laserpit ium Siler Linn . 
(9) Amomum Cardamomum Linn . 
(10) C a r u m Carv i L inn . 
(11) Perché i Romani usavano assai della salsa, da 

loro conosciuta con la denominazione di Ossigaro, piu 
che uno ne ha lasciate formóle. Columella de re r u ­
stica lib. xa, cap. 59, ne da le seguenti: Pesta in 
mortaio peverella, menta, rula, coriandro, sedaño, 
porro segaticcio, oppure cipolla verde, foglie di lat-
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CAPUT XXXV. 
MoRETARIA. 

Mentham, rutam, coriandrum, foeniculuai, 

omnia viridia. Ligusticum, piper, rael, liquamen. 

Si opus fuerit, acetum addes. 

CAPO XXXV. 
PlCCATIGLIO ( l ) . 

Menta, ruta, coriandro, finocchio (2), verdi. 

Ligustico, pepe, mel?, savore. Se bisogni, ag-

giungi aceto. 

tuga, foglic di rucfaetta, timo verde o nepeta, e pu-
leggio verde e formaggio fresco e salato. Uniscivi 
quante nocí ben nette ti paja, e sésamo abbrustolato; 
quindi bagna con aceto pepato. Messa ogni cosa in 
una guastadetta, (6) versavi sopra olio. — Oppure: 
Sminuzra e pesta formaggio Gallico o di qualunque 
sorta ti piaccia, e se ne hai copia, pinocchi, od avella­
ne abbrustolate e rimonde, o mandorle dolci. Meschia 
con gli erbaggi sopra mentovati, bagna con aceto pe-
pato, poi versavi olio. Se tu non abbia erbaggi frescki, 
pesta col formaggio puleggio secco, o limo, o mag-
giorana, o peverella. Anche una sola fra queste erbe 
puó bastaré. Oppure : Se lo hai, una oncia di pepe 
sgusciato, altrimenti usa del ñ e r o ; due once di semi 
di sedaño, una oncia e mezzo di radice di laserpizio, 
due oncie di formaggio. Ogni cosa pesta e stacciata, 
impasta con melé « conserva in pignatta nuova. Quan-

do vuoi servirtene, diluisci con savore ed aceto. — 
Oppure in modo piü semplice : Togli una oncia di l i­
gustico, due oncie di uva passola mondata da' graspi, 
quattro once di pepe sgusciato o neYo. Meschia tutto 
con melé, conserva ed opera come sopra. —• Qnesta 
salsa sarebbe ottima anche a' nostri di. 

(6) Una volta per sempre: adopero le parole pa-
della, pentola, pignatta, tegame, applicandole ai re-
cipienti da encina dei Homani, i quali ne avevaao 
tanti con nomi appropriati che non conosciamo piü, e 
che sarebbe stata inutile fatica i l cercare per 1' opera 
presente. 

(1) Metto la parola Piccatigllo per Moretaria. Sa­
rebbe impossibile voltare sempre le varié e capricciose 
denominazioni date dai cuochi alie diverse imbandi-
gioni. 

(a) jinethum Foeniculum Lian, 



APICII COELII 
LIBER II. 

<QUI SARCOPTES A P P E L L A T U R O 

CAPUT I. 
IsiCIA. 

Isicia fiunl, marina, de cammaris et aslacis, 
de loligine, de sepia, de locusta. Isicium condies 
pipere, cumino, laseris radice. 

Isicia de loligine — Sublatis crinibus, in pul-
roentum tundes, sicuti assolet pulpa, et in mor-
tario et in liquaraine diligenter fricatur: et exin-
de isicia plassantur. 

Isicia de squillis, vel de caramaris amplis — 
Cammari vel squillae de sua testa eximuntur, et 
in mortario terunlur cum pipere et liquamine 
óptimo pulpae. Isicia plassantur. 

Omentala ita fmnt. Assas jécur porcinum, et 
tum enervas. Ante tamen teras piper, rulam, l i -
quamen, et sic superimmiltis jécur e l teres et m ¡ -
sces (6), sicut assolet pulpa, in omentum, et singula 

CAPO I. 
P o L P E T T E . 

Le polpelte marine si íanno di aliaste ( i ) e 
gamberi, di calarnai (2), di senpie (3). Condirai le 
polpette con pepe, comino, e radice di láser. 

Polpette di calarnai — Tagliati i piedi, pe-
stali e lanne polla, come si accostuma con la polpa 
della carne, e soíírega diligentemente in mortaio 
con savore: quindi forma le polpette. 

Polpette di squille (4) o gamberi grandi (5) 
— Si tolgono dal guscio e si pestaño in mortaio le 
polpe con pepe ed otlimo savore. Quindi si for-
mano le polpelte. 

L e polpette invollate nell' omento si fanno 
COSÍ. Arrostisci fegato di porco e quindi togline 
le fibre. Innanzi pero peslerai pepe, ruta e savo­
re, e v i getterai sopra i l fegalo e t r i terai ; poi la 

(*) Sarcoptes, da ffáf^, carne, e XOVTÍI), taglio, 
•?le a diré delle carni battute. 

(1) L ' A. qui, certamente per errore, mctte come 
maritumi tanto 1' Aliusta, Cáncer Cammarus L i n n . 
quanto il Gambeto, Cáncer Astacus dcllo stesso. Ma 
il Gambeto non vive che nell' acqua dolce. 

(a) Sepia Loligo Linn . 
(3) Sepia ojficinalis L inn . Anche qui fotse unirá 

questa specie col Polpo, o Sepia octopodia Linn . .— 

Ho lasciato i l Locusta , petché non é che un sinónimo 
dell' Aliusta detta piu sopra. 

(4) Cáncer Squilla L i n n . 
(5) C a m m a r i ampli, non possono essere che le Al i li­

ste. Si vede chiatamente, che tutto questo libto non é 
che una compilazione. Ripete con piu nomi le stesse cose. 

(6) Credo che qui dovrebbe stare mi t í e s , e non 
misces, quando non si Toglia intendcte appunto il 
misces pet unisci} ammucchia. 
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involutantur folia lauri, et ad funuun suspendun-
tur , quam diu voles. Cura manducare volueris, 
tolles de fumo, et denuo assas, et siccum adjicies 
i n mortarium piper, ligusticum, origanum; f r i -
cabis. Sutíundes llquamen, adjicies cerebella co­
da , teres diiigenter ne assulas habeat. Adjicies ova 
quinqué et dissolves diligenter, ut unum corpus 
efficias. Liquamine temperas et in patella aenea 
exinanies, coques. Cum coctum fuerit, versas in ta­
bella munda ; lessellas concides. Adjicies in mor-
tarium piper, ligusticum, origanum; fricabis i n 
se ; commisces in cacabura ; facias ut ferveat. Cum 
ferbuerit, tracla confringes, obligas, coagitabis et 
exinanies in boletari. Piper asperges et appoms. 

Isicia ex spongiolis — Elixatos spongiolos 
conteres, et ñervos eorum eximes. Deínde cura iis 
alicam elixatara et ova conteres et piper, et in 
omento assabis. Oenogaro perfundes, etpro isiciis 
inferes. 

Isicia omentata — Pulpara concisara teres cura 
medulla siliginis in vino infusi. Piper et liqua-
men; si velis, et baccara rayrlheam exenteratam, 
simul conteres. Pusilla isicia formabis, intus nu -
cleis et pípere positis. Involuta omento subassabis 
cum caraeno. 

CAPUT II. 
H Y D R O G A R A T Ü M , E T A P O D E K M U M , ET AMYLATÜM. 

Isicia plena — Accipies adipes pbasiani recen­
tes. Praednras, et facis ex iis tessellas: cum p i -
pere, liquamine, caraeno, in isicio includes; et 
bydrogaro coques, et inferes. 

Hydrogarata isicia sic facies. Teres piper, 
ligusticum, pyretbrum mínimum. Sutíundes l i -
quamen. Temperas aqua cisternina dum induces. 
Exinanies in cacabo. Tura isicia ad vaporem ignis 
pones, et calcat: et sic sorbcndura inferes. 

mistura involgerai nell1 omento, come si suol fare 
della polpa; involterai ciascuna polpetta in una 
foglia di lauro, e le sospenderai al fumo per 
quanto tempo l i piaccia. Quando vuoi mangiar-
le, toglile dal fumo e ricuoci ( i ) . Gefta in mortaio 
pepe, liguslico e maggiorana, secchi. Bagna con 
savore, ed aggiungi cervella colte, e trita d i l i ­
gentemente, che non resti nulla di tiglioso : raet-
t iv i anche cinque nova (2), e sciogli bene, perché 
ogni cosa s' incorpori ; tempera con savore, rove-
scia in padella di bronzo e cuoci. Quando é cotto, 
versa su un tagliere netto, e taglia a dadi. Metli 
i n mortaio pepe, liguslico, maggiorana, e t r i ta ; 
indi meschia in pignatta, e fa che bolla. Allora 
pesta faldelle di pane, e condensa ben rimestan-
do ( 3 ) : poi vota nel catino, impepa e da in 
tavola. 

Polpette di spugnole (4) — Lessa spugnole, 
sbriciola e togline le costóle. Poscia pesta insieme 
con esse spelta (5) lessala, nova e pepe : involgi in 
omento, e arroslisci, bagnando con savore acido, 
e servi per polpette. 

Polpette in omento — Tri ta polpa (6) tagliuz-
zata con mollica di pane di siliginc (7) ammoliato 
nel vino. Pesferai insieme pepe e savore e, se vuoi 
anche, coceóle di mirto (8), tolti i semi. Fanne 
polpettine con entrovi pinocchi e pepe; coprile 
d' omento, e cuocile con sapa. 

CAPO II. 
P O L P E T T E CON SAVORE A L L U N G A T O CON A C Q U A ; CON 

PINOCCHI O MANDORLE P E L A T E ; CON A M I D O . 

Polpette piene — Prendí grasso fresco di fa-
giano (9). Induralo (10) e fanne dadi che, insieme 
con pepe, savore e sapa, inchiuderai nelle pol­
pette : poi cuoci in savore allungato e servi. 

L e polpette con savore acquoso f a r a i come 
segué — T r i t a pepe, liguslico, e pochissimo di pi-
r e t r o ( i i ) . Versavi savore; e al momento stesso 
che ve lo introdurrai, tempralo con acqua di c i ­
sterna. Poi vota in pignatta, e scalda a fuoco lento 
con le polpette, e cosi i l darai da sorbire. 

(1) Qui par finito, e che si passi ad un'altra serte 
di polpette. Forse et siccum nacque dal nuovo tkolo 
j í l l a isicia, o Item isicia. 

(a) E curioso che F A. bene spesso determina un 
numero od un peso in una composizione, senza aver 
nulla determinato intorno la quantitá degli altri com-
ponenti. 

(3) É questa una salsa per regálame le polpette 
sopra descritte ? Vedi 1. I V , c. 3. 

(4) Phallus esculentus L i n n . 

(5) Tr i t icum Spelta L inn . 
(6) Stimo che T A . volesse lasciare ad arbitrio dei 

cuochi lo scegliere la polpa di quell' anímale che st'-
massero piú opportuna alia circostanza. 

(7) Siligo qui é per pane di siligine. 
(%) Mjr tus eommunis L inn . 
(g) Phasianus Colchicus Linn . 
(10) Cioé nell'acqua calda. 
(11) Anthemis Pyrethrum L i n n . 
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I n isicia de pullo — Olei floris l ib. i . Liqua-
minis quartarium. Piperis semuncia. 

Aliter de pullo — Piperis grana 3 i . conteres. 
Mittis liquaminis optirai calicem. Caraeni tanlun-
dena. Aquae u . mittes; et ad vaporem ignis 
pones. 

Isicium simplex — Ad unum liquarninis ace-
tabulum aquae septem miltes. Modicuiu apii \ i -
ridis. T r i t i piperis cochleare. Isiciola incoques, 
et sic ad ventrera solvendum dabis. Hydrogaro 
sales conditos addes. 

Isicia de pavo primum locum habent, ita si 
fricta fuerint, ut callum vincant. Item secundum 
locura habent de phasianis. Item tertiura locura 
habent de cuniculis. Item quartum locura ha­
bent de pullis. Itera quintum locum habent de 
porcello tenero. 

Isicia amylata sic facies. Teres piper, l¡gu-
slicum, origanum modicura, silphiura, zingiber 
miniraura, mellis raodicum. Liquamine lempera-
bis, misces, adjicies super isicia, facies ut ferveat. 
Cura bene ferbuerit, araylo obligas spisso, et 
sorbendum feres amylatum. 

Ali ler — Piper teres pridie infusura, cui sub-
inde liquamen suffundes, ita ut bene tritura ac 
lululentum lacias piperatum; cui defrutum admi-
sces, quod (it de cofoneis, quod solé torrente in 
mellis substantiara cogifur. Quod si non fuerit, 
vel caricarum defrutum mittes, quod Romani 
colorem vocant. Accipe deinceps araylura infu­
sura, adjicies vel oryzae succum, et lento igne 
fervere facias amylatum. 

Aliter — Ossicula de pullis expromas ; deinde 
mittis in cacabum porros, anethura, salem. Cura 
coda fuerint, addes piper, apii semen. Deinde 
orindara infusara feres, addes liquamen et pas-
sum vel deí rulnm. Omnia misces, et cura isiciis 
inferes. 

Apoderraura sic facies — Alicam elixatara, 
nucleis et amygdalis depilalis et in aqua infusis 

P e r le polpette di pollo (i) — Una libbra di 
íiore di olio (2). Tre once di savore. Mezza oncia 
di pepe. 

I n altro modo, e puré di pollo — Tri la tren-
tun grani di pepe. Metti un bicchiere di otlimO' 
savore. Allrettanto di sapa. D i acqua metline u n -
dici bicchieri. Cuoci a fuoco lento. 

Polpette semplici— Per una misura di savo­
re, mettine sette d1 acqua. Un po1 di sedaño verde. 
Un cucchiaio di pepe tr i to. Cuocivi le polpette, 
e COSÍ apprestale per isciogliere i l ventre. A l sa­
vore allungato con acqua aggiungerai sa l i ac-
conciati (3). 

L e polpette di pavone (4) tengono i l primo 
luogo, dove sieno fritte in modo che perdano la 
durezza della carne. I I secondo luogo hanno quel-
le di fagiano. I I terzo, quelle di coniglio. I I quarto, 
quelle di pollo. I I quinto, quelle di porcello (5). 

L e polpette con amido farai come segué. 
Trita insieme pepe, ligustico, un po1 di maggiora-
na, láser, un tantino di zenzero, un po' di melé. 
Tempera con savore, meschia, e versa sovra le 
polpette. Fa che si alzi i l bollore ; allora condensa 
con amido, ed appresta da sorbirsi la coraposi-
aione. 

I n altro modo — Trita pepe messo in molle 
i l di innanzi, a cui poscia aggiungerai savore, si 
che ne venga un intriso bene stemperato ed al-
qnanlo l iqu ido : v i unirai cotognata ridotta a 
spessezza di melé al solé cocente. Se non 1' hai a 
mano, sostituisci sciloppo di fichi (6) che i Ro ­
mani appellano Colore. Prendi poscia infusione 
di amido, o sugo di riso (7), e fa che i l coroposto 
cuoca a fuoco lento. 

I n altro modo— Spremi ¡1 succhio da ossicini 
di p o l l i ; quindi metti in pignalta porri (8), anici, 
e sale. Allorché queste cose sieno cotte, aggiungi 
pepe e semi di sedaño. Poscia trita orinda am-
mollata (9), aggiungi savore e vino d1 uva passola, 
o sapa. Meschia tulto, e serví con le polpette. 

Ammorsellato con pinocchi e mandarle — 
Cuoci spella lessala con pinocchi e niandorle da 

(1) Phasianus Gallas Linn . 
(a) I T olio che primo stilla dalle olive con modérala 

pressione. 
(3) Vedi cap. del lib. 1. 
(4) Pavo cristatus Linn . 
(5) Sus Seroja L inn . 
(6) F i cus Car ica Linn . 
(7) Oryza sativa L inn . 
(8) A l l i u m Porrum Linn . 
(9) Orinda. I I Furlanetto riporta a questo vocabolo 

>1 presente passo di Apicio, e copia parola a parola 
1 annotazione dell' Humelberg, che questi tolse dal 

Lcssico dell'Esichio : ma con tutto ció non si viene a 
sapere che cosa sia questa Orinda. lo crederei che 
dovesse stare Oryza, se non Olyra . I I Bárbaro ne' suoi 
comenti a Dioscoride, (Ven. I 5 I 6 , pag. 44 ) dice : O r -
nides ab Oryza , sive ab semine quodam Aethiopico 
tam simil i S é s a m o , ut difficile possit internosci. O r -
nides per Orinda non mi fa meravislia ; ma si conviene 
al mió pensiero quanto alia Oryza. Che cosa sia poi 
quel seme di Etiopia tanto siraigliante a quello del 
Sésamo da potersi difficilmente distinguere, in veritá 
che nol saprei. 
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ct lolis ex creta argentarla, ut ad candorem pa-
riter perducanlur. Cum jatn raiscebis, uvaru pas-
sam, caraenum, vel passum desuper conlractum 
asperges, et in boletari inferes. 

CAPÜT m . 
VüLVÜLAE. BOTELLI . 

Vulvulae isiciatae sic fiunl. Piper tri tum et 
cuminum, capita porrorum brevia dúo a mole 
púrgala , rula, liquaraen, admiscentur pulpae tun-
sae et fricatae. Denuo ipso subtrito ita ut com-
misceri possit, mittas piperis grana et núcleos, et 
calcabis in miA'lario bene loto, et coquuntur ex 
aqua, oleo, liquamine, fascículo porrorum et 
anetho. 

Bolellura sic facies. Ex ovi vitellis coctis, 
nucleis pineis concisis: cepam addes, porrum 
concisum, jus crudum ; misces piper minutum, et 
sic intestinum farcies. Adjicies liquamen et v i -
num, et sic coques. 

«fi. 

CAPUT IV. 
LüCANICAE. 

Lucanicas similiter, ut supra scriptum est. 
Lucanicarum confectio — Teri lur piper, cumi­
num, satureja, ruta, pelroselinum, condimen-
lum, baccae lauri, liquamen; et admiscetur pul­
pa bene tunsa, ita ut denuo bene cum ipso sub­
trito fncetur, cutn liquamine admixto, pipere i n ­
tegro et abundanti pinguedine et nucleis : farcies 
intestinum perquam tenuatim produetum ; et sic 
ad fumura suspenditur. 

prima mondati ed ammollati in acqua e lavati 
con creta da argentieri ( i ) , perché nello sfesso 
tempo si riducano candide. Nel mescere spargivi 
sopra sapa o Tino di uva passola assai condén­
salo, e serví (2). 

• 
CAPO ra. 

A M M O K S E L L A T I E SALSICCIOTTI. 

Gli ammorsellati a mo"1 di vulvette farai 
COSÍ (3). A polpa battuta e sminuzzata, mesci pepe 
tri to e comino, due capi di porro senza cipolla, 
e ruta e savore. Soppeslato di nuovo i l composto, 
perché s1 incorpori, mettivi grani di pepe e p i -
nocchi, e batti in mortaio ben netto, e cuoci con 
acqua, olio, savore, un mazzelto di porri ed anici. 

/ / salsicciotto farai come segué. Con loria 
d'uovo cotle e pinocchi tagliuzzali, unisci cipol­
la (4) e porro tagliato e brodo crudo (5): mescivi 
pepe Iritato ; e di queste cose meschiate empi un 
pezzo di budello. Aggiungerai savore e vino, e 
COJÍ cuocerai. 

CAPO IV. 
LCCANICUE ( i ) . 

Le lucaniche similmente come di sopra si é 
scrltto — Perfore le lucaniche — Si trita pepe, 
comino, peverella, rula, prezzemolo, condimen­
to (6), coceóle di lauro, savore ; e si meschia ogni 
cosa con polpa sminuzzafa, pesiando poi di nuo­
vo i l composto, insieme con savore, pepe intero, 
molto grasso e pinocchi: insacca in un budello, 
allungandolo quant' é possibile, e cosi sospendi 
al fumo. 

(1) Cioe un' argüía blanca. 
(a) L a lezione comune é vel passum desuper con-

f r a c t u m asperges. Ho sostituito contractum, cioe r i -
slretto, condensato, per trarne qualche senso con 
piccola mutazione. Del resto parmi che dcbba leggersi 
vel passum, et piper (o desuper piper) confractum 
asperges. 

(3) AUium caepa t i n n . 

(4) Questo brodo crudo, o salsa cruda, la troverai 
al cap. ix del libro vi. 

(5) Riteugo anche in italiano il vocabolo L u c a n i c a ; 
perché, essendone pervenuto dalla Lucania (Basilicata) 
1' insegnamento a Roma, é dovere onorare, mantenen-
done il nome, gl' inventori delle cose utili. 

(6) Questo condimento sará stato un miscuglio di 
droghe, come i nostri cuochi appellano altro miscu­
glio simile spezierie dolci. 



49 Q U I SARCOPTES APPELLATÜR 5o 

CAPUT V. 
F A R C I M I N A . 

Ova et cerebella teres, núcleos pineos, piper, 
liquatnen, laser modicum; et his iatestinum i m -
plebis. Elixas, poslea assas, et inferes. 

Aliter •— Coctara alicam et tritam cum pulpa 
concisa et trita una cum pipere et liquamine et na­
déis. Farcies intestinum et elixabis; deinde cura 
sale assabis, et cum sínapi inferes, vel sic conci-
sura in disco. 

Aliter — Alicam purgas, et cum liquamine 
intestiní et albumine porr i concisi minutalim si-
mui elixas. Elixato tolles pinguedinem ; concides 
el copadia pulpae ; in se omnia commisces ; teres 
piper, ligusticum, ova t r ia : haec omnia in morta-
rio permisces cum nucleis et pipere integro. L i -
quamen suffundes, intestinum imples, elixas et 
subassas, vel elixum tanturn appones. 

Aliter — Gircellos isiciatos — Reples intesti­
num impensa isicii, et circellum facies rotundum. 
Fumas. Cura fumaverit, subassas, exornas oeno-
garo phasiani; profundes, sed cuminum addes. 

CAPO V. 
RlPIENI. 

Tri la uova e cervella con pinocchi, pepe, sa-
vore, poco laser, e con ció empi un budello. 
Lessa, quindi arrostisci e serví. 

I n altro modo — Cuoci spella e tritala ; ag-
giungi polpa sminuzzata e pesta con pepe, savore e 
pinocchi. JN'empirai i l budello, e lesserai: poseía 
arrostirai con sale, e servirai con senapa ( i ) . Op-
pure servirai i l salsicciotto semplicemenle taglia-
to, sur un piatto. 

I n altro modo — Purga spelta, e lessa in 
brodo d1 intestini, col bianco di porri sminuzzati. 
Prendine poi la poltiglia ; laglia inollre briciollní 
di carne, e meschia lulto insieme (2). Pesta l igu-
slico, pepe e tre uova. Mescola tutto in morlaio 
con pinocchi e pepe intiero. Bagna con savore, 
empine un budello, lessa e arrostisci; o lessa sol-
tanto, e da in tavola. 

I n altro modo — Cerchietti di ammorsella-
to. Empi T intestino con composizione di amraor-
sellato, e quindi volgilo a cerchio, ed asciugalo 
al fumo ; poi (3) arrostisci, e regala con salsa acida 
di fagiano : largheggia di salsa, ma aggiungi co­
mino (4). 

(1) Sinapis nigra Linn . 
(2) Copadium é spiegato da Papia e da autichi 

glossarii per b r i d ó l a di carne, dal greco XÓVTÍÍV, 
tagliare, onde xóircttov, pezzettino, e xo i rav /^ í /v , 
sminuzzare col pestello. Non so adunque perché nel 
Forcellini si spieghi come una corruzione di cupe-
diae. U n códice ha qui compadia, che fu mulato 
scioccamente in compendia. 

(3) Pare che debba leggersi cum Jiimaveris, per 
non avere cosi da vicino due usi dirersi dello stesso 

verbo ; benché il secondo uso, che sarebbe asciugarsi 
svaporando, é regolarissimo, e nuoro il primo che é 
in senso altivo. 

(4) Ho levato la posa dopo exornas, e l ' ho tras­
pórtala innanzi a profundes ; perché exornare dicesi 
propriamente di salse aggiunte ( V . lib.vji, c. come 
é qui 1' enogaro ; e perché prqfundere col sesto caso 
non sembra stare. Forse profundes é una chiosa di 
exornas, intrusa fuer di luogo. 

CELIO APICIO 





APIGII COELII 
LIBER III. 

QUI CEPÜROS APPELLATÜR 

IDEST HORTULANUS 

CAPUT JL 
DE OLERIBUS. U T OMNE « L Ü 5 S U A B A G D I H C M F I A T . 

Orane olus smaragdinum fiel, si cum nitro co-
goalur. 

—«e>— 

CAPUT n . 
P U L M E M T A R I D M A D T E N T R E M . 

Betas minutas et porros requietos elixabis. I n 
)atir.a compones. Teres piper, cuminum. Suffun-
les liquamen, passum, ut quaedam dulcedo sit. 
facías ut ferveat. Cum ferbuerit, inferes. 

Simillter polypodium in tepidam mittis. Ub i 
mollierit, rades; et minutum, cum pipere et cu-
nino tr i to, in patinam ferventem mittes^ etuteris. 

CAPO I. 
D E G L I ERBAGGI. COME OGNI EBBAGGIO SI FACCIA 

D E L COLORE DELLO SMERALDO. 

Ogni erbaggio muterá i l colore naturale in 
quello dello smeraldo, se cuocasi con sale ammo-
niaco (i). 

CAPO II. 
P O L T A PEL V E 5 T R E . 

Lessa bietole (2) sminuzzate e porri avvizzi-
t i . Poi Kqetti i n tegame. Tri ta pepe e comino. 
Bagna con savore e vino d1 uva passola, perché 
vi abbia un po1 di dolce. Fa alzare i l bollore. 
Quando bolla, servi. 

Símilmente, infondi polipodio (3) in acqua 
tepida. Quando sia ammollato, raschialo (/{): e 
tagliuzzato, mettilo nel tegame bóllenle, con pepe 
e comino pur t r i t i : poi usane. 

(1) Che ció sia Tero, almeno seittpre, tutti i chi-
•oici diranno che no. 

(a) Beta vulgaris L inn . 

(3) Polypoiium vulgare Linn. 
(4) Credo che ¡1 cuoco yorrá acceiuiare alie radici, 

non alie frondi del Polipodio. 
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Aliter ad venlrem — Facies betaceorum fasces, 
deterges, laves. I n eorum médium nitrum asper­
ges, et adligas singulos fasces. Mittes in aquam. 
Cum coxeris, condies patinam: cum eadem pas-
sum vel caraenum, et cuminum et piper asperges 
et oleum modicum. ü b i ferbuerit, polypodium 
et frusta nucura cum liquamine teres, iu ferven-
tem patinara fundes, cooperies, statim depones et 
uteris. 

Aliter — Betaceos Varronis —Varro : Betaceos, 
sed nigros ; quorum detersas radices et mulso de-
coctas cura sale módico et oleo, \ e l sale, aqua et 
oleo, in se coques. lusculum facies etpotabis. Me-
lius erit si in eo pullus sit decoctus. 

Aliter ad ventrera — Apios virides, cura suis 
radicibus, lavabis et siccabis ad solera. Deinde al-
bamen et capita porrorum simul elixabis in cac-
cabo novo, ita ut ad tertias deferveat. Postea teres 
piper, liquaraen, et aliquantulum raellis humore 
temperabis, et aquara apiorura decoctorum co!a-
bis in raortario, et superfundes apio. Cum simul 
ferbuefit, appones : et si l ibi tum fuerit, apios 
adjicies. 

CAPÜT III. 

A S P A R A G I . 

Asparagos siccabis : rursum in calidani sub-
raittes. 

— 6 » 

CAPUT IV. 
CUCÚRBITA. 

Gallosiores reddcs cucúrbitas ad gustum — Cu­
cúrbitas coctas, expressas, in patinam corapones. 
Adjicies in mortarium piper, curainum, silpbion 
modicura, rutara raodicum; liquamine et aceto 
temperabis; mitles defruti modicum, ut coloretur. 
Jus exinanies in patinam. Cura ferbuerit iterum 
ac tertio, depones, et piper minutura asperges. 

A l t r a peí ventre — Appresta piü fascetti d i 
bietole; pulisci e lava. Nel raezzo di ogni fascetto 
raetti e ferraa, legando, sale amraoniaco : poi les-
sa.Lessalo che sia, raetti in tegarae con vino d1 uva 
passola o sapa, comino, pepe, e un po1 d' olio. A l -
lorché bolla, pesta polipodio e bricioli di noci con 
savore, e getta nel tegame bóllente; cuoprj, logli 
súbito dal fuoco, e te ne servi. 

I n altro modo — Bietolacei di Varrone — 
COSÍ insegna Varrone. Piglia radici di bietole 
nere ( i ) ; móndale, e falle disfare al fuoco in vino 
raelato con poco sale ed olio, od anche in acqua 
con sale ed olio. Ne farai un brodo grosso che 
berai. Se i l vuoi migliore, consuraavi anche un 
pollo. 

Altra peí ventre — Laverai e quindi disecche-
rai al solé sedani verdi con le loro radiche. Quindi 
ne lesserai in pignatta nuova i l bianco, insierae 
con capí di porr i , finché l1 acqua si riduca ad 
un terzo. Poseía triterai pepe e savore, e terope-
rerai con un tantino di melé liquido, e vi colerai 
sopra nel moríalo 1' acqua dei sedani. Poi versa 
tutto insierae sopra nuovo sedaño, e metli a bol 
l i re : quando ha bollito, da in lavóla. Se volessi, 
puoi continuare ad aggiunger sedani. 

tiAPO III. 

ASPARAGI (2). 

Disecca gli asparagi; e, quando tu voglia usar-
ne, falli rinvenire neU" acqua calda. 

CAPO IV. 
ZuccA (3). 

Per render le zucche un po1 callóse e grate al 
palato, tien questo modo. Cotte e scolale che sia-
no, raettile in un tegame. Poi getta nel morlaio 
pepe, comino, poco láser, poca ruta, e tempera 
con aceto e savore, aggiungendovi un po' di sapa 
perché dia i l colore; e questa concia versa nel 
tegame: poi metti a bollire. Dopo due e tre bol-
liture, leva dal fuoco, ed impepa. 

(1) Beta cicla. L inn . 

(a) Asparagus qfficitatis L inn . 

(3) Cucúrbita Pepo Linn. 
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Aliler — Cucúrbitas jure colocasiorum — Cu­
cúrbitas coquasex aqua in modum colocasiorum. 
Teres piper, cuminuna, ru tam; suffundes acetum ; 
liquamine temperabis in cacabum, cui adjicies; et 
eas cucúrbitas incisas, expressas, in jus mittes, ut 
ferveant. Amylo obligas, piper asperges et inferes. 

Aliter — Cucúrbitas more Alexandrino — E l i -
xatas cucúrbitas exprimís, sale asperges, in pati­
na compones. Teres piper, cuminum, coriandri 
semen, mentbam viridem, laseris radicem. Suf­
fundes acetum. Adjicies caryotam, nucleum ; te­
res. Melle, aceto, liquamine, defruto et oleo tem­
perabis, et cucúrbitas perfundes. Cum ferbuerint, 
piper asperges et inferes. 

Aliter — Cucúrbitas elíxatas ex liquamine, 
oleo et mero. 

Aliter — Cucúrbitas frictas oenogaro simplici 
et pipete. 

Aliter — Cucúrbitas elíxatas et friólas, in pa­
tina compones. Cuminatom superfundes, módico 
oleo superadjecto. Fervere facies et inferes. 

Aliter — Cucúrbitas frictas tritas — Piper, lí-
gusticum, cuminum, origanum, cepam, vinum, l i -
quamen et oleum. Amylo obligabís ín patina, et 
inferes. 

Aliter — Cucúrbitas cum gallina —Duracína, 
tubera, piper, caraeum, cuminum, silphion; con­
dimenta viridia, mentbam, apium, coriandrum, 
puleglum, calamentham ; rael, vinum, líquamen, 
oleum, acetum. 

A P P E L L A T Ü R >8 

I n altro modo — Zucche a mo'1 di coloca-
sia ( i ) — Cuoci le zuccbe nelP acqua, come si 
cuoce la colocasia. Tri ta pepe, comino, ruta, e ba-
gna con aceto; getta nella pentola, dove concierai 
con savore: in questo intínto metti a bollire le 
zuccbe tagliate e spremute. Condensa con amido, 
cospcrgí di pepe e serví. 

I n altro modo — Zucche secando i l costume 
Alessandrino — Spremi le zucche dopo averie 
lessate, cospergí di sale e prepárale nel tegame. 
Tri ta pepe, comino, semí di coriandro, menta 
verde, radice di láser. Bagna con aceto. Aggiun-
gi carióte (2), p inoccbí ; e trita. Concierai con 
melé, aceto, savore, sapa ed olio; quíndi verse­
ra! tutto sovra le zucche. Allorché bollano, co-
spergi di pepe e serví. 

I n altro modo — Le zucche lesse concia con 
savore, olio e vino pretto. 

I n altro modo — Le zucche frítte concia con 
savore acido semplíce e pepe. 

I n altro modo — Prepara nel légame le zuc­
che lesse o frítte. Bagna con salsa d i comino (3), 
aggiuntovi poco olio. Fa che bollano e serví. 

I n altro modo — Zucchefritte frítate (4) — 
Pepe, ligustíco, comino, maggíorana, cípolla, vino, 
savore ed olio. Condensa con amído nel tegame, e 
serví. 

I n altro modo — Zucche con pollanca — 
Pesche duracine, tartufi, pepe, carvi, comino, la-
ser ; condimenti vcrdi (5), menta, sedaño, corian­
dro, puleggio, calaminta (6) ; melé, vino, savore, 
olio, aceto. 

(1) A r u m Colocasia Linn . I Romani facevano uso 
grandissimo delta Colocasia, a cui sapevano togliere 
l1 acrimonia. L a mangiarano allesso ed apprestata in 
piu modi. Da prima 1' avevano dali' Egitto, paese suo 
naturale; ma poi la coltivavano anche nei dintorni di 
Roma. Palladio de re rustica lih. 3. Februarius dice : 
Hoc mense Colocasiae bulbos ponemus. A m a n t 
humidum locum, pinguem, m á x i m e irriguum. C i r c a 

Jbntes laetantnr et rivos, nec de so l í qualitate cu-
rant, s i perpetuo Jbventur humore. Frondere prope 
semper possunt, si, tanquam citreta, tegumentis de-

Jendantur a Jrigore. L e parole in modum coloca­
siorum mi paiono sospette, e nate forse da una chio-
sa del precedente iure colocasiorum. Tutto il piu 
fiterrei coquas ex aqua colocasiorum. 

(a) Car jo ta urens L i n n . 

(3) Vedi libro 1. cap. xxix. 
(4) Forse tritas é qui verbo da unirsi con piper 

ec. quantunque il verbo tritare si creda bárbaro. 
(5) Cbe cosa intenda per condimenti propriamente, 

ned io il so, né seppero indovinarlo tutti i passati com-
mentatori. Qui pare che sicno 1' erbe aromatiche che 
seguono dopo la parola condimenti verdi, e forse sa-
rebbe da aggiung^re, c ioé menta, sedaño, ec. E pro-
babile pero che presso i cuochi Romani il vocabolo 
predetto significasse un miscuglio d' erbe aromatiche 
unirersalmeute conosciuto. I nostri cuochi con la pa­
rola mazzetto senza piu, intendono generalmente un 
fascetto composto di timo, maggiorana, dragoncello e 
cipolla. 

(6) Melissa Calamintha Linn. 
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CAPÜT V. 
CITRIIÍI . 

Sil montanum, silphmm, menlhara siccam, 
acetnra, liquamen. 

CAPUT VI. 

CUCDMEEES, 

Cucumeres rasos, sive ex liquamine, sive ex 
oenogaro, sine ruclu et gravitudine, teneriores 
senties. 

Aliter — Cucumeres rasos elixabis cum cere-
Lellis elixis, cumino et melle módico. Yel apii 
semine, liquamine et oleo elixabis; obligabis, p i -
per asperges, et inferes. 

Aliter cucumeres—• Piper, pulegium, mel vel 
passum, liquamen et acetum. Interdum et silpbium 
accedit. 

CAPUT VII. 

PEPONES ET MELONES. 

Pipcr, pulegium, mel vel passum, liquaraen, 
acetum. Interdum et silpbium accedit. 

CAPÜT VIII. 

M A L V A E . 

Malvas minores, oenogaro et liquamine, oleo 
et aceto. 

Malvas raajores in oenogaro, pipere, liquami­
ne, caraeno vel passo. 

& 

CAPO V. 
CEDRIDOLI ( I ) . 

Siler montano (2), láser, menta secca, aceto, 
savore. 

Sí* 

CAPO VI 

CoCOMERl (3). 

I cocomeri scortecciati, se gli appresti con 
savore, o con savore acido, ti riesciranno piú 
leggieri, talché non ti produrranno né ruttazio-
ni, né flatuositá. 

Jn altro modo — Lesserai i cocomeri da pri­
ma scortecciati con cervelli giá lessati, comino 
e poco melé. Oppure, con semi di sedaño, savore 
ed olio. Condenserai il sugo con amido, cosper-
gerai di pepe e servirai. 

Cocomeri in altro modo — Pepe, puleggio, 
melé o vino d' uva passa, savore ed aceto. Qual-
che volta puoi aggiungere láser. 

CAPO VII. 

PoPONI (4). 

Pepe, puleggio, melé o vino d'uva passa, 
savore, aceto. Qualche volta anche láser. 

CAPO VIII. 

M A L V E . 

Malva minore (5), con savore acido, savore 
semplice, olio ed aceto. 

Malva maggiore (6), con savore acido, pepe, 
savore semplice, sapa o vino d1 uva passa. 

( l ) Cucumis sativas Linn . Credo che i citrlni 
d e l l ' autore debbano interpretarsi pei nostri cedriuoli. 
Del resto, é as»ai curioso questo cuoco. Per esempio, 
riel capo presente ordina una salsa pe1 cedriuoli, n ía 
non dice se dovessero essere lessati o crudi j se la salsa 
doTess' essere calda o fredda, ec. ec : 

(a) Laserpitium Siler L inn . 
(3) Cucúrbita Citrullus Linn. 
(4) Cucumis Meto Linn . 
(5) Malva rotundifolia Linn. 
(6) Lavatera arbórea L inn . 
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CAPUT IX. 

ClfMAE ET COLICÜLI. 

Cymas — Cuminum, salem, vinum vetus, 
oleum. Si voles, addes jpiper et ligusticum, men-
tham, rutam, coriandrum, folia coliculorum, l i -
qnamen, vinum, oleum. 

Aliter — Colicolos elixatos mediabis; summa 
folioruiu teres cum coriandro, cepa, cumino, 
pipere, passo vel caraeno, et oleo módico. 

Aliter — Coliculi elixati, in patina compositi, 
condiuntur liquamine, oleo, mero, cumino. Piper 
asperges. Porrum, cuminum, coriandrum v i r i -
dem super concides. 

Aliter — Coliculi conditi, ut supra, cum elixis 
porris coquantur. 

Aliter — Coliculos condies, ut supra; admi-
sces olivas virides, et simul ferveant. 

Aliter — Coliculis conditis, ut supra, super-
fundes alicam elixam cum nucleis. Et uvam pas-
sam super asperges. 

. t i l / 0*1 A J J 

CAPÜT X. 
PoRai. 

Porros maturos fieri — Pugnura salís, aquam 
et oleum: mixtum facies, et ibi coques, et eximes. 
Cum oleo, liquamine et mero inferes. 

Aliter — Porros opertos foliis coliculorum in 
prunis coquas, et ut supra inferes. 

Aliter — Porros in cacabo coctos, ut supra 
inferes. 

Aliter — Porr í cum elixati erunt, fabae non-
dum conditae plurimum admisce conditurae, in 
fjua eos manducalurus es. 

CAPO IX. 

T A L L I E BROCCOLI ( I ) . 

I talli acconcierai con sale, vino vecchio ed 
olio. Se vuoi, aggiungi pepe, ligustico, menta, 
ruta, coriandro, fogliuzze di broccoli, savore, 
vino ed olio. 

Altrimenti — Taglia a mezzo i broccoli les-
sati, e t r i ta le sommitá delle foglie con coriandro, 
cipolla, comino, pepe, vino d1 uva passa, o sapa, e 
poco olio. 

Altrimenti — I broccoli lessati, messi i n teg-
gbia, si acconciano con savore, olio, vin pretto, 
comino. Cospergi di pepe. Affettavi sopra por­
ro, comino, coriandro verde. 

Altrimenti — I broccoli conditi come sopra, 
cuoci con porri lessati. 

Altrimenti—Condisci i broccoli come sopra, 
meschiavi olive verdi, e bollano insieme. 

Altrimenti — Conditi i broccoli come s' e 
detto, gittavi sopra spella lessata e pinocchi. Spar-
givi anche uva passa. 

CAPO X. 
POBRI. 

Come s1 inteneriscano (2) i porr i — Fa un 
miscuglio con un pugno di sale, acqua ed o l io ; 
cuocivi i porr i , e quindi l i togli. L i servirai con 
olio, savore e vino pretto. 

I n nitro modo — Cuoci i porr i , involti in 
foglie di broceólo, sotto le brace, e servili come 
sopra. 

I n altro modo — Cuoci in pignalla i porr i , e 
servili come sopra. 

I n altro modo — Lessati i porri , mesci ai 
condimento, con cui l i vuoi mangiare, molta fava 
non condita. 

(O Distingue, per buena intelligenza, i talli dai broc­
coli. Talle dice al flore ancora chiuse fra le feglie ; 
Broceólo, allorché ¡1 flore, non apeno, nulladimeno é 
€'a uscito dalle foglie. l a pianta é la Brass ica olera-
cea del Linneo. 

(a) Anche questo uso di maturus sfuggi 1' atten-
ziene del Fercellini e del Furlanette. Alio stesso 
modo Palladio disse maturare olivas muria {xa, 2,2) •, 
e Dante scrisse che la pioggia non psrera maturar 
Capaneo. 
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CAPUT XI. 

BETAE. 

Concides porrUm, .coriandrum, cuniinum, 
uvam passam, (farinam); et orania i n medullatn 
mitles. Obligabis, et ita inferes ex liquaraine, 
oleo, aceto. 

Aliter — Betae elixae ex sinapi, oleo módico 
et aceto bene inferuntnr. 

CAPÜT XII. 

OLTJSATRA. 

Olusatra in fasciculum redacta, manu, ex l i -
qaaraine, oleo et mero, bene inferuntur j yel cum 
piscibus assis. 

— 

CAPUT XIII. 
RAPAE SIVS N A P I . 

Rapas, sive ñapos elixatos exprimes ; deinde 
teres cuminum plur imum, rutara rainus, láser 
parlhicum, mel, acetara, liqaamen, defrutura, et 
oleum raoJice. Ferrere facies et inferes. 

Aliter — Rapas sive ñapos elixas et inferes. 
Oleum superstillabis. Si voles, acetum addés. 

CAPÜT XIV. 

B A P H A N I . 

Raphanos cum piperato, ila ut piper cum l i -
quamine teras. 

CAPO XI. 

BlETOLE. 

Tagliuzza porro, coriandro, comino, uva pas-
sa ( i ) ; metti ogn! cosa in fior d i fariña, e r iduci 
a un corpo: cosi servirai con savore, olio ed 
aceto (2). 

I n altro modo — Le bietole, potra! servirle 
lesse, acconciate con senapa, poco olio ed aceto. 

CAPO XII. 

SMIRNIO O MACERÓSE (3). 

Lo smirnio si serve bene fatto a fascetti cosi 
crudo, acconciato con savore, olio e vino pre l lo ; 
oppure con pesci arrostiti. 

* 
CAPO XIII . 

RAPE (4)? OPPURE N A V O N I (5). 

Spremi l'acqua dalle rape o navoni lessati; 
quindi pesta molto comino, ruta meno, láser 
partico (6), melé, aceto, savore, sapa e poco d' o-
l io . Fa che bolla ogni cosa insieme, e sefvi. 

I n altro modo — Lessa rape o navoni, e servi. 
V i stillerai sopra olio. Se vuoi aggiungi aceto. 

& r 

CAPO XIV. 
R A F A N I (7). 

I rafani acconcia con pepe tritato con savore. 

( i ) Ometto la voce J a r i n a m , non tanto perché 
disconviene al verbo concides, quanto perché la cre­
do una chiosa di medullam, entrata poi nel testo. 
Certo medulla mi pare che qui significhi J i o r d i j a -
r i n a , come in Plinio W. H . xvni, ao, e forse in Apicio 
stesso n, 1 ^ e credo sognare gl' interpreti che la pi-
gliano, chi in senso di massa in genérale, chi di in-
tinto o di budello; né sembrami necessario, né con­
veniente i l sostituirvi trul lam col Reinesio. Chi non 
osasse escluder dal testo la voce J a r i n a m , potrebbe 
leggere uvam passam phariam ( V . P l i n . N , H . xiv. 

4) : ma non é probabile che qdi solo prescrivasi una 
specie di passola particolare. 

(2) Questo manicaretto pare una salsa densa da 
fornirue le bietole •, giacché di queste non si fa cenno 
fra gl' ingredienti. 

(3) Smyrnium Olusatrum Linn . 
(4) Brass ica R a p a L i n n . 
(5) Brass i ca Napus L inn . 
(6) Questo láser partico, lo metiera per econonaia. 
(7) Raphanus sativas L inn . 
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CAPÜT XV. 
OLTJS M O L L K . 

Olus mollc ex olusatro cocto ex aqua nitrata 
— Expressum, concides niirmtatim. Teres piper, 
liguslicum, saturejam siccam cum cepa sicca, li-
quamen, oleum et T i n u m . 

Aliler olus molle — Apium coques ex aqua 
nitrata. Exprimes, et concides minutatim. In raor-
tario teres piper, liguslicum, origanum, cepam, 
•vinum, liquameu et oleura. Coques in pnltario, 
et sic apium permisces. 

Aliter — Olus molle ex foliis lactucarum cum 
cepis — Coques ex aqua nitrata. Expressum, con­
cides minutatim. In mortario teres piper, ligusli­
cum, apii semen, mentham siccam, cepam, liqua-
men, oleura, vinum, 

(Aliter) — Olus molle ne arescat, summa quae-
que amputentur, el purgaraenla et caules made-
factos in aqua absinthii conlerito. 

CAPUT XVI. 
H E R B A E RÜST1CAE. 

Liquamine, oleo, aceto, a manu ; vel ¡n patina, 
pipere, cumino, baccis lenlisci. 

CAPUT XVII. 
URTICAE. 

Urlicam foeminam, solé ixi ariete pósito, ad-
versus aegritudinem sumes, si voles. 

CAPO XV. 
P O L T A D1 KRBAGGI . 

Polta di smirnio cotto neW acqua con sale 
ammoniaco — Spremilo, quindi sminuzzalo.Tri-
ta pepe, ligustico, peverella e cipolla secche, con 
savore, olio e vino. 

In alero modo — Polta ÍT erhaggi — Cuoci 
sedaño in acqua con sale ammoniaco. Spremi e 
tagliuzza. Fa un trilume di pepe, liguslico, mag-
giorana, cipolla, vino, savore ed olio. Cuocilo in 
pentola ; poi mischiavi il sedaño. 

I n altro modo — Polta difoglie di lattu-
ga [\) con cipolla — Cuocile in acqua con sale 
ammoniaco ; spremi, e tagliuzza. Fa loro un tri­
lume di pepe, ligustico, semi di sedaño, menta 
secca, cipolla, savore, olio, vino. 

Perché la polta d1 erbe non inalidisca (2), la-
gliane via tulle le cime, e trila le nettature ed i 
gambi ammollati in acqua d' assenzio (3). 

CAPO XVI. 
ERBB S I L V E S T R I . 

Con savore, olio, aceto ; crude. Cotte, con 
pepe, comino, bacche di lentisco (4). 

CAPO XVII. 
ORTICHE (5). 

Mangia P ortica femmina, allorché il jóle é in 
ariete, se vuoi preservarti da1 malori (6). 

4 . — 

(1) L a c t u c a sativa Linn . 
(2) Pare un avvertimento soggiunto, non un altro 

modo di polte ; sicché 1' Aliter sia stato premesso da 
qualche copista.L'Humelbergio ad arescat sostitiñ ace-
scat; ma non sembrami punto miglioie. lo tenni in 
questo la lezione del códice Taticano ; e mi sonó in vece 
permesso, su '1 fine del capitolo, di m a t a r e contegito in 
canterito. Spero che questa licenza mi sará perdonata, 
ottenendosi a questo modo un sonso ragioneyole ; men-
t ie , stando alia lezione comune, non so qual senso si 
possa trame. I I precetto d' Apicio, secondo il mió av-
viso, é questo che, acció le polte d' erbe non riescano 
tJgliose cd alide, si taglino r í a le cime delle fojlie, e 

CELIO APICIO 

se ne pigli solo la parte di mezzo, come prescrive 
espressamente altrove delle malve e delle bietole (li­
bro iv, c. a, M. i3); ¡ gambi poi e le nettature si mettano 
in acqua assenziata, e si tritino. 

(3) Artemisia ¿íbsinthium Linn. 
(4) Pistacia Lentiscus Linn . , 
(5) Urtica dioica L inn . 
(6) Questo é 1' único capo, in cui si trovi un po'di 

astrologia giudiciaria. " L'ortica, dice Plinio, in pri­
mavera, su '1 metiere, é cibo non disgrato, e per molti 
anche religioso, credendo di preservarsi con ewo da 
malatlic per unto 1' anuo ( X X I , 55). n 
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CAPUT XVIII. 

I H T Ü B A AC LACTÜCAE. 

Intuba ex liquamine et oleo medico, raodice 
cepa concisa. Pro lactucis veré, hyeme intuba, ex 
embammate, vel melle et aceto. 

Agrilactucas cura oxyporo et aceto et módi­
co liquamine. 

A d digestionem et inflationem, et ne lactucae 
laedant — Cümini une. a. zingiberis une. i . rutae 
viridis une. i . dactylorum pinguiumscrupulos xa. 
piperis une. i . mellis une. 9. Cuminum, aut Ae-
thiopicum, aut Syriacum, aut Lybicura. Tundis 
cuminum, et postea infundís in aceto. Cum sicca-
verit , postea melle omnia compreliendis. Cum 
necesse fuerit, dimidium cochlearium aceto et l i ­
quamine módico misces. Et post coenam dimi­
dium cochleare accipies. 

^ 
CAPUT XIX. 

C A R D U I . 

Carduos, Hquamíne, oleo et ovis concisis. 

Aliler carduos — Rutara, menlbam, corian-
drum, foeniculum, omnia viridia, teres. Addes 
piper, liguslicum, mel, liquanien et oleum. 

Aliler carduos elixos — Piper, cuminum, 1¡-
quamen et oleum. 

-5* 

CAPÜT XX. 

S P O K G I O L I 5 I V E FUNGUL1. 

Spongioli frictl ex oenogaro simplici. 

Aliter — Spongioli elixi ex sale, oleo, mero, 
coriandro v i r id i conciso et pipero integro. 

CAPO XVIII. 
ClCORIA ( i ) E LATTDGHE SELVAT1CHE (2). 

La cicoria acconcia con savore, poco olio e 
un po1 di cipolla lagliata. Per le lattugbe in p r i ­
mavera, e la cicoria nel verno, concia con salsa, 
ovvero con melé ed aceto. 

La laltuga condisci con elettuario digeslibile, 
aceto e poco savore. 

Elettuario per la digestione e Z1 enjlamen-
ío, e perché le lattughe non Jacciano male 
— Comino, oncie due; zenzero, oncie una ; 
ruta verde, oncie una ; datteri polputi, scrupoli 
dodici; pepe, oncie una; melé, oncie nove. I I 
comino sia puré o Etiópico, o Siriaco, o Libico. Pe­
sia prima i l comino, e infondilo ín aceto. Quando 
n ' é imbevulo, impasta tullo con melé ; eallorché 
ti occorra, slemprane raezzo cuecbiaio nell1 aceto 
con un po1 di savore. Ancbe dopo i l pranzo potrai 
pigliarne mezzo cuecbiaio (3). 

.> 

CAPO XIX, 
CARDI (4). 

I cardi acconcierai con savore, olio ed uova 
tagliate. 

I n altro modo — Fa un trilume di rula, 
menta, coriandro, finocchio; ogni cosa verde. A g -
giungi pepe, liguslico, melé, savore ed olio. 

I n altro modo cardi allesso — Pepe, comi­
no, savore ed olio. 

CAPO XX. 

SPÜGNOLE (5). 

Le spugnole mangiansi fritte con savore acido 
semplice. 

I n altro modo — Le spugnole mangiansi al­
lesso, concie con sale, olio, vino prelto, corian-
dra verde sminuzzato e pepe intero. 

( i ) Cichorlum Intybus Linn. 
(a) L a c t u c a scariola et virosa Linn . 
(3) Questo elettuario é regístrate quasi con le stesse 

parole al cap. X X X I I del 1.1. e qui forse fu intruso da 
un copista, che sbadatamente omise i sci scrupoli di 

nitro, o sale ammon^aco, e rivoitó 1' ordine ueir infon-
dere in aceto e poi tritare il comino. 

(4) C j n a v a Cardunculus Linn . 
(5) Phallus esculentus Linn , 
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AlUer — Spongiolos elixos perfundes amylato 
infrascripto. Api i semen, ratam, mel, piper teres; 
passurn, liquamen et olenm modice. Amylo obli­
gas, piper asperges, et inferes. 

Aliter spongiolos — Teres cuminum, rulam, 
liquamen, caraenura modice, oleura, coriandrum 
viridem et por rum; et spongiolos inferes pro 
salso. 

Aliter—Spongiolos eüxatos praedurabis. Mi t -
tes in cacabum oleura, liquamen, piper. Passo 
colorabis, et obligas. 

Aliter — Spongiolos elixatos conteres, et ñer­
vos eorum eximes. Deinde cum iis alicam elixa-
tam et ova conteres, liquamen, piper. Isicia ex 
his facies cum nucleis et pipere in omento. As-
sabis, oenogaro continges, ct pro isicia inferes. 

CAPUT XXI. 
CAROTAE SIVE PASTISACAE. 

Carotac seu paslinacae frirlae oenogaro infe-
runtur. 

Aliter —• Carotas, sale, oleo puro, et aceto. 

Aliter — Carotas elixatas, concisas, i n cumina-
to, oleo módico coques, et inferes. Cuminatum 
colora tum facies. 
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I n altro modo — Bagnerai le spugnole lessate 
con la seguente salsa di amido. T r i l a semi d i se­
daño, ruta, melé e pepe, con vino d' uva passa, 
savore e poco olio. Condensa con amido, aspergi 
di pepe, e serví. 

I n altro modo — Tri ta comino, rula, savore, 
poca sapa, olio, coriandro verde e porro. Cosi 
servi le spugnole in cambio di salsumi. 

I n altro modo — Lessa le spugnole ; poi so-
dale. Metti in pignatta olio, savore e pepe; da 
colore con vino d' uva passa, e condensa con 
amido. 

I n altro modo—Ammacca le spugnolelessa-
te,e togli loro i nervolini. Poscia triterai con esse 
spelta lessata ed uova, savore, pepe. Fanne pol-
pette con pinocchi e pepe, involgendole in omen­
to. Arrostisci; spruzza con savore acido, e serví 
in luogo di altre polpette. 

CAPO XXI. 
CAROTE E PASTINACHE ( l ) . 

Le carote o paslinacbe sí servono frítte con 
savore acido. 

I n altro modo — Le carote, con sale, olio 
puro ed aceto. 

In altro modo — Cuoci le carote, prima les-
sate e tagliuzzate, in salsa di comino, con poco 
olio, e serví. Da colore alia salsa. 

(1) Pastinaca sativa Linn. 
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C A P Ü T t 
SALÁCÁCCABIA. 

Salacaccabia — Piper, raenthara, apium, pu-
íegiunri aridum, caseum, núcleos pineos, mel, ace-
tum, liquamen, ovorura vitella, aquam recentem, 
conleres. Panem ex posea maceratiim exprimes. 
Caseum bubulum, cucumeres in cacabulo com­
pones, interpositis nucleis. Miltes concisas cepas 
áridas minutim, jecuscula gallinarum; jus profun­
des; super í i igidam collocabis, et sic appones. 

Aliter salacaccabia apiciana —Adjicies in mor-
tario apii semón, pulegiura aridum, raentham 
aridam, zinziber, coriandrum viridem, uvara pas­
ara enuclealam, mel, acetura, oleum et vinum. 
Conteres. Adijcies incaccabulo pañis picentini tria 

CAPO I. 
R l F K K O O I ( 2 ) . 

Tri la pepe, menta, sedaño, puíeggio secco, 
formaggio, pinocchi, e stempera con melé, aceto, 
savore, tuorl i di uova, acqua fresca. Passa per lo 
slaccio pane macéralo nel'a posea (3í. Con esso 
disponi nel pentolino formaggio vaccino e c i -
triuoü (4), seminandovi pinocchi. Aggiungi fetto-
line di cipolle secche, e í'egatelli d i pollanche. 
Yersavi sopra l1 intinto. Mel l i i l pentolino nel-
l1 acqua fredda ; e cosi servilo. 

Altro rifreddo apiciano (5) — Metti in mor-
taio semi di sedaño, puíeggio secco, menta secca, 
zenzero, coriandro verde, uva passa senza vinac-
ciuoli, melé, aceto, olio e vino ; fanne un tritume. 
Gella nel pentolino Iré fette di pane picenti-

(1) Pandecter, nravtfexriíf, da nrav, tutto, e 
^A^S^^a/ , comprendere, é quanto diré universale. 

(2.) I testi a penna hanno Salacattahia, o Galacat-
fobta ; donde I'Humelbergio formó con qualche pro-
tabilitá Salacaccabia, vedendo che i manicaretti qui 
"idicati s i serTono in un pentolino, x.ax.x.á/3iov. Ma il 
composto é voce nnova, e non meno strana dell' altre. 
Forse cattabia accenna a quelle torte, dette cottabia, 
che davansi per premio al gioco del cotlabo ne' con-
TJti ( F , Polluce V I , 19 ). A questa opinione acquista 
íede il vedert il pentolino imraeno in acqua fredda, 

come s' usava in quel giuoco. I I litólo adunque potreb-
be essere anche KerXa KOrráfita, o Salsa cotlabia, 
o qualche co-a di simile. Ho voltato rifreddi, senza 
curarmi delta parola, per una larga soraiglianza. 

(3) Posea é aceto inaequato, cosi detto con vocabo-
lo eenerale che suona bibita, da rjr¿(¡> o poto, perch'era 
la bibiía ordinaria della plebe e de' soldati. Alio stesso 
modo i Veneziani chiamano bevanda il vino inaequato. 

(/j) Qui intendo, non cocooieri, ma citriuoli. 
(5) Certamente cosi detto dal famoso ghiottone Api-

cio, non giá dal noitro cuoco. 
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frusta. Interpones pulpas pnl l i , glándulas haedi-
nas, cascum veslinum, núcleos pineos, cucumeres, 
cepas áridas minute concisas. Jus superfundes. 
Insuper nivem sub ora asperges, et inferes. 

Ali ler salacaccabia — Panem alexandiinum 
excavabis, in posea raacerabis. Adjicies in niorta-
r ium piper, mentham, albura, coriandrura v i r i -
dera, caseum bübulum sale conditum, acpiain, 
oleum, insuper vinura ; et inferes. 

CAPUT 11. 
PATINAE PISCIUM, O L E R U M ET ORUM. 

Patina cotidiana — Cerebella elixata teres; 
tum piper, cuminura, láser cura liquamine, carae-
num cum lacte et ovis. Ad ignem lenem, vel ad 
aquara calidam coques. 

Aliter — Patina Tersatilis — Núcleos, nuces 
frac tas, torres eas, et teres cum melé, pipere, liqua­
mine, lacte et ovis. Olei modicum. 

Aliter patina — Tbyrsum lactucae teres cura 
pipere, liquamine, caraeno, aqua, oleo. Coques ; 
ovis obligabis ; piper asperges, et inferes. 

Aliter — Patina fusilis — Accipies olusatra, 
purgas, lavas, coques. Refrigerabis, et friges. Ac­
cipies cerebella iv, enervabis, coques. Adjicies in 
mortario piperis scrupulos v i ; suffundes liqua-
raen ; fricabis. Postea ailjicies cerebella; frica-
bis iterura : adjicies olusatra, et siraul conteres. 
Postea franges ova v m ; adjicies cyathura liqua-
minis, v in i cyathura, passi cyathura. Contrita si­

no ( i ) , tramezzandovi polpa di pollo, ghiandole 
di caprelto (2), formaggio veslinate (3), pinocchi, 
citriuoli , cipolle secche srainuzzate. Versavi sopra 
i l triturae. Iramergi i l vase nel ghiaccio pesto, e 
servi (4). 

Altro rifreddo — Smidolla un pane alessan-
drino, e mettilo a macerare nella posea (5). Trita 
in moriaio pepe, menta, aglio (6), coriandro ver­
de, formaggio vaccino salato, con acqua, olio, 
vino: e servi 

CAPO n . 
T o K T E D I PESCE, E R B O L A T I E MF.LATE. 

Torta giornaliera (7) — Tri ta cervella les-
sate, con pepe, comino, láser, savore, sapa, latte 
ed uova. Cuoci a fuoco lento, ovvero in acqua 
calda (8). 

Torta soda da arrovesciare (9) — Abbro-
stisci pinocchi e gherigli di noci, e t r i ta l i con 
raele, pepe, savore, latte ed nova. Poco d1 olio. 

A I t r a torta — Trita fusti di lattuga con pepe, 
savore, sapa, acqua cd olio. Cuoci; fa rappiglia-
re con uova; irapepa, e raanda in tavola. 

Torta semiliquida ( 1 0 ) — Prendi srairnio; 
netta, lava e cuoci: lascialo raffreddare, e poi 
friggilo. Snerva e cuoci quattro cervella. Metti 
in raortaio scrupoli sei di pepe ; bagna con savore, 
c trita. Uniscivi le cervella, e di nuovo t r i t a : indi 
aggiungi lo srairnio, e pesta tulto insierae. Fatto 
ció, schiaccia otto uova ; raescivi un bicchier di 
savore, uno di vino, uno di passo ; e con questo 

(1) I I picentino era un pane di spelta spugnoso, leg-
gierissimo, che s' usava nelle cucine, perché facile ad 
¡mbeversi e gonfiare (Marziale X I I I , Plinio ci de-
scrive il modo, in cui si faceva (N. H . X V I I I , 27). 

(a,) C a p i a Hircus L i n n . 
(3) I I cacio vestinate é ricordato anche da Marzia­

le ( X I I I , 3 i ) e da Plinio ( X I , 97). Ma in ambedue 
questi luoghi gl¡ eruditi leggono a buona ragione t>e-
sclnus in luogo di v.stinus. Ho detto a buona ragio­
ne, perché Plinio lo dice provegnente di presso Roma, 
e ne loda segnatamente qntdlo della pianura Cedizia, 
c V egli stesso poi colloca nel territorio Paterno ( X I V , 
8). Anche qui leggasi adunque caseum vescinum. 

(4) Dell' uso del ghiaccio per fluidi e solidi presso 
i Romani gli esempii sonó frequentissimi in Ateneo, 
Pctronio, Macrobio ecc. Vedi But i i de potu antiquo­
rum apud Graevium T . JCII. 

(5) Q u i , e forse anche nel (ine, sembra mancar qual-
che cosa ; se pur l'autore non intende che in tutto quel-
lo, che non é qui indicato, sia da tenere il modo del 
rifreddo precedente. Che anche qui, in luogo di in­
super vinum, non debba leggersi insuper nh'cm ? 

(6) Questa é la prima yolta che il nostro autore 
nomina V Al l ium salivum del Linnco. 

(7) L ' antica patina s' é consérvala, e per la parola e 
per la forma, nel veneziano piadena ,• non pero intera-
mente per l ' uso. I Latini se ne valevano per cuocere e 
serviré guazzetti, migliacci e torte piü o meno sode ; e 
10 stesso nome passó naturalmente presso di loro, an­
che a tutti i manicaretti che si cocevano e servivano in 
quella specie di vasi. 

(8) Qui apparisce V uso della stufa umida, cioé del 
bagnomaria. 

(Q) Questo manicaretto, crede il Barthio che sia det­
to versatile quasi fosse d' una natura media, da poter 
comparire in pii'i servitl; il Lister, perché debba dime-
narsi e voltar di continuo, finché si rappiglia. lo, leg-
gendo nel seguente titolo patinaJusilis, contrappongo 
versatilis a Jus i l i s . Nel n. 1 del c. v di questo libro, 
che s' intitola Gustum versatile, prescrivesi espressa-
mente patinam versas in lancem. 

(10) Tengo Jus i l i s , com' é nel códice vaticano citato 
dall'Humelbergio : gli altri codici hanno J r i s i l i s , po­
co diverso nella scrittura. Ke solo piü lontano, ma an­
che men ragionevole mi pare W fr ic t i l l s sostituito per 
conghiettura dall' Humelbergio, non essendovi di fritto 
che lo smirnio; mentre la copia de' liquidi aggiunti, c 

11 ripetuto tritare d'ogni sostanza soda, fa crederc che 
il composto abbia a riuscire alquanto liquidó. 
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muí lemperabis. Palinam perunges. Impones in 
thermospodio. Postea quam coctum fuerit, pipar 
asperges, et inferes. 

Aliler — Patina de asparagis frígida — Acci-
pies asparagos p ú r g a l o s ; in mortario fricabis; 
aquam snffundes; perfricabis ; per colum colabis, 
et mittes ficedulas curatas. Teres in mortario p i -
peris scrupulos sex ; adjicies liquamen ; fricabis: 
vini cyathum i . passi cyalhum i . olei uncias n i : 
mittes in cacabum; illie ferveant. Perunges pati-
nam. In ea ova v i cura oenogaro misces. Cum 
sueco asparagi impones cineri calido. Misces i m -
pensam suprascriptam. Tune ficedulas compones. 
Coques; piper asperges, et inferes. 

Aliler — Patina de asparagis — Adjicies in 
mortario asparagorumpraecisuras, quae projiciun-
tur. Teres, suífundes vinum, colas. Teres piper, 
ligusticum, coriandrum viriJem, saturejam, ce-
pam, vinum, liquamen et oleum. Succura transie­
res in patellam perunctam. E t si volueris, ova 
Jissolves ad ignem, ut cbliget. Piper minutum 
asperges. 

Aliter — Patinam ex rusticis, sive cyrnis, sive 
sinapi v i r id i , sive cucumere, sive coliculis, ita 
facies. Si volueris, substernes pulpas pisciura, vel 
pullorum. 

Aliter —Patina de sambuco calida et frígida — 
Accipies semen de sambuco ; pnrgabis ; ex aqua 
decoques; suecum per colum colabis. Palinam per-
unges, et in patinam compones. Ad cerebella iv 
adjicies piperis scrupulos v i ; suffundes liqua­
men; fricabis. Postea adjicies liquaminis cyathum 
unum, v in i cyalhum, passi cyathum; teres una; 
'una in patinam mittes: olei une. iv. Pones in 
thermospodio, et facies ut ferveat. Cum ferbueril, 
langas postea ova v i ; agitabis, et palinam sic 
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liquido tempera i l trilume fallo. Ungi ben bene 
la tegghia, e fa cuocere su la cinigia. Quando c 
coito, impepa e servi. 

Erholato freddo di asparagi — Togli aspara­
gi rinettati, e bal l i l i in morlaio ; bagna con acqua, 
e seguila a tritare ; poi staccia. Sbuzza e cuoci del 
beccafichi ( 1 ) . Tr i la in morlaio sei scrupoli d i 
pepe ; versavi savore, e stropiccia ; poi un bicchie-
re di vino, uno di passo, tre oncie d'olio ; e metti 
in pentola a bollire. Ció falto, ungi la tegghia ; 
gettavi sei uova con savore acido; mesci i l sugo 
degli asparagi, e metti a cuocere su la cinigia. 
Versavi i l trilume, ed allora uniscivi anche i bec­
cafichi. Cuoci, cospergi di pepe, e servi. 

Altro erholato di asparagi — Metti in mor­
laio quei fraslagli degli asparagi che si gettano. 
Tr i la , bagna con vino, e cola. Tr i la pepe, l igusl i-
co, coriaudro verde, peverella, cipolla, vino, sa­
vore ed olio, c versa i l sugo nella tegghia, prima 
ben unta. Se vuoi, scioglivi uova rimeslando al 
fuoco, perché i l tullo si tenga bene insieme. 
Aspergí di pepe polverizzato. 

Altro erholato — Alio stesso modo farai er-
bolali, o di lalli, o di senapa verde, o di c i l r iuol i , 
o di broccoli. Se vuoi, stendivi sollo polpe di pesci 
o di poll i . 

Torta samhucata calda o fredda — P r e n d í 
semi di sambuco (2 ) ; nelta, e disfá in acqua ; poi 
passa i l sugo. Ungi la tegghia, e riponvi i l sugo. 
Prendí (3) qualtro cervella ; aggiungi sei scrupoli 
di pepe ; bsgna con savore, e t r i la . Quíndi versavi 
un bícehier di savore, uno di vino, uno di passo, 
e stropiccia insieme (4) ; pu¡ gella nella tegghia : 
d 'ol ío vi porraí oncie quattro. Colloca la tegghia 
sovra ceneri calde, e fa che bolla. Allora rompí 
sei uova, diguazza c condensa la composizione. 

(1) Gli ornitologi moderni hanno unite le due specic 
motacille del Linneo, cioé la hortensis e la Jicedula, 

perché non bene determínate, quantunque alia Jicedula 
cgli avesse citata la figura della pagina undécima della 
"ccelliera dell1 Olina \ e vollero col Bechstein appel-
'are il B e c c a f i c O ) Sylvia hortensis. lo pero avrei rite-
nuto 1' aggiunto Jicedula, perché pin consono ai costu-
011 dell' anímale, e vi avrei apposta la determinazione, 
e quindi soppressa la specie hortensis. 

Mi si perdoni questa digressione, e vengo ad Api-
clo. 11 testo mi par qui difettoso, non potendosi cre-
dere né che i beccafichi s'introducán© crudi, né che 
51 gettino prima in quel sugo freddo ; tanto piu che in 
1̂16, dopo versato nella tegghia i l sugo ed anche il 

'ntume, prescrivesi, come di cosa separata, tune fice-
dulas compones. Credo adunque che 1' et mittes sia 
un errore, o ci manchi alcun che; sícché in questo 
'uogo si comandasse di far cuocere intauto i beccafichi, 
0 3*3 cotti di tenerli pronti ín caldo. 

(2) Samhucus nigra L inn . 
(3) I codici hanno A d surcellum adiieies etc. don­

de l'Humelbergio trasse A d suecum lllum adiieies 
etc. la sconvenevolezza della qual mutazione apparisce 
chiara dalla natura delle cose che qui si prescrivono, 
e dal riscontro con le altre composizioni simili, che si 
insegnano in questo medesimo capo. 

(4) L ' Humelbergio legge teres tantum, in pati­
nam mittes etc. che non da alcun senso conveniente. 
L a correzione di questo luogo é connessa con quella del 
passo antecedente, A d surcellum adiieies etc. Del re­
sto chi leggesse teres totum o teres iterum, non avrei 
che opporre ; purché abbiasi come errore il tantum, 
e si conceda che 1' in patinam mittes non dee riferir-
si soltanto a i r olio, di cui parlasi dopo, ma a tutto i l 
condimento prepáralo; giacché non puó supporsi che 
si tríti i l pepe dentro alia tegghia col sugo di sam­
buco. 
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obligabis. Cum obligaveris, piper asperges et i n ­
feres. 

Patina Je rosis — Accipies rosas et exfoliabis. 
Album tolles, niittes in morlarium, sufiundes l i -
quamen, fricabis. Postea niittcs liquaminis cya-
thum unum semis, et succum per colnm colabis. 
Accipies cerebella iv. enervabis, et teres piperis 
scrupulos v m . suffundes ex sunco, fricabis. Postea 
ova ocio franges : viní cyalhutn unum semis, et 
passi cyathum unum : ole! moilicum. Postea pati­
nara perunges, et eam impones cineri calido, et 
sic impensam suprascriptam mittes. Cum cocta 
fuerit in thermospodio, piperis pulverem super-
asperges, et inferes. 

Aliter — Patina de cncurbitis — Cucúrbitas 
elixas et frictas in patina compones. Cuminatum 
superfundes, módico oleo superadjecto. Fervore 
facias, et inferes. 

Patina de apua —Apuam lavas, ex oleo mace­
ras, in cumana compones ; adjicies oleum, liqua-
men, vinum. Alligas fasciculos rutae et origanum, 
et subinde fascículos cum apua elixabis. Cum 
coda fuerit, projicies fasciculos, et piper asperges, 
et inferes. 

Aliter, Patina de apua sine apua — Pulpas 
piscis assi,vel elixi , minutalira facies, ita abundan-
ter, ut patinara, qualem voles, adimplere possis. 
Teres piper et modicum rutae. Suffundes liqua-
men quod satis erit, et olei raodicum, et coramisces 
in patina cura pulpis ; sic et ova cruda confracta, 
ut unum corpus fíat. Desuper leviter compones 
urticas marinas, ut non cum ovis misceantur. I m ­
pones ad vaporem, ut cum ovis iré possint; et 
cura siccaverint, superasperges piper tr i tum, et 
inferes ad raensara. Nemo agnoscet quid man-
ducet. 

Patina ex lacle — Núcleos infundes, et sipoas. 
Ecbinos recentes praeparatos habebis. Accipies 
patinara, et in eam compones sin gula infrascripta : 
mediana raalvarum et belarura,et porros maturos, 
apios, olus molle, et viridia elixa ; pulium raptara 
et jhre coctum, cercbella elixa, lucanicas, ova dura 

Come sia densa a dovere, cospergi di pepe, e 
servi. 

Torta rosata — Prendi rose e le sfoglia, Ta-
glia P unghie dei petali, gettale in mortaio, bagna 
con savore, e trita. Poscia vi aggiungi un bicchiere 
e raezio di savore, e feltra i l sugo. Togl i quattro 
cervelli. Snerva, e trila con ottoscrupoli di pepe; 
bagna col sugo, e stropiccia. Dopo rompi otto 
nova, e mischia un bicchiere e mezzo di vino, un 
di passo, e un po' d' olio. Appresso ungi la teg-
ghia, mettila su la cinigia, e gettavi ¡1 composto 
soprascritto. Quando sia cotto, spolverizza con 
pepe, e servi. 

Altro piatto, di zucche — Metti in légame 
zucche lessate e poi fritte. Bagna con salsa di co­
mino, agglunto poco olio. Fa che bolla, e servi. 

Acciugata — Lava 1' acciuga ( 1 ) , 1' ammolli-
sci nell ' olio, prepárala in testo, aggiungi olio, 
savore, vino. Forma mazzelti di ruta e maggio-
rana, e lessali con P acciuga. Allorché sia cotta, 
gctta via i mazzetli, spolverizza con pepe, e 
servi. 

Acciugata senza acciughe — Sminuzza pol-
pa di pesce arroslo od allesso. quanto basti per 
empiere quella legghia che t i bisogni. Trita pepe 
ed un po' di ruta. Bagna con quanto di savore 
sia sufficiente, e con un po1 d'olio ; poi meschia 
nella tegghia con le polpe sopraddette, e cosi 
puré con nova crude schiacciate, perché tutto in-
sieme s' incorpori. Accomoda leggiermenle alia 
superficie ortiche di mare (2), hadando che non 
si raescolino con le uova. Metli a scaldare, perché 
con le uova possa prendersi i l tutto (3). Quand^ 
preso, spolverizza con pepe, e porta in tavola. 
Nessuno conoscerá che cosa mangi. 

Latteruolo — Metti in molle dei pinocchi, e 
poi sciugali. Terrai preparati dei ricci d i mare 
freschi (4). Togli la tegghia, ed assettavi a mano 
a mano le seguenti cose : la parte di mezzo delle 
foglie di malva e bietola, e por r i maturi, seda-
ni , polta d' erbe (5) ed ortaggi lessi; frusti di 

(1) Clupea Encrasicolus L inn . 
(a) Dal contesto credo poter determinare che la 

Medusa accennata dall1 Autore sia la Medusa A u r i l a 
del Linneo. 

(3) Ne' codíci sta cosi, cum ovis iré possint; né vi 
era ragione che l1 Humelbergio sostituisse di suo ca-
priccio bulliré ad iré j giacché del senso qui non si 
puó dubitare, e questo ci é ofl'erto bene dalla frase 
iré cum ovis, che é quanto dicesse coire cum ovis. I I 
dir bulliré cum ovis in questo senso mi parrebbe piu 
strano. 

(4) L a lezione comune é, Núcleos infundes et 

siccas eos recentes praeparatos habebis. L a corre-
zione da me introdotta mi sembra molto probabile, 
perché da a questo passo un andaré piü franco e con­
forme al sólito, e perché corrisponde a ció che pre-
scrivesi su 'I fine, echinos recentiores .... asperges; 
prescrizione che riesce ¡TÍ strana ed insólita, se non 
siasene fatto alcun cenno prima. L ' essere stato scritto 
echinos in abbreviatura, o la vicinanza di scrittura 
con siccas, puó aver fatto nascere l ' errore. R i c c i j r e -
schi equivale a non salati. 

(5) Vedi lib. UL cap. xv. 
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per médium incisa mittes; longanones porci­
nos ex jure tarentino fartos, coctos, concisos; je-
cinora pullorum, pulpas piscis aselli fr ict i , urticas 
marinas, pulpas ostreorum, casaos recentes. Allpr-
nis compones; núcleos pineos et piper integrum 
asperges. Jus lale perfundes: piper, liguslicum, 
apii semen, silphium. Coques, et ubi cocta fuerint, 
laj colas; cui ova cruda comraisces, utunura cor-
pus fiat, et supra illa omnia perfundes. Cum co­
da fuerint, echinos recentiores, piper asperges, et 
inferes. 

Patinam apiciniam sic facies — Frusta sumi-
nis cocti, pulpas piscium, pulpas pul l i , ficedulas, 
vel pectora turdorum coda, et quaecumque ópti­
ma fuerint. Haec omnia concides diligenter, prae-
ter ficedulas. Ova vero cruda cum oleo dissolvis. 
Teres piper, ligusticum ; suffundes liquamen, v i -
num, passum, et in cacabum mittes ut liquefíat, 
et amylo obligas. Antea lamen pulpas concisas 
universas illuc mittes, et sic bulliat. A t u b i coctum 
fuerit, levabis cum jure suo, et in palella aiternis 
de trulla refundes cum piperis granis integris, et 
nucleis pineis, ita ut per singula coria substernas 
diploiciem in laganum. Similiter, quotquot laga­
ña posueris, tot trullas impensae desuper adjicies. 
Unum vero laganum fístula perculies, et superim-
pones. Piper asperges. Ante lamen illas pulpas 
ovis obligabis, et sic in cacabum mittes; tum i m -
pensam. Patellam aeneam qualem debes habere, 
infra ostcnditur. 

Patina cotidiana — Accipies frusta suminis 
coda, pulpas piscium coctas, pulpas pul l i coctas: 

pollo cotto nel brodo, cervella lessc, lucaniche, 
uova tosté divise a raezzo; salsicciotti di porco 
alia tarantina ( i ) , cotti e tagliat i ; feg^itelli d i 
pol l i , polpe di raerluzzo (2) fritte, orliche di mare, 
polpa d' ostriche, fonnaggio fresco. Componi a 
piani alternando. Spargivi pinocchi e pepe intie-
ro. Bagna con la salsa seguente ; pepe, lígustico, 
semi d i sedaño, láser. Cuoci, e poscia versavi 
latte ed uova crude, perché incorpori bene 
ogni cosa. Cotta la composizione, mettivi i ricci 
di mare (3) freschi; spolverizza con pepe, e servi. 

Ilpasticcio apiciano comporrai cosi — Frusti 
di poppe di troja, polpe di pesci, polpe di polli , 
beccafichi, o pelti di tordi (4), ogni cosa cotto, e 
checché altro t i troverai avere di delicato. Smi-
nuzza, ecceltuati i beccafichi, Sciogli in olio uova 
crude. Tri la pepe e ligustico ; bagna con savore, 
vino e passo; metti a struggere in pentola, e ad-
densa con amido. Prima pero vi farai bollire 
quelle varié polpe sminuzzate; e cotte che siano, 
ne le trarrai col loro sugo, e le riverserai, un ro-
maiuolo per volta, in una casserola, con gran! i n -
tieri di pepe e pinocchi, sopra ogni suolo di pol­
pe stendendone uno di pasta in isfaglia (5). Si-
milmente, quante sfoglie porral, altrettanti ro-
maiuoli geltavi sopra di condimento. Una di quel­
le sfoglie, spianala bene col matterello, e stendila 
sopra per coperta : poi spolverizza con pepe. Nel-
l'uova sbattule intriderai le polpe prima ancora 
di metterle in pentola; e dopo vigetterai i l con­
dimento. La forma della casserola, che dei avere, 
e indicata piú sotto (6), 

Pasticcio giornaliero — Prenderai frusti d i 
poppe di scrofa, polpe di pesci, polpe di pol l i , 

(1) D i salsa tarentina parlasi anche nel c. 7 del 
I. viu, n. i ; roa non si trora descritía mai. L ' Humelber-
gio suppone che sia quella stessa che é poi presentía 
su '1 fine di questo capitoletto per concia del latteruo-
lo ; ejocché non parmi probabile. Egli stesso, senza au-
torita di codici, trasporto qui 1'ordine dclle parole a 
questo modo : Longanones porcinos J a r l o s , ex jure 
tarentino coctos. Ma, non sapendosi nulla di quel 
brodo o salsa, non era da toccare il testo ; perché nul­
la Tieta che, nel comporre le salsiccie, alia carne battu-
ta si mescolasse brodo con varii condimenti ( Vedi i l 
l . I I ). L a vera scrittura pare longavones. 

(2.) Gadus Merlucius. L i n n . A questa specie cre­
do riportare l ' Asellus deir A. 

(3) E c h i n u s escalentas. L i n n . 
(4) Tardas m ú s i c a s Linn . I Romani dottissimi in 

gastronomia avevano magnifiche uccelliere per ingras-
sarvi molte specie di uccelli. Varrone de re rustica 
lib. 3. cap. 5 dice : M. L a e n i i Strabonis, qui B r u n -
dusii hospes noster, primas in peristilo habuit exe-
dra conclusas aves, quas pasceret subjecto rete ,• sed 
etiam in Tascalano magno agdificio L u c u l l i ecc. e 

CELIO APICIO 

poscia Tiene via via desenvendo ampiamente le gab-
bie per contenervi uccelli da ingrassare, i cibi al pro­
posito, i modi ecc. 

(5) I I Furlanetto suggerisce qui la correzione, sub­
sternas diploiJem, inde laganum. Ma non mi par 
necessaria .; perché, interzandosi a suoli gl' ingredienti 
alia sfoglia, ogni suolo d' ingredienti é veramente un 
soppanno (diplois) che stendesi sotto (substernitur) 
per la sfoglia che il dee coprire (in laganum). Altri-
menti all' inde laganum conrien sottintendere ponis ; 
giacché substernes non puó riferirsi conveneTolmente 
che al suolo di sotto. lo , benché nel tradurre ho se-
guito la lezione de' codici, credo pero che sia qui in-
vertito 1' ordine delle parole, e che debba scriversi 
substernas laganum in diploidem ; ciocché permette-
rebbe anche, se si Tolesse, di daré a diplois il suo piu 
yero senso di panno Joderato o doppiato ; e d' inten-
dere che la prima sfoglia debba essere stesa su I fon­
do stesso, e rivestire la casserola, come prescrivesi nel 
seguente capitoletto, c sembra piú naturale. 

(6) Di questo rase aggiungevasi forse la figura. 
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haec omnia concides cliligenter. Accipies patellam 
aeneam. Ova confringes in cacabum, et dissolves. 
Adjicies in mortarium piper, ligusticara, orjga-
num; fricabis; suffundes liquamen, vinum, pas-
sum et oleara modice ; reexinanies in cacabum ; 
facies ut ferveat; cura ferbuerit, amylo obligas; 
pulpas quas subcultrasti in jus mil l is . Subster-
nes diploides patinani aeneam, et trullam plenam 
pulpae, et disperges oleum, et laganum ponis. Si-
militar, quotquot lagaña posueris, tot trullas i m -
pensae adjicies. TJnum laganum fístula percuties; 
a superficie versas in discum; in superficiem po­
nes. Piper asperges, et inferes. 

Patina versatilis vice dulcis — Núcleos pineos, 
nuces fractas et púrgalas , attorrebis eas: teres 
cum melle, pipere, liquaraine, lacte, ovis, módico 
mero, et oleo módico. 

Patella tyrotaricha — Ex quocumque pisce 
salso volueris, coques ex oleo, exossabis; et cere-
bella cocta, pulpas piscium, jecuscula pullorum, 
ova dura, caseum raollem excaldatum, haec omnia 
calefacies in patella. Teres piper, ligusticum, o r i -
ganum, rutae baccara, vinum, mulsum, oleum. 
Patellam ad lentum ignem, ut coquatur. Ovis cru-
dis obligabis; adordinabis; cnrainum minulum 
asperges, et inferes. 

Patella sicca — Isicia de tursione — Enervabis, 
concides minutatim. Teres piper, ligusticum, o r i -
ganum, petroselinum, coriandrum, cuminum, r u ­
tae baccam, menlham siccam, ipsum tursionem : 
isicia deformabis. Vinum, liquamen, oleum. Co­
ques; coctum in patellam collocabis. Jus in ea 

ogni cosa cotto; e tagliuzzerai lutto diligente­
mente. Prepara una casserola. Schiaccia delle no­
va in un pignalto, e diguazza. Metti i n mortaio 
pepe, ligustico, maggiorana; trita ; bagna con sa-
vore, vino, passo e poco olio ; versa nel pignatto, e 
fa che bolla; 'poi addensa con amido, e getta le 
polpe sminuzzate in que! sugo. Cuopri i i fondo 
della casserola ( i ) con una sfoglia di pasta, e ver-
savi una cazza di quelle polpe; slillavi olio, e poi 
mettivi un altro suolo di pasta. Símilmente, quan-
t i suoli fai di pasta, allrettante cazze della com-
posizione v i versa. Una sfoglia assottiglia con lo 
spianatoio, e stendila arrovesciata in un piatto, e 
adattala per coperta al pasticcio. Spolverizza con 
pepe, e servi. 

Torta soda da arrovesciare (2) in luogo di 
chicche — Abbrostisci pinocchi e noci schiaccia-
te e rimonde ; poi trita con melé, pepe, savore, 
uova, poco vino pretto, e poco olio. 

Torta di pesce salato e formaggio — Di 
qualunque pesce salato tu voglia farla, cuocilo in 
olio, togli le spine ; e cervelli cotti, polpa di pesci, 
fegati d i pol l i , uova tosté, formaggio tenero lava-
to in acqua calda, lutte queste cose scalda in te-
game. Trita pepe, ligustico, maggiorana, coceóle 
di ruta, vino, vino melato, olio. Met l i i l légame 
a cuocere a fuoco lento. Addensa con uova crude; 
governa (3) a dovere; spolverizza con comino t r i -
tato, e servi. 

Piatto secco. Polpette di pesce porco (4) — 
Snerva i l pesce, e tagliuzzalo. Trita pepe, ligusti­
co, maggiorana, prezzemolo, coriandro, comino, 
coceóle di rula, menta secca, e i l medesimo pe­
sce, con vino, savore, olio. Fanne polpette (5), e 
cuocile. Colte che sieno, versale in tegame. Fa 

(1) Pare che i l trullam plenam pulpae sia retto 
anch' esso dal seguente ponis, sicché 1' et disperges 
oleum sia quasi una parentesi. Ma neppur questo ba­
sta a togliere ogni difficoltá. Come puó stare cotesta 
forma di diré, Substernes diploides patinam aeneam ? 
Che debha leggersi diploide ? o che diploides sia ver­
bo, come il dediploidat supposto dal Bothe in Plan­
to, e che substernes ne sia una chiosa malamente in-
trodotti nel testo ? o che il patinam aeneam sia retto 
anch' esso dal ponis, come mostrano d' avere inteso 
1' Humelbergio ed il Lister, collocando la posa dopo 
diploides ? I n questo caso che cosa significherebbe il 
snbsternes diploides? e come potrebbe supporsi che 
neir ordine de' suoli si annoverasse per primo il fon­
do stesso della casserola ? 

(a) Vedi il secondo capitoletto di questo capo, do-
v' é insegnato lo stesso manicaretto, senonché vi man­
ca il vino. Anche qui leggevasi medico melle, e fu 
T Humelbergio che, secondo il suo códice, vi sostitui 
módico mero. 

(3) É l ' único luogo, in cui trovisi il verbo ador-
dinare. Che debba leggersi adornabis, come in altri 
passi simili ? 

(4) I vecchi Ittiologi corrono in grandissime atn-
bagi a proposito del Í W Í I O dei Latini. L'Aldrovandi 
riporta varié opinioni nella sua Opera intorno i pesci, 
e con un pelago di erudizione non decide positivamen­
te a quale fra quelli presentemente conosciuti sia da 
riportarsi. Alcuni vollero che fosse un Delfino, ed il 
Dclphinus Fhocaena di Linneo. Ma la carne dei Del-
íini é pessima ; dunque questa no. Altri i l credettero uno 
Squalo, e lo Squalus centrina dello stesso ^ inneo: 
ma anche di questo la carne appelliamo Porcelletta, ed 
é pesce delicatissimo. 

(5) Credo che qui sia rivoltato 1' ordine delle pa­
role, 6 che debba leggersi, ipsum tursionem, vinum, 
liquamen, oleum. Is ic ia deformabis ; coques ec. 
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facies; piper, liguslicum, salurejam, cepam, v¡-
num, acetura {alias liquamen), oleum: in patellam 
pones ut coquatur; ovis obligabis; piper asperges, 
et inferes. 

Patella ex ohisatro — Elixas ex aqua nitrata ; 
exprimís in patellam. Teres piper, ligusticuni, 
coriandrum, salurejam, cepam, vinum, liquamen, 
acetum, oleum. Transieres in palellam, et coques; 
amylo obligas ; thymum et piper minutum asper­
ges. Et de quacumque herba, si Tolueris, facies 
ut supra. 

Patina de apua fricta — Apuam lavas. Ova 
confringes, et cum aqua commisces; adjicies liqua­
men, vinum, oleum ; facies ut fervcat, et cum fer-
buerit, mittes apuara.Cum duxerit, subtiliter ver­
sas ; facies ut coloret; oenogarum simplex per-
fundes. Piper asperges, et inferes. 

Patina ex lacertis et cerebellis — Eriges ova 
dura ; cerebella elixas et enervas ; gigeria pullo-
rum coques ; haec omnia divides, praeter piscem ; 
compones in patina praemista ; salsum coctum in 
medio pones. Teres piper, ligusticum ; suífundes 
passum vel mulsum,ut dulcis sit; piperatum m i l -
tes in patinara; facies ut ferveat. Cum ferbuerit, 
ramo rutae agitabis, et amylo obligas. 

Patina mullorum loco salsi — Mullos rades; 
in patina munda compones ; adjicies liquamen ut 
ferveat. Cum ferbuerit, raulsum mittes aut pas­
sum ; piper asperges, et inferes. 

Patina piscium loco salsi. — Pisces qualeslibet 
curatos, friges; in patinara compones. Adjicies 
olei quod satis est, el salsum interpones. Facies 
ut ferveat. Cum ferbuerit, mittes mulsum, et jus 
agitabis. 

Patina pisciura — Pisces qualeslibet rades, et 
curatos raitles. Cepas siccas ascalonias, vel alte-
rius generis, concides in patinam, et pisces supra 
compones. Adjicies liquamen, oleum. Cum coctum 
fuerit, salsum coctum in medio pones. Addendum 
acetum: asperges et cunüam bubulam. 

Patina lucreliana — Cepas pallacanas purgas; 
viridia earum projicies; i n patinam concides. L i -
quaminis modicum, oleum ctaquam. Dura coqui-
tur, salsum crudura in raedium ponis. At ubi cura 
salso prope cocía fuerit, raellis cochleare asper-

loro una salsa di pepe, iiguslico, peverella, cipol-
la, vino, aceto (o savore), olio. Addensa con uova, 
cospergi di pepe, e servi. 

Erbolato di smirnio — Lessalo in acqua con 
sale araraoniaco, e spremine i l suecbio in un te-
garae. T r i l a pepe, Iiguslico, coriandro, peverella, 
cipolla, vino, savore, aceto, olio ; versa i l tritume 
nel tegarae, e cuoci. Addensa con amido; spolve-
rizza con timo e pepe. Lo sfesso potrai fare con 
qualunque erbaggio t i piaccia. 

Torta (T acciughe fritte — Lava le acciughe. 
Rompi uova e diguazzale con acqua. Aggiungi sa­
vore, vino, olio. Fa che bolla, e poi metlivi le 
acciugiie. Allorcbé i l lúlto abbia falto buon cor-
po, rivollalo con diligenza. Fa che prenda colore. 
Bagna con savore acido semplice. Cospergi di 
pepe, e servi. 

Torta disgomberi(i) e cervelli — Fr iggi uo­
va tosté'; lessa e sfibra cervelli; cuoci ventrigli d i 
p o l l i ; frastaglia tu l lo , fuorché i l pesce ; versa la 
mistura nel tegame; metti nel mezzo lo sgombero 
salato, coito. T r i l a pepe, Iiguslico; bagna con v i ­
no d'uva passa o convino melato, perché sia dol-
ce. Versa i l sugo nel tegame, e fa che bolla. Al lo-
ra diguazzacon un raraoscello di rula, e addensa 
con amido. 

Piatto di triglie (2) in luogo di saluine (3). 
Scaglia le triglie, e prepárale in un tegame netlo. 
Mel l iv i savore, e fa bollire. Allora versavi vino 
melato, o passo; aspergí di pepe, e servi. 

Piatto dipesci in luogo di salame — Fr igg i , 
dopo sventrali, qualunque specie di pesci t i piac­
cia. Accomodaii nel légame. Aggiungi quantoba-
slf d 'o l ío , e frammetti salurae. Fa che ogni cosa 
bolla. Allora versavi vino raelato, e díguazza i l 
sugo. 

Piatto di pesci — Scaglia e sventra pesci di 
qualunque specie. Smínuzza scalogne secche, o 
di altra sorte, nel tegame, e collocavi sopra i pesci. 
Aggiungi savore ed olio. Quando tul lo sia coito, 
raeüivi in raezzo i l salume pur coito. Spruzza 
aceto, e cospergi di sanloreggia (4). 

Piatto lucreziano (5) — Purga scalogni (6); 
geltane la parle verde; alíetlali nel tegame, eba­
gna con poco savore, olio ed acqua. Mentre si 
cuocono, metli nel raezzo salume crudo. Allorcbé 
sia quasi che cotia ogni cosa col salume, versavi 

(1) Scomber Colias L i a n . 
(2.) Mullas Surmuletus L inn . 
(3) L a vece Salsum, sostantivo, manca nel Tocabo-

lario del Furlanetto. 
(4) Adotto la correzione del Humelbergio, cioé so-

stituisco Cunilam bubulam in luogo di Coronam bu­

bulam, come sta nel testo; perché Coronam non avreb-
be significato di serte alcuna. Riporto la pianta alia 
Satureja montana del Linneo. 

(5) Uno de'tre famosi ghiottoni di Roma regnante 
Augusto. 

(6) A l l i u m Ascalonicum Linn. 
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t!es; aceli el defruti pusillum. Gustas: si fatuum 
fuerit, liquamen adjicíes; si salsum, mellis modi-
cum, el cunilam bubulam asperges, ut bulliat. 

Patina de lacertis — Lacertos rades, lavas ; 
ova confringes et cum lacertis commisces; adji­
cíes liquamen, vinum, oleum; facies ut ferveat. 
Cum ferbuerit, oeuogarum simplex perfundes. 
Piper asperges, et inferes. 

Patina piscium zomoteganile — Crudos quos-
libet pisces in patina compones. Adjícies olenm, 
liquamen, vinum coctum, fasciculum por r i , co-
riandri. Dura coquitur, teres piper, lignsticum, 
origani fasciculum ; de suosibi fricabis ; sufíundes 
jus de suo s ib i ; ova cruda dissolves; temperas; 
exinanies i n patinam; facies ut obligetur. Cum 
tenuerit, piper asperges, et inferes. 

Patina solearum — Soleas batlues, et cura-
tas compones in patina. Adjicies oleum, liquamen, 
^inum. Dum coquitur, teres piper, ligusticum, 
origanum; fricabis ; sufíundes jus, ova cruda, et 
unum corpus facies. Super soleas refundes; lento 
igni coques. Cum duxerit, piper asperges, el i n ­
feres. 

Patina de piscibus — Piperis unciam. carae-
ni heminam, conditi heminam, olei uncías un -
decim. 

Patina de pisciculis -— Uvam passam, piper, 
ligusticum, origanum, cepam, vinum, liquamen, 
oleum. Transferes in patellam. Cum cocta fuerit, 
adjicies in ipsam pisciculos coctos. Amylo obligas, 
et inferes. 

Patina de piscibus dentice, aurata et mugile — 
Accípies pisces; curatos subassabis; postea eos 
in pulpas carpes. Deinde ostrea curabis. A d j i ­
cies in mortarium piperis scrupulos sex ; sufíun­
des liquamen ; fricabis. Postea adjicies liquaminis 
cyathum unum, -vini cyalbura unum. Mittes in 
cacabum et olei uncías tres, et ostrea. Oenoga-
r u m facías fervere. Cum fei bueril , patinara perun-
gis, et i n pulpara supra scriptam mittes et in con-
dituram de ostreis. Facías ut ferveat. Cum fer-
buer í t , franges ova x i ; infundes super ostrea. Cura 
s t r ínxerinl , piper asperges, et inferes. 

Patina de pisce lupo — Teres piper, cuminum, 
petroselinum, rutara, cepam, mel, liquamen, pas-
sum, olei guttas. 

una cucchiaiata di melé, un tanlino di aceto e 
di sapa. Assaggia ; se sia insípido, aggiungí savo-
re ; se troppo salato, un po' di melé, e mettívi a 
bollire della santoreggia ( i ) . 

Piatto di sgomheri— Scaglia e lava gl i sgom-
b e r i ; rompí uova, e mescbiale coi pesci; aggiungí 
savore, vino, o l io ; fa bollire, e, quando bolle, ba-
gna con savore acido semplice. Aspergí d i pepe, 
e serví. 

Piatto di pesci nel proprio sugo — Accomo-
da nel tegame qualunque sorta di pesci. Aggiungí 
olio, savore, sapa, un mazzetto di porr i e di co-
riandro. Mentre cuoce, trita pepe, ligustíco, un 
mazzetto di maggiorana ; stropiccía a secco; poi 
bagna col sugo stesso del légame ; diguazza uova 
crude; mesci, e versa nel tegame. Fa rappigliare; 
poi aspergí di pepe, e serví. 

Piatto di soglioIe{2) — Batli le sogliole, e 
governate accomodale in tegame. Aggiungí olio, 
savore, vino. Mentre cuocono, trita pepe, ligustí­
co, maggiorana; stropiccia; bagna con brodo ed 
uova crude, r íducendo tu l lo a un corpo. Versa 
sopra le sogliole, e cuoci a fuoco lento, Quando 
ba preso i l colore, aspergí di pepe, e servi. 

Piatto di pesci— UiVoncia di pepe, seí bic-
cbíerí di sapa, se¡ bicchieri di vino cóndilo, un -
dicí oncie d1 olio. 

Piatto di pesciolini. — Tri ta uva passola, 
pepe, ligustíco, maggiorana, cipolla, vino, savore 
ed o l io : travasa in tegghía, e cuoci ; poi gettavi i 
pesciolini pur col t i ; addensa con araido, e servi. 

Piatto di pesci, dentice, orata e cejalo (3) — 
Prend í i pesci; e, governati, arrostíscílí a raezza 
coltura; poseía sminuzzane la polpa. Sguscia 
quindí delle ostr íche. Tr i ta in mortaio seí scrupolí 
di pepe, bagnando con savore ; poscia aggiungi-
vi un bicchiere di savore ed uno d i vino. Inollre 
mell i a cuocere le ostríche con tre oncíe d ' olio. 
Fa bollire i l t r í t u m e ; e, quando ha bolli to, ungí 
i l légame, e gettavi i l t r í tume sopra la delta polpa, 
e la concia d1 ostríche. Fa bollire íl t u l l o ; poí 
schíaccia undici uova (4), e versale sopra le ostrí­
che. Quando v i han falto crosla, ímpolvera con 
pepe, e serví. 

Piatto dipesce lupo (5) — Tri ta pepe, comi­
no, prezzemolo, ruta, cipolla, melé, savore, passo, 
poche goccie d1 olio. 

( i ) Ripetasi ció che ho detto alia nota 4, della 
p. 85. 

(a) Pleuronectes Solea Linn. 
(3) Sparus Dentex — Sparus Aurata — Mugil 

Cephalus Linn. 

(4) La lezione comune é franges ova X L i quan-
titá incredibile. É facile irVedere donde potesse nascer 
1' errore. 

(5) Perca punctata Linn 
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Patina de sorbis calida el frígida — Accípies 
sorba \ purgas; in mortario fricabis ; per colara 
colabis. Cerebella enervabis quatuor cocta. Mittes 
in mortario piperis scrupulos ocio ; sufftindes l i -
quamen ; fricabis ; adjicies sorba ; in se contem-
perabis. Franges ova ocio; adjicies cyalhura l i -
quaminis unum. Patinara raundara perunges, et 
in therraospodio pones, et sic eara impensara 
mittes; ac subtus supra Iherraospodinm habeat. 
Cura cocta fuerit, piper minutum asperges, et i n ­
feres. 

Patina de persicis — Pérsica duriora purgabis; 
frustalira coocides; elixas; in patinara compones ; 
olei modicurn super instillabis, et cura curainato 
inferes. 

Patina de pyrís — Pyra elixa et purgata e me­
dio teres cara pipere, curaino, melle, passo, liqua-
mine, oleo módico. Ovis raixlis patinara facies ; 
piper super asperges, et inferes. 

Patina urticarura calida et frígida — Urlicara 
accipies, lavas, colas per colara, exsiccabis in ta­
bula, eara concides. Teres piperis scrupalos de­
cera; safTundes liquaraen; Iricabis; postea adji­
cies liquaminis cyathos ducs, olei uncías sex. 
Cacabas ferveat. Cura ferbuerit, coctura tolles ut 
refrigescat. Postea patinara mandara perunges; 
franges ova octo, et agitas; perfundes: subtus su­
pra cinerem cahdam habeat. Cura coctura fuerit, 
piper minutum asperges, et inferes. 

Patina de cydoniis — Mala cydonía, cura por-
ris melle, l íquamine, oleo defricato, coques, et i n ­
feres ; vel elixata ex melle. 

•—<* 

CAPÜT IIL 
MlNUTAI, DE PISCIBÜS VEL ISIC1IS. 

Minutal marinum — Pisces ín cacabura mittes; 
adjicies liquaraen, oleara, vínura, cocluram ; por-

9 ° 

Torta di sorbe ( 1 ) calda o fredda — Prend í 
sorbe, paliscile, pestale in raortaio, e feltra i l sugo. 
Sfibraqaattrocervellacotte. Metti in raortaio otto 
scrupoli di pepe; bagna con savore, e tríla. A g -
gívi i l sugo delle sorbe, e raeschía. Rompí otto 
nova, e aggiangiví un bicchíere di savore. ü n g i 
un tegame netto; metlilo su la cínigia, e versavi 
la composizione suddelta: abbia la cinigia sotto 
e sopra. Colla la torta, spolverízzala di pepe, e 
mándala in tavola. 

Torta dipesche — Rimonda pescbe fra Je píu 
dure ; tagliale in pezzetli, elessale. Poi raeltile ín 
tegame ; slillavi poco olio, e servile con salsa di 
comino. 

Torta di pere. — Lessa le pere, gil tañe i tor-
sí, e tríla le polpe con pepe, comino, melé, passo, 
savore e poco olio. Fanne una torta, mischiando-
vi aova. Spargí sopra del pepe, e da ín lavóla. 

Erbolato di ortictíe(a) caldo ofreddo —Pren­
dí ortíche, lávale e lascíale sgocciolare sal colatoío. 
Seccale, e quíndi le laglia. Trí la dieci scrupoli d i 
pepe ; bagna con savore ; stropiccia; poseía ag-
giungivi due bícehíeri di savore e seí once d'olio. 
Metti ogni cosa a boll íre in pintóla ; e, quando é 
coito, leva e lascia freddare. Poi ungí i l tegame, 
e versavi, sopra i l composto, otto uova schíacciale 
e sbatlute. Cuocí sotto testo; e, quando sía coito, 
spolverizza di pepe, e servi. 

Melata di cotogne — Cuoci e servi le coto-
gne con un trilume di porri , melé, savore ed olio. 
Aliesso, cuocile col melé. 

-> 

CAPO III. 

M I N U T O D I PESCI o D I P O L P E T T E . 

Minuto marino — Metlí pesci in una pento-
la, con savore, olio, vino, e brodo (3). Sminuzza 

(1) Sorbus domestica Linn. 
(a) Urt ica dioica L i n n . 
(3) L a vece coctura, non é ricordata dal Furlanetto 

nel senso che debbe arete in questo capo. L a riporta 
bensi il D u Gange, e la spiega per jus , sorbitio, cioé 
brodo, brodetto; il qual senso calza bene ai varii pas-
si da luí riferiti. Laonde ho crédulo di tradurla per 
brodo anche in questo luogo d' Apicio. I I Lister in 
vece, vedendo nel capitoletto sesto (se puré non vi si 
dee legger porrumj particolarmente accennarsi coctu-
ram porrorum, conghietturó che anche negli altri luo-
ghi s'avesse ad intendere un consumato di p o r r i ; 
la quale interpretazione perché potesse passarsi, con-
•erebbe almeno che si dicesse cosi plenamente coctu­

r a porrorum la prima volta, sicché potesse supporsi 
che le altre volte fosse poi detta semplicemente coctu­
ra per amore di brevitá. A questo modo, il vocabolo 
genérale adoperato in senso particolare, dee prendersi 
della specie piü comune, cioé di brodo, o consuma­
to di carni . L o stesso uso poté osserrarsi nella voce 
liquamen, la quale ; comeché abbia il senso genérale 
di colato; se non le si aggiunge la determinazione 
della specie, intendesi del colato d' interiora di pesce 
macérate con sale, perch' era questa la specie piü comu­
ne {Tsid. Orig. X X , 3, ao; Gloss. P lac . Cetarii etc.). 
Anche in italiano chiamasi cuocitura, o bollitura, 
quell' acqua, in cui ha bollito o carne o tal altra cosa. 
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ro« capilatos, coriandrunij minutatim concides; 
isiciola de piscibus minuta facies, et pulpas piscis 
cocti concerpis ; urticas marinas bene Iotas mi t -
tes. Haec orania cum coda tücrint , teres piper, 
ligusticum, origanurn ; fricabis; suffundes liqua-
men, jus de suo s ib i ; exinanies in cacabum. Cum 
ferbuerit, traclam confringes, obligas, agitas. P i ­
per asperges, et inferes. 

Minutal tarentinura — Concides in cacabum 
albumen de porris ipinutat im; adjicies oleum, 
liquamen, cocluram, isiciola minuta, et sic tem­
peras ut lenerum sit. Isicium tarenlinum facies ; 
Ínter isicia confectionem invenies. Jus tale facies: 
Piper, ligusticnra, origanum fricabis ; suffundes 
liquamen, jus de suo sibi ; vino et passo tempera-
bis. Mittes in cacabum. Cum í'erbuerit, traclam 
confringes, obligas. Piper asperges, et inferes. 

Minutal apicianum — Oleum, liquamen, TÍ-
num, porrum capitatum, meutham, pisciculos, 
isiciola minuta, testiculos caponum, glándulas 
porcelliuas ; haec omnia in se coquantur. Teres 
piper,ligusticum,coriandrum viridem velsemen; 
suffundes liquamen ; adjicies mellis modicum et 
jus de suo s ib i ; vino et melle temperabis. F a c í a s 
ut ferveat. Tractam confringes, obligas, coagitas. 
Piper asperges, et inferes. 

Minutal raalianum — Adjicies in cacabum 
oleum, liquamen, cocturam ; concides porrum, co­
riandrum, isicia minuta ; spatulam porcinam co-
ctam tcssellatim concides, cum sua sibi tergilla; 
facies ut simul coquantur media coctura; mala 
matiana púrgala intrinsecus, concisa lessellatim 
mittes. Dum coquitur, teres piper, cuminum, co­
riandrum viridcra vel semen, mentham, laseris 
radicem; suffundes acetum, mel, liquamen, de-
frutum modice, el jus de suo s ib i ; aceto módico 
temperabis. Facias ut ferveat. Cum ferbuerit, 
tractam confringes, et ex ea obligas. Piper asper­
ges, et inferes. 

Minutal dulce ex citriis — Adjicies in caca-

porr i capituli, e cor íandro. Fa polpettine d i pesci, 
e frastaglia lo polpe del pesce cotto. Gettavi o r t i -
che di raare bene lávale. Cotto che sia tul tocio, 
trita pepe, ligustico, maggiorana; stropiccia ; ba-
gna con savore e col sugo stesso della pentola; 
poi versa tulto nella pentola, Allorché bolla, 
rompi una sfoglia di pasta, e con questa a^densa, 
diguazzando. Cospergi di pepe, e servi. 

Minuto tarantino — Tagliuzza in pignatta 
la parte blanca de 'po r r i ; aggiungi olio, savore, 
brodo, polpettine, e tempera in modo che i l 
composto sia alquanto liquido. Le polpettine, falle 
all ' uso di Taranto : ne troverai i l modo nel capo, 
ove é detto delle polpette. V i fa la salsa seguente : 
trila pepe, ligustico, maggiorana ; bagna con sa­
vore e col sugo della pignatta; tempera con vino 
e passo. Versa in pignatta. Quando bolla, rompi 
una sfoglia di pasta, e con essa addensa. Cospergi 
di pepe, e servi. 

Minuto apiciano — Olio, savore, vino, porri 
capiluti, menta, pesciolini, polpettine, testicoli d i 
capponi (1), ghiandole di porco, tutte queste cose 
si cuocano insieme. Tri ta pepe, ligustico, corian-
dro verde, o semi del medesimo ; bagna con sa­
vore ; aggiungi un po* di melé e sugo della p i ­
gnatta ; tempera con vino e melé. Fa che bolla. 
Rompi una sfoglia di pasta, e con essa addensa, 
ben tramestando. Cospergi di pepe, e servi. 

Minuto rnaziano (2) — Metti in pignatta 
olio, savore, brodo, porro e coriandro sminuz-
zati, e polpettine ; aggiungivi spalla di porco (3), 
cotta con la sua cotenna, e tagliata a dadi. Fa 
che ogni cosa si cuoca insieme a mezza cot-
tura, e uniscivi anche melé maziane, móndate 
dal torsolo, e tagliate a dadi. Mentre la composi-
zione cuoce, trita pepe, comino, coriandro verde, 
o semi dello stesso, menta, radice di láser ; bagna 
con aceto, melé, savore, poco d i sapa, e con l1 i n -
tinto della pignatta ; e tempera con un po1 d'ace­
to. Fa che bolla. Allora rompi sfoglia di pasta, e 
con essa addensa. Cospergi di pepe, e ser\i. 

Minuto dolce di cedri (4) — Metti in una 

(1) Son curiosi questi testicoli di cappone ! Che 
per castrare i galli i Romani si accontentassero di 
bruciar loro gli sproni, come dice Varrone de ñ . R . 
lib. I I J , cap. 9, mi pare impossibile. 

(2) Da quel Mazio rammentato da Plinio lib. xn, 
cap. xv ? 

(3) Spatula, o meglio spathula, e poi anche spa-
dula, spadla e spalla, si trovano usati, anche assolu-
tamente senza l ' aggiunto porcina, nella bassa latinitá, 
per ispalla di porco. Veggasi ¡1 glossario del Du Cange. 

(4) Qui i l valente commentatore Lister ha dato in 
ciampanelle. Prima vuole i l vocabolo Citrium riguardi 
n o n j l Cedro, ma il Citriuolo: e in queslo caso l 'Au-

tore avrebbe scritto Cucumis. Poi dice che i Cedri 
íurono conosciuti assai tardi, senza rammentare i l pas­
so di Virgilio Georg. lib. n , vers. ia6 e seg. oye 
dice : 

Media f e r t tristes suecos tardumgue saporem 
Fel ic is mal i etc 

e quelli di Plinio lib. xu, cap. vn, che suonano cosi: 
Malas A s s y r i a .... f o l ium ejus est unedonis, ínter-
currentibus spinis .... Arbor ipsa ómnibus froris po-
mifera e í í , aliis cadentibus, aliis maturescentibus, 
aliis vero subnascentibus. E lib. xv, cap. xiv. Ma-
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bum oleum, Ilquamcn, cocturam, porrum capita-
lum, coriandrum ; concides minutatim spalulam 
porcinam coctam, isiciola minuta. Dura coquitur, 
leres piper, curainura, coriandnira vel semen, r u -
fam yiridem, laseris radicera; suíTundes acetum, 
defrutum, jus de suo sibi ; aceto temperabis. Fa­
cías ut ferveat. Cum ferbuerit, citrium purgalum 
intro foras, tessellafira concisum et elixatum, in 
cacabum mittes. Tractam confringes, etex ea obl i ­
gas. Piper asperges, et inferes. 

Minulal ex praecoquis — Adjicies in cacabum 
oleum, liquaraen, v inum; concides cepara asca-
loniara aridam ; spatulam porcinam coctam tessel-
latira concides. Hic ómnibus coctis, teres piper, 
cuminura, raenlhara siccam, anetham ; suffundes 
mel, liquamen, passum, acetura modice; jus de 
suo sibi temperabis. Praecoqua enucleata mittes; 
facies ut inferveant, doñee percoqnantur. Tractam 
confringes ; ex ea obligas. Piper asperges , el i n ­
feres. 

Minuta! ex jecinoribus et pulmonibus lepo-
ris .— Invenies inter lepores queraadmodum fa­
cies. Adjicies in cacabum liquamen, vinura, oleura, 
cocturam porrorum, et coriandrum concisum, 
isicia minuta, spatulam porcinam coctam tessel-
latim concisara, et in eundera cacaburn mittes. 
Dura coquitur, teres piper, ligusticura, origa-
num, jus de suo sibi ; vino et passo temperabis. 
Facías ut ferveat. Cum ferbuerit, tractam confrin­
ges, et ex ea obligas. Piper asperges, et inferes.' 

Minutal ex rosis — Eodem jure suprascripto, 
sed passura plus adjicies. 

CAPUT IV. 
PTISANA V E L «UCCÜS. 

Ptisanara sic facies — Plisanam lavando fricas, 
qiiam ante diera infundes. Impones supra ignem 

pentola olio, savore, brodo, porro capitulo, co-
r iandro; e tagliuzzavi spalla di porco cotia, e 
polpeltine. Mentre ogni cosa si cuoce, tr i ta pepe, 
comino, coriandro o semi dello stesso, ruta verde, 
radice di láser ; bagna con aceto, sapa, e sugo 
della pentola; tempera con aceto. Fa che bolla. 
Allora metli nel vase un cedro scortecciato e 
pulito dai semi, tagliato a dadi e lessalo. Rompí 
sfoglia d i pasta, e condensa. Cospergi di pepe, e 
ser v i . 

Minuto di pesche primaticcie — Versa in 
pignatta olio, savore, v ino ; aggiungivi fettoline 
di scalogno secco, e spalla di porco cotfa, tagliuz-
zata a dadi. Cotto tutlo ció, trita pepe, coraino, 
menta secca, anici; bagna con melé, savore, vino 
d'uva passola e poco di aceto; meschiavi intinto 
della pignatta. Gettavi pesche snocciolale, e fa 
bollire a intera cottura. Rompi una foglia di pasta, 
e addensa con essa. Cospergi di pepe, e servi. 

Minuto difegati e polmoni di lepre (i) — 
Troverai al capo, in cui si favella delle lepri, 
cora" abbi a fare (2). Melti in pignatta savore, vino, 
olio, consuraato di porri (3), corlándolo tagliato, 
polpettine, spalla di porco cotta e tagliata a dadi. 
Mentre ogni cosa cuoce, trita pepe, lignstico ; 
bagna col supo della pignatta, e tempera con vino 
e passo. Fa che bolla. Allora frangí una sfoglia 
di pasta, e con essa addensa. Cospergi di pepe, 
e servi. 

Minuto di rose — Usa la stessa concia che 
s1 é della sopra; ma largheggia piü nel vino d' uva 
passola. 

CAPO IV. 
T l S A J í A , O V V E B o O R Z A T A . 

L a tisana farai cosí — Stropiccía, lavando-
la, la fariña d'orzo (4) che avraí messo a macerare 

lorum plura surtí genera. D e citrels cum sua arbo­
le diximus. Medica autem Graeci vocant patriae 
nomine. Sonó i limoni, si o no ? Wé Virgilio né Piinio 
sonó natl tanto tardi, mi pare. I vecchi bensi confon-
devano i limoni coi cedri propriamente detti. 

(1) Lepus t ímidas L inn . 
(2) A fare il minuto di sangue, fegato e pol-

woni di lepre insegna Apicio nel n. 4 del c. 8 del 
'• V I I I - e i l condimento della pentola é presso a poco 
«I medesimo ; la salsa pero é quasi in tutto diversa. lo 
credo adunque che queste prime parole, Invenies 
mter lepores quemadmodum Jacies , si debbano a 
^ualchc chiosatore, piuttosto che ad Apicio ; tanto piii 

che la confezione di questo manicaretto é poi descritta 
distesamente anche qui. 

(3) Ho giá avvertito che il Lister vorrebbe inferiré 
da questo luogo che per coctura si dovesse intende-
re universalmcnte in Apicio un c o n s ú m a l o di porri . 
Ma CVTÍ in vece di che sospettar fortemente che anche 
qui debba leggersi cocturam, porrum el coriandrum 
concisum. Cosí sta in fatto nel citato luogo V I I I , 
8, 4i el16 quanto al condimento della pentola convie­
ne con questo. Aggiungi 1' indizio della congiunzione 
et premessa a coriandrum, la quale sembra ripugnare, 
se non sia per riferire il concisum anche a porrum. 

(4) Hordeum vulgare Linn. 
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calidum. Cum ferbuerit, raittes olei satis, et ane-
t h i modicum fasciculum, cepam siccam, sature-
jam et colocasium, ut ib i coquantur. Propter suc-
cum, mittes coriandrum viridenj et salera siinul 
t r i l um, et lacies u l ferTeat. Cum bene ferbuerit, 
tolles fasclculum, et transieres i n alterum caca-
bura ptisanara, sic ne fundum tangat propter com-
busturam. I^yas et colas in cacabo supra acronem 
colocasium. Teres piper, ligusticum, pulegii aridi 
modicum, cuminum et sil fr iclum, ut bene tega-
tur ; suffundis acefum, defrutum, liquaraen ; re­
fundís in cacabum; sed colocasium acronem la­
cias ut ferveat super ¡gnem lentura. 

Aliter — Ptisanam taricham infundis, cicer, 
lenticulam, pisa. Defricas ptisanam et cum legu-
minibus elixas. Ubi bene bullierit , olei satis rait-
tis. Insúper viridia concidis, porrum, corian­
drum, anelhum, foeniculum, betam, malvan), 
coliculum mollera ; et viridia, rainutatim concisa, 
in cacabum mittes. Goliculos elixas, et teres foeni-
culi semen satis, origanum, silphium, ligusti­
cum. Post quam triveris, liquamine leraperabis, et 
super iegumina refundis, et agitas. Coliculorum 
minutias super concidis. 

CAPUT V. 
GüSTUM. 

Gustura versalile — Albas betas minutas, por­
ros requietos,apios bulbos, cochleas elixas, gigeria 

nel giorno innanzi. Meltila a fuoco allegro. Qnan-
do bolla, aggiungivi olio quanto basti, un mazzet-
tino d1 anici, cipolla secca, peverella e colocasia, 
perché v i bollano insieme. Per ilar sapore al sugo 
gettavi coriandro verde e sale t r i t i insieme ; e fa 
che alzi i l bollore. Dopo che abbia bollito a do-
vere, passa in altro vaso la tisana, hadando non 
tocchi i l fondo, perché non abbia a sentirne d' ar-
sicciato. Perció disciogli e cola sovra i l fondo 
capi di colocasia ( i ) . Tr i ta pepe, ligustico, un 
po 'di puleggio secco {2), comino e siler monta­
no (3) fritto, quanto basti a coprir bene i l fondo 
del vase medesimo : bagna i l triturae con aceto, 
sapa e savore, e getlalo nella pignalta : ma bada 
che i capi della colocasia (4) bollano a fuoco 
lento. 

A l t r a tisana — Infondi orzo (5), ceci (6) len-
ticchre (7), piselli (8). Slropiccia in mortaio l1 orzo, 
e lessalo coi legumi. Dopo che abbia ben bol-
li to, uniscivi olio quanto basti. Sopra, frastagliavi 
erbaggi verdi, cioé porro, coriandro, anici, finoc-
chio {9), bietola, malva, broccoli teneri. Lessa i 
broccoli, e trita 11 bisognevole di seme di tinoc-
chio, maggiorana, siler, ligustico. Dopo che avrai 
tritato, tempera con savore, e versa sovra i legu­
mi, e diguazza. Sminuzzavi sopra fraslagliume d i 
broccoli. 

— « a - — 

CAPO V. 
A N T I PASTO. 

Antipasto da arrovesciare — Guoci nel 
brodo bietole bianche sminuzzate, porr i stantii, 

(1) Conservo la lczione e 1' interpretazione dell' H u -
melbergio, ancorché poco felice, per rispettare il pos-
sesso, dove manca altro titolo. I codici, e qui, e nel 
1. v c. 5, che ripete la stessa tisana, hanno ligas, non 
/yas , e poi coloesium, o coledium, non colocasium. 
Forse potrebbe lasciarsi ligas e legger poi collocas in 
luogo di colas. Cosi per aeran («xfo»') potrebbe in-
tendersi i l fondo stesso della pignatta : né ci sareb-
be bisogno di prender colocasium per colocasiorum. 
Ma é tal labirinto, ch' é impossibile uscirne, se qual-
che nuovo códice non ne dia i l filo. 

(a) Mentha Fulegium Linn . 
(3) Laserpit ium Siler L i n n . 
(4) Da questo luogo parrebbe che la voce coloca­

s ium, o colepium, coliphium, checché yoglia leggersi 
dovesse legarsi con acronem come s' a v T i s ó 1' Humel-
bergio. Notisi pero il duro andaré di ques' ultimo pe­
riodo, Sed colocasium etc. che fa sospettare di erro-
re- A ogni modo io leggerei almeno Refundis in caca­
bum supra colocasium. 

(5) L a lezione de' codici é ptisanam barricam, 
che 1' Humelbergio mutó in ptisanam taricham, cioé 
ono conservato col sale ( r á f í X o s , salatoJ.Va. per 
lui i l vedere che, mentre nella tisana precedente si 
prescrive di tritare coriandro e sale, in questa di sale 
non si tocca punto. Ma nel 1. v, c. 5, n. a, dove ripe-
tesi questa tisana con le medesime parole, leggesi pu­
ramente Pt isanam infundis, cicer, lenticulam, pisa 
etc. bensi, nel titolo del capo, a ptisana aggiungesi 
a l i c a ; onde nasce il sospetto che anche qui debba leg­
gersi ptisanam vel a l icam, o vero ptisanam, hati-
cam ; che cosi puré usó scriversi. Né a l ica puó pi-
gliarsi nel c. 6 del 1. v per salata («JUx.*), s* ^1' equi­
valga a taricha } perché vi si dice, Pt i sanam vel ali­
cam lavando f r i c a s , e pero vi significa propriamente 
spelta, la qusl giá sappiamo quant' era in uso p̂ 1' 
tisane. 

(6) Cicer arietinum Linn . 
(7) E r v u m Lens L i n n . 
(8) P i s u m sativum L i n n . 
(^) Ap ium Foeniculum L i n n . 
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pullorum, avicellas, isicia, coquas ex jure. Per-
ungis palinam, et folia malvarum substernis, et 
praemixta olera componis, sic ut laxa permi-
sces bulbos inversos; damascena, cochleas, isicia, 
lucanicas breves concidis ; liqnamine, oleo, vino, 
aceto, ponis ut ferveat: cum ferbuerit, teres p i -
per, liguslicum, zingiber, pyrethrum modicum; 
fncabis, suffundis, et facias ut bulliat patina. Ova 
plura cont'ringis, et jus mortarii reliquum cora-
misces; patinara obligabis. Dura ducit, oenoga-
rum ad eam sic facies. Teres piper, l igusticum; 
fricabis ; suffundis liquaraen et vinum ; passo, vel 
vino dulci temperabis in cacabulo ; olei modicum 
mittes ; facies ut ferveat; cura ferbuerit, amylo 
obligas. Patinara versas i n íancem ; folia malva­
rum ante tollis ; oenogaro perfundis ; insuper 
piper asperges, et inferes. 

Gustum de oleribus — Condies bulbos liqua-
raíne, oleo, vino. Cum cocti fuerint, jocinora por-
celli et gallinarura, et ungellas et aviedlas divisas, 
haec omnia cum bulbis ferveant. Cum ferbuerint, 
teres piper, l igusticum; suffundis liquaraen, v i ­
num et passum, ut dulce fíat; jus de suo sibi suf­
fundis ; revocas in bulbos. Cura ferbuerint, ad 
momentum amylo obligas. 

Gustum decucurbitis farsilibus — Cucúrbitas 
a latere subliliter ad modura tessellae oblongae 
decidis, et excavas, et miltis in frigidara. Irapen-
sam ad eas sic facies. Teres piper, ligusticum, 
origanum ; suffundes liquaraen; cerebella cocta 
teres; ova cruda dissolves et mittes, ut corpus 
unura efficias; liquamine temperabis, et cucurbi-

castagne di térra (1), chiocciole lessale, ventrigli 
d i poll i , uccelletli, polpette. ü n g i un tegame, e 
cuoprine i l piano con foglie di malva } poi getlavi 
i l miscuglio fatto, seminandovi in mezzo le ca-
stagne di térra rovesciate, prugne damaschine, 
chiocciole, polpette e lucaniche corte tagliate. 
Mett i a bollire con savore, olio, vino ed aceto. 
Allora trita pepe, ligustico, zenzero, poco pire-
tro ; stropiccia, regalane i l tegame, e fa bol­
l i re . Schiaccia raolte uova ; meschiale col r i -
manente sugo del mortaio, e versa nel légame, 
perché i l composto si tenga insieme. Finché p i -
glia corpo, apprestavi la salsa seguente. Trita 
pepe, ligustico; stropiccia; bagna con savore e 
v i n o ; poi tempera in un pignalto con passo od 
altro vino dolce, e aggiungivi un p o ^ o l i o ; fa 
che bolla; e, quando bolle, addensa con arai.do. 
Rovescia i l tegame in un piatlo ( 2 ) ; togli prima 
le foglie di malva; poseía versavi la salsa; co-
spergi di pepe, e servi. 

Antipasto di erbaggi — Condisci le nocciole 
del bulbocastano con savore, olio e vino. Come 
sieno cotte, metti a bollire con esse fegato di por-
cello, fegatelli di galline, peducci ed uccelletli ta-
gliati. Quando slaccano i l bollore, tr i la pepe e 
ligustico ; bagna con savore, vino e passo, aflin-
ché riesca dolce ; versavi del proprio sugo, e ro­
vescia sovra le nocciole. Allorché han bollito, i n -
spessa con amido al momento. 

Antipasto dizucche ripiene — Taglia solti l-
mente per flanco alia zueca un lassello bislungo, 
e per esso vólala ; poi mettila a lessare con acqua 
fredda. I I ripieno farai come segué. Tr i la pepe, 
ligustico, maggiorana ; bagna con savore ; pesia 
cervella cotle; diguazza uova crude ed uniscile 
al tritume, perché tengasi insieme ; tempera con 

(1) Credo non ingannarmi se riporto alie castagne 
di térra (Bunium Bulbocastanum Linn.) i Bulbi del-
V Autore. Né saprei perché ¡1 Lister, dubitativamente, é 
vero, supponga che appartenessero a qualche orchidea : 
íbrse, perché lo stesso autore l i accenna come afro-
disiaci in altro luogo, egli ingannato dal Satyrium 
credette si potessero noverare in questa famiglia. 

Anche dai seguenti passi di Ateneo, mi sembra di 
accomodare al Bulbocastano i Bu lb i — Bulbos sub 
ciñere edornifos, suavique rigatos — Post condimen­
to^ mullos ede: corpora J irmant . L i b . 1.— Sterilis 
domus est, nec e prof undo cervicem exerens — A c 
Cereris contubernalis, térra p r o c r é a l a s bulbus ami-
corum, — Cum elixus est, adjutor, huic malo suc-
currerit. — Diphilus scribit bulbos aegre caqui, 
multum alere, út i les esse ventr ícu lo , abstergeré, 
visum hebetare, incitare Venerem. — Accendunt 
yenerem ii quos Regios vocanf, aliis praestantio-
res. L i b . n. 

CELIO APICIO 

Plinio nel lib. xix. cap. 3o, dopo avere favelldto 
della scilla che fra i bulbi qualiiica come soitanto 
medicamini nata, si spiccia degli altri dicendo : Re-
liqua lulborum genera differunt colore, magnitu-
dine, suavitafe. 

Si sa che le castagne di térra, non solo sonó assai 
piaceyoli, ma per ancora sonó tenute siccome afrodi-
siache. 

Se del resto si voglia che nella denominazione com-
plessiva di bulbi gli antichi mettessero quelli della co-
locasia, della tulipa Gesneriana, del gladiolo comune, 
della cipolla, dell' agliporro, del porro settile, sia puré, 
benché io nol possa credere. 

(a) Da ció apparisce perché siasi prescritto di col-
locare i bulbi arrovesciati, e perché questo antipasto 
siasi detto versatile. Sicché parmi certifícate il senso 
di questo aggiunto versatilis anche per gli altri ma-
nicaretti, a cui 1' abbiamo trovato piu volte attribuito 
in questo libro medesimo (c. I V , //. », c n. 16). 

7 
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las suprascriptas non plene codas ex ea irapensa 
imples, el de tessella sua recludis, surclas, et co­
das eximís, et frigis. Oenogarum sic facies. Teres 
piper, ligusticura ; suffundis vinum et liquamen; 
passo lemperabis; olei modicum mittis i n caca-
bum, et facias u l ferveat. Cum ferbuerit, amylo 
obligas, et cucúrbitas frictas oenogaro perfundis, 
et piper asperges, et inferes. 

Gustum de praecoquis —Duracina primotica 
pnsilla praecoqua purgas, enucleas, in frigidam 
mi l l i s , in patina componis. Teres piper, mentham 
siccam ; suffundis liquamen; adjicies mel, passum, 
vinum, acetum ; refundís i n patina super praeco­
qua. Olei modicum mittis, et lento igni ferveat. 
Cum ferbuerit, amylo obligas, piper aspergis, et 
inferes. 

savore: di qnesto ripieno infarcisci le zuccbe, 
non cotte affatto ; r imetti i l tassello, e incaviglia-
lo. Cotte che sieno, toglile dalla pignatla, e f r ig -
gile. Farai loro la seguenle salsa. Tri ta pepe e 
ligustico ; bagna con y'mo e savore; tempera con 
vino d'uva passa; versa nel pjgnalto un po1 d' olio, 
e fa bol l i re : allora addensa con amido, e versa 
questa salsa sopra le zucche f r i l t e : spolverizza 
con pepe, e servi. 

Antipasto di pese he primaticcie — Rimon-
da e disossa pesche primaticcie, delle piú piccine: 
mettile i n acqua fredda; poi assettale nel tegame. 
Tr i l a pepe e menta secca; bagna con savore; 
aggiungi melé, vino ed aceto ; versa sovra le pe­
sche. Uniscivi un po' d' olio, e fa che bolla a fuo-
co lento. Quando ha bol i l lo , addensa con amido, 
cospergi di pepe, e servi. 



APICII COELII 
LIBER V. 

QUI OSPRIOS A P P E L L A T U R 

C A P U T I. 
PüLTES. 

Pultes julianae sic coquuntur. Alicam pur-

gatam infundís ; coques ; facies ut ferveat. Cum 

ferbuerit, oleum mittis. Cum spissaverit, levigas 

diligenter. Accipies cerebella duo cocta, et seli-

bram pulpae, quasi isicia, liatae; cum cerebellis 

teres, et in cacabura mittis. Teres piper, l igusti-

cum, foeniculi semen; suffundis liquamen et v i -

nurn modice; raittis in cacabum supra cerebella 

C A P O I. 
FARINATE. 

L e farinate g iul íane (2) si cuocono come se­

gué — Infondi in acqua spelta púrga la ; poi raet-

tila a cuocere ; e, quando bolle, versa^i olio. Tostó 

che comincia a inspessarsi, stropicciala con dil í-

genza (3). Piglia due cervella cotte, e mezza l i b -

bra di polpa sminuzzata (4) come per polpette ; 

pestala insieme con le cervella, e getta in una p i -

gnatta. Tr i ta pepe, ligustico, semi di finocchio; 

(«) "Oa-TTfiov sigaifica legume, ed é facile vedere 
perché siasi intitolato cosí questo libro. 

(2) Questa farinata suppone 1'Humelbergio cli'ab-
bia avuto il nome dall'iniperatore Giuliano, di cui 
narra Ammiano Marcellino X X I , 9, che si contentara 
di scarso e -vil cibo. I I Lister crede in vece dall' im-
peratore Didio Giuliano, di cui scrire El io Sparziano 
c. 3, ch' egli usava spesso di soli erbaggi e legumi. 

(3) I codici hanno ligas, non levigas. Tuttavia 
parmi che fosse maggiore ardimento quello dell' H u ­
melbergio che vi sostitui obligas ; tanto piíi che obli­
gas ripugna interamente al contesto. Nessuno ignora 
che levigare vale anche sminuzzare, polverizzare, 
ammorbidire. Chi piü i l credesse probabile, legga 
lias, di cui veggasi la nota seguente. 

(4) L'Humelbergio l^gge lyatae, come poi permi-
sces et lyas su '1 fine del capitoletto. Questo ignoto 
e strano verbo lyare, ch'ei suppone tratto dal greco 

\ v i í v . sciogliere, non pareva almeno meritare d' es-
sere aggiunto dal Furlanetto, senza avrertirne né an­
che dell'incertezza, al vocabolario della lingua latina. 
Abbiam giá veduto al 1. I V , c. I V fp. 96, nota 1) che 
l1 esservisi introdotto questo verbo non fu per testimo-
nianza di codici, ma per una congettura poco felice 
dell' Humelbergio ; mentre potea ritenersi ligas, o so-
stituirvi levigas. Qui puré e incerta la lezione de'co­
dici. Aggiungasi che da Xúíiv dovrebbe formarsi luere, 
non l y a r e ; e che il significato di sciogliere non qua-
dra a puntino. Potrebbe anche in questi due luoghi 
sostituirsi levigatae e levigas: ma, giacché i codici 
qui non offrono indizio della lettera g, ho scritto l ia ­
tae e l ias, dal greco \ i t S v che ha il medesimo uso 
e senso del latino levigare, compreso anche quello 
di sminuzzare, e ammorbidire pestando e stropic-
ciando. Vedi liare, e liaculiim ne' vocabolarii. 

file:///itSv
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et pulpara. Ubi satii ferbuerit, cura juro raisces. 
Ex hoc paulatim alicam condies, el ad trullam 
pevuüsrcs. et lias, ut quasi nuccui videalur. 

Pultes cura jure oenogari cocti — Pultes oe-
nogari bene cocti jure condies (copadia, similam, 
sive alicam coclam hoc jure), et cum copadiis por-
cinis apponis oenogari cocti jure condilis. 

Pultes tractogalatae — Lactis sextarium et 
aquae modicum mittes ín cacabo novo, et lento 
igni ferveat. Tres orbiculos tractae siccas et con-
fringis, et partibus in lac snmmissis, ne uratur, 
aquam miscendo agitabis. Cum cocta faerit, ute-
rc ; et super agnum mittis. Melle ex rausteis cura 
lacle sirailiter facies. Salera et oleum rainus raittis. 

CAPUT II. 
LEHTICULA. 

Lenticula ex spongiolis sive fungulis — Acci-
pies cacabum mundura ; mittes; coques. Adjicies 
in mortariura piper, cuminura, semen coriandri, 

bagna con savore e poco vino, e versa nella p i -
gnatta sopra le cervella e la polpa: quando ha 
bollito abbastanza, rimescola. Con questa salsa 
condisci a poco a poco la spelta, e ad ogni ro-
maiuoio tramesta e stropiccia, si che paia un 
sugo. 

Farinate con brodo di savore acido cotto — 
Son buone ( i ) le farinate condite con savore acido 
cotto (2) ; e le darai a mangiare con pezzi di 
carne porcina, condita con lo stesso savore acido 
cotto. 

Farinate di pasta e di latte — Melti i n un 
pignatto nuovo venti oncie di latte e poca acqua, 
e fa che bollano a fuoco lento. Disecca tre girel-
lette (3) di pasta; rompile e gettale a pezzi nel 
latte, che rimesterai, mescendovi acqua, perché 
non prenda d' arsiccio. Qaando la farinata é cot-
ta, servila sopra carne d1 agnello (4). Lo stesso 
farai con melé e latte per l i presciutti (5), metlen-
dovi pero meno di sale e di olio (6). 

C A P O II. 
LBHTICCHU. 

Lenticchie con spugnole o funghetli — 
Prendi una pentola netla ; mettivi le lenticchie, 
e cuocile, Getta in mortaio e trila pepe, comino, 

( i ) Riferisco 1'avverbio bene a cóndies , benché sia 
fuor di luogo. Confrontisi la frase bene inferuntur^ 
piü rolte usata nel libro I I I (c. 11, n. 2, e c. 12). 

(a) Ometto le parole copadla, s imilam, sive al i ­
cam coctam hoc jure , che nel testo latino ho chiuso 
dentro a parentesi: perche le credo due note margi­
nal!, éntrate poi nel testo, quasi un prospetto del ca-
pitolo con la spiegazione del pultes. Simili chiose, o 
note marpnali., abbiamo piü volte osservato; e piú 
altre ne avremino potuto osservare, se non fosse stato 
il desiderio di lasciare il testo, quant1 era possibile, 
intatto. 

(3) Crede il Lister che questi orbiculi siano quei 
globuli descritti da Catone De re rnst. c. L X X X . 
Ma a quelli non converrebbe il nome di t r a c t a ; e 
riempiti, com' erano, di formaggio, non pare che 
avrebbero servito »11' uopo. Non so perché non s' ab-
biano a credere semplici stiacciate, tirate in rotelle. 

(4) L a lezione de' codici tiferita dall' Humelber-
gio é : C u m cocta J'uerit ut et super ignem mittis j 
ed egli vi sostitui est ad et, lasciando intatto il resto. 
Ma non so qual senso conveniente al luogo ei s' av-
visasse di ritrovarvi. lo credo che l ' ut. sia un'abbre-
viatura dell1 utere cosi spesso usato da Apicio, quando 
ti tratta di salie, onde dotare qualche cibo (Vedi 1.1, 

c. 4, e c. S, e c. 9, e c. Ja , ec.J. Cosi lo stesso có­
dice alcune volte ha liq. in luogo di liquamen, ed 
altrettali abbreviature. A ogni modo potrebbe levarsi 
1' et seguente, c supporre che utere si fosse mulata 
in uf et. Ho poi cangiato ignem in agnum, perché 
sembrami che ignem non possa stare, ed agnum in 
vece ofl're una giusta corrispondenza con ció che segué 
di una simile farinata per li prosciutti, e con ció che 
fu detto della farinata precedente, coosigliandola per 
la carne porcina tagliata in pezzi. Concie non moho 
diverse si prescrivono per 1' agnello nel capo 6 del 
libro V I H . 

(5) L ' Humelbergio riferisce le parole ex musteis 
a melle, intendendo mete umido e fresco \ i l Lister 
in vece le riferisce ad orbiculis, e intende pasta f r e ­
sca e teñera , per contrapposto alia precedente, di cui 
fu prescritto che si diseccasse. L a mia interpretazione 
é légala con la sostiluzione di agnum ad ignem. Del 
resto, quanto al senso di mustei, veggasi il capo 9 del 
libro V I I , dove anche troverannosi prescritti pei pro­
sciutti condimenti simili a questo. 

(6) Dopo questa farinata segué ne' codici la dc-
scrizione d' un' altra, che fu omessa anche dall' H u ­
melbergio, perch' é una ripetizione della prima. 



APICII COELII 
LIBER V. 

QUI OSPRIOS (l) APPELLATIJR 

C A P Ü T I. 

PULTES. 

Pultes julianae sic coquunlur. Aliciim pur-

galam infundis, coques, facies u l ferveat. Cuni 
lerbueril, oleum mittis. Cum spissaverit, levigas 

diligenter. Accipies cerebella duo cocta, et seli-

bram pulpae, quasi isicia, liatae;cum cerebellis 

teres, et in cacabum miltis. Teres piper, l i^us l i -

cum, foeniculi semen; suffundis liquamen et v i -

num raodice; mittis in cacabara supra cerebella 

C A P O I. 

FARINATE. 

L e farinate giuliane (z) si cuocono come se­

g u é — Infondi in acqua spelta púrga la ; poi mel-

lila a cuocere ; e, quando bolle, versavi olio. Toslo 

che comincia a inspessarsi, slropicciala con d i l i -

geuza (3). Piglia due cervella cottc, e mezza l i b -

bra di polpa sminuzzata (4) come per polpette ; 

pástala insieme con le cervella, e gelta in una p i -

gnafta. Trita pepe, liguslico, semi di finocchio ; 

(i) 'Ofvqiov significa legume, ed é facile tedere 
perché siasi intitolato cosí questo libro. 

(a) Questa farinata suppone I1 Humelbergio ch' ab-
bia avuto il nome dall' imperatore Giuliano, di cui 
narra A nimia no Marcellino X X I , 9, che si contentaya 
di scarso e vil cibo. I I Lister crede in rece dall'im­
peratore Didio Giuliano, di cui scrive Elio Sparziano 
c. 3, ch' egli usava spesso di soli erbaggi c legumi. 

(3) I codici hanno ligas, non ievigas. Tuttavia 
parmi che fosse maggiore ardimento quello dell 'Hu­
melbergio che TÍ sostitui obligas ; tanto piu che 06/t-
gas ripugna interamente al contesto. Nessuno ignora 
che levigare vale anche sminuzzare, polverizzare, 
ammorbidire. Chi piü il credesse probabile, legga 
UaSy di cui veggasi la nota seguente. 

(4) L ' Humelbergio legge Ijatae, come poi permi-
sces et I j a s su '1 fine del capitoletto. Questo ignoto 
e strano verbo I j a r e . ch' ei suppone tratto dal greco 

Xilíiv, sclogllere, non pareva almeno mentare d' es-
sere aggiunto dal Furlanetto, senza avvertirne né an­
che dell' incertezza, al vocabolario della lingua latina. 
Abbiam giá veduto al 1. I V , c. I V (p. 95, nota 1) che 
1' esservisi introdotto questo verbo non fu per testimo-
nianza di codici, ma per una congettura poco felice 
dell1 Humelbergio •, mentre potea ritenersi ligas, o so-
stituirvi levlgas. Qui puré e incerta la lezione de'co­
dici. Aggiungasi che da \clciv dovrebbe formarsi luere, 
non ¡ y a r e ; e che il signifícato di sciogliere non qua-
dra a puntino. Potrebbe anche in questi due luoghi 
sostituirsi levigatae e levigas: ma, giacché i codici 
qui non offrono indizio della lettera g, ho scritto l ia-
tae e lias, dal greco Xíiuit che ha il medesimo uso 
e senso del latino levigare, compreso anche quello 
di sminuzzare, e ammorbidire pesiando e stropic-
ciando. Vedi liare, e liaculum ne' vocabolarii. 
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et pulpara. Ubi satis ferbuerit3 cum jure misces. 
Ex hoc paulalim alicam condies, et ad trullam 
permisces, et lias, ut quasi succus videalur. 

Pultcs cum jure oenogari cocli — Pultes oe-
nogari bene cocti jure condies (copadia, similam, 
sive alicam c.oetamhoc jure), et cura copadiispor-
cinis apponis oenogari cocli jure conditis. 

Pultes tractogalalae — Lactis sextarium et 
aquae modicum miltes in cacabo novo, et lento 
igni ferveat. Tres orbiculos tractae siccas et con-
fringis, et partibus in lac sumtnissis, ne uratur, 
aquam miscendo agitabis. Cum cocta fuerit, ú te ­
ro ; et super agnura mitlis. Melle et musteis cura 
lacle sirailiter facies. Salem et oleum minus mill is . 

CAPUT II. 

L E N T I C Ü L A . 

Lenticula ex spnngiolis sive i'ungulis — Acci-
pies cacabura raundum, railtes, coques. Adjicies 
in raortarium piper, cuminum, semen coriandri, 

bagna con savore e poco vino, e versa nella p i -
gnalta sopra le cervella e la polpa : quando ha 
bolil lo abbastanza, mcscbiavi brodo. Con questa 
salsa condisci a poco a poco la spelta, e ad ogni 
romaiuolo tramesta e stropiccia, si che paia un 
sugo. 

Farinate con brodo di savore vinoso cotto 
— Son buone (1) le farinate coudile con savore 
vinoso cotto (2); e le darai a mangiare con pezzi 
di carne porcina, condita con lo slesso savore 
vinoso coito. 

Far ina ta di pasta e di latte — Metti i n un 
pignalto nuovo venti oncie di lalle e poca acqua, 
e fa che bollano a fuoco lento. Disecca tre girel-
lette (3) d i pasta ; rompile e geltale a pezzi nel 
lalle, che rimesterai, mcscendovl acqua, perché 
non prenda d'arsiccio. Quando la farinata é cot­
ia, servila sopra carne d1 aguello (4). Lo stesso 
farai con niele, lalle e moslacciuoli (5). Mettivi 
sale e poco olio (6). 

C A P O II. 

LENTICCHIE. 

Lenticchie con spugnole o funglietti — 
Prendi una penlola nella ; meltivi le lenticchie, 
e cuocile. Getta in mortaio e trila pepe, comino. 

(1) Riferisco 1' avverbio bene a condies, benché sia 
fuor di luogo. Confrontisi la frase bene inferuntur, 
piü volte usata nel libro I I I (c. 11, n. 2., e c. 12). 

(a) Ometto le parole copadia, s imilam, sive al i-
eam coctam hoc jure , che nel testo latino ho chiuso 
dentro a parentesi •, perché le credo due note margi-
nali, éntrate poi nel testo, quasi un prospetto del ca-
pitolo con la spiegazione del pultes. Simili chiose, o 
note marginali, abbiamo piü volte osservato; e piü 
altre ne avremmo potuto osservare, se non fosse stato 
i l desiderio di lasciare i l testo, quant' era possibile, 
intatto. 

(3) Crede il Lister che questi orbiculi siano quei 
globuli descritti da Catón e D e re rust. c. L X X X . 
Ma a quelli non converrebbe il nome di tracta ; e 
riempiti, com' erano, di formaggio, non pare che 
avrebbero servito all' uopo. Non so perché non s' ab-
biano a credere semplici stiacciate, tirate in rotelle. 

(4) L a lezione de' codici riferita dall' Humelber-
gio é : Cum cocta f u e r i t ut et super ignein mittis ,• 
ed egli vi sostitui est ad et, lasciando intatto il resto. 
Ma non so qual senso conveniente al luogo ei s' «v-
visasse di ritrovarvi. lo credo che 1' ut. sia un' abbre-
viatura dell' utere cosí spesso usato da Apicio, quando 

si tratta di salse, onde dolare qualche cibo (Vedi l . I , 
c. 4, e c. 8, e c. 9, e c. Sa, ec.J. Cosí lo stesso có­
dice alcune volte ha liq. in luogo di liquamen, ed 
altrettali abbreviature. A ogni modo potrebbe levarsi 
1' et seguente, e supporre che utere si fosse mutato 
in ut et. Ho poi cangiato Ignem in agnum, perché 
sembrami che ignem non possa stare, ed agnum in 
vece offre nna giusta corrispondenza con ció che 
fu detto della farinata precedente, consigliandola per 
la carne porcina tagliata in pezzi. Concie non molto 
diverse si prescrivono per 1' agnello nel capo 6 del 
libro V I I I . 

(5) L'Hiunelbergio riferisce le parole ex musteis 
a melle, intendendo melé umido e f r e s c o ; il Lister 
in vece le riferisce ad orbicutis, e intende pasta f r e ­
sca e teñera, per contrapposto alia precedente, di cui 
fu prescritto che si diseccasse. Questa interpretazione 
mi sembra assai piü probabile. Del resto, quanto al 
senso di mustei, veggasi il capo g del libro V I I 
Comunemente Melle ex musteis etc. 

(6) Dopo questa farinata segué ne' codici la de-
scrizione d' un' altra, che fu omessa anche dall' Hu-
melbergio, perch' é una ripetizione della prima. 
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menthae, rutae, pulegi i ; fricabis; suffundis ace-
turn ; adjicies mel, liquamen et defrutum ; aceto 
temperabis; reexinames in cacabum. Spongiolos 
elixatos teres, et rnittis ut ferveant. Cum bene 
ferbuerint, obligas. Adjicies in boletari oleum 
viride. 

Lenlicula de castaneis — Accipies cacabum 
novum, et castaneas púrgalas diligenter raittis; 
adjicies aquam et ni t rum modice ; facias ut co-
quatur. Cuta coquilur, mittis in mortario piper, 
cuininum, semen coriandri, rutae, laseris radicem, 
mentham, pulegium ; fricabis ; suffundis acetum, 
mel, liquamen ; aceto temperabis, et super casta­
neas coctas refundís ; adjicies oleum ; facies ut 
ferveat. Cum bene ferbuerit, tudiculabis; ut in 
mortario teres. Gustas; si quid deest, addes. Cum 
ia boletari miseris, addes oleum viride. 

Ali tcr — Lenticulam coques. Cum despuma-
veris, porrum et coriandrum \ i r idem supermittis. 
Coriandri semen, pulegium, laseris radicem, se­
men mentbae et rutae fricabis; sufiiindisacetum; 
adjicies mel, liquamen, acetum ; defruto tempe­
rabis ; adjicies oleum; agltabis. Si quid opus fue-
ri t , mittis. Amylo obligas; insuper oleum viride 
mi l l i s ; piper aspergis, et inferes. 

CAPUT III. 

Pisum coques. Cum despumaverit, porrum, 
coriandrum et cuminum supra mittis. Teres p i ­
per, liguslicum (careum, hoc est caravim), ca-
reum, anethum, ocyinum viride ; suílündis l i ­
quamen; vino et liquamine temperabis. Facies 
ut ferveat; cum ferbuerit, agitabis. Si quid de-
fuerif, mittis, et inferes. 

semi d i coriandro, di menta, di rula, d i puleg-
gio ; bagna con aceto ; aggiungivi melé, savore e 
sapa ; stempera in aceto ; poi versa nella pentola. 
Tr i fa spugnole lessate, e mettile a bollire. Quan-
do hanno ben bollito, condensa. Nel servirle poi, 
aggiungi nel calino olio verde. 

Castagne a modo di lenticchie (1 ) — Togl i 
una pentola nueva, e mell ivi le castagne rimon-
date diligentemente; gettavi acqua e un po1 d i 
sale ammoniaco, e melti a cuocere. Mentrecuoce, 
pesta in mortaio pepe, comino, semi di coriandro 
e di rula, radice di láser, menta, puleggio; spruz-
zavi aceto, melé, savore ; poi stempera in aceto, e 
versa su le castagne cotte. Aggiungivi olio, e fa 
bollire. Quando ba ben bollito, sfarina tullo r i -
mestando, come se tritassi in mortaio ( 2 ) . Poi 
assaggia se é giuslo di concia; altrimenti mel l ivi 
ció che manca. Dopo aver travasato nella caliuel-
la, aggiungi olio verde. 

I n altro modo — Cuoci le lenticchie. Allorché 
le avrai schiumate, gettavi sopra porri e corian­
dro verde. Tr l l a semi di coriandro, puleggio, 
radice d i láser, semi di menta e di ru ta ; bagna 
con aceto; aggiungi melé, savore, acelo; lera-
pera con sapa ; metli olio, e diguazza. Se alcun 
che bisogni, sopperisci. Addensa con amido ; s l i l -
lavi sopra olio verde; aspergi di pepe, e servi. 

CAPO III. 

P l S E L T . I . 

Cuoci i piselli, finché si schiumano ; poi get­
tavi sopra porr i , coriandro e comino. T r i l a pepe, 
liguslico, carvi (3), anici, basilico verde (4); ba­
gna con savore ; tempera con vino e savore; poi 
raetli a bollire, e quando leva i l bollore, rimena. 
Se manca qualche cosa, aggiungi, e servi. 

( i ) 11 Lister rorrcbbe che in questo luego si do-
^esse intendere Lenticchie con castagne: ina io piü 
presto credo che 1' Autore intendesse castugne frante 
cotte da simigliare lenticchie. 

(a) I codici hanno tutunclabis, o tutunilabis u t ; 
donde 1' Humelbergio trasse tudiculabis, et. l o r i -
tengo ut ; perché n o n parmi proba hile che la farina-

dopo lunga cottura, si trasporti per disfarla in 
Morta io , bastando riraestarla nella stessa pentola. An-
c « í i l tudiculabis non parmi a bastanza sicuro. L e 
parole ut in mortario teres paiono una chiosa del 
tudiculabis, o tutuno liabis. 

(3) L ' Huinelbprgio (e co»i ritenne il Lister) nam-

pó careum, hoc est careotam, careum ¡ e suppose 
che per careó la debba intendersi la radice del carvi , 
e peí secondo careum il seme. I I códice, com' egli 
stesso avverte, diceva caravita in luogo di careotam j 
sicché io credo che debba leggersi semplicemente ••a-
reum, e che 1'altro careum con V hoc est caravita 
(c ioé caravim, o carvim, come leggo io) , sia una 
chiosa margínale introdotta poi nel testo. Spero che 
il lettore si verrá semprc piü persuadendo che anche 
in Apicio, come in tanti altri autori, una delle prin­
cipal! fonti di corruzione é 1' essersi intruse nel testo 
alcune chiose marginali. 

(4) Ocymum Basil icum Linn. 
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Pisa farsílis — Coques; in ollam mittisabdo­
men ; et raittis in cacabura liquamen et porrum 
capilalum, coriandrum viride : imponis u l co-
quatur. Jsicia minuta facies quadrata, et coques 
simui turdos vel avicellas, vel de pullo conciso, 
et cerebella propecocta. Cum juscello coques l u -
canicas assas. Petasonem elixas. Porros ex aqua 
coques. Nucleorum hcminam i r i t i s . Teres piper, 
ligusticum, origanum, zingiber; jus abdorainis 
fundis ; lias. Angularera accipies, qui versari po-
test, et omento legis; oleo perfundis ; deinde 
núcleos aspergis, el supia pisam mittis, ut tegas 
fundum angularis; et sic componis supra petaso­
nem, pulpas, porros, lucanicas concisas. Iterum 
pisam supermittis: ítem alternis aptabis opsonia, 
quousque impleatur angularis. Kovissime pisara 
mitlis, ut intus omnia contineat. Coques iu furno, 
vel lento igni imponis, ut ducat ad se deorsura. 
Ova dura facies ; vitella ejicies ; in raortario mit ­
lis cum pipere albo, nucleis, melle, vino candido 
et liquamine m ó d i c o ; teres, et mittis in vas ut 
ferveat, Cum ferbueril, pisam mittis in lancera, 
et boc iure perfundis. Hoc ius candidum appel-
latur. 

Pisum indicura — Pisura coques. Cum despu-
maverit, porrum et coriandrum concides, et rait-
les in cacabum ut ferveat; et accipies sepias m i ­
nutas, sic quomodo sunt, cura atraraento suo, ut 
siraul coquanlur; adjicies oleum, liquamen et 
vinnra, fasciculum porr i et cor iandri ; facies ut 
coquantur. Cum coctum fuerit, teres piper, l i g u -
slicum, origanum, carei modicum ; suffundis jus 
de suo s i b i ; vino et passo temperabis; sepiara m i -
nutatim concides, et in pisum mittis ; piper asper­
ges ; pisum coques; agitabis, et mittis in f r i g i -
dam : cura refrigerarit, deinde agitabis. Conci­
des cepara minutatira, et albamentum o v i ; oleo 
et sale condies ; aceti modicura adjicies. I n bole-

Pisel l i con ripieno — Cuocili. Metti in 
nn1 olla pancia di porco ( i ) ; e neila pignatta raelli 
coi piselli savore, porri capitnti, coriandro verde, 
e fa cuocere. Fa polpetline a quadrelli, e con esse 
cuoci insieme tordi , od uccelletti, o pezzi di pollo, 
e cervella guascotte. Cuoci in umido lucanicbe 
prima arrostite. Lessa presciutto. Cuoci porr i in 
acqua semplice; e friggi dieci oncie di pinocchi. 
Tri ta pepe, ligustico, raaggiorana, zenzero ; ba-
gna col sugo della pancia di porco, e stropic-
cia(2). Togli una forma (3) cbe possa arrovesciar-
si, e coprila d1 omento ; rersavi olio ; poi spargivi 
i pinocchi, e stenclivi sopra piselli, quanto é i l 
largo della forma ; sirailmente sovrapponi a suoli 
presciutto, polpe, porr i , lucanicbe lagliate. Poi 
stendi nuovaraente un suolo di piselli, e r ipel i la 
stessa vicenda d'ingredienti, sin cbe la forma sia 
piena. Chiudi coi piselli, sicché rivestano tutto i l 
ripieno. Cuoci in forno, od a fuoco lento, sicché 
i piselli passino sotto ad incorporarsi. Cuoci uova 
sode ; gettane i tuorl i , e pestañe in mortaio gl i al­
bura! con pepe blanco, pinocchi, melé, vino blan­
co, e un po' di savore: poi metti in un vaso a 
bollire. Quando ha bollito, rovescia i l pasticcio in 
un piatto, e bagnalo con questa salsa. Essa chia-
masi salsa bianca. 

Pise l l i indiani (4) — Cuoci i piselli. Schiu-
mati che siansi, taglia porri e coriandro, e met-
t i l i a bollire in una pignatta ; togli piccoli cala-
mai (5), cosi come sonó, col loro inchiostro, e 
gettali con essi nella pignatta; per condimento, 
mettivi olio, savore e vino, un mazzetto di porri 
e coriandro, e fa che si cuocano. Quando son col-
t i , trita pepe, ligustico, raaggiorana e un po1 di 
carvi; bagna col brodo della pignatta, tempera 
con vino e passo; tagliuzza i calamai, e versa tut­
to su i piselli ; aspergili di pepe; riraettil ial fuo­
co, e riraestali: poi tuíía la pignatta in acqua fre­
sca, e quando é freddata, rimesta di nuovo. Taglia 
sotlilmente cipolla e chiara d1 uovo ; concia con 

(1) L a lezione data dall'Humelltergio é : Coques, 
c u i oleum mittis, abdomen. Ma che ¡1 coques debl)a 
intendersi de'piselli, fu gia notato anche dal L i s tar ; 
e che la pancia di porco debba cuocersi in disparte, 
n' é indizio 1' esser poi prescritto di bagnare il tritume 
col brodo di essa pancia. Potrebbe fors'anche leggcr-
s ¡ : Cum oleo mittis abdomen. 

(2) Anche qui 1' Humelbergio stampó l /as . Vedi 
la nota 4 a P- I01-

(3) Apicio é il solo autore, in cui trorisi questo 
Taso detto angularis, che suppongono cosi chiamato 
perché fatto ad angoli. Che non debba leggersi ancu-
laris , od anc labr i i ? Veggasi Festo, ed i suoi com-
mentatori, alia seconda di queste due voci. L a lezion 

comune é conversari potest, non q u i v . p . Scrivo qai 
per legare il discorso, e togliere un verbo ignoto in 
questo senso. Del resto questo inciso senté di chiosa. 

(4) I I Lister vuol dato il titolo di piselli indiani 
a questo manicaretto pcl color ñero che piglia dal-
T inchiostro delle seppie •, perocché, com' é notissimo, 
i Latini chiamarono spesse volte I n d i anche gli Etio-
p i ; onde "Virgilio disse del Nilo: Vsque coloratis 
amnis deveocus ab Indis . Forse é la specie stessa di 
piselli che cosi chiamavasi (come pisa a f r a troviamo 
in Palladio), ed appartenevano alia Glycine Abrns 
del Linneo. 

(5) Sepia Loligo L inn . 
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tari vitellum ovi cocti colas ; insnper oleuru v i r i -
de miltis, et inferes. 

Pisa vitelliana, sive faba — Pisara coques, 
lias. Teres piper, ligusticura, zingiber ; et super 
condimenta mitlis vitella ovorum, quae dura co-
xeris, mellis uncías tres, liquamen, \ i n u m et ace-
tum. Haec omnia mitlis in cacabum, el condimen­
ta, quae tr ivis l i . Adjecto oleo, ponis ut ferveat. 
Condies pisam, lias : si áspera fuerit, mel miltis, 
et inferes. 

Aliter pisa, sive fava — Ubi despumaveris, 
teres liquamen, mel, caraenum, cuminum, rutara, 
apii semen, oleum et vinum. Tudiculabis cura p i -
pere tr i to, et cura isiciis inferes. 

Aliter — Pisara, sive fabara despumatam, sub-
trito lasere parthico, liquaraine et caraeno con­
dies. Oleum modice superfundis, et inferes. 

Pisa adultera versalilis — Coques pisam. Ce-
rebella, vel aviedlas, vel turdos exossatos a pecto-
re, lucanicas, jocinora, gigeria pullorum in caca­
bum mittis, liquamen, oJeura ; fasciculura porr i 
capilati, coriandrura viride concides, et cura ce-
rebellis coques. Teres piper, ligusticura et l i ­
quamen. 

Pisa, sive faba, vitelliana — Pisam, sive fa­
bara, coques. Cura despumaverit, mitles porrum, 
coriandrum, el flores malvarura. Dura coquilur, 
teres piper, liguslicum, origanum, foeniculi se­
men ; suífundis liquamen et v i n u m ; in cacabum 
adjicies oleum. Cura ferbuerit, agitas. Oleum v i ­
ride insuper mittis, et inferes. 
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olio e sale ; aggiungi un po'd1 aceto. Nel calino 
poi mell i anche tuorla d'uovo stacciate, e stilla 
sopra olio verde ; poi serví. 

Pise l l i vitel l íani [i) o fava — Cuoci i písel-
lí, e stropíceiali. Tr i la pepe, liguslíco, zenzero ; e 
sopra queste spezie raetli tuorla d' uova sode, tre 
oncie di raele {2), savore, vino ed aceto. Ció tul lo 
melti in un pignatto con le spezie trítale ; aggíun-
givi olio, e fa bollire. Ne condíraí quindí i p i ­
selli, e stropiccierai bene. Se terranno d ' aspro, 
mettiví melé ; e servi. 

Pisel l i , o fava, in altro modo — Dopo averli 
sebiumati, trila savore, raele, sapa, comino, rula, 
semi di sedaño, olio e vino. Stropiccia (3) con pepe 
tritato, e servi con polpelte. 

I n altro modo — Schíumali í piselli, o le 
lave, condiscili con láser parlico soppesto, savore 
e sapa. Stillavi un po'' d1 olio, e servi. 

Pisel l i maritati da rovesciare (4) — Cuoci 
i piselli. Metli in una pentola cei vella, ouccellel-
t i , o tordi cuí sia lévalo 1' osso del pello, lucani-
che, fegalellí, ventrígli di p o l l i ; concia con savore 
ed o l io ; tagliuzza un raazzello di porri capiluli 
e coríandro verde, e raetli a cuocre con le cer-
vella. Tr i la pepe, liguslico e savore. 

Pisel l i o fava alia vitelliana — Cuoci pisel­
l i , o fava. Quando han ñníto di schiumarsí, met­
tiví porr i , cor íandro e t iori d i malva (5). Mentre 
cuoce, trila pepe, liguslico, raaggiorana, semi di 
fmocchio, e bagna íl t r í tume con savore e v i ­
no (G). Nelia pignatla aggiungi o l io ; e quando 
stacca i l bollore, rimesla. Nel serviré, slillavi so­
pra olio verde. 

-0*-

(1) I I Torino sostitui, non senza probabilitá, P i s a 
vilellina, supponendo che il manicaretto sia cosi chia-
niato pei tuorli d' uovo (vitelli) che v' entraño. Cosi 
vi sarebbe una distinzione tra questo ed uno dei se-
guenti manicaretti, intitolato anch' esso P i s a , sive J a b a 
vitelliana, senza che gli preceda neppure un aliter. 
Altrimenti dirassi e l ' uno e 1' altro cosi nominato dal-
1' imperatore Vitellio, celebre ghiottone. 

(a) I I testo é : Mellis unc ías fres, teres, liqua­
men, etc. Ne ho levato ¡1 teres, perché rompe scon-
ciamente il filo del discorso, né corrisponde alia di­
stinzione che si fa poi, Haec omnia mittis in caca­
bum, et condimenta quae trivisti. Qnesto teres po-
teva nascere fácilmente dal tres che precede. 

(3) Anche qui il tudiculabis fu introdotto dal-
1' Humelbergio. I I códice vaticano ha tutanilubis. 

(4) P i sa adultera, cioé pisello J'also, potrebbe 
dirsi la ruhiglia, o P i sum arvense : ma é legume poco 
mangereccio. ültracció notisi che, ne' titoli, pisa, come 
prima lenticula, indica, non tanto il legume, quanto 
il manicaretto falto con esso. Quanto poi all1 aggiunto 
di versatilis, parmi d' averne detto abbastanza altrove. 

(5) Malva rotundi/olia L i n n . 
(6) L a lezione comuna é : Suffundis liquamen et 

vinum in cacabum : adjicies oleum. Forse dev' es-
sere, Mittis in cacabum. A ogni modo il bagnare con 
liquame e vino dee farsi anche qui, come in tutu gh 
altri luoghi, nel mortaio. L ' olio, é molte altre volte 
prescritto di aggiungerlo poi nella pentola. 
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CAPÜT IV. 
CoNCHICLA. 

Conchicla cum faba — Coques ; teres piper, 
ligusticum, cuminum, coriandrum v i r i d e ; suf-
fundis liquamen ; vino et liquaraine lemperabis ; 
rnittis i n cacabura; adjicies oleum; lento igni 
ferveat, et inferes. 

Conchicla apiciana — Accipies cumanara rnun-
dam, ubi coques pisum; cui mittis lucanicas con­
cisas, isiciola porcina, pulpas, petasonem. Teres 
piper, ligusticum, anethum, cepam siccam, co-
riandrura v i r i de ; suíFundis liquaraen; vino et 
liquamine lemperabis. Mittis in cumanam ; cui 
adjicies oleuni. Perungis ubique, ut corabibat o-
leum ; igni lento coques, i la ut ferveat; et inferes. 

Conchicla de pisa simplici — Pisam coques. 
Cum despumaverit, fasciculum porr i et coriandri 
iniltis. Dum coquitur, teres piper, ligusticum, 
origanum, fasciculum de suo s ib i ; fricabis ; suf-
fundis liquameu ; vino et liquamine temperabis; 
mittis in cacabum. Superadjicies oleum ; et lento 
igni ferveat. Inferes. 

Conchicla commodiana — Pisam coques. Cum 
despumaverit, teres piper, ligusticum, anethum, 
cepam siccam ; sufíundes liquamen; vino et l i ­
quamine temperabis; mittis in cacabura, ut cora­
bibat. Deinde ova quatuor solves ; in sextarium 
pisae mittis ; i n cumana ad iguera ponis, ut du­
cal ; et inferes. 

CAPO IV. 
C o H C H I G L I K T T E . 

Conchiglietta con fava ( i ) — Cuocí fava, 
Tr i la pepe, ligustico, comino, curiándolo verde ; 
bagna con savore; tempera con vino e savore; 
poi getta in pentola : aggiungivi olio ; fa bollire 
a fuoco lento, e da in lavóla. 

Conchiglietta apiciana — Prendi una pen­
tola netta, e vi cuoci pisel l i : mettivi lucanica la-
gliata, polpeltine di porco, carni, prosciutto. Tr i la 
pepe, liguslico, maggiorana, anici, cipolla secca, 
coriandro verde; bagna con savore; tempera 
con vino e savore ; poi getta in pentola, ed ag­
giungivi olio, ü n g i bene d1 olio tu l lo all ' intorno, 
sicché se ne imbeva ; cuoci a fuoco lento, tanto 
che bolla ; e servi. 

Conchiglietta di piselli semplici — Cuoci 
piselli. Cessato ch1 abbiano di spuraare, raettivi 
un mazzetlo di porr i e coriandro. Finché cuoce, 
trila pepe, liguslico, maggiorana, un mazzetlo di 
porr i e coriandro ; slropiccia (2); bagna con sa­
vore ; tempera con vino e savore ; e versa nella 
pignalta. Aggiungivi o l i o ; fa bollire a fuoco len­
to ; poi servi. 

Conchiglietta commodiana (3) — Cuooi p i ­
selli. Schiumali che siansi, t r i la pepe, liguslico, 
anici, cipolla secca ; bagna con savore ; sciogli in 
vino e savore, e mell i i n pentola, perché i piselli 
sene imbevano. Poi sbatti qualtro nova, e gettale 
su venti oncie di piselli. Metti al fuoco in un testo, 
perché i piselli si prendano con l1 nova; poi servi. 

(1) Per conchicla intende 1'Humelbergio, e con 
lui tutti gli altri, fino i rocabolaristi, Jiiva col gu-
scio, cioé conchis, Jto'j-^of. Ma qui, non v'ha dub-
bio, é neme di pietanza •, né di baccelli si parla mai; 
di fava solo una volta. Potrebbe credersi che questi 
manicaretti fossero cosi nominati perché si servissero 
in conchette, o catinelle, sircóme altri per sitnile ra-
gione abbiam Teduto chiamarsi patinae. Ma, considé­
ralo t u l l o il capo, partni piuttosto che questi manica­
retti si dicano conchicla, cioé conchigliette, perché 
formati d ' una materia molle vestita d'altra piü dura, 
a modo delle conchiglie. Ció apparisce chiaro ne] piü 
di queste pietanze : nelle altre non insegnasi che i l 
ripieno, lasciando libera la copertura, come dichiarasi 
apertamente nella penúltima pietanza. 

(a) L a lezione data dall' Humelbergio é : Origa­
num ; J a s c i c u l u m de suo sibi J'ricahis •, e crede il 
Lisler che vi si ordini di tritare un mazzetlo di bac­
celli teneri e freschi di piselli. I I passo stesso trovia-
mo nel 1. I V , c. a, n. 17, cosi scritto : D u m coqui­
tur, teres piper, ligusticum, origani Jasc i cu lum ; 
de suo sibi Jr icabis etc. dove, per seguiré 1'Humel­

bergio, lio interprétalo, Stropiccia a secco. Tuttavia 
non so in qual modo quella frase latina possa lirarsi 
a questo senso. Aggiungasi che si darebbe un precetto 
0 inullle, o contraddittorio, segaendo immediatamen­
te, come tulle le altre volle, suffundes j u s , e qui 
suffimdes liquamen. lo credo adunque che nella fra­
se, tereré, o J r i c a r e , de suo sibi (se pur cosi fosse), 
sollintenderebbesi aliquid, come in coques .... de pullo 
conciso ( V , 3, n. a) ec. e pero dovrebbesi interpre­
tare in modo simile all' altra frase che qui spesso in-
contrasi, subfundes j u s de suo sibi ,• cioé alie cose 
che trit i aggiungi qualche poco della materia stessa 
che hai messo a cuocere. Ma, giacché nell' uno e nel-
1' altro caso troT¡amo messo prima nella pentola un 
mazzetlo di porri e coriandro, parmi che in ambedue 

1 luoghi s'abbia a intendere di dover tritare col resto 
anche un mazzetlo di porri e coriandro, e che s' ab­
bia a leggere: Teres piper , origanum, Jasc icu­
lum de suo s ib i ; Jr i cab i s etc. 

(3) Da Commodo imperatorc virtuoso e sobrio, 
come c noto a ciascheduno ? 
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Aliter conchiclam sic facies. Concides pullum 
ininutatim ; l íquamine, oleo et viuo ferveat. Con-
cidis cepam ; coriandrura minutum, ccrebella 
enérvala miuis in eundem pnllum. Cum coctus 
fuerit, levas et exossas. Concides minulatim ce­
pam et coriandrum; colas ibi pisam coclam, non 
conditam. Accipies conchiclam ; pro modo com-
ponis varié. Deinde teres piper, cuminum ; suf-
fundis jus de suo sibi. Item in mor tar i j ova duo 
dissolves; temperas jus de suo s i b i ; suffundis 
pisae integrae elixae, vel nucleis adornabis, et len­
to igni fervere facies, et inferes. 

Aliter conchicla — Conchiclatus pullus, vel 
porcellus—Exossas pullum a pectore; femora ejus 
jungis in porrectum; surculo alligas, et impensam 
paras, et farcies alternis pisam lotam, cerebella, 
lucanicas et caetera. Teres piper ligusticura, o r i -
ganum et zingiber; liquamen suffundis; passo et 
vino temperabis; facies ut ferveat, et, cum fer-
buerit, mittis raodice ; et pisam, cum condieris, 
alternis in pullo coraponis; omento tegis, et in 
opérenlo deponis, et 111 furnum mittis ut coquan-
lur paulalim, et inferes. 

,9» 

CAPUT V. 

P T I S A M A ET A L I C A . 

Alicam vel suecum ptisanae sic facies. Ptisa-
nam vel alicam lavando fricas, quam ante diem 

Altra conchtglietta f a r a i cosi. Tagliuzza 
un pollo (1), e fallo bollire in savore, olio e vino; 
metlivi per condimento fettoline di cipolla, co-
riandro sminuzzato, e cervella sfibrate. Quando 
é cotlo, lévalo e disossalo. Taglia sottilmente c i ­
polla e coriandro, ed aggiungivi piselli cotti, non 
condili, passati per lo staccio. Piglia ció che hai 
destinalo per nicchio (2), e disponivi variamente, 
secondo cb'1 esso é, le dette cose. Tri ta pepe e co­
mino ; bagna col sugo stesso del pollo. Similraenle 
sciogli in raortaio due uova, nllunga col medesimo 
sugo, e versa su i piselli interi lessati. Guernisci 
anche di pinocchi (3), e fa bollire a fuoco lento ; 
poi servi. 

A l t r a conchiglietta— Pollo o porcello con 
ripieno — Disossa un pollo dal cassero ; commel-
tine le coscie dislese, e fermale con uno stecco; 
appresta i l ripieno (41, ed alterna piselli lessali e 
schiumati (5), cervella, lucanica ed altrettali cose. 
Tri ta pepe, ligustico, maggiorana e zenzero; ba­
gna con savore; tempera con vino e passo; fa 
boll ire; e quando ha bollito, versane, non pero 
troppo, su i piselli. Conditi che l i hai, r íempine 
allernatamente i l pollo ; vestilo d1 omento, melt i -
lo soltó coperchio, fa cuoc^re lentamente in for-
no, e da in lavóla. 

CAPO V. 

SUGO D1ORZO (6) o DI SPELTA. 

I I sugo di spelfa o d' orzo farai cosi. Stropic-
cia lavando l 'orzo o la spelta, messi in molle i l 

(1) Ho restituito la lezione de' codici, massima-
mente del yaticano, non vedendo sufficiente motivo 
per alterarla, o almeno modo abbastanza probabile 
per racconciarla. L ' Hnmelbergio sostitui di suo capo : 
Pullum lavas, exossas: concidis minutatim cepam, 
coriandrum, cerebella e n é r v a l a : mittis in eundem 
pullum ; l íquamine , oleo et vino ferveat ; cum co­
ctus J i ier i t , concidis minutatim cepam etc. 

(2) Ho detto nicchio per conservare la similitudi-
ne delle conchiglie: intendi o pollo, o porcello, o 

.piselli interi incorporati cen uova, od altrettali cose 
che serrano quasi di corteccia, come prescrivesi negli 
altri capitoletti. L e parole seguenti, pro modo com-
ponis varié , paionmi notabilissime per definiré il senso 
"i conchicla. 

(3) V e l in questo luogo parmi equivalere ad et, 
com' é uso frequente della bassa latinitá. Cf] V I , a 
"• a ec. 

(4) I codici, fra impensam e paras, inseriscoao 
CELIO Anclo 

le due parole, concicla (cioé conchicla) J a r s i l i s , che 
1' Humelbergio a buona ragione levó ; senonché tras­
portó ¡1 Jars i l i s nel titolo del capitoletto, che presso 
di luí é : Aliter conchicla Jars i l i s , sive conchicla­
tus etc. aggiuntovi anche il sive, non dato dai codi­
ci. lo , secondo le osservazioni fatte molte altre volte, 
credo in vece di dover supporre che questo conchi­
cla Jars i l i s sia una chiosa, o nota marginale, entrata 
poi nel testo, e che pero s' abbia ad omettere inte-
raraente. 

(5) Lotus ed elotus é aggiunto che troviamo dato 
piu volte anche da Celso a legumi, ed eziandio a me-
talli, che si schiumano e purgano col farli bollire. Qui 
prescrivesi infatti espressamente d' introdurre i piselli, 
soltanto dopo averli cotti e conditi; poiché soggiun-
gesi: E t pisam cum condieris, alternis in pullo 
componis. Questo uso di lotus ed elotus arrebbe 
meritato un qualche cenno piu aperto ne' vocabolarii. 

(6) Hordeum vulgare Linn. 
8 
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infundis. Impoms super igneni calidtim. Cum bu l -
lierit , niilfes olei satis, et anethi modicum fascicu-
lum, cepam siccara, satuiejara et colocasium, ut 
ibi coquanfur. Propter succum mittis coriandrum 
Tiridem et salem simul I r i tum, et facies ut ferveat. 
Cum bene ferbuerit, tollis fasciculum, et transfers 
in alterum cacabum ptisanam. Sic, ne fundura tan-
gat propter combusturam, lias bene et colas i n 
cacabo super acronem colocasium. Teres piper, 
Hgusticum, pulegii aridi modicum, cuminum, sil 
frictum, ut bene legatur; suffundis rael, acetum, 
defrulam, liquamen. Refundís in cacabum ; sed 
colocasium acronem facies ut ferveat snper ignem 
lenlum. 

Aliter — Plisanam infundis, cicer, lenticulam, 
pisam; defricas ptisanam, et cum legurainibus eli-
xas. Ubi bene bullierit, olei satis miltis ; insuper 
viridia concidis, porrum, coriandrum, anethum, 
foeniculum mollera : haec viridia minutatim con­
cisa in cacabum mittis. Coliculos elixas, et teres 
foeniculi semen satis, origanum, silphium, piper, 
liguslicum. Postquam triveris, liquamine tempe­
ras, et super legumina refundis; agitas; colicu-
lorum minutias superconcidis. 

CAPUT VI. 
KABACIAE VIK1DKS ET p A I A N A E . 

Fabaciae virides ex liquamine, oleo, corian-
dro v i r id i , cumino, et porro conciso coctae infe-
r un tur. 

Ali ter — Fabaciae friclae ex liquamine infe-
runtur. 

Aliter — Fabaciae ex sinapi t r i lo , melle, nu-
cleis, rula, cumino et aceto inferunlur. 

Baianas elixas rainulalim concidis ; rula, apio 
v i r i d i , porro, aceto, oleo, liquamine, caraeno vel 
passo módico inferes. 

di avanli. Sovrapponi a fuoco gagliardo ( i ) ; e 
quando bolle, gtt tavi a cuocere olio quanto ba­
sta, un mazzolino d' anici, cipolla secca, peverella 
e colocasia. Per dar sapore al sugo (2), mettivi an-
cbe coriandro verde e sale t r i l i insieme, e fa bol-
lire. Quando ha ben bollito, levane i l mazzolino, 
e passa in altro vaso la tisana. Cosi (3) perché, toc-
cando i l fondo, non prenda di bruciaticcio, stro-
piccia bene e cola sopra i l fondo della pignatla 
capi di colocasia (4); e trita pepe, ligustico, un 
po1 di puleggio secco, comino e silermontano fr i t -
to, sicché restl ben coperto i l fondo; e bagna i l 
tritume con melé, aceto, sapa e savore. Poi tra-
vasa nuovamente la tisana nella pignatla sopra la 
colocasia, e guarda che bolla a fuoco lento. 

I n altro modo — Infondi orzo, ceci, lentic-
chie, piselli ; stroplccia l 'orzo, e lessalo coi legu-
m i . Dopo che abbia bene bollito, versavi olio a 
sufficienza ; inoltre tagliuzza i l verde di porr i , 
curiandoli, anici, finocchio lenerello ; quel ver-
dume lagliuzzato getta nella pentola. 1 gambipoi, 
lessali. Trita semi di finocchio in discreta dose, 
maggiorana, silfio, pepe, e ligustico; tempera 
con savore, poi versa sopra i legumi, e tramesla. 
Al d i sopra mettivi i gambi tagliati in pezzelti. 

<* 

CAPO VI. 
GAMBI E BACCELLI VEHDI DI FAVE COMUNI, 

E DI BAIA (5). 

1 gambi e baccelli verdi di fava si servono 
cotti con savore, olio, coriandro verde, comino, 
porri sminuzzali. 

I n altro modo si servono f r i l t i nel savore. 

I n altro modo si appreslano con senapa t r i ­
ta, melé, pinocchi, ruta, comino ed aceto. 

Le batane, dopo che le ha¡ lessate, tagliuzza-
le, e servile con rula, sedaño verde, porr i , aceto, 
olio, savore, sapa o passo non molto. 

(1) Ignis calidas paru contropposto ignis len­
tas. Ma perché non legger piuttosto super ignem 
i>alidum7 Vedi Ovidio Metam. V I I , 9, e de art. 
am. I I I , 543. Senonclié le cure raccomandate poi per­
ché la tisana non prenda d' arsiccio, paiono consigliare 
super cinerem calidum. 

(a) Forse con piü ragione il Toriuo unisce le pa­
role propter succum col periodo precedenre. 

(3) Ho messo il punto dopo ptisanam ; perché 
sembrami domandarlo il contesto, qual é dichiarato 
massimamente dalla corrispondenza del refundis in 
c acabum con ció che é prima prescritto con le paro­

le, transfers (ptisanam) in alterum cacabum. Que-
sta mutazione introducasi anche nel c. 4 ctal !• I V , 
dove leggohsi le stesse cose. Quest'uso del sic é fre-
quente in Apicio. 

(4) Veggasi ció che s' é detto, su 1' incertezza di 
questo passo, al c. 4 del 1. I V . Di qua nasce 1'oscu-
ritá dell' intero capitoletto. 

(5) Cosi spiego queste Baianae con l'Humelber-
gio \ nía non saprei diré se fossero fave d' una specie 
propria, o singolari solo peí luogo, in cui verissero 
meelio che altrove. 
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CAPUT VII. 
F O E N D M G R A E C ü M. 

Focnum graecum ex liquaminc, oleo et vino. 

CAPÜT VIII. 
P H A S E O L I E T C I C E R . 

Phaseoli virides et cicer ex sale, cumino, oleo, 
et mero módico inferunlur. 

Aliler phaseolus sive cicer — Frictos ex oeno-
garo et pipera gustabis. Et elixati, sunaplo semi­
ne cum lobis, in patella foeniculo v i r id i , pipere, 
liquamine, et caraeno módico pro salso inferun­
lur ; Tel simpliciter et soli. 

CAPO VII. 
E R B A M E D I C A (I). 

U erha medica cuoci in savore, olio e •vino, 

CAPO VIII. 
F A G I U O L I E C E C I . 

/J'agiuoli verdi ed i ceci si apprestano con 
sale, comino, olio, e un po' di vin puro. 

Fagiuo l í o csci in altro modo — F r i l t i coa 
savore vinoso e pepe, usali negli antipastl (2). Les-
sati poi, grani e gusci insierue (3), si apprestano 
per salsumi, acconci in tegame con finocchio ver­
de, pepe, savore e un po' di sapa ; od anche sem-
plicemenle senza salsumi (4). 

(1) I I Lister, e con lui molti altri, confondono il 
Joenum graecum degli antichi con quello dei moder-
ni ; sicché nota ¡1 Lister a questo luogo che il Jieno 
greco non s' usa pin come vivanda, ma solo come me­
dicina per cavalli. E Tero , se intendasi della Trigo-
nella Foenum graecum. Ma io credo che la planta, 
di cui qui trattasi, sia piuttosto la Medicago sativa 
Linn. 

(2,) Parmi che gustare debba qui prendersi nel suo 
stretto senso corrispondente a quello di gustum nel 
c. 5 del 1. I V . 

(3) I codici hanno cum ovis ; e la sostiluzione 
fatta dall' Humelbergio non é abbastanza sicura. 

(4) I codici hanno et solet, che 1' Humelbergio 
mutó in ut solet. 





APICII COELII 
LIBER VI. 

QÜI ÁEROPETES W APPELLATÜR 

CAPUT I. 

I N S T R U T H I O N E . 

I n slrulhione elixo — Piper, menlham, cu-
minum assum, apii semen, daclylos vel caryotas, 
mel, acetum, passum, liquamen, et oleum modice; 
et in cacabo facies ut bul l ia t : amylo obligas, et 
sic partes strutbionis in lance perfundis, et desu-
per piper aspergis. Si autem condituram coquera 
Tolueris, alicara addis. 

Al i t e r in struthione elixo — Piper, ligusticum, 
ihymum aut saturejam, mel, sinape, acetum, l i ­
quamen et oleum. 

CAPO I. 

C o N D I T U R A DELLO STBDZZO (2). 

P e r lo struzzo allesso — Pepe, m e n t a , c o ­

m i n o a b b r o s t i t o . s e m i d i s e d a ñ o , d a t t e r i o c a r i ó t e , 

m e l é , a c e t o , p a s s o , s a v o r e , e d o l i o d i s c r e t a m e n t e . 

Fa b o l l i r e i n p i g n a t t a ; a d d e n s a c o n a m i d o ; v e r ­

s a i n p i a t t o s o p r a l o s t r u z z o t a g l i a t o i n p o r z i o -

n i (3), e s p a r g i v i p e p e . Se v o r r a i c u o c e r e 11 c o n ­

d i m e n t o , a g g i u n g i v i s p e l t a (4). 

A l t r a salsa per lo struzzo allesso — Pepe, 
l i g u s l i c o , l i m o o p e v e r e l l a , m e l é , s e n a p a , a c e t o , 

s a v o r e e d o l i o . 

(i) 'AépoTéTHy, volát i les perché in questo libro 
trattasi della cottura de'Tolatili. 

(a) Sfrufhio Camelas Linn. E noto come i l folie 
e sozzo Eliogabalo consumasse in un solo pranzo un 
numero sterminato di struzzi, e forzasse gli Ebrei a 
mangiarn*, appunto perché l i aborriTano, come carne 
impura. Egli raedesimo in altro pranzo fece apprestare 
le solé teste di sécenlo struzzi. 

(3) Parles , cioé partif dicevansi anche da' Latini 
1« porzioni che distribuiTansi a'commensali (Petrou. 

33; Apul . a e c ) . Anche Orazio ci dipinge i seryi 
Mazonomo .... magno discerpta Jerentes Membra 
gru í s ( I I Saf. 8, 86). 

(4) I I Lister da ció raccoglie che s' usassero alcuna 
volta salse crude sopra carni cotte. P u ó essere •, ma 
non so come possa inferirsi da questo passo d* Api-
cio, perché dice prima, in cacabo J h c ut bulliat. 
Soltanto é da notare la diíferenza tra i l semplice bol-
lire ed il cuocere : quello puó indicare anche un solo 
bollorino •, questo rale finanche disfare, consumare. 



i i 3 AP1CII C 0 E L 1 I L I B . V I . 124 

CAPÜT II. 
1N G R U E ET A N A T E . 

Gruem vel anateni lavas, ornas, et includis ¡n 
olla ; adjicies aquam, salera, anelhum; diraidia 
coctura decoques, dura obduretur; levas, et ite-
r n m in cacabum mittis cura oleo et liquamine, 
cum fasciculo origani et coriandri ; prope coctu-
ram defrutum modice mittis, ut coloret. Teres 
piper, ligusticum, cuminum, coriandrum, laseris 
radicem, rutara, caraenura, mel ; suííundis jus de 
suo sibi; aceto temperas; in cacabum reexinanies, 
ut calefiat; amylo obligabis; imponis in lancera, 
et jus perfundis. 

I n grue, in anate, vel in pullo — Piper, ce-
para siccam, ligusticum, cuminum, apii semen, 
pruna vel damascena enucleata, mustum, acetum, 
liquamen, defrutum, oleura; et coques. Gruem 
cum coquis, caput eius aquam non contingat, 
sed sit f'orls ab aqua. Cum cocta fuerit, sábano 
calido involves gruem, et caput ejus trabe: cum 
nervis sequetur, ut pulpae vel ossa remaneant; 
cum nervis enim manducan non potest. 

Aliter, gruem vel analera ex rapis — Lavas, 
ornas, et in olla elixabis cum aqua, sale et anetho, 
diraidia coctura. Rapas coque, ü t expluraari pos-
sit, levabis de olla, et iterum lavabis, et in caca­
bum mittis anatem cum oleo et liquamine et fa­
sciculo porr i et coriandri ; rapara lotara et minu­
ta t i ra concisa ra desuper mittis ; facies ut coqua-
tur módica coclura ; mittis defrutum ut coloret. 
lus tale parabis. Piper, cuminum, coriandrum, 
laseris radicem ; suffundis acetura et jus de suo 

CAPO ü. 
C o N D I T U R A DELLA GRU ( i ) E DELL1 A N I T R A (2). 

Lava e d a c c o n c i a l a g r u o l1 a n i t r a , e mettila 
in o l l a c h i u s a , c o n a c q u a , s a l e e d a n i c i . Bislessala, 
finché s1 i n d u r i ; p o i l é v a l a (3), e r i r a e t t i l a i n p ¡ -

g n a t t a c o n o l i o , s a v o r e , e u n mazzetto d i maggio-
r a n a e c o r i a n d r o ; c q u a n d o é q u a s i c o l t a , v e r s a v i 

u n po1 d i s a p a per d a r c o l o r e . Trita p e p e , l i g u s l i -

c o , c o m i n o , c o r i a n d r o , r a d i c e d i l á s e r , r u t a , s a p a , 

e m e l é ; b a g n a c o l s u g o d e l l a p i g n a t t a ; s c i o g l i 

in a c e t o ; m e t t i in p i g n a t t o a s c a l d a r e , e a d d e n s a 

c o n a m i d o . Poi c o l l o c a i n p i a t t o l a g r u o d a n i t r a , 

e v e r s a l e s o p r a l a salsa. 
P e r gru, anitre e pol l i— Cuocili c o n p e p e , 

c i p o l l a s e c c a , l i g u s t i c o , c o m i n o , s e r a i d i s e d a ñ o , 

p r u g n e d a r a a s c h i n e (4) c u i s i a t r a t t o 1' o s s o , m o ­

s t o (5), a c e t o , s a v o r e , s a p a c d o l i o . Nel c u o c e r l a 

gru, guarda c h e l a t e s t a non t o c c h i P a c q u a , raa 

n e r e s t i f a o r i (6). Quando é c o t f a , i n v o l g i l a g r u 

in u n t o v a g l i u o l o c a l d o , e s t r a p p a n e la tes ta c h e s i 

t i r e r á d i e t r o a n c h e i n e r v i , l a s c i a n d o l a c a r n e e l e 

o s s a : c o i n e r v i non s i p u ó m a n g i a r e . 

I n altro modo, gru od anitre con rape — 
Lava, a c c o n c i a , e l e s s a i n o l l a c o n acqua, s a l e e d 

a n i c i , a m e z z a c o t t u r a (7). Cuoci d e l l e rape. Leva 
1 ' a n i t r a d a l l ' o l l a p e r p o t e r í a p e l a r e (8); lávala d i 

n u e v o , e raettila in p i g n a t t a c o n o l i o , s a v o r e , e u n 

raazzetto d i porri e c o r i a n d r o ; g e t t a l e s o p r a rape 
l á v a t e e t a g l i u z z a t e ; c o n d u c i l a q u a s i a d i n t e r a c o t ­

tura ; p o i v e r s a v i s a p a , p e r c h é d i a c o l o r e . Le ap-
p r e s t e r a i l a s e g u e n t e s a l s a . Trita p e p e , c o m i n o , 

c o r i a n d r o , r a d i c e d i láser ; bagna c o n aceto e c o n 

(1) Ardea Grus L i n n . A' nostri giorni la gru non 
comparisce piü su le mense : ma all' etá del Boccac­
cio era ancora in onore, come ci mostra la norella di 
Chichibio. Sotto Augusto alie gru si preferivano le 
cicogne; ma poi le cicogne si abbandonarono, e le 
gru furono ricercate come uccello de' piü squisi'i 
(Pl in . N . H . X , 3o ; Hor. I I Sat. 2, 49). 

(2) A n a s Bascas L inn . 
(3) Altri codici hanno levas, altri lavas ; ondeché 

T Humelbergio pensó d' introdurli ambedue. 
(4) Qu¡ ¡1 vel sovrabbonda, perché le altre volte 

trovianoo in Apicio pruna damascena enucleata, o 
semplicemente damascena. P r u n a , dice Palladlo X I I , 
7, s iccantur in solé per erales loco sicciore dispo-
s i ta : haec sunt quae damascena dicuntur. Questo 
nome trassero dalla cittá di Damasco, donde fu pór­
tala la pianta {Isid. X V I I Orig. 7, 10; P l in . N . H . 
X V , 1a). 

(5) E vero che Caloñe ( R . R . lao) insegna a con­
servare il mosto per tullo 1' anno •, ma non di meno 
sembra qui strano, perché afíatto insólito in Apicio, 

il veder prescritto per condimento il mosto. lo per 
me credo che debba leggersi pruna mustea, vel da­
mascena enucleata, cioé susine J'resche o secche, 
cáva lo T osso ; e che il copista, confondendo mustea 
con mustum, abbia crédulo quella parola fuori di 
luogo. Avevamo giá nótalo che il vel sovrabbonda, SP 
non vi si uñisca qualche altra cosa. 

(6) L a ragione, per cui é ordinalo che la lesla non 
tocchi 1' acqua, si fa palese per ció che segué ; altri-
menti non avrebbe potere di tirar seco i nervi. 

(7) Ció deve iniendersi della gru od anitra, come 
apparisce dal nnm. 1 di queslo capo. 

(8) L a lezione dala dall' Humelbergio e seguita, 
senza alcuna osservazione, dal Lister, é questa: R a ­
pas quoque ut eoepromari possint levabis de olla etc. 
né so vedere qual senso ne cavassero. I I lessar prima 
con le piume é prescriuo anche delle pernici al c. 3 ; 
e generalmente d'ogni uccellame al c. 7, n. a. Che se 
explumare é vocabolo nuovo, é almeno ragionerolis-
simo •, menlre expromare non solo é nuovo, ma é 
anche privo d'ogni probabilita. 
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s ib i ; reexínanies super anatem, et ferveat. Cum 
ferbuerit, amylo obligabis, et super rapas adji-
cies ; piper aspergis, et apponis. 

Aliter In gruem vel anatem elixam — Piper, 
ligusticum, cuminum, coriandrum siccum, raen-
tham, origanum, núcleos, caryotam, liquamen, 
oleum, mel, sinape et vinum. 

Aliter in gruem Tel anatem assam — Eas de 
hoc jure perfundis. Teres piper, ligusticum, o r i ­
ganum, liquamen, rael, aceti modicum ct ole i : 
ferveat bene; mittis amylum, et supra jus rotulas 
cucurbitae elixae vel colocasiae, ut bulliant. Si 
sunt et ungellae, coques, et jocinora pullorum. 
I n boletari piper minutara aspergis, et inferes. 

Aliter in grue vel anate elixa — Piper, l igu­
sticum, apli semen, erucam et coriandrum. men-
tham, caryotam, mel, acetum, liquamen, defru-
tum et sinape. Idem faciet et si in cacabo assas. 

CAPUT III. 
IN PERD1CE ET ATTAGENA E T T U R T Ü R E . 

I n elixis — Piper, ligusticum, apii, semen, 
mentham, myrteara baccam vel uvam passam, 
mel, vinum, acetum, liquamen et oleum. Uteris 
frigido. 

Perdicem cum pluma sua elixabis, et made-
factam depilabis. Captura occisa perdix potest ex 
jure coqui, ne indurescat; si de área fuerit, elixa 
coqui debet. 

Aliter in perdice et attagena et in turture — 
Piper, ligusticum, mentham, rutae semen, liqua­
men, merum et oleum. Calelacies. 

-*5-

l1 intinto della pignatta ; versa sopra l1 anitra, e 
fa levare i l bollore ; quindi addensa con amido, e 
di sopra metti delle rape: aspergí di pepe, e da 
a mangiare. 

A l t r a salsa per gru odanitre lesse — Pepe, 
ligustico, comino, coriandro secco, menta, mag-
giorana, pinocchi, carióte, savore, olio, melé, se-
napa e vino ( 1 ) . 

In altro modo, gru od anitre arrosto — 
Dótale della seguente salsa. Tri ta pepe, ligustico, 
maggiorana, savore, melé, un po1 d ' aceto e d1 olio. 
Bolli bene ; poi metlivi arnido, e sopra la salsa 
gettavi girellette di zueca lessa o di colocasia, e da 
loro un bollore. Cuocivi anche, se n1 hai, peducci, 
e fegatelli d i pollo. Impepa in catino, e servi. 

Jn altro modo per gru od anitre allesso — 
Pepe, ligustico, semi di sedaño, ruchetta e corian­
dro, menta, carióte, melé, aceto, savore, sapa e se-
napa. Lo stesso condimento andrá bene anche ar-
rostendo in casserola. 

CAPO III. 
PERHICE, FRANCOLINO E TORTORE (2). 

A lesso — Tri ta pepe, ligustico, semi di se­
daño, menta, coceóle di mirto (3) o passola, melé, 
vino, aceto, savore ed olio. Usane a freddo. 

Bislessa la pernice con le sue piume, ed am-
mollita che sia la pelerai. S' é uccisa in caccia puó 
cuocersi con salsa, perché non si smunga : ma s1 é 
di cortile, dee cuocersi allesso (4). 

Altro condimento per la pernice-, i l franco­
lino e la tortora — Trita pepe, ligustico, menta, 
semi di ruta, savore, vino ed olio. Melti a scal-
dare (5). 

(1) Questo capitoletto fu omesso nell'edizione del 
Lister, credo per disattenzione dello stampatore, che 
uni ü titolo di questo col capitoletto seguente. Leggesi 
pero neir edizione del!'Humelbergio (T igur i 1542), 
che fu ricopiata dal Lister, e nella ristampa del Bern-
hold (Marcobraitae 1787). 

(2) Tetrao Perdix — Tetrao Lagopus — Co­
lumba T u r t u r L inn . 

(3) L a lezione comune é mjr tham et laceas. Cf. 
I. I I , c. 1, n. 6 ec. 

(4) L a lezione de' codici e del Lancilotto é : E l i -
xas ib i : et madejactam depilabis perdices coctura : 
occisa perdix potest ex jure coqui ne ( L ' Humel­
bergio legge non) indurescant: s i dierum J'euerit 
( L ' Humelbergio e il Lancilotto leggono ferbuerit) : 
elixa cof/ui; debet (o coque). L ' Humelbergio, mu-

tando e trasportando a suo senno, stampó : Perdicem 
cum pluma sua elixabis, et coctura madefactam 
depilabis perdicem (dura ripetizione), concisa perdix 
potest ex jure coqui dum i/idurescat, s i iferum J e r -
buerit, e l ixa condiri debet. Se dopo tante mutazioni, 
ne uscisse almeno un concetto chiaro ed un andaré 
spontaneo, lo ringrazierei. Ma io non so raccapezzarne 
alcun senso. Avrei restituito volentieri la lezione de' co­
dici, lasciando libero il campo alie congetture, se non 
fosse stata la necessitá del tradurre. E giá noto 1' an-
tico uso di allerare anche le pernici nelle uccelüere 
e ne'cortili (Marziale I I I , 58) , che pero, essendo 
ingrassate, sta-van bene allesso. Del resto, chi puó in-
dovinare che cosa avesse scritto 1' autore ? lo stesso 
avrei in pronto piu altre emendazioni forse egualmen-
te probabili che questa. 
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CAPÜT IV. 
iN PALUMBIS ET COLUMBI5 ALTILIBUS. 

I n assis — Piper, ligusticum, coriandrum, ca-
reum, cepam siccam, mentham, ovi vitellum, ca-
ryotam, mel, acetum, liquaraen, oleum et vinum. 

Ali ter , in elixis — Piper, careum, apü semen, 
pelroselinum : condimenta mortaria, caryotam, 
mel, acetum, vinum, oleum et sinape. 

Aliter —Piper, ligusticum, petroselinum, apii 
semen, rutam, núcleos, caryotam, mel, acetum, 
liqUamen, sinape, et oleum modice. 

Aliter — Piper, ligusticum, láser, vinum ; suf-
fundis liquamen ; vino et liquamine temperabis ; 
et fundis super columbum vel palumbum. Pipe-
re aspersum inferes. 

CAPUT V. 

IN DIVERSIS AVIBÜS, TÜRD1S, FICEDULIS, PAVO, 
FHASIANO, ANSERE. 

lus in diversis avibus — Piper, cuminum f r i -
ctum, ligusticum, mentbam, uvara passam enu-
cleatam aut damascena, mel modice ; vino myr-
teo temperabis, aceto, liquamine et oleo ; calefa-
cies, et agitabis apio et satureja. 

Aliter jus i n avibus — Piper, ligusticum, pe­
troselinum, mentham siccam, anethi flores; v i ­
num suffundis; adjicies ponticam vel amygdala 
tosta, mel raodicum ; vino, aceto et liquamine 
temperabis; oleum in pultarium super jus mit t i s ; 

CAPO IV. 
PALOMBI, E COLOMBI DOMESTICI ( I ) . 

Arrosto — Pepe, ligustico, eoriandro, carvi, 
cipolla secca, menta, tuorli d1 uova, carióte, melé, 
aceto, savore, olio e vino. 

Allesso— Pepe, carvi, semi d i sedaño, prez-
zemolo; condisci in mortaio (2) con carióte, melé, 
aceto, vino, olio e senapa. 

I n altro modo — Tri ta pepe, ligustico, prez-
zemolo, semi di sedaño, ruta, pinocchi, carióte, 
melé, aceto, savore, senapa, ed olio non troppo (3). 

I n altro modo — Tr i ta pepe, ligustico e v i ­
no ; bagna con savore ; tempera con vino e savo­
re ; poi versa sopra i l colombo o palombo. Spol-
verizza di pepe, e servi. 

CAPO V. 
PER ALTHI UCCELLI, CIOÉ TORDI, BECCAFICHI, 

PAVON!, FAGIANI ED OCHE ( Í). 

Salsa per al tr i uccelli — Pepe, comino f r i l -
to, ligustico, menta, uva passa purgata da' vinac-
ciuoli, o prugne damaschine, e melé in discreta 
dose; tempera con vin mirtino (5), aceto, savore 
ed olio. Metti a scaldare, e riraena con sedaño e 
peverella. 

A l t r a salsa per uccelli — Trita pepe, l i gu ­
stico, prezzemolo, menta secca, fiori d1 anici; ba­
gna con vino ; aggiungi nocciuole o mandorle 
abbrostite, melé non troppo ; tempera con vino, 
aceto e savore ; V olio, ve ' I metterai in pignatto 

(1) Columba Palumbus L i n n . — Columba Oenas 
L i n n . 

(2) Leggo mortaria, non moretaria ; c intendo 
anche <jui per cotesti condimenti quelli stessi che si 
vien poi novelando, come al cap. 4 del 1. I I I , n. 8. 
L ' aggettivo moretarius é nuovo al parí di morta-
r i u s ; senzaché puó leggersi mortarii . 

(3) Questo capitoletto neli' edizione del Lister fu 
posto ultimo, forse per rimediare alia sbadataggine 
dello stampatore che 1' avea saltato. 

(4) Turdus m ú s i c a s — Pavo cristatus — P h a -
sianus colchicus — A n a s Anser L inn . « L1 oratore 
Ortensio fu il primo in Roma a uccidere i pavoni per 
mangiarli nella cena peí suo ingresso al sacerdozio. 
Quanto poi all' ingrassarli, i l primo che prendesse a 
farlo fu M. Aufídio Lurcone intorno al fine della 
guerra pirática; e con ció si fece un' éntrala di ses-

santa nvla sesterzii (Pl in. N . H . X , a3 ; Cf. V a r r . 
R . R . I I I , 6). " DeU'oca poi la parte prediletta era 
il fegato. Plinio, dopo aver parlato dei varii pregi del-
1' oca, soggiunge (ivi c. 26) : « Ma i nostri furono as-
sai piü sayii, i quali seppero conoscere il mérito del 
fegato d' oca. Ingrossa assai nelle stie, e piíi ancora 
cresce, dopo tratto del corpo, mettendolo in latte e 
vino roelato. Non senza ragione si disputa chi sla stato 
1' autore di si bel trovato, se Scipione Metello che fu 
giá consolé, o i l cavaliere M. Seio contemporáneo di 
lui. Certo é che Messalino Cotta figlio dell' oratore 
Messala fu i l primo ad arrostirne le palle de'piedi, 
e condirle in manicaretti con le creste de' polli. » 

(5) Come facciasi i l vino mirteo, cioé condito con 
mirto, ce lo insegnano Gatone R . R . ia5, Columel-
la X I I , 38, Palladlo I I , 18. Altri legge mjrrheo. 
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ealefacies ; agilabis jus apio vi r id i el nepela : avem 
incharaxas, et perfundis. 

lus candidum in avem elixam — Piper, l igu-
sticum, curninuin, apii semen, ponlicam vel amyg-
dalam tostara, vel nuces depílalas, mel modicum, 
liquamen, acetum et oleum. 

lus viride in avibus — Piper, careum, spicam 
indicara, cuminum, folium, condimenta vi i idia 
omne genus, daclylum, mel, acetum, vinum mo-
dice, Hquamen et oleum. 

lus candidum in ansere clixo — Piper, careum, 
cuminum, apii semen, thymum, cepam, lascris 
radicem, núcleos toslos, mel, acetura, liquamen 
el oleum. 

C A P U T VI. 
IH AVES HIRCOSAS. 

Ad aves hircosas omnigenas— Piper, ligusli-
cum, thymum, mentham aridam, salviam, caryo-
tam, mel, acelum, vinum, liquamen, oleum, de-
frutum, sinape. Avem sapidiorem et altiorem fa-
cies, et ei pinguedinem servabis, si eam fariña 
oleo subactá contectam in furnum miseris. 

Aliter in avem — In ventrera ejus fractas olivas 
novas mittis, et consutara sic elixabis; delude co­
das olivas eximes. 

CAPÜT VII. 
IN PHOENICOPTEKO ET PSITTACO. 

Phoenicopterum elixas, levas, ornas; includis 
in cacabura; adjicies aquam, salera, anethura et 

sopra la salsa. Scalda, ed afjita la saka con sedaño 
verde e nepitella ( i ) . Apparecchia Tuccello ta-
gliato, e versagli sopra la salsa (2). 

Salsa hianca per uccelli allesso— Pepe, l i -
gustico, comino, seraidi sedaño, nocciuole o mau-
dorle abbrostite, o noci rimonde, un po' di melé, 
savore, aceto ed olio. 

Salsa verde per uccelli— Pepe, carvi, spigo 
nardo (3), comino, malabalro, condimenli verdi 
di qualunque sorta (4), datleri, melé, aceto, vino 
discretamente, savore ed olio. 

Salsa blanca per oche allesso— Pepe, carvi, 
comino, semi di sedaño, linio, cipolla, radice di 
láser, pínocchí abbrostiti, niele, acelo, savore e l 
olio. 

— « e * — 

CAPO VI. 
PllR LCCELLI CHE SAN DI LEZ¿0 (5). 

P e r uccelli che san diletzo, d' pgni manie­
ra (G) — Pepe, ligustico, t imo, menta secca, salvia, 
carióte, niele, aceto, vino, savore, olio, sapa e se-
napa. Farai che Tuccello riesca piú saporilo e pin­
gue, e gli conservera! i l suo grasso, se i l metlerai 
in forno, copcrlo di fariña irapaslata con olio. 

I n altro modo — Introduci nel ventre del-
P uccello olive fresche infranle : cuci i l taglio, e 
lessa: coito che sia, levane le olive. 

CAPO VII. 
PER FENICOTTEBI E PAPPAGALLI (7). 

Lessa i l fenicoltero, lévalo, acconcialo; poi 
chiudilo in pentola con acqua, sale, anici, e un 

(1) Melissa Nepeta L inn . 
(2) L ' Humelbergio spiega incharaxas, o incara-

xas (come trovasi spesso erróneamente scritto — Vedi 
Du Cange in Caraxare), nel senso di punzecchiare 
e scalflre T uccello, fperché succi la salsa e mandi 
fuori il suo succhio. Meglio i l Lister lo intende del 
tagliare in parti, secondo Tuso che s 'é giá notato al 
capo I di questo libro, dove presemesi et sic partes 
struthionis in lance perfundis. Questo verbo chara-
xare é il greco ^ « f á c e g / v che vale scalpere, inci-
rfere, saleare, scribere: nella bassa latinitá é fie-
quente nel senso di scrivere. CJ \ l . V I , c. 9, n. a. 

(3) Andropogon Nardus L inn . 
(4) É questa la vera lezione de' codici. Non so per 

CELIO APICIO 

quale disattenzione 1"' Humelbergio, credendo emen­
dare il testo, lo guastó col sostituire condimenta vi-
ridia, omne genus dactylorum. 

(5) Crede il Lister che con Y aggiunto di hircosae, 
cioé che puton di becco, si yogliano indicare gli uc­
celli di riva e di acqua, come 1' Ardea Grus e Bo-
taurus, la F ú l i c a a tra , il Mallas aquaticus ec. 

(6) Ne'codici omnigere ^ 1'Humelbergio sostitui 

omnis generis. 
(j) Phoenicopterus ruber — Psittacus Alexan-

dri L i n n . Leggiamo in Plinio If. H . X , 68 : Phoeni-
copíer i linguam praecipui saporis eese Apicuts do-
cuif, nepotum omnium altissimus gurges. Puré nel 
nostro Apicio non ne troviamo milla. 

y 
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aceli mcdicum. Diraidiá coclurá, alllgas fasciculum 
por r i et coriandri, ut coquatur. Prope cocturara 
defrulum mittis, coloras. Adjicies in mortarium 
piper, cuminum, coriandrura, laseris radicem, 
mentham, rutam ; fricabis ; suffundis acetum ; 
adjicies caryotara ; jus de suo sibi perfundis; 
reexinanies in mundum cacabum; amylo obl i ­
gas ; jus perfundis, et inferes. Idem facies et in 
psittaco. 

Ali ter — Assas avem. Teres piper, ligusticum, 
apii semen, sesaraura defrictum, petroselinum, 
menlham, cepam siccara, caryotam ; raele, vino, 
liquamine, aceto, oleo et defruto lemperabis. Aves 
omnes, ne liquescant, cum plumis elixare ómni­
bus melius c r i t : prius tamen exenlerantur per 
guttur, vel a na vi ac sub latus. 

CAPUT VIII 

IN ANSERK. 

Ansercm clixum calidum e jure frígido api-
ciano — Teres piper, ligusticum, coriandrum, 
menlham, rulara; rcfundis liquamen, el oleum 
módica temperas. Anserem elixum ferventem sá­
bano mundo exsiccabis; jus perfundis, et inferes. 

po1 d1 aceto. A mezza coltura mettivi a bollire i n -
sieme un mazzetto di porr i e coriandro; e verso 
i l fine colora con sapa. Getta in mortaio pepe, co­
mino, coriandro, radice di láser, menta, ruta, e 
stropiccia; bagna con aceto, aggiungi ca r ió te ; 
versavi intinto della pentola; vota in una pignatta 
netta ( i ) , e addensa con araido ; versa la salsa^ e 
servi. Altrettanto farai anche col pappagallo. 

I n altro modo — Arrostisci V ucccllo. Tr i ta 
pepe, ligustico, semi di sedaño, sésamo (2) fri t to, 
prezzemolo, menta, cipolla secca, carióte; tempera 
con melé, vino, savore, aceto, olio e sapa. T u t t i 
gli uccelii, perché non si smungano, sara meglio 
lessarli con tutte le loro piume : ma pero si 
sbuzzino prima peí eolio, o peí venlre e soltó i l 
flanco (3). 

CAPO VIII. 

PER LE OCHE. 

Oche allesso calde con salsa apiciana fred-
d a — Tr i l a pepe, ligustico, coriandro, menta, r u ­
la ; versavi savore, e tempera modera lamente con 
olio. Asciuga con un tovagliuolo netto l1 oca Ies-
sata ancora bóllenle ; versale sopra la salsa, e da 
in lavóla. 

Par maraviglia a inolti, non senza ragione, che i 
ghiottoni romani non di rado apprestassero su le 
rnense grandi catini di lingue di pappagallo. Tuttavia 
Agostino Ghigi, gentiluomo sánese e mercatante ric-
chissimo, in un pranzo da lui imbandito a Leone X 
nel i 5 i8 , tra le altre squisitezze fece apprestare an-
rlT egli piíi piatti di coteste lingue. Vedi gli Opuse, 
di Paolo Colomcsio-Ultraj. 1699—a p. 60. 

(1) I I trovar poi di nuovo j u s perfundis, fa so-
spettare errore nella lezione comune in eundem ca -
cabum, Ad eundem ho sostituito mundum, poco 
diverso nella scrittura, e adattato al luego, e confor­
me all1 uso d' Apicio. 

(2.) Sesamum oriéntale L inn . 
(3) I codici dicono : Aves omnes, ne liquescant, 

c u m plumis elixate ómnibus melius erif. prius ta­

men ejeenterantur per guttur, vel in avias sub ía la ; 
il qual passo P Humelberg credette di correggere a 
questo modo : Aves omnes, ne liquescant, cum plu­
mis elijeatae, priusquam exenlerantur per guttur, 
meliores erunt: vel in ambigas súblatae . Ma questa 
emendazione si dilunga troppo dal testo, e pecca in 
piú partí. Che sí lessi 1' uccello senza prima sventrar-
lo, non par naturale; 1' aggíungere per guttur al-
T exenterare, ín questo luego sarebbe superfluítá im-
probabile ; la locuzione in ambigas súbla tae sarebbe 
iusufficíente a indicare i l cuocere a vapore, cío che 
pur voglíono 1' Humelbergio e il Lister. L a locuzione 
exenterare a navi, rítornera pííi volte ne1 capí se-
guenti: ma fin quí essendo nuova, potea di leggíerí 
trarre in inganno il copista. Sub latus panni vero e 
preciso. A chi non píacesse, legga Jiblantur. 
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CAPUT IX. 

ÍV PULLO. 

l a pullo elixo jus crudura — Adjicies in mor-
tarium anethi semen, mentham siccam, laseris ra-
dicem ; suifundis acetura ; adjicies caryotam ; re-
fundis liquamen, sinapis modicum et oleum ; de­
fruto temperas, et sic raittis in pullum anethatura. 

Aliter pullus — Mellis modice; liquamine tem-
perabis. Levas pullum coctura, et sábano mundo 
siccas, charaxas, et jus scissuris infundis, ut com-
bibat; et, cura combiberit, assabis, et suo sibi jure 
pertangis. Piper asperges, et inferes. 

Pullus parthicus — Pullum aperies a navi, et 
in quadrato ornas. Teres, piper, ligusticura, carel 
raodicura ; suñundis liquamen; vino temperas. 
Componis in cumana pullum, et condituram su-
per pullum facies. Láser et vinum in tepidá dis-
solvis, et in pullum mittis simul, et coques. Piper 
aspergis, et inferes. 

Pullus oxyzomus — Ole! acetabulum majo-

CAPO IX. 

PüR P O L U . 

Salsa cruda per polli allesso — Gella iu 
mortaio semi d'aneto, menta secca, radice di láser; 
bagna con aceto ; aggiungi carióte ; versavi savo-
re, un po1 di senapa ed o l io ; tempera con sapa ( i ) , 
e senza piú dota i l pollo di quesla salsa anetina. 

Pol l i in altro modo — Melé, non troppo, 
stemperato in savore. Leva i l pollo cotto (2), ed 
asciugalo con un tovagliuolo netto : soléalo con 
lagli, e per essi fa che beva i l condimento; poi 
arrostiscilo, e bagnalo col proprio sugo (3). Asper­
gí di pepe, e servi. 

Pollopartico — Sbuzza i l pollo peí ventre (4), 
ed acconcialo su ' l tagliere (5). Tr i ta pepe, ligusti-
co e un po1 di carvi ; bagna con savore ; tempera 
con vino. Assetta i l pollo in un tegame, e gettagli 
sopra i l condimento (6). Sciogli inacqua tepida (7) 
láser e vino, e versa insieme su '1 pollo, c cuoci. 
Impepa, e da in tavola. 

Pollo acetoso — Un bossolo (8) d'olio, un 

(1) Nel códice vaticano : Sinapis modicum adde, 
et oleo defriclo temperabis. 

(a) Comunemente Lavas pullum coctum. 
(3) I codici, in luogo di pertangis, hanno qui 

pennis tongts, o pinnis longis. L ' emendazione fu 
suggerita alT Humelbergio dal n. 1 del 1. V I I I , c. 8, 
ove dicesi oleo pertangito j quanlunque del verbo 
períangere, che dovrebb' essere regolarmente pertin-
gere, non si conoscano altri esempii che questi. E 
pero noto questo uso del semplice tangere, e del-
1' altro composto contingere, in senso di hagnare, 
ungere, non puré in Apicio, ma anche in altri scrit-
tori; sebbene alcuni critici abbiano voluto sostituirvi 
tingere. 

(4) Questa locuzione aperire, o exenterare a navi, 
che abbiamo introdotto per congettura anche nel n. 2 
del c. 7 di questo libro, e che ritornerá altre volte 
nel presente capo, é nuova e non conosciuta da altra 
parte. Tuttavia dall' uso che ne fa Apicio, universal-
mente inferiscono, che per navis intendasi la parte 
inferiore del ventre. Certo é che vediamo applicato 
dai Latini questo neme a indicare ogni cavitá di figura 
curva ; e nel gergo furbesco dinotava propriamente 
matricc (Plauto Men. I I , 3, 5i ; Rud. I I , 3, a4 ; Ma-
crob. I I Sat. 5). 

(5) Cosi intendo con V Humelberg, nel senso di 
quadra ,• benché ci manchino esempii. Se risguardasse 
la figura quasi quadra da daré al pollo, acconciando-
lo, col ripiegarne il eolio c raccoglierne le coscie, pare 
almeno che si dovrebbe diré in quadratum ornas. 
Notisi la corrispondenza con ció che vien dopo, com­
ponis in cumana. 

(6) Forse super pullum jacies. 
(7) I codici hanno; Láser et vinum interidas dis-

solvis. L ' Humelbergio da interidas formó inter illas, 
che nell' edizione del Lister fu poi mulato in in il­
las. Ma non so vedere a che possa riferirsi 1' illas; 
onde ho sostituito in tepida, perché non é lontano 
nella scrittura, e perché nel c. 3o del 1. I prescrivesi 
anche iv¡ di sciogliere i l láser con aceto in acqua 
tepida. 

(8) I I veder poi stabilita precisamente la dose del 
pepe farebbe credere che anche acetabulum s' avesse 
a prendere in tutto rigore come misura, cioé per un 
quarto di emina, o X V dramme attiche, equivalenti 
in volume a due oncie e mezzo d' acqua, secondo il 
computo del Beverini. Cosi la distiuzione fra aceta-
bolo raaggiore e minore, benché nessuno ne parli, 
potrebbe forse giudicarsi fondata su la difTerenza fra 
la libbra romana el'attica. Ma, quando prescrivesi di 
aggiungere un acetábalo malta minare di aceto, par-
mi dichiarato a bastanza che acetabulum dee qui pi-
gliarsi al di grosso per bicchiere o cálice senza piú. 
Bfeir edizione del Lister, credo per la stessa disatten-
zionc dello stampatore che abbiamo altrove notata, 
furono omesse le parole aceti acetabulum perquam 
minarem, tanto necessarie che danno anzi i l nome di 
oxyzomus al pollo cosi condito. Furono poi restituite 
dal Bernhold. Osservisi qui acetabulus di genere ma-
schile, non registrato ne' vocabolarii ; se puré non é 
error di copista, giacebé piu volte, dove abbiam posto 
cariandrum viride, leggevasi viridem, ed altrettali 
strafalcioni. 
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rem, salís modicc, jliqiiaminis acelabulum mino-
rem, aceli acetabalnm perquam minorem, piperis 
scrupulas sex, petroselinum, porri fasciculum. 

Pullus nnmidicus — Pullum curas, lavas, lase-
re et pipere aspersura assas. Teres piper, cnmi-
num, coriandri semen, laseris radicem, rutam, 
caryotam, núcleos ; suffundis acetum, mel, liqua-
men, el oleo temperabis. Cum ferbuerit, amylo 
obligas, pullum perfundis, piper asperges, et i n ­
feres. 

Pullus laseratus — Aperies a na v i , lavabis, or-
nabis, et in cumana ponis. Teres piper, lignslicum, 
láser, vinum ; suffundis Hquamen ; vino et liqua-
mine temperabis, et mitlis pullum. Coctus si fue-
r i t , pipere aspersum inferes. 

Pullus paroptus — Laseris raodicum, piperis 
scrupulos sex, olei acetabulum, liquaminis aceta-
bulum, pelroselini raodicum. 

Pullus elixus ex jure suo —Teres piper, cu-
minum, th5'mi modicum, foeniculi semen, men-
tbam, rutam, laseris radicem ; suffundis acelum; 
adjicíes caryotam, et teres ,• melle, acelo, l iquami-
ne et oleo temperabis. Pullum refrigeratum et sic-
catum mittis, quera perfnsura inferes. 

Pullus elixus cura cucurbitis elixis — lure su-
pra scriplo, addilo sinape, perfundis, et inferes. 

Pullus elixus cura colocasiis elixis — Supra 
scriplo jure perfundis, et inferes. Fác i l el in el i -
xum cum olivis colymbadibus non valde, i la ut 
laxaraentura habeat, ne dissiliat dum coquilur in 
olla. Submissum in sportellara, cum bullierit, fre-
qnenter levas et ponis, ne dissiliat. 

Pullus varianus— Pullum coques jure hoc: 
liquaraine, oleo, vino ; fasciculum porr i , coriandri, 
saturejae. Cum. coclus fuerit, teres piper, núcleos 
cyathos dúos, et jus de suo sibi sufíundis, et fa­
scículos projicies ; lacle temperas, et reexinanies 
morlarium supra pullum, ut ferveat; obligas cum 
albaraenlis ovorura Iritis ; ponis in lance, el jure 

po' d¡ sale ( i ) , un bossolo piú piccolo d i savore, 
un allro molió piu piccolo d1 aceto, sei scrupoli di 
pepe, prezzemolo ed un mazzetto di porri . 

Pollo uumidico (2) — Acconcia, lessa e lava 
i l pollo ; poi arrostiscilo, spolverizzandolo con la-
ser e pepe. Tri la pepe, comino, semi di coriandro, 
radice di láser, rula, carióle e pinocchi; bagna con 
aceto, melé e savore, e tempera con olio. Bollito 
ch1 abbia i l Iritume, inspessalo con amido, dotane 
i l pollo, impepa, e manda in lavóla. 

Pollo con l a s o — Sventra, lava, acconcia, e 
assetla in tegame. Tri la pepe, ligustico, láser e v i ­
no ; bagna con savore; tempera con vino e savore, 
e metlivi i l pollo. Quando é coito, aspergí di pe­
pe, e servi. 

Pollo arrosto — Un po' di láser, sei scrupoli 
di pepe, un bossolo d1 olio, wn altro d i savore, e 
un po' di prezzemolo. 

Pollo lessato nel suo brodo. — Tri la pepe, 
comino, un po 'd i l imo, semi di finoccbio, menta, 
rula, radice di láser ; bagna con aceto; aggiungi 
carióle, e tri la ; tempera con melé, aceto, savore 
ed olio. Met l iv i i l pollo, freddalo e rasciulto che 
sia, e con questa salsa mándalo in tavola. 

Pollo allesso con zucc/ie lesse— Bagnalo con 
la salsa suddella, aggiuntavi senapa, e servilo. 

Pollo lesso con colocaste lesse — Bagnalo 
con la delta salsa, e servüo. Essa é buona anche 
per polli lessali con olive di salamoia. Nel r iempirl i 
d' olive lasciavi un po' di largo, perché cocendosi 
non iscoppino: a questo fine l i raetterai anche 
nell ' olla chiusi in una sportella, per poter, men-
tre bollono, levarli e ri luffarli di frequente. 

Pollo variano (3) — Cuoci i l pollo in questo 
condimento : savore, olio e vino; un mazzetlo di 
porri , uno d i coriandro, ed uno di peverella. 
Quando sia eolio, t r i la pepe, e due bossoletti (4) 
di pinocchi; bagna con l1 intinlo del pollo, e getta 
vía i mazzetti; tempera con la lie, e versa i l t r i -
tume (5) sopra i l pollo, perché vi bolla; addensa 

( l i Comunemente satis modice, che non so come 
regga. Sarebbe locuzione piü regolare salís modi­
cum; ma anche 1'altra, che abbiamo introdotto, non 
é rara in Apicio. Ne paia strano che insieme col //-
guarne, di per sé salato, aggiungasi un po' di sale; 
perché piü volte in Apicio si fa lo stesso. Tutto sta 
nella quantitá del lic/uame rispetto al resto. 

(a) I I modo tenuto negli altri titoli fa credere 
che l'aggiunto di numidico (o numidum, ché cosí 
leggesi nelle vecchie stampe) risguardi la qualitá, non 
del pollo, ma della cottura. Del resto Gallina Nu-
midica, o Africana, é quella che noi diciamo Gal­
lina di Faraone (Numida Meleagris Linn.) . Vedi 
Columella 1. V I I I , c. a 5 Plinio 1. X , c. 67 ec. F a 
roaraTigüa vedere il Sari aíTennare che le galline di 

Faraone furono introdotte in Europa soltanto nel i5oo 
(Ornitol. Tose. T. I I — Pisa 1829). 

(3) Ne'codici vardanus. L'Humelberg, che so-
stitui varianus, crede venuto questo nome dall' impe-
ratore Vario Eliogabalo celebre in ghiottoneria •, né 
men fermo appoggio troverebbe ne' yiz'ú di El io Verio 
chi volesse invece legger verianus. 

(4) I I ciato era la dodicesima parte del sestario, 
e conteneva un'oncia e due terzi d' acqua. Non é vero 
ció che alcuni affermano, che fosse misura usata solo 
per l iquidi: ne é prova questo luogo d' Apicio, e 
qualche altro d' altri autori (Plin. N. H. X I V , 9, >' • 
Colum. V I I I , 4). 

(5) Comunemente reexinanies in morlarium su­
pra p-ullum ; donde il Liíter imaginó che col neme 
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supra scripto perfundis. Hoc jus candidum appel-
lafur. 

Pullus fronlonianus — Pullum praedura: con-
dics liquamine oleo mix to ; cui mittis fasciculum 
anelhi, porri , saturejae et coriandri viridis, et co­
ques. Ubi coctus fuerit, levabis eura, in lance de­
fruto perunges, piper asperges, et inferes. 

Pullus tractogalalus — Pullum coques liqua­
mine, oleo. T i n o ; cui mittis fasciculum coriandri, 
cepam. Deinde, cum coctus fuerit, levabis eum de 
jure suo, el mittis in cacabum novum lacet salem 
modicum, mel et aquae mínimum, id est terliam 
partem : ponis ad ignem lentum ut tepescat; tra-
cfum confringis, et mittis paulatim ; assidue agitas, 
ne uratur; pullum illic mittis integrum vel car-
ptum ; versabis in lance; quem perfundis jure 
ta l i : Piper, ligusticum, origanum ; suílundis mel, 
et defrutum modicum ; et jus de suo sibi tempe­
ras in cacabulo ; facies ut bul l ía t ; cum bullierit, 
amjlo obligas, et inferes. 

Pullus farsilis — Sicilicula acuminala a cervice 
expedies. Teres piper, ligusticum, zingiber, pul -
pam caesam, alicam elixam ; teres cerebellum ex 
jure coctum; ova confringes et commisces, ut 
unum corpus efficias; liqnamine temperas, et 
oleum modice mittis, piper integrum, núcleos 
abundantes ; fac impensam, et imples pullum, vel 
porcellum, ita ut laxamentura habeat. Similiter et 
in capo facies, ossibus ejectis. Coques. 

Pulius elaeozomus —Accipies pullum, et or-

con bianco d 'uovo tritato ( i ) , c mell i i l pollo 
in piatto con la detta salsa, cbiamata blanca. 

Pollo frontoniano (2) — Indura i l pollo (3); 
quindi condiscilo con savore mescolato con o-
lio (4), aggiungendovi un mazzetlo d'aneto, di 
porri , d i peverella, di coriandro verde; e cuoci. 
Allorché sia cotto, lévalo, e uel piatto stesso ba-
gnalo con sapa, impepalo e servilo. 

Pollo con pasta e latte — Cuoci i l pollo con 
savore, olio, vino, un mazzetto di coriandro, e 
cipolia. Quindi , eolio che sia, i l IngHerai dal suo 
intinto ; e raetterai in una nuova pignatta latte e 
sale discretamente con molió meno d i melé e d'a-
cqua, cioé con una terza parte solíanlo ; e porrai 
a scaldare a fuoco lento. Frangi una sfoglia, e gel-
lavela a poco a poco, rimenando di continuo, 
perebé non prenda d'arsiccio : poi mettivi i l pollo 
o intiero o tagliato a pezzi; rovescialo in piatto, 
e dótalo della seguente salsa. Tr i l a pepe, ligustico 
e maggiorana ; bagna con melé e sapa modérala-
mente; tempera in pignatlo con T intinto slesso 
del pollo ; fa bollire, e quando bolle, inspessa con 
amido, e servi. 

Pollo infarcito — Sbuzzalo con 'jno stiletto 
appuntalo dalla parle del eolio (5). Tri la pepe, 
ligustico, zenzero, polpa tagliuzzata, spelta lessa, 
cervella colte in brodo ; schiaccia uova, e mescile 
al Irilurae per r idurlo a un corpo ; tempera con 
savore; aggiungivi un po1 d1 olio, pepe intero, e 
pinocchi in buon dalo. Con quesla mistura infar-
cisci i l pollo, lasciandole qualche respiro. I I simile 
farai nel cappone : ma i l disosserai (6). Poi cuoci. 

Pollo oliato (7) — Togli i l pollo, ed accon-

d¡ mortarium si chiamasse anche un Taso da cuocere, 
Ma questo solo passo non mi par bastare a yolerne 
inferiré tal conseguenza. L a in probabilmente é do-
•uta alia disattenzione del copista avvezzo sempre a 
scrivere adjtcies in mortarium, reexirtanies in en-
cabum ec. 

(1) Nelle salse bianche d' Apicio trovera! spesso 
albumi d' uova sode tagliuzzati; sicche la Toce iritis 
dee prendersi anche qui nel suo proprio senso. 

(2) COSÍ chiamato da qualche ignoto goloso di 
questo nome. 

(3) Da una mezza lessatura, ció che i cuochi di­
cono ora sbinnchire. 

(4) Forse musto, non mixto, secondoché pre-
'crivesi nell1 antecedente e nel segurnte capitoletto: 
Coques liquamine, oleo, vino. 

(5) L a lezione de'codici é : Sicut alique (o ili-
fue) cuminntum acervi el (o a cervice) expedies ,• 
che 1' Humelbergio imito nel seguente modo : Pullum 
Slc ne aliquid in eo remaneat, a cervice expedies. 
L a locuzione, sic ne aliquid in eo remaneat, forse 
gli fu suggerita da alfra simile che troviamo, secondo 
en' ei legge, poco dopo. aperies a pentore ef, ómni­

bus ejectis, coques : ma non cessa per questo d' es-
sere improbabile e guardata in sé, e raíTrontata alia 
scrittura de' codici. 

(6) Cosi sta ne1 codici. L ' Humelbergio tramutü 
di luogo le parole ossibus ejecti* coques, formando 
un nuovo capitoletto a questo modo : Similiter et in 
capo Jacies — Accipies pullum, et ornas ut su­
pra : aperies illum a pectore, et ómnibus ejectis, 
coques ¡ dore il cappone si trasforma in pollo, e alia 
fin fine non si dice milla. Né parmi che si dovesse 
mutare V ossibus ejectis in quella dura frase ómni­
bus ejectis ,• perché anche altrove, insegnando a cuo­
cere polli e porcelli con ripieno (l. V , c. /}, n. b e 6). 
prescrive Apicio di levar loro il catriosso; e cosi 
s" usa fare anche adesso. 

(7) L e vecchie stampe ed i codici leocozimus o 
leocozumus; donde l ' Humelbcrg formó leucozomus, 
cioé con salsa blanca. Ma qui trattasi d'olio; onde 
ho sostituito elaeozomus che accasca bene peí senso, 
né si dilunga troppo nella scrittura. Del resto il tito-
lo Pullus leucozomus si fa coraunemente seguiré al 
primo periodo Accipies pullum etc a pectore. 
Mn, trattandosi di un ti'tolo, 1'ho tramutato di luogo 
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nas, ut supra : aperies i l lum a pectore. Accipies 
aquara et oleum hispanum abundans ; agitatur, ut 
ex se amylet et humorera consumat. Postea cam 
coctus fuerit, quodcumque olei remanserit, inde 
levas; piper asperges, el inferes. 

cíalo corae s1 é detlo sopra, sparandolo dal pello. 
Prendi acqua ed olio di Spagna ¡si abbondanza : 
si sballe, finché si rappigli ( i ) ed assorba l1 acqua. 
Poi, quando i l pollo é eolio, se resta qualche po1 
d ' olio (2), i l l e v i ; aspergí d i pepe, e serví. 

francamente, perdí ' é probabile che fosse scritto in 
margine. 

(1) Comunemcnte ut ex se ambulet. Anche al-
trove i copisti aveano mulato amylas od amulas in 
ambas. L a frase ambulare ex se, per indicare l ' in-
spessarsi dell' olio sbattuto con acqua, parmi, non 
solo nuova, ma anche strana ; mentre in vece amy-

lare o amulare ex se é modo chiaro e naturale, 
significando J a r da sé stesso le veci dell' amido, 
usato per inspessare. 

(2) I codici e le Tecchie stampe hanno porri, 
non olei, che fu sostituito dall' Humelbergio. Forse 
manca qualche cosa. 
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CAPUT I. 
V P L V A E STEK1LES, C A L L U M , L U M B E L L l , 

C U T I C U L A R E T U N G E L L A E . 

Vulvae steriles — Laser cyrenaicum, vel par-
Ihicum, aceto et liquamine temperatura. Appones. 

¡n vulva ster i l i— Piper, apii semen, mentharn 
siccam, laseris radicem, mel, acetnm et liquamen. 

Vulvae steriles — Piper et liquamen cura la-
sere parlhico. Apponis. 

Vulvae steriles — Pipere, liquarnine el con­
cito módico apponis. 

CAPO I. 
V U L V E S T E R I L I , C A L L O , LOMBO, COTENSA 

E P E D U C C I ( 2 ) . 

Vulve sterili — Laser cirenaico, o parlico, 
tempéralo con savore ed aceto. Cosi servirá!. 

P e r vulve sterili — Pepe, semi di sedaño, 
menta secca, radice di laser, melé, aceto e savore. 

Vulve sterili — Pepe e savore con laser par­
lico. Servi cosi. 

Vulve sterili — Servi con pepe, savore, e un 
po1 di vino cóndilo (3). 

(1) Polyteles, "TroXüTíXrf?, vale costoso, squisito, 
noUiplice, L a piu parte de' cibi qui ricordati erano 
stati nominatamente proibiti da leggi censorie. 

(2) Tutte queste parti intendi del porco. L a vulva 
della troia fu boccone ghiotto peí Romani: « Niente 
di meglio, diceva Menio presso Orazio (I Ep. i5 , 40), 
d' un tordo grasso \ niente piü bello d' an' ampia vul­
va. 11 Ottima si tenea quella della scrofa primaiiiola 
ch-' avesse sconciato •, alie altre si mcttea innanzi quella 
di scrofa, anche -vecchia, che non avesse figliato mai 
(Ptin. N. H. X I , 84). Che anzl qualcheduno prefe-
iiva questa a qualunque altra (Mart. X I I I , 56) . I I 
lor condimento, anche presso i Greci, fu silfio, cioé 
radice di laser, ed aceto forte, aggiuntovi comino 
(Ateneo 111, 69). 

Per cnllo qual parte intendessero non e abbastanza 

chiaro : chi vuole il tombo, chi il lardo. Ma da lombo 
Plinio il distingue. 

I codici, e le vecchie edizioni del Lancilotto hanno 
libelli, che 1'Humelbergio mutó in lumhelll. Ma no-
tisi che de' lombi parlas! dopo nel capo ottavo, e che 
lumbellus é voce nuova •, in vece della quale Apicio 
stesso, come tutti gli altri, nel detto capo ottavo usa 
lumbidus. Aggiungasi che qui sembra trattarsi di mi-
nuzzami. 

Cosí puré i codici hanno coticula in luogo di cu­
tícula. L ' Humelbergio era in forse se legger codlcu-
la, cioé coda, o cutícula. 

(3) Per condíto, senz1 altra determina/Jone, anche 
i Greci intendevano vino cóndilo. Vedine alcune spe-
cie nel libro I . L a piü comune fu con melé e pepe 
(Pl!n. IV. H. X I V , 16). 



i43 AP1C11 C0EL11 L1B. V I I . ,44 

Gallum, lumbelli, culiculae, ungellae — Piper, 
liquamen, laser. Apponis. 

Vulvam ut tostara facías — in cántabro i n -
volve, et postea ín muriam mitte, et sic coque. 

CAPÜT U. 
SüMJSTi. 

Sumen elíxas, decannis surclas, sale aspergis, 
c l in furnum mittis, vel in cratícula subassas. 
Teres píper, liguslicum, liquamen, merum etpas-
sum ; amylo obligas, et sumen perfundis. 

Sumen plenum — Teri tur píper, careum, echi-
nus salsus: consuitur, et sic coquiilur. Manduca-
lur cum alece, sinape. 

CAPUT III. 
FJCATUM. 

I n ficato oenogarum — Piper, thymura, l igu-
sticum, liquaraen, vinum modice, oleum. 

Aliter —• Ficatum praecidis ad cannam ; i n ­
fundís in l iquamine; piper, ligusticum, baccas 
laurí duas ; involvís in omento, et ín cratícula 
assas, el inferes. 

Callo, lombo, cotenna e peducci — Pepe, 
savore e laser. Serví cosi. 

P e r Jare la vulva arrosto, rinvolgila nella 
crusca, e poi meltíla nel savore di tonno, e cosi 
cuocíla. 

«fr 

CAPO II. 
P o P P A DI T R O I A ( l ) . 

Lessa la poppa, raccoglila con istecchi (2), 
aspergila di sale, e meltíla in forno, o arrostiscila 
su la gratella. Tr i ta pepe, ligustico, savore, vino 
pretto, e passo; inspessa con a mido ; e con que-
sta accompagnatura copri la poppa. 

Poppa ripiena — Tritasí pepe, carvi, e ricci 
salali. Se ne riempie la poppa, che appuntata si 
c u o c e . Mangíasí con salamoia e senapa. 

CAPO III. 
FEGATO (3). 

Salsa per fegato — Pepe, timo, ligustico, sa­
vore, vino temperatamente, ed olio. 

I n altro modo -— Taglia i l fegato a baston-
celli (4); infondili ín savore con pepe, ligustico e 
due bacche di lauro ; rinvolgilí ín omento ; ar-
rosliscili su la gratella, e servi. 

(1) Ottima tenevasi la poppa di troia uccisa un 
giorno dopo il parto, purché non aresse lattato •, pes-
sima, se avesse abortito (Plin. N. H. X I , 84). 

(2) Per canne crede qui 1' Humdberg che s1 ab-
biano a intendere i capezzoli, e che si prescriva d' in-
cavigliarli perché non si smungano, scorreudone il 
latte. Ma canna in questo senso é nuovo e straragan-
te; senzaché dovrebbesi diré almeno cannas surclas. 
Aggiunge egli un' altra congettnra che s' abbia a leg-
gere de cannis purgas, cioé purga da"1 sifonciui sparsi 
per la poppa. lo sto al senso ovvio, perché non veggo 
cosa che i l vieti; tanto piü che arundines e Jerulae 
diconsi anche le stecche úsate da' chirurgi nelle fa-
sciature d' ossa rotte o disovolate (x«Xaíuo£/i'). 

(3) É noto r u s o romano d'ingrassar V oche con 
fichi secchi, per averne fegati grossissimi. I I simile in-
s-egno Apicio delle troie (Plin. N. H. V I I I , 77). Da 
ció venne il nome di Jicatum, cioé jécur JicaCum, 

aux-Uiróv, che a poco a poco fu esteso a tutti gli ani-
mali. Qui pare che debba intendersi del fegato di troia. 

(4) Praecidere ad cannam é modo nuovo ed oscu­
ro. L ' Humelbergio se ne passa via ; il Lister suppone 
che indichi ¡1 fare alcuni solchi, per cui il fegato 
possa succiare il liquame. lo traduco francamente ta-
gliare a hastoncelli, cioé a pezzetti grossi un dito, 
perché quello che s' insegna qui é modo noto e co-
mune anche adesso per cuoceie fegato di porco rin-
volto in omento, o rete. Ma non saprei diré se per 
canna s' intenda il rególo usato per andar dirilto nel 
tagliare, o la figura da darsi ai pezzi tagliati, o se 
finalmente non s' abbia a leggere : Aliter, Jicatum ad 
cannam — Praecidis etc. sicché dicasi Jicatum ad 
cannam, perché mettasi su la gratella infilzato M 
istecchi. In fatto, nell'edizioue del Toriuo ad cannam 
é premesso a praecidis. 



Q U l P O L Y T E L I i S A P P l i L L A T U R • /,6 

CAPUT IV. 
OFELLAE. 

Ofellae oslienscs — (In ofííllam) designas Ofel­
ias irf cutem, ila ut culis sic remaneal. Teres 
piper, liguslicum, anethum, cuminum, silphium, 
baccam lauri unam; suffundis liquamen ; fricas; 
in angularem refundis simul cuni ofellis. Ubi re-
quieverit in condimenlis biduo vel l i iduo, ponis 
surclos decussatim, et in furnum m¡ltis. Cura co-
xeris, ofellas, quas designaveras, separabis; et te­
res piper, ligusticum ; suffundis licjuamen, etpas-
sura modicum, ut dulce fiat. Cum ferbuerit jus, 
amylo obligas, ofellas salias, et inferes. 

Ofellae apicíanae — Ofellas exossas, in rotun-
dum complicas, surclas, ad furmim admoves; po­
stea praeduras, levas ut humorem exspuant, in 
cratícula igni lento exsiccabis ila ne urantur. Teres 
piper, liguslicum, cyperin, cuminuni; liquamine 
et passo temperabis. Cura hoc jure ofellas in ca-
cabura mitlis. Cum coctae fuerint, levas et sic-
cas: sine jure, pipera asperso, inferes. Si pingues 
fuerint, cum surclas, tollis cutem. Potes et de 
abdomine luijusmodi ofellas faceré. 

Ofellae aprugineo more — Ex oleo et liqua­
mine coquuntur ; et mit l i tur eis condimenlum, 
cura coctae fuerint (superadjicitur bis, cum in 
foco fuerint condilura ), piper t r i lum, mcl, liqua­
men, araylum; et denuo bulliunt. E l sine liqua­
mine et oleo elixanlur (coquuntur) , el super 
perfunduulur jure suprascripto, et sic bulliunt. 

C A P O IV. 
BRACIUOLK ( I ) . 

Braciuole a uso cT Ostia — Segna le bra-
ciuole tagliaudo fino alia culicola, siccbé questa 
resli (2). Tr i la pepe, ligustico, aneto,comino, silfio 
ed una coceóla di lauro; bagna con savore, e stro-
piccia ; poi versa in una teggbia insieme con le 
braciuole. Quando avran riposalo nel condimento 
per due o tre giorni, fermale con islecchi posti 
a traverso, e cosi meltile in forno. Colle che sia • 
no, separa le braciuole giá segnate, e fa loro la 
seguente salsa. Tr i la pepe e ligustico ; bagna con 
savore, e un po' di passo, perché faccia dolce ; 
poi, quando bolle, addensa con amido ; accom-
pagna alie braciuole, e da in lavóla (3). 

Braciuole apiciane — Disossa le braciuole, 
ripiegale in tondo, incavigliale, accoslale al for­
no ; da loro un bollore, sicché s ' indurino; poi 
lévale e, perché raaudino í'uori l1 uraidilá, asciu-
gale su la gratella a fuoco lento si che non si 
brucino. T r i l a pepe, ligustico, cipero (4), comino; 
tempera con savore e passo. ¡VIelli le braciuole in 
pignatla con queslo condimento ; e, quando son 
colle, lévale e sciugale : le servirai cosi asciulle 
con un po' di pepe. Se siano grasse, nelP accon-
ciarle scolennale. Tali braciuole si possono fare 
anche di ventraccio. 

Braciuole a /«o1 di cinghiale (5) — Cuocon-
s¡ in olio e savore; e, quando son colle vi si mel­
le per accompagnatura melé, savore ed amiio, e 
si fau bollire di nuovo. Anche senia olio e savore 
sí possono lessarc, e poi bagnansi col dellu con-
dimcnlo, c con esso si fan bollire (6). 

(1) E x abdomine ejus (sueris) offida, dicta ab 
offa mínima in suere. Cosi ¡Varrone, secondo la cor-
rezione del Müller (L. L . V , 110); dove abdomen s'ha 
da pigliare nel sao piü largo senso, sicche estendasi an­
che al di sopra dell' umbilico; perche apparisce altrove 
dallo stesso Varrone (* Ji. R. 4) che V offula, od ofel-
ta, era adérente alie costóle ; e qui Apicio la distingue 
espressamente dall'addomine (n. a) preso in istretto 
senso. 

(2) Ometto le parole I n ojfillam, perché le credo 
'1 titolo stesso del capo, ripetuto in margine, e intruso 
poi nel testo. Cosi nel principio del c. 1 di questo me-
desimo libro le vecchie stampe ed i codici hanno: 
yitlvae steriles Láser vulvas el ápices Poly teles lib. 
f l l cyrenaicurn vel parthicum etc. dove é facile il 
vedere che íu intruso Vulvas, titolo del capo; ed Apl-
cii Poly teles lib. F J I , titolo del libro j ciocché dovette 
provenire dall' essere l ipetuli in margine questi due 
litoli. Simili errori sgorgali da simil fonte abbiam notato 

CÜLIO APICIO 

pió volte. Ho poi sostituito in cutem ad in cute i e la 
ragioue spero apparirá chiara a chi legga attenta-
mente. 

(3) Sallas ha i i códice vaticano ; e parmi da pre-
lerite a Jacies dato dall' Humelberg. 

(/j) Cyperus rolundus, o longus Linn . 
(5) I I Lancilolto ed i codici aprogeneo more; il 

Torino pro genuino more ; l ' Humelberg aprugneae, 
omesso more. 

(6) Non a torto l1 Humelberg dice corrottissimo 
tutto questo capitolttto. I I Lancilotto stampó : E J C 
oteo et liquamine condiuntur: el mitlitur eis con­
dimenlum. Cum coctae fuerint et superadjicitur his 
cum in focofuerint conditura et denuo bulliunt et 
sine liquamine el oleo elixanlur: coquuntur et tic 
pipet e perfundunlur jus suprascriptum : el sic bul­
liunt. U Torino che, oltie Tedizione del Lancilolto, 
chbe 1' aiuto d' un suo códice, quantunque lacero, e 
molió cangió a suo capiiccio, conservó il primo perio-
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Aliter—^Ofellae recte friguiitur, ut pene assae 
reddanlur. Mquaminis sumis cyathum, aquae 
cyathum, aceti cyathum, olei cyalhum. Simul 
mixlis et iramissis in patellam fictilem, frigis, et 
inferes. 

Aliter ofellas in sartagine — Abundanli oeno-
garo: piper asperges, et inferes. 

Aliter ofellas — Ofellae, prius sale el cumino 
infusac in aqua, recle friguntur. 

CAPUT V. 
ASSATURAE. 

Assalurara — Assam a furno siraplicem, sale 
inulto cospersarn cum melle, inferes. 

Aliter assaturas — Petroselini scrupulos v i . la-
seris scrupulos v i . zingiberis scrupulos v i . lauri 
baccas v. condimenli, laseris radiéis scrupulos v i . 
origani scrupulos v i . cyperi scrupulos v i . costi 
modice, pyrethri scrupulos IU. apii seminis scru­
pulos v i . piperis scrupulos xn . liquarainis et olei 
quod sufficit. 

Aliter assaturas — Myrtae siccae baccam exen-
teratam cum cumino, pipere, melle, liquaraine, 
defruto et oleo teres, et fervefaclura amylas : car-
nem elixam sale subassatam perfundis, piper asper­
ges, et inferes. 

i/|8 

I n altro modo ~ Le braciuole stanno bene 
anche fritte, da parer quasi arrosto. Togli un 
bicchier di savore, uno d' acqua, uno d' aceto, uno 
d1 ol io: mesci e versa nella padella di térra cot-
ta ( i ) ; friggi e da in tavola. 

Jn altro modo braciuole in padella — Fr ig ­
gi con savore vinoso abbondante: impepa, e 
serví. 

Braciuole in altro modo — lie braciuole 
stan bene infuse in acqua con sale e comino, e 
poi frilte. 

«8» 

CAPO V. 
ARKOSTI. 

Arrosto —~ Servilo cosi semplice, arrostilo in 
forno con molto sale e melé. 

Arrosto in altro modo. — Prezzeraolo, la-
ser (2), zenzero, d1 ogni cosa scropoli sei; bacche 
cinque di lauro in composta (3), radíce di láser 
scropoli sei, maggiorana altrettanti, cipero allret-
tan t i ; un po' di costo. Iré scropoli di piretro, se-
rai di sedaño scropoli sei, pepe scropoli dodici, 
savore ed olio quanto basti. 

Arrosto in altro modo. — T r i l a coceóle di 
mirto secche, levati i semi, con comino, pepe, 
melé, savore, sapa ed olio ; bolli , poi inspessa con 
amido, e versa su la carne prima lessata, poi ar-
rostita con sale : impepa, e da in lavóla. 

do, poi soggiunse : Ubi coctaeJ'uerint, superadjicitur 
his in Joco positis haec conditura (et denuo bul-
liunt) piper tritum, condtmentum, met, liquamen, 
amylum : quum fam bulliunt, et sine Uquamine et 
oleo elixantur, pipere perfunduntur et jure prae-
scripto, et sic bulliant. L ' Humelbcrg finalmente, gui-
dato, dio' egli, parte da un antico códice e parte dal 
suo giudizio, acoonció i l testo nel seguente modo: E x 
oleo, Uquamine coquuntar, et mittitur eis condi-
mentum. Cum coctae Juerint, super adjicitur his, 
cum in Joco sunt, conditura, Piper tritum: condi-
mentum, me/, liquamen, amylum: et denuo bul­
liunt: cum fam bulltentnt, sine Uquamine et oleo, 
elixas et siccas, pipere asperso inferes. Ma certo non 
fu buon giudizio che gli dettó quella distinzione fra 
conditura e condtmentum, oltre al bel consiglio di 
lessar le braciuole senza alcun condimento, quando 
sonó ormai cotte. Del resto, bench'egli non dica qnal 
parte abbia preso dall' antico códice, parmi chiaro che 
debba essere la specificazione del condimento, aggiunta 
anche dal Torino, che non é probabile l ' abbia sognata. 
Ho crédulo adunque di dover conservare questa ag­
giunta: del rimauentc ho chiuso tra parentesi que"1 rad-
doppiamcnti che mi paiou nali da chiosc. 

(1) Forse patellam Jrictilem, cioéjrixorium, pa­
della da Jriggere. 

(a) I I confronto di questa conditura con la quarta 
di questo capo, e il vedere prescritti poi nuovamente, 
con un intervallo in mezzo, sei scropoli di radice di 
láser, fa sospettare che, in cambio di laseris, s' abbia 
qni a leggere asari. 

(3) Supporre che la roce condimentum, in questo 
e in qualche altro luogo d' Apicio, indichi una specie 
particolare non conosciuta di condimento, é pretendere 
di portar luce con le tenebre; senzaché in questo 
luogo converrebbe anche imaginare un error di copi­
sta che aresse omesso la dose di questo ignoto ingre­
diente. Non parmi adunque che ben facesse 1' Humel-
bergio aggiungendo a condimenti la dose, scrupulos r/, 
non data da nessun testo. I I solo passo, da noi tró­
valo finora, in cui la voce condimentum oílrisse una 
qualche difficollá, a volerla interpretare nel suo senso 
noto e genérale, fu al c. 4 del 1. I I : in tutli gli aliri 
luoghi, in cui puré l ' Humelbergio trovó inciampo, ci 
parve di potercene cavare agevohnente. Vero e che in 
quel passo, per non provocare contrasli troppo per 
tempo, ho seguito anch'' io nella traduzione e nella 
nota (/1. & a J . /]8) T opinionc delF Humelbergio : ma 
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Aliter assaluras — Piperis scrupulos v i . l igu-
slici scrupulos v i . pelroselini scrupulos v i . apii 
seminis scrupulos v i . anethi scrupulos v i . laseris 
radicis scrupulos v i . asareos scrupulos v i . pyre-
thri raodice, cyperi scrupulos v i . carei scrupu­
los v i . cumiui scrupulos v i . zingiberis scrupulos v i . 
liquurninis herninam, olei acetabulum. 

Assalura in collar! — El ixa lu r ; et infunditur 
in fretalí piper cohdiruentum, mel, liquaraen ; et 
attorretur in clibano, quousqae coquatur. E l i -
xum vero coliare, si voles, sine conditura assas, et 
succum calidum perfundis. 

CAPUT VI. 

I» E t l X A E T COPADIIS. 

lus in elixam oranem — Piper, ligusticuni, 
origanum, rutara, silphiura,cepam siccam, vinum, 
caraenum, mel, acelum, olei modicum : persicca-
tam et sábano expressam elixam perfundis. 

lus íu elixam — Piper, pelroselínum, cepul-
lam, caryotara, liquaraen, acelurn, olei modicum : 
perfundis calido jure. 

lus in elixam — Teres piper, rutam aridam, 
fooniculi semen, cepam, caryolam, liquaraen et 
oleura. 

lus candidura in elixam — Piper, rutam, ce­
pam, núcleos, liquaraen, vinum, conditura, modi­
cum de buccellis maceratis ut destringat, oleum : 
cura coxeris, jus perfundis. 

Aliter jus candidum in elixam — Piper, ca-
reura, ligusticura, thyraura, origanum, cepullam, 
daclylura, mel, acelum, liquaraen, oleum. 

In copadiis jus albura — Piper,» curainum, l i ­
gusticura, rutae semen, damascena; infundís »i-

Arrosto in altro T/JOC/O — Pepe, ligustico, 
prezzeraolo, scrai di sedaño, aneto, radice di láser, 
asaro ( i ) , d" ogni cosa scropoli sei; pirelro mode-
rataraente, sei scropoli di cipero, sei di carvi, sei 
di comino, e sei di zenzero ; quatlro acetaboli (2) 
di savore, ed uno d1 olio. 

Carne di eolio arroslo — Si lessa ; poi le si 
versa sopra nella padella (3) condito di pepe (4), 
melé, e savore; c si arrostisce al fornello, finebe 
sia cotia. Se t i piace, lessata ebe tu abbia la carne 
di eolio, puoi anche arrostirla senza condimento, 
e poi bagnarla col sugo caldo. 

CAPO VI. 

SALSE PEH ALLESSI E CARKI TAGLIUZZATE (5). 

Salsa per allesso d' ogni sorta — Pepe, l igu­
stico, raaggiorana, rula, sil fio, cípolla secca, vino, 
sapa, melé, aceto e un po1 d ' olio. Asciugato P al­
lesso e spremutolo con un tovagliuolo, bagnalo 
con la delta salsa. 

A l t r a salsa per allesso — Pepe, prezzeraolo, 
ci polla, carióte, savore, aceto e un po* d'olio. Ba-
gna con quesla salsa calda. 

Salsa per allesso — Trita pepe, rula secca, 
semi di fínoecbio, cipolla, carióte, savore ed olio. 

Salsa bianca per allesso — Pepe, rula, c i ­
polla, pinocebi, savore, vino, condito, un po1 di 
biscotto macéralo per addensare, ed olio. Cuoci, 
e bagna. 

A l t r a salsa bianca per allesso — Pepe, car-
v i , ligustico, t imo, raaggiorana, cipolla, datteri, 
raele, aceto, savore ed olio. 

Salsa bianca per car/21 tagliuzzate — Pepe, 
comino, ligustico, semi di ruta, susine secche; 

parmi omai luego da dichiarare francamente i l mió 
avviso. lo per me osservo che, tanto in questo come 
nell' altro passo, alia voce condimentum Tanno da 
presso hacche di lauro, e che le altrc volte a coteste 
hacche s' aggiunge la determinazione di secche. Que-
sta distinzione mi sembra corrispondere alie due ma­
niere diversa di conservar quelle bacche, vale a diré 
o seccandole, o tenendole in condimento, cioé in com­
posta. Altrettanto potrebbe dirsidelle coceóle di mirto ^ 
onde al c. 4 del /. V I , n. 2, in cambio di condi­
menta morefaria, o mortaria, potrebbe forse legger-
visi condimenta murtaria, o myrtaria, se non discon-
venisse questo plurale. Nella stessa guisa credo che 

debba essere interprétalo questo vocabolo nell' ultimo 
capitoletto del presente capo, sicché condimentum vi 
si unisca a piper per indicare piperatum^ o condito 
di pepe; e cosi puré nel c. a del L V I I I . 

(1) Asarum europaeum Lino. 
(a) Non conoscendosi i l peso specifico del liquu-

me, mi basta conservare la proporzione, e riferirne la 
quantita all' acetabolo giá dichiarato a faccia i34 n. 8. 

(3) Fretale, vocabolo non conosciuto da altra parte, 
sifa equivalere a sartago,frixorium. Forse frictili. 
Vedi la nota 1 a faccia i f ó . 

(4) Vedi ció che ho detto nella nota 3 a faccia 148. 
(5) Veggasi la nota a a faccia 49. 
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jium ; oenomeli eX aceto temperabis ; ihymo et 
orijfano agitabis. 

Aliler jus candidum iri copadiis — Piper, ihy-
mum, cuminum, apii semen, foeniculum, rutam 
(a l ias meiithara ), baccam niyrtae, uvam passam: 
mulso temperabis ; agilabis ramo salurejae. 

lus in copaJiis — Piper, liguslicum, careum, 
menlham, nardoslachyon, folium, ovi vitellum, 
mel, raulsum, acetum, liquamen etoleum : agita­
bis satureja et porro ; amyla jus. 

las álbum in copadlis — Piper, ligusficum, 
cuminum, apii semen, thymum, núcleos infusos, 
nuces infusas et púrgalas, mel, acelum, liquamen 
et oleum, 

lus in copadiis — Piper, apii semen, careura, 
salurejam, cnici flores, cepullam, amygdala losta, 
caryotam, liquamen, oleum, sinapis modicum: 
defruto coloras. 

lus in copadiis — Piper, liguslicum, pelrose-
l inum, cepullam, amygdala tosía, daclylum, mel, 
acelum, liquamen, defrulum, oleum. 

lus in copadiis — Ova dura incidis ; piper, cu­
minum, petroselinum, porrum coclum, myrtae 
baccasplusculum, mel, acetum, liquamen, oleum. 

I n elixam anetbalum jus crudum •— Piper, 
anetbi semen, menlam siccam, laseris radicem: 
sufTundis acetum; adjicies caryotam, mel, liqua­
men, sinapis modicum ; defrulo, oleo temperabis: 
et hoc in collari porcino. 

lus in elixam alecatnm — Piper, liguslicum, 
careum, apii semen, Ihymum, cepullam, daclylum, 
alecem colatum : melle et vino temperas ; apium 
viride incisum super aspergis; oleum mittis, et 
inferes. 

bagna con vino ; tempera con vino melalo cd ace­
to ; diguazza con un mazzetto di t ima e di mag-
giorana ( i ) . 

Altra salsa bianca per carni tagliuzzate — 
Pepej timo, comino, semi di sedaño, finocchio, 
rula (o menta ), coceóle di mirto, uva passa (2). 
Tempera con vino melalo, e diguazza con un ra-
moscello di peverella. 

Salsa per carni tagliuzzate — Pepe, ligusli-
co, carvi, menta, spigo nardo (3), malabalro, tuor-
la d'uovo, melé, vino melalo, aceto, savore ed 
olio. Diguazza con un mazzello di peverella e 
porro ; inspessa con amido. 

Salsa hianca per carni tagliuzzate—Pepe, 
liguslico, comino, semi di sedaño, limo, pinocchi 
raacerali, noci macerati e rimonde, melé, aceto, 
savore ed olio. 

Salsa per carni tagliuzzate — Pepe, semi 
di sedaño, carvi, peverella, fiori di zaíírone, cipol-
la. mandorle abbroslile, carióte, savore, olioe un 
po' di senapa. Da colore con sapa (^). 

Salsa per carni tagliuzzate — Pepe, l igu­
slico, prezzemolo, cipolla, mandorle abbroslile, 
dalleri, melé, aceto, savore, sapa cd olio. 

Salsa per carni tagliuzzate — Uova sode 
battute, pepe, comino, prezzemolo, porri cotli (5), 
bacche di mir to un po1 piú, melé, aceto, savore 
ed olio. 

Salsa anetina cruda per allesso — Trita 
pepe, semi d'anelo, menta secca, radice di láser ; 
bagna con acelo ; aggiungi carióle, melé, savore, 
un po' di senapa ; tempera con sapa ed olio. Ser­
ve per carne porcina d i eolio. 

Salsa di salamoia per allesso — Tri ta pepe, 
liguslico, carvi, semi di sedaño, timo, cipolla, dat-
teri, salamoia passala alio slaccio ; tempera con 
melé e v i n o ; spargivi sopra sedaño verde smi-
nuzzato ; metlivi olio, e servi. 

(1) L a parola agitabis ín aggiunta dall1 Humelberg 
con buena ragione, come apparisce dalle salse seguenti. 

(2) L e vecchie edizioni, mentham, baccam myr­
tae unam, passum. L a lezione da no¡ seguita é del 
Torino e dell' Humelberg. 

(3) Andropogon Nardus L i n n . Da trráxvi spi-
ga. Allre volte Apicio lo dice spica indica: ma non 
é da maravigliarsi di questa incostanza nei nomi, per­
ché medesimamente ora scrive silphium, ora radix 
laseris, e in questo capo medesimo il vino melato 
una Tolta é detto oenomeli, ejWtttX', e l'altra mid-
sum, usando cosí indifferentemente il nome greco e 
il latino. Ció fa per l'opinione, ebe ahbiamo giá accen-

nato nella prefazione, che la presente opera sia una 
compilazione di formóle tratte da varii autori ed ap-
partenenti a diversi tempi. 

(4) Forse é il defrutum caricarum, cioé sciloppo 
di fichi, detto colore. Vedi 1. I I , c. 2, n. 8. 

(5) I I Torino ed il Lister rifériscono il plusculum 
a mel; V Humelbergio a myrtae baccas, cui solo puo 
convenire. Vero é pero che Je bacche di mirto non 
par ragionevole che siano prescritte in dose alquanto 
maggiore che i porri cotti. Ma ció solo che se ne puo 
inferiré é questo, che la lezione non é sana, e che 
probabilmente in luogo di coctum dee jostituini co-
sfum. 
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CAPUT VII. 
"VENTRICULI. 

Ventrem porcinum — Bene exinanies ; aceto 
ef sale, postea aqua lavas, et sic hac impensa im­
ples. Pulpara porcinam tunsara, tritara,itaut enér­
vala commisceas cerebella tria, et ova cruda; cui 
núcleos infundís, et piper integrum mittis, et hoc 
jure temperas. Teres piper, ligusticura, silphiura, 
anisum, zingiber, rutae modicum, liquamen opl i -
mum, et olei modicum. Reples aqualiculum sic ut 
laxamentura habcat, ne dissiliat in coclura. Sur-
clas, amylas. et iu ollam bullientem submittis; 
levas, et pungis acu ne crepet. Cura ad dimidias 
coclus fuerif, levas, et ad furaura suspendis ut 
coloretur, et denuo eura perelixabis, ut coqui 
possit deinde liquamine, mero, oleo módico; et 
cullello aperies, et cum liquamine et liguslico 
apponis. 

Ventrem ut tostum facias, ¡n cántabro invol-
ve, postea in muriara mitlis, ct sic coques. 

CAPO VII. 
VENTRESCA. 

Ventresca di porco — Vótala bene; lávala 
con aceto e sale, poi con acqua, e riempila col se-
guente miscuglio. Fa un intriso di polpa di porco 
battuta, mescolandole tre cervella ed uova crude, 
seminandovi pinocchi e pepe infero, e temperan­
do con un tritume di pepe, ligustico, silfio, ani-
ce ( i ) , zenzero, poca rula, savore del piú fino (2), 
e un po1 d' olio. Con questo intriso riempi la ven­
tresca, non troppo tesa, perché nel cuocere non 
iscoppi. Cbiudi con istecchi, lula con amido, i m -
mergi in olla ból lente ; poi leva, e pungi con uno 
spillo, perché non crepi. Quando é mezzo cotia, 
togli e sospendi al fumo, sicché prenda colore; 
poi compi la lessalura (3), per potería poi cuocere 
con savore, vino, e poco olio. Colta che sia, aprila 
con un coltello, ed appreslala con savore e l i ­
guslico. 

P e r fare la ventresca arrosto^ involgila in 
crusca, poi mettila nella salamoia, e cosí cuocila. 

(1) Pimpinella anisum Linn. 
(2) Anche da questo luogo apparisce che v' era no 

piíi qualitá di liquame, lasciando puré da banda i l 
senso genérale di questo roca bolo. « C e un liquore 
molto squisito, dice Plinio N. H. X X X I , 43, che si 
chiama garó, i l quale si fa degl' interiori di pesce e 
deir altre cose che s'avrebbono a gettar via, macérate 
col sale : e pero si puó diré che sia la sanie di quelle 
cose putrefatte. Questo licore si faceva giá di quel 
pesce che i Greci chiamarono garó .... Ora si fa loda-
tissimo del pesce sgombro nelle pesche di Cartagine 
di Spagna: cbiamasi de' socü, e rale da cinquecento 
sesterzii i l congio; né alcun altro licore, salvo gli 
ungnenti, sali in maggior prezzo anche presso i popoli 
piü chiari. Figlinnsi eziandio gli sgombri in Maurita­
nia e in Carteia nella Betica, all' uscir che fanno dal-

i Océano, né servono ad altro che a fórmame garó. 
Sene loda anche Clazomcne e Pompei e Lepti 5 come 
per la murta Antipoli e Turio ed anche la Dalmazia .... 
Si giunse anche a ridurre il garó del colore del vin 
melato vecchio, e d' una soavitá cosi tempérala, che 
s' puó bere. Ce n'é un'altra spccie, la quale s'usa 
nei superstiziosi riti di Cerere casta, e nei sacrificii 
de1 Giudei; e questa si fa di pesci che non abbiano 
seaglie. n L o stesso «orne di liquame, cd anche di 
Saro, troriamo alcune volte allirgato eziandio alia 
muria, o liquore che si traerá dal tonno nella stessa 

guisa che il garó propriamente detto si traea dallo 
sgombro, e fin anche a qiiello che si cavara da pescia-
telli d' ogni maniera. U n ' elegante descrizione di luttc 
queste confezioni ci lasció Manilio verso il fine del 
quinto libro : ma il monumento piü preciso e pieno 
di quest'arte é nell'autore delle Geoponic/ie (1. X X . 
c. ulí.J. n I I garó, dic'egli, chiamato lículmen (stor-
piatura di liquamenJ, si fa cosi. Si mettono in un 
vaso intestini di pesci, e si salano : aggiungonsi special-
mente acciughe, trigliette, menole, lupi, insomma ogni 
pesce minuto, e tutti medesimamente si salano, e si 
lasciano infracidire al solé, spesso voltandoli. Quando 
sonó ormai fracidi, sene cava il garó a questo modo. 
Sopra i l vaso dei detti pesci si pone un corbello lon­
go, e vi si fa entrare il garó, che cosi passato peí cor-
bello dicesi /¿culmen. L a parte densa che resta nel 
vaso, forma la salamoia chiamata alee, n Aggiunge poi 
1'autore il modo tenuto da'Bit ini i ; la sostituzione da 
alcuni usata, del fuoco al so lé ; 1'«so di accogliere 
con gl'intestini anche il sangue del tonno per fare il 
garó da ció detto etíftáriw; ed altrettali particolari-
tá, che basterebbero per guida a chi volesse rinovare 
quest' arte, siccome vantasi in un suo epigramma d' aver 
falto Francesco Rabelais. Per testimonianza del Belloni 
ne continuava tuttavia 1'uso a Costantinopoli. 

(3) A perelíxabis V Humelbergio sostilui perla-
nrahis, che non srmbrami punto migliore. 
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CAPÜT Vffl. 

LuMBÜLI ET RENES. 

Lumbul i et renes assi ila fíunt. Aperiunlur in 
duas partes, ita ut expansi s i n l ; et aspergitur eis 
piper tritura, nuclei, et coriandrura concisum m i -
nutatim facluin, et semen foeniculi tritura. Deinde 
lumbuli revolvuntur (a l ias secladuntur, corr. 
recluduntur) in se, et consuantur, et involvuntur 
in oraento ; el sic praedurantur in oleo et l íqua-
mine; inde assantur in clibano val cratícula. 

CAPUT IX. 
PEBRA. 

Pernam, ubi eara cura caricia pluriniis elixa-
veris el tribus lauri foliis, detracta cute, tessella-
tirn incidis, et melle coraplebis. Deinde farinam 
oleo subactam conteres, et ei corium reddis; et, 
cura fariña cocta fuerit, eximas furno, et inferes. 

Pernae cocturam — Ex aqua cura cariéis cocta; 
sirapliciter, t i t solet, illata cum buccellis, caraeno, 
vel condito : raelius si cura rausteis. 

C A P O v m . 

LOUBI ED ABMOKI, 

I lorabi e gli arnioni si fanno arrosto cosi. Si 
aprono i n due parti, sicché siano tutt i spasi, e vi 
si sparge sopra pepe tr i to, pínocchi, e coriandro 
lagliuzzalo, esemi di finocchio pesti. Ció fatto, le 
due parti si ripiegano ( i ) nuovamente Puna su 
P allra, e si fermano insieme, e s1 involgono in 
omento ; e cosi bollonsi in olio e savore, poi s'ar-
rostiscono in íornello, o su la graticola. 

CAPO IX. 
PKOSCIDTTO. 

Dopo lessato i l prosciutto con raolti fichi sec-
chi e tre foglie di lauro, scotennalp, fora a tasselli, 
e riempi di raele. Ció fatlo, impasta della fariña 
con olio, e rivestine, come d ' una nuova pelle, i l 
prosciutto. Qaando é cotfa la pasta, cávalo dal 
forno, e servilo. 

Cottura del prosciutto {2) — Cuocesi in acqua 
con fichi seccbi; e servesi, corae s1 usa (3), sera-
plicemente con pezzetti di pane, e sapa, o vino 
condito: riesce meglio con mostacciooli (4). 

(1) Comunemenie assi, che il Torino imitó in as-
sati senza ragione, perché 1' errore sta nei concetto. 
Ho sostituíto in se, che non é lontano nella scrittura, 
e accasca benissimo peí senso. 

(a) Cosi sta ne1 codici enell'antica edizione véneta 
questo capitoletto; senonché va imito, senza alcuna 
divisione, al seguente, e in cambio di si cum T¡ si 
legge sicut. I I senso apparirebbe piít chiaro, se dices-
SP coquitur, e poi infertur: ma anche questa forma 
non é nuova in Apicio. L ' Humelbergio premise un 
Aliler; tolse via il cocta; ad illata sostitui in lance, 
e chiuse il capitoletto con melius, omettendo il sicuf, 
e trasportando 11 musteis al principio del capitoletto 
seguente. 

(3) Forte et sola in luogo di ut solet. Confrontisi 
il c. 8 del 1. v. 

(4) Che cosa sonó questi mustei? Ancorché si 
levasse di qua questo oscuro vocabolo per legarlo col 
principio del seguente capitoletto, siccome fecel 'Hu­
melbergio ; non sarebbe tolta, ma solo diflerita la 
difficoltá. Perocché quando dicesi buccellas musteo-
rum Jactas perfundis, i l mustei vi tiene in tutto na­
tura di nome, e pero nulla avrebbe giovato il ridurlo 
prima aggettivo, scrirendc con 1 Humelbergio: Mustei 

petasones — E x musteis petasonem elixas etc. Sen-
zache riuscirebbe strano quel doppio uso d'una parola 
a cosi breTe intervallo, e sarebbesi maggiormente alte-
rata la lezione de' codici, la quale é : Sicut musteis 
petasonem et musteis petasonem elixas etc. Che cosa 
adnnque son questi mustei? L'Humelbergio ed il 
Listcr, seguiti dal Forcellini, li credono prosciutti 

Jreschi^ e con loro sta puré il recente raccoglitore dei 
frammenti poetici di Varrone, Franceíco Oehler, com-
raentandone un passo conserTatoci da Nonio, i l qual 
dice : E t pueri in aedibus saepius pedibus ojffensant, 
dum recentes musteos in carnario fluitantes suspi-
ciunt. I I Turnebo in vece li interpreta per cacio 

Jresco. Ma né 1' uno, né 1' altro senso puó convenire 
a questo luogo d' Apicio; perché qui debbono esser 
cosa facile ad imbever la salsa, anche senza aiuto di 
bollimento (Cum sorbuerint etc.) ; ció che non 
farebbero né carni, né cacio. Aggiungasi la stravaganza 
che avrebbe tutto i l discorso, se musteus fosse una 
cosa con petaso. Qui trattasi manifestamente d' un'ac-
compagnatura peí prosciutto; né par naturale che que­
sta possa cssere nuovo prosciutto. Considera ti tutu • 
passi, in cui ritorna questa voce presso d' Apicio, par-
mi che dcbbano essere una qualche specie di pane 5 
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Petasonem et rnusleos — Pelasonem elixascura 

bilibre hordei et cariéis xxv. Cura elixatus fueril, 
decorias; et arvillam illius candenli balillo uris, 
el melle contingis: quod melius. raissura in fur-
num melle obligas. Cura coloraverit, mittis in ca-
cabura 'passum, piper, fasciculum rulae; raecum 
temperas. Cura fuerit temperatura, dimidiura in 
petasonera profundis, et aliara partera piperati 
buccellas musteorura factas perfundis. Cura sor-
buerint, quod rauslei recusaverint petasoni re­
fundís. 

Laridi coclura — Teclum aqua cum raulto 
anelho coques; olei raodicum distillabis, el raodi-
cum salis. 

CAPUT X. 
l o C I N O A A SIVE PULMONES. 

l o c i u o r a baedina vel agnina s i c coques. Aquara 
inulsara facies; et ova et p a r t e r a lactis adraisces 
eis, ut incisa j o c i n o r a sorbeant. Coques; et oeno-
g a r o , pipere a s p c r s o , i n f e r e s . 

Aliter jocinora et i n pulmonibus. Ex lacle la­
vas pulmones, et colas quod capere possunt; e t 
•nfriugis uva dúo cruda; salís grana pauca, mellis 

Prosciutto con inoslacciuoli — Lessa i l pro-
sciutto con due libbre d1 orzo e venticinque fícbi 
secchi. Quand^é lessato, scotennaio ( i ) , e con un 
raazzuolo rovente vanne croslando la superficie, 
ed ungila con niele; o, che sara meglio, intriso 
di raele raettito in forno. Cora'abbia preso i l colo­
re (2), metti in una penlola passo, pepe e un maz-
zetto di ruta, e tempera con vino pretlo. Quand ' é 
incorpórala, meta della salsa versa sul prosciutto, 
e con Paltra parle (3) bagna dei raoslacciuoli fallí 
in bocconcini. Ove han ñni to d i bere, ció che so-
pravanza rifondilo sul prosciutto. 

Cottura del lardone — Cuocilo iraraerso nel-
Tacqua con molió aneto. Slillavi sopra poco olio, 
e sala modera laracnle. 

CAPO X. 
FCGATI Ü POLMONI. 

11 J'egato di capretto o d-1 agnello cuoccrai 
cosi. Ea mulsa ; mescivi uova e quanko occorre d i 
latte (4), sicché i l fegato tagliato se ne imbeva. 
Cuoci, e da in lavóla con accorapagnatura di sa-
vore vinoso e pepe. 

Fegato o polmone in altro modo (5) — Lava 
i polraoni nel latte, ed inslillavene quanto ne pos-
son knere. Schiacchiavi due uovacrude; metlivi 

poiché nel c. 1 del I. v, n. 3, s'introducono a far le 
Teci d i quelli che seno ¡TÍ detti orbiculi tractae; e 
qui puré, nel primo l"Ogo, sostituisconsi alie buccelle. 
Secondamentej dovetido per qualche parte contrap-
porsi a quelle due specie, e c i ó n o n oslante sostener­
le le veci; ne segué che, siccome quelli erano biscot-
toti e crostosi, e per inspessare s' usavano o macerati 
o franti, cosi questi i n vece fossero teneri e spugnosi, 
att¡ senz' altro ad imbevere e disfarsi. E poiché questi 
%l raccomandano come migliori, n o n é neppure fuor d i 
ragione il credere che fossero cosa u n po' ghiotta e 
condita con qualche spezie. Ora queste conchiusioui, 
a cui conduce 1' esa me dell1 uso fatto d a Apicio della 
voce mustei, son pur le medesime, a cui feriscono 
'uit i gli altri indizii. Perocché, se guardisi 1' etimolo-
o13, suona appunto Jreschi, teneri, mostosi; se cer-
cansi parole allí ni, s' ofl'rono tostó i mustacei ( Cf. 
^abae, fabaciae ; betae, betacei ec.) descritti da Ca-
tone ( R . R. 12.1), che sonó una pasta condita, d i cui 
sotto forma diminutira s' é conservato i l nome nei 
nostri mostacciuoli ,• né vuolsi dimenticare le mistile, 
WI/T-T/XO/ , de' Grcci , pezzi di pane concavi ( cosí 
le deünisce Giulio Polluce V I , 87 ) per assorbire 
hrodi o salse. Se si considera finalmente il passo d i 
Varroue riportato da Mouio, non ci mancherauno esem-

pii per prorare che fu costume il sospendere a' ram-
piconi nelle dispense (carnaria), non solo carni, ma 
anche frutte e lecconerie d' ogni maniera custodite in 
canestri; e per altra parte dorrá sembrare troppo piu 
naturale che i fanciulli inciampino per tener gli occhi 
levati a ciambelle e chicche, anziché a cacio o pro­
sciutto. 

(1) Comunemente decanías, et armillam etc. Ma, 
levata la carne, a che poi tante cure peí nudo osso? 
Armilla poi, che é quanto dirc smaniglia, cerchietto, 
qual cosa potrebbe qui significare? Con le mutazioni 
in vece da me introdotte tutto va co' suoi piedi; poiché 
arvina, di cui arvilla od arbilla é un diminutivo giá 
riferito da Festo, si definisce appunto da Svetonio 
(presso Servio V I I 627 ) per quel grasso che é 

J r a la cute e la carne. 
(a) Nel testo del Lancilotto coloraveris. 
(3) L'Humelbergio sostitui alia parte, e poifractas 

in luogo di Jactas. Né 1' una né P altra inutazione mi 
par necessaria. 

(4) Comunemente et ova, partem lactis etc. I I To-
rino emendó et ova franges. Almeno P aggiunta d' un 
et, o la trasposizione del l 'precedente par-necessaria. 

(5) L e antiche stampe ed i codici: Aliter jecinora 
in pulmonibus. L'Humelbergio omise jecinora. 
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l igulam; et simul commisces, el imples pulmones; 
elixas et concidis. Teres piper; suffundis liqua-
men, passum, merum; pulmones confringis, et 
hoc oenogaro perfundis. 

— « 8 » 

CAPÜT XI. 

DULCÍA DOMESTICA EX MELLE. 

Oulcia domestica — Pálmalas, vel dactylos 
excepto semine, nuce T e l nucleis, vel pipete trito 
infarcies; sale foriscontingis; frigis in melle codo, 
et inferes. 

Aliter dulcia — Musleos apios óptimos rades, 
et in lacte infundís. Cum biberint, in fnrnum m i l -
lis, ne arescant, modice; eximes eos calidos; melle 
perfundis; compungis, utbibant ; piper aspergis, 
et inferes. 

Ali ter dulcia — Siligineos rasos frangís, et 
buccellas majores facies ; in lacte infuadis ; frigis 
in oleo, et mel superfundis, et inferes. 

Aliter dulcia — Mittis mel, merum, passum, 
rutatn ; e o mittis núcleos, nuces, alicam elixatam; 
concisas nuces avellanas tostas adjicies, et inferes. 

pochi granelli d i sale e un cucchiarino di melé ; 
tramesta, e riempine i polmoni (1); poi lessa ed 
affetta. Tr i ta pepe; e bagnalo con savore, passo 
e vin pretto: sminuzza (2) i polmoni, e servili con 
quesla salsa. 

CAPO XI. 

D o L C I Ü M I C A S A L I N G H I CON M E L E (3). 

DóTcíumi casalinghi — Togli datteri verdi, 
o disossane di giá maluri (4), e riempili d i noci o 
pinocchi, e pepe tr i ta lo; di fuori sala, e friggi in 
melé cotto, e da in t a v o l a . 

¿ í l t r i dolciumi — Raschia e infondi nel latte 
sedani freschi dei piu belli (5). Quaudo han be-
vuto, mettíii i n forno, ma poco, perché non si 
secchino (6); levali caldi; in t r id i t i d i melé ; pun-
zecchiali, perché lo succino ; aspergili d i melé, e 
serví, 

A l t r i dolciumi — Frangi in bocconi gros-
setli pan di siligine prima raschiato ; infondiii 
nel latte, fr iggil i i n olio, bagnali con niele, e 
servi. 

A l t r i dolciumi — Mescola (7) melé, vino, 
passo e ru ta ; mettivi pinocchi, noci, spella Ies-
sata ; aggiungi nocciuole abbrostite lagliuzzate, e 
servi. 

(1) L e parole inchiuse tra questo e Taltro pulmo­
nes, nota 1' Humelberg quasi fossero da lui aggiunte 
pigliandole da un antico testo. Ma osserva a ragione i l 
Lister che comparivano anche prima neli' edizione del 
Torino : " sicché 1' Humelberg intendeva forse, dice il 
Lister, di doverle aggiungere a qualche altra edizione 
anteriore, forse alia veneziana.» Ma i l fatto é che com-
parisce anche nella reneziana. [Lo stesso dicasi di qual­
che altra aggiunta che, stando alie note dell'Humelberg, 
potrebbe credersi fatta per la prima volta da lui. 

(a) Questo confringit ripiglia senza piu i l concidis; 
perché non c1 é in mezzo che 1' apparecchio della salsa. 
COSÍ da prima 1' imples pulmones parmi ripetere i l 
colas quod capere possunt; e le nova con sale e melé 
si dcbbono intendere aggiunte al latte, prima d'instil-
larne ne' polmoni quanto nc posson capire. I I Lister 
crede invece che, dopo ayer tagliato i polmoni e appa-
recchiata la salsa, si debba sminuzzarli di nuovo pu'i 
sottilmente. I l mutare confringis in contingis rende-
rebbe inutile i l perfundis, a cuj si sostituirebbe una 
voce men propria, trattandosi di salsa. 

(3) Sembrano detti dolciumi casalinghi per con-
trapposto a quelli che vendevansi nellc botteghe de' dul­
ció ri¡. 

(4) ¿ l ü (dactyli), dice Isidoro Orig. X V I I , 7, 1, 
appellantur palmulae, símiles myrobalano ; alii the-
baici, aui et nicolai; alii nucales, quos Graeci 
xapüWTtsí vocant. Sicché palmulae, cioé piccoli dat­
teri, secondoché suona i l nome, dicevansi propriamen-
te quei datteri d' Egitto verdi e senz' osso, perché 
cólti immaturi, di cui parla Plinio N. H . X I I , 47) et' 
altrove. L ' inciso excepto semine si dere adunque ri-
ferire solíante a dactylos: né v' é difetto di ripetizione 
nel diré palmillas, vel dactylos. Nelle parole seguen-
ti, in luogo di vel pipere, parmi probabile et pipere. 

(5) Ne' codici e nelle stampe del Lancilotto e del 
Torino: Musteos aphros, od ajros; non apios, che 
fu sostituito dall' Humelberg, non so con quanta pro-
babilitá. Forse i mustei anche qui son pañi, come I 
siliginei che seguono. 

(6) Cosi é nelle antiche stampe e ne' codici. I I To­
rino sostitui ne acescant; l'Humelbergio ut arescant, 
legando con esso i l modice. Non veggo ragione V 
mutar milla. 

(7) Sembra mancar qualche cosa. I I códice « * r 
cano, il Lancilotto e H Torino premetlono Dulc"1 
piperata. 
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Dulcía piperata — Piper, núcleos, mcl, rulam 
ct passum teres cum lacle, et tracla coges : coa-
gulatum coque cum modicis ovís perfusum ; melle 
aspersum inferes. 

Aliter dulcia — Accipies s imüam, el coques in 
aqua calida, ila ut dnrissimam pultem facias; 
deinde in patcllam expandís : cum refrixerit, eon-
cidis quasi dulcia, et frigls in oleo ópt imo; levas, 
perfundis niel, piper aspergis, et inferes. Melius 
ftceris, si lac pro aqua miseris. 

Tyropalina —Accipies lac adversus quod pa-
linam aestimabis : temperabis lac cum melle, quasi 
ad lactantía; ova quinqué ad sexlarium mitlis, 
sed ad heminara ova tria ; in lacte dissolvis ita ut 
unum corpus facias; in cumana colas, et igni lento 
coques. Cum duxerit ad se, piper aspergis, et i n ­
feres. 

OVA sphongia ex lacte — Ova qualuor, lactis 
heminam, olei unciam in se dissolvis, ita ut unum 
Corpus facias. In patellam subtilem adjicies olei 
modiciuii ; facies ut bullial, et adjicies impensam 
quam parasli. ü n a parte cum fuerit coctum, ver-
tes. I n disco melle perfundis, piper aspergis, et 
inferes. 

Mel, caseum, piper et liquamen ; vel sale, oleo 
et coriandro. 

Dolciumi pepati— Tri ia pepe, pinocchi, me­
lé, ruta, e passo; sciogli nel latte, (einspessa con 
pane a sfoglia ( i ) . Inspessato che sia, cuoci i l dol-
ciume, bagnandoio con pocho uova. Aspergí di 
melé, e servi. 

A l t r i dolciumi— Prend í ñor di fariña, e cuo-
cilo in acqna calda, sicché riesca una polta duris-
sima ; poi la disteodi in una padella ; e, quaud1 é 
fretldala, la tagli a mo1 di dolciumi, e la fr iggiin 
olio del piu fino (2). Quindl la levi, la bagni con 
melé, la impepi, e la mandi in tavola. Farai me-
glio se, in cambio d1 acqua, mellerai latte. 

Torta di latte— Prend í latte, secondo che 
vorrai la grandezza della torta(3) ; tempera i l latte 
con melé, come s1 usa pei la t t i c in i i ; per venti 
oncie di latte meltivi cinque uova, ma per dicci 
tre (4)» sciogli bene, sicché riducasi a un corpo; 
versa in una catinella (5), e cuoci a fuoco lento. 
Quando i l tutlo s1 é ben preso insieme, impepa e 
servi. 

Frittata con latte — Sciogli insieme, sicché 
facciano un corpo, quattro uova, dicci oncie di 
latte, ed una d' olio (6). Getla in una padella sot-
tile (7) un po 'd 'o l io , e fallo bollire ; poi mettivi 
la composizione che hai prepáralo. Quando é cotia 
da una parte, rivoltala (8). Bagnala in piatlo con 
me lé ; aspergí di pepe, c servi. 

¡Melé, cacio, pepe e savore ; o con sale, olio e 
coriandro (9). 

(1) Comuuemente et tractam coques, che non dá 
senso. Soltanto avrei potuto conservare coques, leg-
gendo cum lacte et tracta coques : naa ho creduto 
hene schivare la ripetizione del coque cosí da vicino. 
Forse melle per/usum, pipere aspersum inferes. 

(a) Oleum optimum, come mustum optimum, mel 
optimum é forse quello che dicesi anche acetum, 
• stilla da sé innanzi alia pressione (Plinio JY. H. 
X I , i5). Esichio spiega awrov per xfaT/<rTOJ', cioé 
optimum. 

(3) Nel códice vaticino: Adversus patinam quan-
tUatem aestimahis; nell'edizione del Lancilotto : Ad-
versus patinam aestimabis. I I senso é sempre il me-
desinao j e fa maraviglia che 1' Humelbergio 1' abbia 
íranteso, come se adversus quod indicasse adversus 
lac, cioé secondo la quantita del latte. 

(4) I n quantita cosi piccola, parmi inutile tener 
contó della poca difterenza di peso fra 1' acqua e il 
latte. Del resto non é fuor di ragione che 1' autorc, 
usando per la quantita del latte inisure intere, cioé il 

sestario e l ' emina, avverta che, ove la giusta pro-
porzione portasse parti d' uovo, volendo tenersi agí' in-
teri, sará meglio stare nel piu che nel meno. 

(5) Cosi emendó l' Humelbergio : la lezione era 

tn cuminata. 
(6) Quest' oncia d1 olio, appartenendo all' antico 

peso romano, scadeiebbe un poco. Ma non parmi lue­
go da tener contó di queste piccole differenze. 

( j ) Forse frictilem, in luogo di subtilem i come 
c¡ parve di dover congetturare anche altrove in vece 
di Jictilem e fretali. Vedi la nota 1 a faccia 148, e 
la nota 3 a faccia i5o. 

(8) Comunemente in disco verles. 
(g) Cosi é ne' codici e nelle vecchie stampe. L ' Hu­

melbergio sostitui: Mel castum — Pipere et liqua-
mine: vel sale, oleo et coriandro ; e i l Lister, m 
Inogo di castum, propose coctum. Ma credo meglio 
lasciare il luogo c o m ' é , non perché sia sano, ma per 
non mettersi a rischio di guastarlo peggio. 

CELIO APICIO 
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CAPÜT XII. 
BüLBI. 

Bulbos oleo, liquamine, aceto inferes, módico 
cutnino adsperso. 

Aliter — Bulbos lundis, alque ex aqua coques; 
deinde oleo frigis. lus sic facies: Thymum, pule-
giura, piper, origannm, mel, acetura modice ot, si 
placel, modice liquamen. Piper aspergis, et i n ­
feres. 

Aliter — Bulbis elixis, in pultariurn pressis, 
mitlis thymum, origanum, caryofam, mel, acetum, 
defrutum, liquamen, oleura modice. Piper asper­
gis, et inferes. Varro sic quidem bulbos dici i n -
quit, quia Veneris osfium quaerunt. Deinde et 
legitimis nnptiis in coena pon un tur ; sed et cura 
nucleis pineis, aut cum erucae sueco, et pipera. 

Aliter — Bulbos frictos oeno^aro inferes. 

CAPÜT XIII. 
FUNGÍ F&KNEI ET BOLETI. 

Fung í farnei — El ix i calida, exsiccali, iñ garó, 
pipere accipiuntur, ¡ta ut piper cum liquamine 
teras. 

CAPO XII. 
BULBI ( l ) . 

1 bulbi appresterai con olio, «avore ed aceto, 
aspargendoli con un po1 d i comino. 

I n alero modo — Aramacca i bulbi , e cuocili 
nell ' acqua ; poi f r iggi l i in olio. Farai loro la se-
guente salsa: Timo, puleggio, pepe, maggiorana, 
melé, un po1 d' aceto (2), e se TUOÍ anche savore 
discretamente. Aspergí di pepe, e servi. 

I n altro modo — Lessati i bulbi e corapressi 
in un'olla,mettivi timo, maggiorana, carióle, melé, 
aceto, sapa, savore, e un po' d 'olio. Spolverizza di 
pepe, e da in tavola. Dice Varrone che i bulbi son 
COSÍ chiaraati, perché tirano alia porta di Vene­
re (3). Si danno pero a cena anche nelle nozze le-
giltime ; raa con pinocchijO con sugo di racheUa, 
e pepe. 

Jn altro modo. — Appresterai i bulbi friltt 
con savore vinoso. 

CAPO XIII. 
FtNGUl DI FARGNA ED CUVOU (4). 

I f u n g h i d í j a r g n a , dopo lessati in acqua cal­
da (5), e rasciutli, si mettono in savore e pepe 
Iri tati insieme (6). 

(1) Vedi ció che ho detto su i bulbi al capo 5 del 
libro I V . 

(2) Lasciamo ai cuochi lo stabilire, quanto si tro-
Tano imite le due voci mel ed acetum, se debbano 
pigliarsi insieme, o separatamente; poiclié mel ace­
tum, secondo Plinio N. H . X I , i5 , era detto quel che 
«tillava da sé senza pressione, e pero s'aveva per ottimo. 

(3) Comunemente : Varro. Si quid de bulbis dixi 
(a l . dixit) iit nquam (a l . iniquum) qui Veneris 
ostium ( al. hostium) quaerunt: passo manifesta-
raente corrotto. L a frz-.e Veneris ostium parrni che 
non possa essere che vin giro di parole per nominare 
velatamente le vergogne delta donna ; e pero, citandosi 
un etimologo, qual fu Varrone, i l primo sospetto é 
questo che si citi perché traesse il nome bulbus da 
vulva, o bulba, per 1' efficacia venérea de' bulbi, onde 
i Latini 11 hanno detti spesso salaces. Del resto i modi 
di racconciar questo luogo potrebbero esser varii; e 
íorse sin da principio sarebbe piü naturale, se si leg-
gesse : Varro secundo, o Varro in quinto ec. 

(4) I I códice vaticano, 1' edizione milanese del i^yo, 
la véneta del i5o3 e quella del Toiino, in tutto que­
sto capo hanno sempre Jarnei. F u capriccio dell' Hu-
melberg il sostituirvi Jaginei ; poicliéJarnus é arbore 
nota che serba ancora volgarmente il suo nome, ed e 
la quercus latifolia \ sicché questi funghi s' uniscon 
benc coi boleti, i quali ( dice Plinio N. H. X X I I , 4̂  I 
sólitamente nascono dalle radici degli alberi ghiandi-
feri, n ed ottimi dalle quercie ( X V I , 11). 

(5) Comunemente calidi. Ció che dice Séneca (N. 
Q. I V , i3 ), « che i bo'.eti si mandavano güi quasi 
fumanti, tuffati rápidamente nel lor condimento, » non 
parmi aver che fare con questo luogo. Lessare in acqua 
calda e tuñare quando 1' acqua é ormai calda. 

(6) Ecco liquame e garó fatti equivalere. Liqua­
men pero non é vocabolo d' antico uso ; cosicché Au-
sonio scriveva a Paulino ( E p . 21 ) che i vecchi latini 
non aveano alcun nome peí greco garó. Aggiungasi 
che liquamen, come ho detto altrove, ha signifícate 
pin genérale. 
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In fungii faineis — Piper, caraenum, acetum 
ct oleum. 

Aliter — Fungi farnei elixi ex sale, oleo, me­
to, coriandro conciso ¡nferunlur. 

Boletos fungos — Caraeno, fascículo cot iandri 
viridís, ubi feibuerint exempto fascículo, inferes. 

Bohílos aliler — Calyculos eorum liquamine 
ve! sale aspersos inferunt. 

Boletos aliter — Thyrsos eorum concisos; in 
patellam ova perfundis, addito pipere, ligustico, 
módico melle; liquamine temperabis: oleum mo-
dice. 

CAPUT XIV. 
TUBERA. • 

Tubera radis, elixas, sale aspergis, el surculo 
infiges; subassas : et mittes in cacabum oleum, l i -
quamen, caraenum, vinum, piper et mel. Cum fer-
buerit, amylo obligas, tubera exornas, et inferes. 

Aliter tubera — Elixas et, asperso sale, in sur-
rulis aífigis et subassas : et mittis in cacabum l i -
'1 uamen, oleum víride, caraenum, vinum modice, 
et piper confractum, et rnellis modicum ; et fer-
Teat. Cum ferbuerif, amylo obligas; et tubera, 
compungens ut combibant i l lud , exornas. Cum 
bene ferbuerint, inferes. Si volueris, eadem tubera 
omento porcino involves, et assabis, et fie inferes. 

Aliter tubera — Oenogarura, piper, ligusti-
cum, coriandrum, rutam, liquamen, racl, vinum, 
oleum modice: calefacies. 

Aliter tubera —Piper, mentham, rutam, mel, 
oleara, vinura modice: calefacies, et inferes. 

Perfunghi di Jargna — Pepe, sapa, acelo 
ed olio. 

Tn alero modo — I funghi di fargna si servono 
lessati, e poi conditi con sale, olio. Tino e corian­
dro batluto. 

Uovoli — Si cuocono con sapa ed un mazzetto 
di coriandro verde: ma, quando han bollito, i l 
mazzetto si leva. 

Uovoli in altro modo — Se ne servono le 
volve ( i ) nel savore, asperse di sale. 

Uovoli in altro modo — Tagliuzzane ¡ gam-
bi , e mettili in un tegame con uova (2), pepe, l i ­
gustico e un po1 di raele: tempera con savore, ed 
aggiungi olio moderataraente. 

CAPO XIV. 
TARTUFI (3). 

Bascbia i ta r tuñ , lessali, aspergili di sale, i n -
filzali in uno stecco, ed arrostiscili. Me t l i in p i -
gnatto olio, savore, sapa, vino, pepe e melé ; e 
quando bolle, addensa con amido, versa su i tar­
tufi, e da in tavola. 

Tartufi in altro modo — Lessati e saleggiati 
infíggili ¡n uno stecco, e arrostiscili. Metti in p i -
gnatto savore, olio verde, sapa, poco vino, pepe 
franto, e poco melé. Fa boll i re: quando bolle, 
inspessa con amido, e versa sui tartufi, punzec-
chiandoli, accioccbe imbevano (4). Quando han 
bollito abbastanza, da in tavola. Se vuoi, involgi 
anche i tar tuñ in rete d i porco, arrostiscí, e serví 
cosí. 

Tartufi in altro modo — Savore vinoso, pe­
pe, ligustico, coriandro, ruta, savore, melé, vino 
ed olio moderataraente. Metti a scaldare (5). 

Tartufi in altro modo — Pepe, menta, ruta, 
melé, olio e vino moderataraente. Scalda, eservi. 

(1) Leggo caliculi o calyeuli col códice vaticano, 
perché coliculi non potrebbe indicare che gli stessi 
«smbi detti thyrii nel capitoletto seguente. I I dimi­
nutivo calyculus é opportunissimo a indicare la volva 
«leí boleto, cioé quell'invoglio blanco chelo copre da 
prima interamente, e poi rotto per lo sbocciar del 
csppello ne lascia cinto d' un anello il gambo. " Non 
minor favore che il boleto stesso, dice Plinio N. H 
X X I I ; 46, ha tra i cibi la tonaca del boleto testé nato, u 

(a) Altri , nota l'Humelberg, novam in luogo di 
ova. Ma chi puó diré donde traesse questa varia lezio-
"«? Certo non dal códice vaticano, non dal Lanci-
I0U0, non dal Torino. Thyrsis .... eoncisis darebbe al 
¿ i í í o n o an andaré piü giulto. 

(3) Lycoperdon Tuber L inn . 
(4) L ' Humelberg trasportó exornas dopo cum ben« 

Jerbuerit, secondoché legge egli; e stampó compun­
ges. Ma compungens ha il códice vaticano; e 1' exor-
ñas é premesso nella in i láñese del 1490, nella véneta 
del i5o3, e in quella del Torino ; e premesso lo ruóle 
il contesto. 

(5) L ' Humelberg aggiunge et inferes. Manca in tutti 
gl¡ altri. I n questo e negli altri condimenti che seguo-
no sottintendesi I' apparecchio e la cottura precedente 
de' tartufi. Oenognrum e forse il titolo delta salsa, 
entrandovi liquame e vino. 
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Aljler tubera — Eüxa cura porro ; deinde sale, 
pipere, coriandro conciso, mero óptimo inferes. 

Aliler tubera — Piper, cumiimm, silpbium, 
menlham, apiurn, rutam, rael, acetara vcl vinura, 
salem vel liquamen, et oleum modice. 

CAPUT XV. 
C o L O C A S I D M . 

In c o l o c a s i o p i p e r , c u m i n u r a , r u l a r a , m e l , l i -

( [ u a m e n , o l e i m o d i c u r a : c u r a f e r b u e r í t , a r a y l o 

o b l i g a s . 

CAPUT XVI. 

CoCHLEAE. 

Cochleas lacte pastas — Accipies cochleas ; 
spongizabis ; merabranam tolles, ut possint pro-
dire. Adjicies in vas lac et salem uno die : caeleris 
diebus in lac per se, et omni hora mundabis ster-
cus. Cum paslae fuerint, ut non possint se rcfra-
here, ex oleo friges. Mittis oenogarum. Sirailiter 
et pulte pasci possunt. 

Cochleas sale puro et oleo assabis: lasere, 11-
quamiue, pipere, oleo suffundis. 

Alíter cochleas assas — Liquamine, pipere, 
curaino suffundis assidue. 

Tartufi in altro modo — Lessali con porri, 
c poi servili con sale, pepe, coriandro balfuto, e 
vino ottinio (1). 

Tartuf i in altro modo — Pepe, comino, silfio, 
menta, sedaño, ruta, melé, aceto o vino, sale o sa-
vore, e poco olio. 

<. 

CAPO XV. 
C O L O C A S I A ( 2 ) . 

L a colocasia acconcia con pepe, comino, ruta 
melé , savore e poco olio. Quando bolle, addenss 
con amido. 

CAPO XVI. 

CHIOCCIOLE (3). 

Chlocciole pasciute col latte — Togl i delie 
chiocciole, nettale con la spugna, e levane l'oper-
colo, perché possano uscire. Metti l o ro ín un vaso 
latte e sale 11 primo glorno, e latte schielto i Ji 
apprcsso, e purga ad ogni ora dagli escremenli. 
Quando son pasciute in modo da non poter piü 
ritirarsi nel gusclo, friggile ín olio, ed accompa-
gnale con savore vinoso (4). Si possono simllraen-
te pascere con polla (5). 

Arrostirai le chiocciole con sale puro ed 
olio : poi bagnalc con láser, savore, pepe ed olio. 

I n altro modo — Arrostisci le chiocciole, 
aspergendole di continuo con sapore, pepe e 
comino. 

(1) Questo capitoletto fu aggiunto dall'Humelberg 
pjgliandolo, dio' egli, da un antico testo, certo a penna, 
perché non comparisce in nessuno degli stampati. Sa-
rebbe a desiderare oh' egli avesse dato almeno qualche 
notizia de' codici da lui consultati, e avesse dichiarato 
distintamente ció che pigliava da' codici e ció che mu-
tava di proprio capo, Quanto poi al Lister, né con­
sultó codici, né vi Je alcuna delle edizioni anteriori al 
Torino. 

(a) Arum Colocasia, ed esculentum L i n n . 
(3) Intendi chiocchole terrestri, come 1' Helioc po-

matia, cincta, lucorum, aspersa, hortensis, arbu-
storum ec. del Linneo. 

(4) Enogaro, come ahbiam veduto, chiama Apicio 
piü volte qualunque condimento, in cui primeggi vino 
mescolato anche al momento stesso con garó, o licúa­
me. Tuttavia questo mescuglio di vino e garó compe-
ravasi anche prepárate nella confezione slessa del garó ; 

e la proporzione del vino verso la qaautitá de' pesci) 
con cui mescolaTasi, secondo il greco autore delle 
Geoponiche ( l . X X e. ult.) fu questa : due sestarii, 
cioé tre libbre e un terzo di vino, per ogni medio di 
pesci, cioé per ogni misura corrispondente a libbre 
ventisei e due terzl d' acqua. « L e chiocciole, dice Ph-
nio ( N. H . X X X , i 5 ) , sonó ottime per lo stomaco, 
facendole prima bollire in acqua cosi come sonó, po' 
arrostendole senz1 aggiunger nulla sulle bragie, e dopo 
arrostite acconciandole con vino e garó \ sopra tutte 1« 
africane. n 

(5) A pulpis, come leggevasi, l ' Humelberg sostitm 
giustamente pulte. Quanto al modo d' ingrassare le 
chiocciole, scrive Varrone ( I I I R. R. 1^) i u Sogliono 
ingrassarle, metiéndole in un' olla fornita di molti for> 
peí passaggio dell' a^ia, che incrostano col Tin cotí" 
misto alia fariña, affitoché abbiano conche nudrirsi." 
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Aliter — Cochleas vívenles in lac sili 
infundis : ubi paslae fuerint, coque s. 

CAPUT XVU. 
OVA. 

Ova frisa — oenogaro. 

Ova elixa — liquamine, oleo, mero; vel ex I I -
quamine, pipere, lasere. 

I n ovis apalis —piper, ligusticum, núcleos i n ­
fusos ; suffundis mel, acetura ; liquamine terape-
rabis. 

I n altro modo— Immergi le cliiocciole vive 
in una infusione di siligine ; e, qnando sono ben 
pasciute, cuocile. 

CAPO XVII. 
UoVA. 

l ie uova in padella s1 acconciano con savore 
vinoso (1). 

Le uova ajfogate, con savorc, olio e vino ; o 
vero con savorc, pepe e láser. 

Per uova tenere (1) pepe, ligustico, pinoccbi 
amraollali: bagna con melé ed aceto; tempera 
con savore. 

(1) Varii modi di cuocere le uova, e i molti usi (1) 'AiraXaí equirale a molle, delicalo. Marcello 
che se ne facevano in medicina, possono vedersi in Pl i - Enipirico, Celio Aureliano e Scribonio Largo nomi-
nio W. H . X X I X , 11. nano anch'essi coteste ova apala; non par chiaro 

che cosa fossero : ceito non uova da bere. 





APICII COELII 
LIBER VIH. 

QUI TETRAPÜS A P P E L L A T U R í1) 

CAPUT I. 
IM APRO. 

Aper ila conditur. Spongialur, el sic aspergi-
lur ei sal, cuniinum t r i tum; et sic niaiiet. Alia die 
mit l i lur in fumum. Cura coclus fuerit, perfundi-
lar piper I r i lu in . Condimenluni aprínura : inel, 
liquamen, caraenum et passuni. 

Aliler in apro — Aquá marina cnm ramulis 
lauví aprum elixas quousque rnadescat; conum 
t i tolles ; cuni sale, sinape, aceto inferes. 

Aliler in apro — Teres piper, ligusticum, o r i -
ganuin, baccas myrtae exenteralas, coriandrum, 
cepas; suílundes me), vinum, liquaruen, oleura 
niodice : calefacies, amylo obligas, aprurnin fumo 
cocí uní perfundes. Hoc et in omne genus carnis 
ferinae facies. 

In aprum assura jura ferventia facies sic. P i ­
per, cuniinum frictum, apii semen, menthani, thy-
inum, salurejam, cnici (al ias anelbi) flores, n ú ­
cleos toslos, araygdala tosía, niel, vinum, liqua­
men, acetum, oleum modice. 

Aliter in aprum assum jura ferventia — Piper, 
ligusticum, apii semen, nieuthani, t l iymum, nú­
cleos toslos; vinum, acetum, liquamen, oleum 
modice. Cum jus simplex bull ieri t , lunc Irilurae 

C A P O I. 
C l G K A L E (3 ) . 

11 cignale si condisce cosi. Si lava con la spu-
gna ; poi si asperge di saín e comino tri to, e si 
lascia cosi. I I giorno appresso si melle in foruo; 
e, quando é coito, si spolverizza con pepe. 11 $uo 
condimenlo sará niele, savore, sapa c passo. 

Cignale in altra maniera — Lessalo in acqua 
salsa con ramicelli di lauro, finché inlenerisca: 
quindi scotennalo, e servilo con sale, senapa e 
aceto. 

Cignale in altra maniera — Tr i la pepe, l i -
gustico, maggiorana, bacche di mirlo snocciolale, 
coriandro, cipolla ; bagna con melé, vino, savore 
e poco olio ; mell i a scaldare, addensa con amido, 
e versa sul cignale coito in forno. Quesla salsa é 
buona per salvaticine d' ogni maniera. 

Salsa bóllente per cignale arrosto — Pepe, 
comino fril to, semi di sedaño, menta, l imo, peve-
rella, f iori d i carlamo (o d1 anclo) pinocchí ab-
brosli l i , mandorle abbrosiile, mcle, vino, savore, 
acelo, ed olio moderalanienle. 

A l t r a salsa bóllente per cignale arrosto — 
Pepe, ligustico, semi di sedaño, menla, limo, p i -
nocchi abbrosl i l i ; vino, aceto, savore, ed olio d i ­
scretamente. Mcüi prima a bollire i l semplice 

(1) Tetrapus, cioé quadrupede, « intitolato qutsto 
libio, perche tratta della tottura de" quadrupedi. 

'(a) Sus J'erus Linn . 
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globum milles, el agitas cepae el mtae fascículo. 
Si volueris pingue jus faceré, obligabis albo ovo-
runi liquido ; moves paulatim. Aspergis p ipe r t r i -
tum, et inferes. 

lus in aprum e l ixum— Piper Hgusticum, cu-
nii t ium, silphium, origanum, núcleos, caryotam, 
niel, sinape, acetum, liquaraen et oleum. 

lus frigidum in aprum elixurn — Piper, ca-
reurn, ligusticum, coriandii semen f i ic lum, anelbi 
semen, apii semen, ihymum, origanum, cepullam, 
niel, acelum, sinape, liquamen, oleum. 

Aliter jus frigidum in aprum elixum — Piper, 
liguslicum, cuminum, anellii semen, thymum, o r i ­
ganum, silpbium modicura, erucae semen pluscu-
lum ; suffundes merum ; condimenta vir idia m ó ­
dica, cepam, pontica, vel amygdala fricla, dacty-
lum, mel, acetum, merum modicura ; coloras de­
fruto : liquamen, oleum. 

Aliter in apro — Teres piper, ligusticum, 
origanum, apii semen, laseris radicem, cuminum, 
foeniculi semen, rutam, liquamen, \ i n u m , passum; 
lacias ut ferveat: cura ferbuerit, amylo obligas; 
aprum intro foras tanges, et inferes. 

Perna aprina ita implelur recens. Per articu-
lum pernae palum mittes, ita ut cutera a carne 
separes, ut possit condimenlum accipere per cor-
nulum, ut universa impleatur. Teres piper, bac-
cam lauri, rulara (si volueris láser adjicies), l i ­
quamen optimum, caraenum et olei viridis guttas. 
Cum impleta fuerit, constringitur illa pars, quá 
impkta est, ex lino ; et mi t t i lur in zemam : eiixa-
tur in aqua marina cura lauri turionibus et 
anetho. 

CAPUT II. 

IN CERVO. 

lus in cervum —Teres piper, ligusticum, ca-
reum, origanum, apii semen, laseris radicem, foe­
niculi semen; fricabis; sutruudes liquamen, vinuni, 

liquido ; e quando ha lévalo i l bollore, geltavi in 
mucchio i l tritume, e diguazza con un mazzetto 
di cipolla e di ruta. Se vuoi la salsa piú densa, 
inspessala con chiara d ' uovo liquida, e va rime-
stando pian piano. Spolverizza con pepe e servi. 

Salsa per cignale allesso — Pepe, ligustico, 
comino, silfio, maggiorana, pinocchi, carióte, 
melé, senapa, aceto, savore ed olio. 

Salsa J'redda per cignale allesso — Pepe, 
carvi, ligustico, semi d i coriandro f r i t t i , semi di 
aneto, semi di sedaño, t imo, maggiorana, cipolla, 
melé, aceto, senape, savore ed olio. 

A l t r a salsa fredda per cignale allesso — 
Trita pepe, ligustico, comino, semi d1 aneto, timo, 
maggiorana, poco silfio, semi d i ruchetta un po1 
p i ú ; bagna con v i n o ; aggiungi qualcbe po1 di 
versara, cipolla, nocciuole o mandorle fritte, dal-
teri , raele, aceto, e vino moderatamente ; da co­
lore con sapa; metti savore ed olio. 

A l t r a salsa per cignale — Trita pepe, l igu­
stico, maggiorana, semi di sedaño, radice di láser, 
comino, semi di finocchio, ruta, savore, vino c 
passo. Fa bol l i re ; e, quando bolle, inspessa con 
amido; bagnane 11 cignale dentro e fuori ( i ) , e dá 
in ta vola. 

11 presciutto fresco di cignale si ricmpie cosi. 
Per la gluntura del presciutto introduci un legno 
aguzzo, e con esso stacca la cotenna dalia carne, 
sicché possa infondervisi per un imbuto (2) i l 
condimento, e sene riempia tul lo . Tr i ta pepe, 
coceóle d i lauro, e se vuoi anche láser, savore ol -
timo, sapa ed alquanle gócele d'olio verde. Riem-
pilone ¡1 prosciullo, si siringe con lino quella par­
te, per cui fu riempito (3); e si melle in pignalta. 
Si lessa in acqua salsa con velluccie di lauro ed 
anelo. 

-O* 

CAPO II. 

CERVO (4)-

Salsa per cervo — Trita pepe, ligustico. carvi, 
maggiorana, semi di sedano, radice di láser, semi 
di finocchiu ; stropiccia ; bagna con savore, vino, 

(1) Aggiungo tanges, perché mi par necessario, 
sfuggito solo per disattenzione al copista. Confrontisi 
il n. 1 del capo seguente. I I Torino, per rimediare al 
dil'etto, mutó intro J o r a s in intrajeras. 

(a) Questo uso di cornulum per infundibulum 

doveva essere notato dichiaratamente ne' vocabolarii. 
L o stesso significato ha puré corniculurh. 

(3) Lcggo qud impleta esi¡ non f/uue implclií 
est; e la ragione parmi evidente. 

(4) Cervus Elaphus L i n u . 

file:///inum
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¡)assuin,oleum modice. Cum ferbuerit,amjlo obli­
gas ; cervuna coclum ¡ntro foras tanges, et inferes. 
In plalycerote similiter, et in omne genus vena-
tionis, eádem cocturá uteris. 

Al i i e r— Cervuna elixabis et subassabis. Teres 
piper, ligusticum, careum, apü semen ; suffundes 
mel, acelurn, liquanaen, oleum ; calefactum amylo 
obligas, et carnem perfundes. 

Jus in cervo — Piper, ligusticum, cepullam, 
origanum, núcleos, caryotas, inel, liquamen, si-
nape, acetum, oleum. 

Cervinae conditura — Piper, cuminum con-
dimentum, petroselinum, cepam, rutam, men-
tham, mel, liquamen, passum, caroenum, et oleum 
modice. Amylo obligas cum jara bul l i i t . 

lura fervenlia in cervo —Piper, ligusticum, 
petroselinum, cuminum, núcleos tostos aut amyg-
dala. Suffundes mel, acetum, vinuna, oleum mo­
dice, liquamen ; et agitabis. 

Embamma in cervinam assam — Piper, nar-
dostacbyum, folium, apü semen, cepam aridam, 
rulam vir idem; mel, acetum, liquamen; adjectara 
caryotara, uvam passam et oleum. 

Aliter in cervum assum jura ferventia — P i ­
per, ligusticum, petroselinum, darnascena macé­
rala, vinum, mel, acetum, liquamen, oleum mo­
dice : agitabis porro et satureja. 

CAPÜT III 

IN CAPBEA. 

Jus in caprea — Piper, ligusticum, careum, 
cuminum, petroselinum, rutae semen, mel, sina-
pe, acetum, liquamen et oleum. 

Aliter jus in caprea assa — Piper condimen-
lum, rutam, cepam, mel, liquamen, passum, oleum 
modice. Amylas cum jam bulli i t . 

Aliier jus in caprea — Piper condimentan), 
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passo, e un po' d ' olio. Quando ha lévalo ¡l bol-
lore, addensa conamido ; bagnane i l cervo, eolio 
che sia, dentro e fuori, e servi. La stessa cottura 
userai per daini (1) ed ogni altro selvaggiume. 

I n altro modo — Lessa i l cervo ; poi arrosli-
scilo. Tr i l a pepe, ligustico, carvi, semi di sedaño; 
bagna con melé, aceto, savore ed olio (2); scalda 
l1 intriso, poi addensa con amido, e versa su la 
carne. 

Salsa per cervo — Pepe, ligustico, cipolla, 
origano, pinocchi, carióte, melé, savore, senape, 
aceto ed olio. 

Salsa per carne di cervo — Pepe, comino da 
condimento (3), prezzemolo, cipolla, ruta, menta, 
melé, savore, passo, sapa e poco olio. Quando ha 
staccato i l bollore, addensa con amido. 

Salsa bóllente per cervo — Trita pepe, l i gu ­
stico, prezzemolo, comino, pinocchi abbrostiti o 
raandorle; bagna con melé, aceto, vino, poco olio, 
savore; e rimescola. 

Salsa (4) per carne di cervo arrostita — Pe­
pe, spigonardo, malabatro, semi di sedaño, cipolla 
secca, ruta verde, melé, aceto, savore; aggiunlevi 
carióte, passola ed olio (5). 

Altra salsa bóllente per cervo arrosto — 
Pepe, ligustico, prezzemolo, susine secche macé­
rate, vino, melé, aceto, savore, e poco olio. R i ­
mescola con un fascetto di porr i e di peverella. 

*3» 

CAPO III. 

CAMOSCIO (6). 

Salsa per camoscio. — Pepe, ligustico, car-
v i , comino, prezzemolo, semi di ruta, melé, se-
napa, aceto, savore ed olio. 

A l t r a salsa per camoscio arrosto — Pepe 
da condimento, ruta, cipolla, melé, savore, passo, 
poco olio. Slringi con amido quando bolle. 

Altra salsa per camoscio — Pepe da condi-

(•) Cervus D a m a Linn . 
(2) Comunemente calefactum si lega ad oleum. 

Ma e cosa sólita in Apicio 1' inspessare la salsa con 
fariña soltanto allora ch'abbia staccato il bollore. 

(3) Vedi la nota 3 a faccia 148. 
(4) L ' edizioni vecchie, in cambio di embamma, 

lianno emhemam ; ¡1 códice vaticano emhabam. I I To­
rmo corresse in embamma, e l ' Humelbergio conservó 
la correzione del Torino, unendo pero embamma con 
• agitabis del capitoletto precedente. 

C E U O Ancio 

(5) Ne' codici adjectum, che l ' Humelbergio mutó 
in adjectas ; onde i l vocabolario latino fu arricchito 
d'un nuevo verbo, adjectare, non difeso da alcun al­
tro esempio. Parmi che, essendu retío il periodo dal 
sottinteso teres, possa slare adjeciam, od anche adje­
ctas, considérate come participio passivo. L a forma 
naturale e piena sarebbe : Teres piper etc. ... siiffun-
des mel etc adjicies caryotam etc. 

(6) Antilope rupienpru Linn . 
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pctroselinura, origanum modicum, ratam, liqua-
men, rael, passum et olei modicum. Araylo obl i-
gabis. 

CAPUT IV. 
IN O V l FEHO. 

Jus i n ovi fero feryens — Piper, liguslicum, 
cuminum, menthara siccam, ihymum, silphium; 
suffundes T Í n u m ; adjicies damascena macérala, 
mel, TÍnum, liquamen, acetum, passum ad colo-
rem, oleum; agitabis fascículo origani et men-
thae siccae. 

Jus i n venallonibus ómnibus elixis et assis — 
Piperis scrupulos THI. rutae, ligustici, apii se-
minis, juniperi , thymi , menthae aridae scrupu­
los senos; pulegü scrupulos m . Hace omnia ad 
levissimum pulverem rediges, el in unum com-
misces, et teres. Adjicies in vasculum mel quod 
satis erit, et his uteris cum oxygaro. 

Jus f r ig idumin ovi fero — Piper, ligusticum, 
thymum, cuminum frictum, núcleos tostos, mel, 
acetum, liquamen et oleum. Piper aspergis. 

•> 

CAPUT V. 
IN BLBULA SIVE VITELLIHA. 

I n Titellina fricta — Piper, ligusticum, apii 
semen, cuminum, origanum, cepam siccam, nvam 
passam, mel, acetum, vinum, liquamen, oleum, 
defrutum. 

I n •vitulinam sive bubulam cum porris, cydo-
niis, cepis, vel colocasiis — Liquamen, piper, la-
ser et olei modicum. 

I n vitulinam elixam — Teres piper, l igusti­
cum, careum, apii semen ; suffundes mel, acetum, 
liquamen, oleum ; calefacies, amylo obligas, et 
carnem perfundes. 

Aliter in vitulina elixa — Piper, ligusticum, 
foeniculi semen, origanum, núcleos, caryotam, 
mel, acetum, liquamen, sinapi et oleum. 

mentó , preriemolo, un po1 di maggiorana, rula, 
savore, mele, passo e poco olio. Addensa con 
amido. 

—-> 

CAPO r v . 
PÉCORA SELVAGGIA ( I ) . 

Salsa bóllente per pécora selvaggia — T r i -
ta pepe, liguslico, comino, menta secca, timo e 
silfio; bagna con v ino ; aggiungi susine secche 
macérate, mele, vino, savore, aceto, passo per 
dar colore, ed o l io : mesci con un mazzetto di 
maggiorana e menta secca. 

Salsa per qualunque selvaggina lessata ed 
arrostita — Pepe scropoli otlo ; ruta, ligustico, 
semi di sedaño, bacebe di ginepro, timo, menta 
secca, d' ogni cosa scropoli sei; puleggio scropo­
l i tre. Riduci a polvere sotlilissima, mesci insieme 
e t r i la . Aggiungi nel vaso (2) quanto mele occor-
re, e teñe vanai all1 uopo con savore acetoso. 

Salsa fredda per pécora selvática — Pepe, 
ligustico, t imo, comino fri t to, pinocchi abbrosliti, 
mele, aceto, savoré ed olio. Cospergi di pepe. 

CAPO V. 
MANZO E VITELLA. 

Per vitellajritta — Pepe, ligustico, semi di 
sedaño, comino, maggiorana, cipolla secca, uva 
passa, mele, aceto, vino, savore, olio e sapa. 

JJer vitello o manzo con porri, cotogne (1), 
e cipolle, o colocasia — Savore, pepe, láser e 
poco olio. 

Per vitello allesso — Tr i ta pepe, ligustico, 
carvi, semi di sedaño; bagna con mele, aceto,sa­
vore ed ol io; metti a scaldare, poi addensa con 
amido, e versa su la carne. 

Altra salsa per vitello allesso — Pepe, l i ­
gustico, semi di finocchio, maggiorana, pinocchi, 
carióte, mele, aceto, savore, senapa ed olio. 

(1) Ovis A m m á n L i a n . detti in cambio di sectivi, o sectiles. Ma questo uso 
(a) Pare una salsa serbevole da tenersi in vaso, e di succidaneus sarebbe nuovo, né questo luogo gli 

adoperare all' uopo, com' é detto poi, con ossigaro, offre alcun appoggio. Sul fine del c. a del 1. I V , doie 
cioé con garó misto ad aceto. Cosí intende anche i l s' insegna a fare la torta di cotogne, si uniscono pa-
liister. rímente insieme cotogne, porri, savore ed olio; sol-

(3) A ejrfo/iií'í 1'Humelbergio sostitui di suo capo tanto vi si aggiunge mele. 
succiJaneis, supponendo che porr i succidanei siano 



i8i QUI T K I R A P U S A P P E f J . A T Ü R 182 

C A P U T VI. 

IN HAEDO VEL AGNO. 

Copadla haedina sive agnina pipere, liqiiami-
ne coques; curn phaseolis farctariis liquaminc, 
pipere, lasere: cum imbraclo buccellas pañis oleo 
módico. 

Aliter haedinam, sive agninam excaldalam — 
Mittes in cacabum copadia ; cepam, coriandrum 
minutim succides. Teres piper, liguslicnm, cu-
niinum, liquamen, oleum, vinum. Coques, exina-
nies in patina, amylo obligas. 

Aliter haedinam, sive agninam excaldalam — 
Agnina cruda trifuram a rnorlario accipere debet; 
caprina autera cum coquitur accipil I r i luram. 

I n haedum, sive agnum assum — Haedi co-
clurara — ü b i eum ex liquamine et oleo coxeris, 
incisum infundes in pipere, lasere, liquamine, 
oleo modice ; et in craticula assabis; eodem jure 
conlinges ; piper asperges et inferes, 

Aliter baedus, sive agnus assus — Piperis 
semunciam, asareos scrupulos v i . zingiberis rno-
dicum, petroselini scrupulos v i . laseris modicum, 
liquaminis oplimi heminam, olei acetabulum. 

CAPO VI 

CAPBETTO OD AGNEIXO. 

Intingolo di capretto o d"1 agnello — Cuoci 
la carne tagliala in pezzi con pepe e savore; ac-
compagnale fagiuoli ( i ) disfalli in savore, pepe e 
láser, e bocconi di pane con poco olio (2), 

Capretto o agnello stufato in altra manie­
r a r— Mettilo in pignatta tagliato in bocconi, con 
cipolla e coriandro srainuzzalo. Trita pepe, l igu-
stico, comino, savore, olio, vino. Cuoci, versa in 
piatto, inspessa con amido. 

Capretto o agnello stufato in altra manie­
r a — La carne d'agnello dee ricevere l ' in t r iso 
dal mortaio tuttavia cruda: quella d i capretto in 
vece lo riceve mentre cuoce (3). 

P e r capretto o agnello arrosto — Cottura 
del capretto — Dopo averio coito con savore ed 
olio, sforacchialo e infondilo in savore con pepe 
e láser e poco olio ; poi arrostiscilo su la gratella, 
bagnandolo con lo stesso condimento. Impepa, e 
servi. 

Capretto o agnello arrosto in altra manie­
r a — Mezza oncia di pepe, sei scropoli d ' asaro, 
un po' d i zenzero, sei scropoli di prezzemolo, 
poco láser, quallro acelaboli di savore fino, ed 
uno d1 olio (4). 

(1) L ' ilumelbergio imitó di suo capo questo ca-
pitoletto scrivendo : Copadia haedina sive agnina. P i ­
pere, liquamine, coques cum phaseolis paratariis : 
siiffundes llijuamen, piper, láser , cuminum tritum, 
buccellas p a ñ i s oleum modice ; menti'e ne' codici e 
nelle vecchie edizioni sta scritto come l'abbiamo oflerto, 
salvo che TÍ si legge J a r a t a r i i s in vece di Jarc tar i i s . 
Parvemi dovere restituiré il testo, perché la mutazione 
e ardita e improbabile, e in gran parte non necessaria. 
Paratarius é voce ignota •, e il supporre che siasi cosi 
chiamata una specie di fagiuolj, qui umbrae conci-
Handae sunt p a r a d , parmi cosa Ticina al ridicolo. Con 
pin senno il Lister suggeri parietariis dal rampicarsi 
in pergolati e muri : m a anche questa congettura e 
poco felice. F u r a l a r i i s mi sembra accennare piuttosto 
z J a r c t a r i i s , o Jar tar i i s che, sebben voce nuova, é 
sostenuta dall' analogía, e conviene al contesto. íiulla 
di meno resta a desiderare qualcbe cosa di meglio. L a 
forma intera sarebbe : Cum embracto mittes buccel­
las pañ i s aspersas oleo módico . 

(2.) Imhracto, o imbrato hanno i codici e le veo-
chic stampe. I I D u Cange ne ritrasse il verbo imbrare 
che spiegó per hagnare, come disceso da imber, a l 
modo stesso che i Greci da ofj/3(Oí fecero oufifSlV 
cd ofu@gt%iiv. L ' Ilumelbergio i n vece, cOme s i e 
Teduto, lo credette in tinto un more . Ma egli n o n 

avverti forse che 1' ultimo capo del libro I X é intitolato 
embractum baianum ; dal qual luogo non si puó to-
gliere questa voce, ond' egli medesimo si contentó ivi 
di mutarla in emphractum , derivato da i/uQpáa-aSlVy 
otturare, infarcire. I n ambedue i luoghi puó nte-
nersi, senza alcuna mutazione, embractum o imbra-
ctum, i l quale anzi convien meglio al contesto. W é 
origine il greco jSfí'^g/v, bagnare, onde ¿ p f i p í ^ s i y 
intingere, ed £pfyiXpta-, sueco, intinto, fomento, e 
/SpSJtToV che spiegasi per zuppa di pane e cece, e i l 
latino brectamentum ed embrocare. Che anzi la stessa 
voce imbractum s' é conservata nell' italiano imbratto 
che é una specie di broda, e nel verbo imbrattare cioé 
imbrodolare, cui malamente i l Menagio vollc dedurre 
da brutto, quasi imbruttare. 

(3) Ne'codici e nelle vecchie ediz ioni—A crudo 
tritura mortario accipere debet. L ' Humelberg sosti-
tui — Agnina cruda trituram in mortario etc. Pare 
che tritura significhi in questo luogo, non 1' ano di 
tritare, ma la materia tritata ; i l qual senso non fu 
avvertito dal Forcellini, né dal Furlanetto •, benché non 
lasci Juogo a dubbio su '1 fine di questo capo, ove di­
ces! : Super trituram colas lactis sextarios dúos ; e 
nel c. I di questo medesimo libro, n. 5, ed altrove. 

(4) I I Lister (non so perché, se non fu sbaglio dello 
stanipatore) omise le parole petroselini scrupulos v , 
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Haedus, sive agnus syringatus — Exossalur 
iJiligenter a gula, sic ut uter fiat; et intestina ejus 
integra exinaniuntur, ita ut in capul intestina 
sufflenlur ; et per novissimam partera stercus exi-
nanitur: aquá lavantur diligenter, et sic implen-
tur admixto liquamine, et ab humeris consuilur, 
et mil t i fur in clibanura. Cum coctum fuerit, per-
fundilur jus bulliens: Lacte, piper t r i tum, liqua-
raen, caroenum, defrutum raodice, sic et oleura 
etiam; bullienti raitlis amylum. Vel certe raitti-
tur in reliaculo, vel in sportella, et diligenter 
constringitur, et bullienti zema cura módico salis 
submittitur. Cura bene illic tres undas bullierit , 

Jevatur, et denuo buili t cum humore supra scri-
pto: bullienti conditura perfunditur. 

Ali ler haedus, sive agnus syringalus —Laclis 
sextarium unum, mellis uncias qualuor, piperis 
unciam unam, salis raodicum, laseris modicum. 
Jus in ipsum : Olei acetabulum, liquaminis acela-
bulum, mellis acefabulum, dactylos tritos ocio, 
Ti 'ni boni heminam, amylum modice. 

Haedus, sive agnus crudus — Oleo, pipere f r i -
cabis, et asperges foris salera purura multo cum 
coriandri semine. I n furnum mittis : assatura i n ­
feres. 

Haedus, sive agnus tarpeianus — Anlequam 
coquatur, ornatus consuitur. Piper, rutara, satu-
rejara, cepam, t l iymum modicura ; et liquaraine 
colines. Haedum macerabis in furno in pateila 
quae oleura habeat. Cura percoxerit, perfundes 
in palella impensam. Teres salurejam, cepam, r u -
lam,(laclyIos, liquaraen,vinum, caroenum, oleum. 

Capretto od agnello vbtato (5) — Si disossa 
diligentemente dalla parte della gola, sicché di-
venti come un otre; e sene fanno uscire enfian-
doli gl ' intestini inferi verso i l capo, tratla la fec-
cia per l ' ano; e si lavano ben bene con acqua, e 
si riempiono raescolandovi savore ( 6 ) : poi sicuce 
i l laglio, e si metle in forno. Cotto che sia, gli si 
versa sopra la seguente salsa bóllente : Latte (7), 
pepe trilalo, savore, sapa, vin cotto (8) in discre­
ta dose, e cosi pur l1 ol io: quando bolle s'adden-
sa con amido. Si puó anche metiere (9) I'agnello 
o capretto, qual ch1 esso sia, in un sacco di rete 
o in una sporla, e si stiinge bene, e s' iramerge in 
una pentola bóllente con quanto basti di sale. 
Dopo tre bollori si leva di la, e si melle a bollir 
di nuovo con T umore sopra descrilto, e si serve 
con lo stesso intinto bóllente. 

Capretto o agnello vbtato in altro modo — 
Oncie venli di latte, qualtro di melé, una di pepe, 
un po 'd i sale, un po1 di láser. La salsa sará (10) 
un acelabolo d'olio, uno di savore, uno di raele, 
olio datteri t r i ta l i , qualtro acetaboli di vino bue­
no, amido quanto occorre. 

Capretto od agnello — Si frega crudo con 
olio e pepe, e si asperge di fuori con sale puro e 
moilo seme di coriandro. Si metle ir. forno, eJ 
arrostilo si serve. 

Capretto o agnello tarpeiano (7) — Prima 
di cuocerio, s'acconcia e si cuce, con ripieno di 
pepe, rula, peverella, cipolla e un po' di timo, ba-
gnali con savore. Poi meltesi a macerare in forno 
dentro a un légame con olio ; e, quando sia coito, 
gli si versa sopra nel légame la seguente salsa: 
Tr i la peverella, cipolla, ruta, datteri, savore, vino, 

laseris modlcum, che puré esistono nel códice vati­
cano, nell' edizione véneta, in quella del Torino, ed 
anche in quella dell' Humelbergio. 

(1) Nelle vecchie stampe a syringladus, o syr in­
gatus, soggiungesi idest mammocestis, che 1'Humel­
bergio omisa giudicandola una chiosa. Syringatus pen-
sa il D u Cange che voglia diré iattafo, ed a mam­
mocestis sostituisce mammotreptus, fjialufxó9fe'jrroíy 
per tirarlo al medesimo senso. Ma con piu ragione il 
Forcellini spiegó syringatus per v ó t a t o , J a t t o bugio 
come una canna, <7v%tyy(¿¿ni ; tanto piu che syr inx , 
a ú q t y ^ dicesi per í imil itudine qualunque cavitá, e 
cvgiyyovv vale incavare. I I mammocestis poi sareb-
be forse amnocistis, dal cuocersi in una sportella ? 

(a) I I ripieno da mescolarsi con liquame sarebbe 
quello che si prescrive nel capitolctto precedente ? 

(3) Comunemente j u s bulliens (o bullies) lacte. 
Piper etc. Lacte per lac ha esempü d' ogni etá. 

(4) Defrutum é vino cotto, fortemente condénsalo \ 

caroenum quando il vino, cuocendolo, é ridotto a due 
terze partí; sapa, quando é ridotto a una terza parte 
solíanlo. Cosi insegna Palladio: ma Columella e Pimío 
dissentono e da Palladio e fra loro. 

(5) Queslo cerfe tiene assai dello siéntalo. Se non 
fosse troppo diverso, leggerei curatus. 

(6) L ' Humelberg e le antiche stampe: Jus "» 
ipsius olei acetabulum ; i l Torino jus ipstus, olei 
acetabulum. Parmi di veder desorillo prima il ripieno, 
poi la salsa da versare su l ' agnello giá cotto, come 
nel capitoletto precedente, da cui dee pigliarsi accon-
ciatura e cottura. 

L ' Humelbergio, senza appoggio di codici, trasporto 
dopo laseris modicum le parole dactylos tritos octo, 
per non mescolare solidi e liquidi. Secondo me, sonó 
due confezioni diverse. 

(7) Confrontisi ¡1 penúltimo capitoletto del capo I 
di queslo libro. Perché poi il capretto od agnello sia 
detto qui tarpeianOf parmi iautile V indagarlo. 
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Cuni bene duxerit impensara, 5n disco pones ; p¡ 
per asperges, et inferes. 

18G 

HaeJus, sive agnus pasticus — Milles in fur-
num. Teres piper, rutam, cepam, salurejam, da-
ruascena enucleata, laseris modicum, vinum, 11-
quamen et oleum. Vinura fervens colluitur in d i ­
sco : ex aceto sumitur. 

Haedus laureatus ex lacte — Haedum curas, 
exossas, interanea ejus cum coagulo tolles, lavas. 
Adjicles in morlarinra piper, liguslicum, laseris 
radicem, baccas laui i duas, pyrelhri modicum, 
cerebella dúo vel tria. Haec omnia teres; suffun-
des liquamen ; temperabis ex sale ; super triturara 
colas lactis sexlarios dúos, mellis ligulas duas. Hac 
impensa iuteslina reples, et super haedum cora-
ponis in gyro ; et omento, charta cooperies, sur-
clas; in cacabum vel patellam compones haedum ; 
adjicies liquamen, oleum, vinum. Cum ad mediam 
cocturatu vcnerit, teres piper, lignsticum, et jus 
de suo sibi sufíundes, mittes defruti modicum, 
teres, reexinanies ¡n cacabum. Cum percoctus fue-
r i t , exornas, amylo obligas, et inferes. 

CAPÜT VII. 
IN PORCELLO. 

In porcellum farsilera duobus generibus — 
Curas, a gullure exenteras, a cervice ornas. A n -
tequam praedures, subaperies anriculam sub cu­
tera ; mittes impensara tarenlinara in vesicam bu-
bulara, et fistulam aviarii rostro vesicae alligabis, 
per quara exprimes in aurem quantum ceperit; 

sapa ed olio. Quando avra imbevulr» bene la 
salsa ( i ) , lo porrai in un piatto, e spolverizzato 
di pepe lo darai in tavola. 

Capretto o agnello bagnato (2) —Met ido 
in forno. Tr i la pepe, rula, cipolla, peverella, su-
sine secche snocciolate, poco láser, vino, savore 
ed olio. Bagna in piatto con vino bóllente. Man-
giasi con aceto. 

Capretto lauréalo con latte (3) — Metía e 
disossa i l capretto, cavane gli entragni col présa­
me, e lavali. Getla iu mortaio pepe, ligustico, ra-
dice di láser, due bacche di lauro, poco piretro, 
due o tre cervella. Trita tulle quesle cose, bagnale 
con savore, temprale con sale, e sopra i l trilume 
versa sedici acetaboli di lalte e due cuecbiai di 
niele. Con queslo inlriso riempi gr in tcs t in i , e 
avvoigili in giro sopra i l capretto (^), ecopri con 
omento o carta, e ferma con istecchi (5); quindi 
assetta i l capretto nella pignatta, o nella teggbia 
con savore, olio e vino. Quando é giunlo a rnezza 
coltura, trila pepe e ligustico, bagna con r in l i n to 
del capretto, aggiungi un po1 di sapa, e rimena, 
poi versa nella pignatta. Finito ch1 abbia di cuo-
cersi, racconcialo, inspessa con amido, e servi. 

CAPO VII. 
P o R C E L L O . 

Porcello con due specie di ripieni — Pu-
l i s c i i l p o r c e l l o , v é t a l o d a l i a p a r l e «lella g o l a , a c -

c o n c i a n e i l e o l i o . Prima c h e si b i s l e s s i , a p r i la 
o r e c c h i a s o l l o la c u t e ; m e t t i salsa t a r e n l i n a (6) in 
una v e s c i c a di b u e , e l e g a a l e o l i o d e l l a v e s c i c a un 

c a n n e l l o (7), e per esso s c h i z z a d e n t r o all1 o r e c -

(1) Comunemente : Cum bene duxerit, impensam 
'n disco pones. 

(2.) £ 1 ' ú n i c o esempio di pasticus. Forcellini in­
terpreta agnello spoppafo, da pasc i ; ciocché sem-
brami poco probabile e per la forma della parola, e 
perché i titoli risguardano qui tutti il modo della cot-
tura. L o prendo adunque dal greco nráva i iv asper­
geré, giacché questo agnello si da a mangiare asper-
gendolo in piatto con vino bóllente. 

(3) Prima deir Hnmelbergio leggevasl Haedo lau-
rum ex lacte. I I códice vaticano aggiunge sic Jacies . 
Confront¡si i l n. 9 del capo seguente. 

(4) L e parole H a c impensa intestina reples, che 
l1 Humelbergio nota d' avere aggiunto secondo un an-
tico testo, mancano nell1 edizione milanese ; leggonsi 
pero nella véneta procúrala dallo stesso Lancilotto, e 
'n quella del Torino. L o stesso Humelbergio ad in 

gyro o in giro, come banno i codici e le vecchie stam-
pe, sostitui di suo capo in zirbo, che mi sembra pes-
sima mutazione; giacché il capretto cosí acconciato 
par detto laureato appunto per questo che l ' intestino 
attorto gli fa corona. Aggiungi che il super haedum 
non si saprá come intendere; e che sarebbe stranis-
sirao quel rautar vocabolo cosi da vicino sostituendo 
súbito omentum a zirbus. 

(5) Nelle vechie edizioni et omento carta ; il To­
rino et omento c h a r t á q u e ; Y Humelberg et omentum 
charta. Qui sarebbe ovvia la sostituzione di sarta che 
verrebbe a diré: Copri di rete la cucitura. Ma charta 
ritorna piü volte ne1 capi segnenti. 

(6) Questa salsa farentina abbiamo veduto ricorda-
ta altrove, ma noij mai spiegata. Vedi \. I V , c. a, n. i3 . 

(7) L ' Humelbergio, non 50 perché, mutó aviari i 
in avicularii . 
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postea diaria praecludes et mfiblabis, et praedu-
rabis. Aliara impensam sic facies. Teres piper, 
liguslicum, origanurn, laseris radicem modicura ; 
suffundes liquamen ; adjicies cerebella cocta, ova 
cruda, alicam coctam, jus de suo s ib i ; si fuerint, 
avicellas; núcleos, piper inlegrum ; liquamine 
temperas, imples porcellum, charla obturas et 
fíbulas, mitlis i n furnum. Cum coctus fuerit, 
exornas, perunges, et inferes. 

Ali ter porcellum — Salem, cuminum, láser. 

Porcellus Hquaminatus — De porcello ejicis 
utriculum, ita ut aljae pulpae in eo remaneant. 
Teres piper, ligusticum, origanum ; suííundes l i ­
quamen ; adjicies unum cerebellum, ova d ú o ; m i -
sces in se, porcellum praeduratum imples, fibla-
bis, in sporlella ferventi ollae submillis. Cocto 
fiblas tolles, ut jus ex ipso manare possit. Pipere 
aspersum inferes. 

I n porcellum elixum farsilem — De porcello 
utriculum ejicies; praeduras. Teres piper, l igu­
sticum, origanum ; suífundes liquaraen : cerebella 
cocta quod satis sit; siraililer ova dissolves, liqua­
mine temperabis, farcimina cocta integra praeci-
des. Sed ante porcellum praeduratum üquaniine 
delavas; deinde imples, infiblas, in sporlella fer­
venti ollae submittes. Coclum spongizas: sine 
pipere inferes. 

Porcellus assus tractomelilus — Porcellum cu-
ralum a gutture exenteras, siccas. Teres piperis 
unciam, mel, vinum ; impones ut ferveat; tractam 
siccatam confringes, et partibus cacabo permisces; 
agitabis surculo lauri viridis ; tandiu coques, do­
ñee lenis fíat et impinguet. Hac impensa porcel­
lum imples, surclas, obturas charta, in furnum 
mittis, exornas, el inferes. 

I n porcellum lacte pastum, elixum, calidnm, 
jus frigidum crudum apicianum — Adjicies in 
mortarium piper, ligusticum, coriandri semen, 
raentham, rutam; fricabis, suífundes liquamen, 

chio quanto ricevera di salsa : poi tara i l foro con 
carta e lega, e bislessa i l porcello (1). L"1 allro r i -
pieno íarai cosi. Tri ta pepe, ligustico, raaggiora-
na, poca radice di láser ; bagna con savore ; ag-
giungi cervella colte, uova crude, spelta cotta, 
brodo del porcello: uccelletti, se n ' hai (2); pinoc-
chi, pepe intero ; tempera con savore; riempi i l 
porcello; tura con carta, e lega; poi mettilo in 
forno. Quando é cotto, acconcia, ungi bene, e da 
in tavola. 

Porcello in altro modo — Sale, comino e 
láser. 

Porcello con savore — Cava dal porcello i l 
venlricolo, lasciandovi pero tulle le allre parl i 
molli (3). Tri ta pepe, ligustico, maggiorana ; ba­
gna con savore ; aggiungi un cervello (4) e due 
uova; mesci insieme. Con queslo tri lume riempi 
i l porcello giá bislessato, stringi con fermagli, e 
chiuso in una sporlella immergilo in olla bóllente. 
Quando é coito, leva i fermagli, perché ne possa 
scorrere i l sugo. Aspergí di pepe, e servi. 

Porcello allesso con ripieno — Cava i l ven­
lricolo ; e bislessa, sicché si sodi, i l porcello. Trila 
pepe, ligustico, maggiorana ; bagna con savore ; 
aggiungi cervella colle quanto basta, e cosi uova 
schiacciate ; tempera con savore, e tagliuzzavi sal-
siccie colte intere. Ma prima lava con savore i l 
porcello sodalo; poi riempilo, stringi con ferma­
gl i , e chiuso in una sporta immergilo in olla bol-
lente. Cotto che sia, pnliscilo con la spugna, e 
servilo senza pepe. 

Porcello arrosto con pasta e melé — Accon­
cia i l porcello, vólalo peí eolio, ed asciugalo (5). 
Fa un inlriso con un' oncia di pepe, melé e vino, 
e mellilo a boliire ; frangi sfoglia di pasta disec-
cata, e gellala a pezzi nel pignatto, rimenando 
con un ramicello verde d'alloro ; e lascia cuocere, 
finché n'esca una polla mórbida e densa. Con 
questa riempi i l porcello ; ferma con islecchi, tura 
con carta, ed inforna; poi acconcia, e servi. 

Salsa fredcla cruda apiciana per porcello 
pasciuto con latte, allesso, caldo (6) — Mell i in 
mortaio pepe, ligustico, serai di coriandro, men­
ta, ruta ; stropiccia, bagna con savore, aggiungi 

(1) Comuneinente ; E t praeparabis al iam impen­
sam, sic Jac les . 

(2.) I codici e le vecchie stampe : l u s de suo sibi 
J'uerit aucel las; 1'Humelbcrgio sostitui con poco sen-
no : l u s de suo sibi, Jerveaf. ; cum Jerbuerit , avi­
cellas. Ho continúalo a scrivere uvicellas per non 
variare troppo spesso ortografía ; tanto piü che parmi 
cosa di poco momento. Del resto ancella e forma nota 
c probabile, forse anche piü di aviedla. 

(3) I codici e le vecchie stampe : l í a ut aliquae 
pulpae \ T llumelbergio ad ut sostitui ne. 

(4) L a véneta e it Torino : Vinum cerebellum. 
(5) Forse exenteras, lavas, s iccas; o é da leggere 

exenteras sica. 
(6) L a lezione de' codici e delle vecchie stampe é. 

j u r t fr ig idum crudo apiciano, o apicianum. L ' Hu-
melbergio sostitui calidum sive fr ig idum jure crudo 
apiciano. Ma non parmi stare, perche si chinde col 
diré : Forcel lum ...J'erventcm perj'undes. 
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adjicies mel, vinum et liquamen. Porcellum eli-
xum ferventem, sábano mundo siccalura, perfun-
des; et inferes. 

Porcellus vitellianus — Porcellum ornas quasi 
a-prum, sale asperges, in furno assas. Adjicies in 
raortarium piper, l iguslicum; suíTundes liqua­
men ; Tino et jpasso temperabis. I n cacabo cum 
oleo pusillum ferveat; et porcellum assum jure 
asperges, ¡ta ut sub cute jus recipiat. 

Porcellus flaccianus — Porcellum ornas in 
modum apri, sale asperges, et in furnum mittes. 
Dumcoquitur, adjicies inmorlar ium piper, l igu-
sticum, careum, apii semen, laseris radicem, r u -
lam viridem ; fricabis, suíTundes liquamen, vino 
et passo temperabis ; in cacabo cum oleo modicum 
ferveat; amylo obligas ; porcellum coclura ab os-
sibus tanges. Api i semen teres, ¡ta ut íiat pulvis ; 
asperges, et inferes. 

Porcellus lauréalas—Porcel lum exossas, quasi 
oenogaratum ornas, praeduras, laurum viridem 
in medio frangís, satis in furno assas : et mittes 
¡n morlarium piper, ligusticura, careum, apii se­
men, laseris radicem, baccas l a u r i ; fricabis, suf-
fundes liquamen, vino et passo temperabis; adji-

melé, vino e savore ( i ) . Versa sul porcello allesso 
bóllenle, dopo averio asciugato con un canavaccio 
netto; e dá ¡n tavola. 

Porcello vitelliano — Acconcia ¡I porcello a 
modo di cignale (2); aspergilo di sale, e mellilo 
ad arrostire in forno. Getla in morlaio pepe e 11-
guslico, spargivi savore, tempera con vino e pas­
so. A questo intriso dá un bollorino in pignatto 
con olio ; poi versalo sopra i l porcello, si che v i 
penctri sotto la pelle. 

Porcello Jlacciano (3) — Acconcia ¡1 porcello 
a modo d¡ cignale, saleggialo, e mettilo in forno. 
Mentre cuoce, getta in mortaio pepe, ligustico, 
carv¡, semi di sedaño, radice di láser, ruta verde ; 
stropiccia, bagna con savore, tempera con vino e 
passo, dá un bollorino alia salsa in un pignatto 
con o l i o ; poi addensa con amido, e versa su ' l 
porcello aperto (4), cotto che sia. Tri la semi d i 
sedaño si che nducansi ¡n polvera ; aspergí, e dá 
¡n tavola. 

Porcello lauréalo (5) — Disossa ¡1 porcello, 
prepára lo in tutto punto (G), b¡s!essalo, metllvi in 
mezzo pezzi di lauro, e arrostiscilo a ¡ntera cot-
tura ¡n forno (7). Getla in morlaio pepe, ligusti­
co, carvi, semi di sedaño, radice di láser, bacche 
di lauro : slropiccia, bagna con savore, tempera 

(1) L'Humelbergio sostitui et liquamine, legán­
dolo con ció che segué. L e parole : Porcellum elixurn 
tic . sino al fine, mancano nelle Tecchie stampe e in 
quella del Torino: non pero nel códice vaticano che 
ha puré perfundes, come ho stampato 5 non profun­
des, come legge l ' Humelbergio. 

(2) I I cignale fatto arrosto salasi prima abbondan-
temente; allesso cuocesi ¡a acqua salsa f l . V I I I , c. 
1, /1. 1 e a ) . Quanto poi alia prima acconciatura non 
trovo prescritto nulla, se non di lavarlo con la spugna. 
Ifon prescriresi pero mai che si disossi. 

(3) L ' indagare da qual Flacco sia dedotto questo 
nome, mi parrebbe opera gittata. Dicasi i l simile d 'al-
trettali nomi tratti da persone. 

(á) Che vuol diré, dimanda i l Lister, questo tan-
gere ab ossibus, o ab osse, come sta piu sotto ? For-
»e, risponde, bagnare il porcello dopo disossato, o 
bagnarlo con bollitura di ossa ? I I secondo senso mi 
parrebbe naturale, se la salsa da versare non fosse 
manifestamente quella che é descritta prima, e se fosse 
prima ordinato di levar 1' ossa al porcello per poterle 
cuocere. Quanto poi al primo senso, non pare che 
Vab possa aver quella forza, se non ne'composti •, sen-
zache non sarebbe luogo né forma per ordinare che 
si disossi ¡1 porcello. Che anzi la stessa frase troviamo 
anche nel capitoletto seguente, dove i l porcello é di­
sossato fin da principio, e pero sarebbe inutile e dura 
ripetizione i l diré : L e v a dal porcello C alloro, e ba-
gnulo senz' osso con l a salsa. U n modo análogo a 
questo é laugere a dorso, in cui c¡ arverremo su 1 

fine del presente capo e verso la meta dell' altro : né 
puó venir dubbio ad alcuno che non significhi versar 
la salsa sopra i l dorso. Alcun che di simile, ma in 
qualche parte opposto, dev' essere adunque il tangere 
ab ossibus, che letteralmcnte suona bagnar dal lato 
dell'1 ossa, cioé dal di dentro, secondo che parmi. A 
comprendere plenamente la forza di questo modo ¿ 
da considerare che nei due casi, in cui é prescritto di 
versar la salsa dal lato dell' ossa, i l porcello é spara-
to ; e quando bagnasi su '1 tergo, 1' animalc par cotto 
intero. 

(5) L a u r é a l o , perché cotto con lauro. 
(6) L ' Humelbergio ed il Lister légano quasi oeno­

garatum con exossas, e credono che con ció si man-
di i l lettore al capitoletto che s' intitola Porcellus 
oenococtus, ovvero (com' essi leggono di lor conget-
tura senz' altro fondamento che questo) Porcellus 
oenogaratus. Ma fatto sta che in quel capitoletto non 
s' insegna nulla di particolare su '1 modo di trar 1' ossa 
ed acconciare il porcello. Senzaché non é probabile 
che in un' opera senza alcun filo di ragionamento, 
siccome é questa, si mandi il lettore a ció che verrá 
dopo. Traduco prepára lo in tutto punto, per fuggire 
le difficoltá, e perché quasi oenogaratum ornas puó 
in fatto significare acconcia come Josse ormai con­
dito con la sua salsa, ed in pronto per esser dato 
in tavola. 

(7) Forse salis, in J u m o assas, cioé sala e a r -
roslisci in J o m o , 
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cies in cacabo cura oleo modicura ut ferveat ; 
obligas. Porcellum lauro eximes, el jure ab osse 
tanges, et inferes. 

Porcellus frontonianus — Porcellum exossas, 
praeduras, ornas ; adjicies in cacabum liquamen, 
vinum ; obligas fasciculura porri , anethi; niediá 
cocturá mittes defrutum ; coclum levas, et sic-
cum railles ; piper asperges, et inferes. 

Porcellus oenococtus— Porcellum praeduras, 
ornas ; adjicies in cacabum oleum, liquamen, v i ­
num, aquam; obligas fasciculura porri , cor iandr í ; 
media cocturá colorabis defruto. Adjicies in mor-
tarium piper, liguslicum, careum, origanum, 
apii semen, laseris radicem ; fricabis ; suffundes 
liquamen, jus desuo s ib i ; vino etpasso tempera-
bis, exinanies in cacabum, facles ut ferveat; cura 
ferbuerit, araylo obligas. Porcellum compositum 
¡11 patina perfundes ; piper asperges, et inferes. 

Porcellus celsinianus — Ornas ; infundes p i -
pere, rula, cepa, satureja, sueco .suo ; et ova i n ­
fundes per auriculam; et ex pipere, liquamine, 
vino módico in acelabulum temperas, et sumes. 

I n porcellum assum — Teres piper, rutara, 
saturejara, cepam, ovorura coclorum media, l i ­
quamen, vinum, oleum condimentum ; bullial ; 
condi lurá porcellum in boletari perfundes, et i n ­
feres. 

I n porcellum hortulanum — Porcellus hor lu-
lanus exossatur per guiara in modum utris. M i t -
li tur in eo pullus isicialus particulatim concisus; 

con vino e passo ; raelli un poco a bollire i n un 
pignatlo con olio (1), ed inamida. Leva dal por-
cello i l lauro, versagli su ' l cassero la salsa, e da in 
lavóla (2). 

Porcello frontoniano — T u disossi i l por-
cello, lo bislessi, lo acconci, lo melti in pignatla 
con savoree vino, vi sospendi un mazzeltodi porr i 
e d ' anelo, e a mezza cotlura v i metti sapa ;. poi, 
quando é cotlo, i l levi (3), e lo servi asciutlo. Spar-
givi pepe, e cosi mándalo in tavola. 

Porcello cotto con vino (4) — Bislessa e ac-
concia i l porcello; metlilo in pignatla con olio, 
savore, vino ed acqua ; iramergivi penzolone un 
fascelto di porri e coriandro ; a mezza cotlura, da 
colore con sapa. Gella in morlaio pepe, liguslico, 
carvi, maggiorana, semi di sedaño, radice di la-
ser ; stropiccia, bagna con savore e con sugo della 
pignatla, tempera con vino e passo ; poi versa in 
pignatla, e fa bollire. Quando ha boli l lo, da cor-
po con amido, e regalane i l porcello posto su ' l ba-
cile. Spolverizza con pepe, e servi 

Porcello ceIsiniano(5) — Acconcialo che sia, 
metlilo a cuocere nel proprio sugo con pepe, r u ­
la, cipolla, peverella ; schizzagli nova per 1' orec-
chia ; e cosi i l mangerai, temperalone i l sugo con 
pepe, savore e non pin che un acetabolo di 
vino (6). 

P e r porcello arrosto — Tri la pepe, rula, pe­
verella, cipolla, luor l i d1 ova sode, savore, vino, 
olio per condire (7). Eolli , e con questo condimen­
to bagna i l porcello nel catino, e mándalo in ta­
vola. 

Porcello ortolano (8) — I I porcello ortolano 
si disossa perla gola, e riducesi a guisa d'otre. 
Poi vi si melle pollo battuto; vi si aggiungono (9) 

(1) Cosi ha i l códice vaticano, secundo i l modo 
usato nel capitoletto precedente, in cacabo cum oleo 
modlcum ferveat. L ' Humelbergio legge col Lancilot-
to, adjicies in cacabum olei modicum ut Jerveat. 

(a) Forse Porcello laurum eximes. Quanto alia 
frase ab osse tanges, yedi la nota 4 a f. 189. Comu-
mente fus in luogo di jure . Ma questo insólito uso 
del tangere trasse sempre in errore anche i l Torino, 
mentre credeya emendare. 

(3) Comuuemente lavas. 
(4) Oenococtus é strana voce mezzo greca, mezzo 

latina : ma cosi ce l ' offrono i codici, i l Lancilotto, i l 
Torino e qui e su '1 fine di questo capo. Alie quali 
testimonianze s' aggiunge quella di Petronio in due 
luoghi (c. 47 e c- 54)' Vero é che, ¡n ambedue gli 
autori, 1' Heinsio ed il Burmann vorrebbero leggere 
üeno coctus: ma questo titolo sarebbe troppo gene-
rale. Oenochjtus, OÍVO^Í/TOÍ, bagnato con vino, d¡ -
rebbe quasi lo stesso che oenococtus, e sarebbe Toce 
tutta greca : ma basti averio notato, poiche da ultra 
parte oenum per vinum e voce registrata nel glossa-

rio di Placido come giá latina. L ' Humelbergio sostitui 
oenogaratus, e ho giá detto il perché (n. & a p. 190). 

(5) I I cod. vatio, e i l Lancilotto cesinianus; il 
Torino caesianus; 1'Humelbergio e i l Lister celsi­
nianus per una supposta relazione con Celsino, un 
dei sette, da cui é soscritto il giocoso testamento di 
M. Grunnio Corocotta Porcello (Brisson. de Formul . 
I. V I I p. 677). 

(6) L ' Humelbergio crede che acetabulus non sia 
qui misura, ma nome di vaso, ia cui s1 abbia a fare 
la salsa. 

(7) Prendo unitamenté o/eum condimentum, come 
altrove piper condimentum, baccae laur i condimen' 
tum, per apposizione secondo dicono i grammatici. 
Cosi nel capo seguente al n. 5 troviamo oleum coctu­
rá , che é forse lo stesso, cioé olio cotto prepáralo ad 
uso di condire, come costumasi ancora. Conditum ha 
il Lancilotto e i l Torino ; l ' Humelberg condimentum. 

(8) Ortolano, perché riempito con molti ortaggi. 
(9) Adj ic iantur é omesso dall' Humelberg: é nel 

ood. vatic. e nel Torino. 
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acfjlciantor t u r ü , ficedulae, isicia de pulpa sua, 
lucanicae, daclyli exossali, fabriles bulbi , co-
chleae exemptae, malvae, betae, porr i , apium, 
coliculi elixati, coriandrum, piper inlegrum, nu-
clei ; ova quindecitn superinfundunlur, liquamen 
piperalurn, ova mittantur trita ; et consuitur, et 
praeduralum in furno assalur. Deinde a dorso 
icindilur , el jure hoc perfundilur : Piper terilur, 
rula, liquaraen, passum, mel, oleum modicum; 
oum bullierit, amylum mit l i tur . 

Jus frigidura in porcellum elixum ila facies. 
Teres piper^careum, anetbum, origanum modice, 
núcleos pineos; suffundes acelum, liquamen, ca-
roenum, mel, sinape factum; superstillabis oleum ; 
piper asperges, el inferes. 

Porcellum Iraganum sic facies. Exossas por­
cellum, el aplabis sicut oenococlum, etad fumura 
«uspendes. Tanlum sal in ollam millis, el elixas 
ut coqualur, et siccum in lance inferes pro salso 
récenle. 

I n porcello láclente — Piperis unciam unam, 
vini beminam, olei oplimi acetabulum, aceli ace-
tabulum minus. 

tordi , beccafichi, polpa del porco stejso smi-
nuzzala, luganica, dalleri disossali, bulbi fabri-
l i ( i ) , chiocciole sgusciale, malva, bielole, porri , 
sedaño, cavoli lessali, coriandro, grani di pepe, 
pinoccbi; bagnasi i l lul lo con quindici uova e sa-
vore pepa lo ; vi si meltono anche uova trilale (2). 
Riempito cosi i l porcello, si cuce, si bislessa, poi 
s1 arroslisce in forno (3). Quando é coito, si laglia 
dalla parte deUa schiena, e si copre con salsa di 
pepe, rula, savore, passo, melé e poco olio, falla 
bollire, poi inamidata (4). 

Salsa fredda per porcello allesso — T r i t a 
pepe, carvi, anclo, un po' di maggiorana, pinoc­
cbi ; bagna con aceto, savore, sapa, melé, senape, 
stemperati insieme; stillavi sopra dell 'olio, spol-
verizza con pepe, e serví. 

I I porcello salato (5) farai cosi. — Disossa i l 
porcello, apparecchialo come coito in vino (6), e 
sospendilo al fumo. Mel l i nell'olla solíanlo sale {7), 
e lessa i l porcello finché sia coito. Servilo asciutto 
per salsume fresco (8). 

P e r porcello di latte — Pepe oncie una, ace-
taboli quattro di vino, uno d'olio finissimo, aceto 
alquanto meno (9). 

<i) Bulb iJabr i les credette ii Lister che t'osiero 
detti, come uva Jabr i l i s , perché diseccati al fuoco. 
Son nominati fra le specie maggiori nell' editto di Dio-
cleziano ; e se n' era giá apposto 1' Humelberg, giudi-
candoli gli eriofori di Teofrasto e di Pl ínio ( X I X , 10), 
deiti J a b r i l í dalla lana che sene svolgeva per calzari 
e vesti, da cui ebbero anche il greco nome. Forse é 
la Sci l la hyacinfhoides del Linneo. 

(a) Comuneraente tr ia , non trita. 
(3) Comunenaente praedurntur. 
(4) Forse il modicum é da legare col bullierit, 

secondo il sólito precetto di inamidare dopo un bol-
lorino. 

(5) Traganus, secondo il Forcellini, sarebbe detto 
da r p á y o í , becco, quasi irsuto. Credo piü probabile 
che debba leggersi tarichanum, o per abbreviatura 
tarchanum, da r á p / ^ o f , carne o pesce salato. 

(6) I n che sta questa acconciatura ? No '1 saprei 
diré, perché nel capitoletto undécimo, ove insegnasi a 
íare il porcello cotto in vino, non trovo milla di par-
ticolare rispetto a questo. L ' Humelbergio sostitui oeno-
garatum di sua congettura. Vedi la nota 6 a faccia 190. 

(7) L*Humelbergio, dopo suspendes, aggiuuge : E t 
oppendeas ; et quantum appendeas, tantum salis in 
ollam mittis; ma non dice donde il traesse : manca 
nel códice vaticano, nella antiche «dizioni del Lanci-

lotto, e del Torino. Ad ogni modo con»errebbe alme­
no interpretarlo alia grossa, íicché intendasi di dover 
proporzionare ¡1 sale al peso del porco, non ugua-^, 
gliarlo; e non di meno resterebbe strano 1' uso d' ap­
pendeas per appendas. I I Forcellini lo spiega nel 
senso d' appendere, senz' altro esempio che questo, 
certo insuiheiente. L e vecchie edizioni hanno tantum 
salis ollam mitt i s ; 1'Humelbergio ad o/Za/n premet-
te la in e conserva salis. Potrebbc forse il salis aversi 
come verbo, e tradurre : soltanto sala ; metti i l por­
cello in olla, e lessalo. 

(8) Aggiungo la pro, che parmi dimandata dal con­
testo. I I códice vaticano, il Lancilotto, i l Torino danno 
efferes ; P Humelbergio inferes. 

(9) Cosi ha il códice vaticano, il Lancilotto, i l 
Torino. L'Humelbergio sostitui olei optimi acetabu­
lum majus, liquaminis minus ; ma non dice dondf 
abbia tratto questa lezione. Che per olio ottimo si 
debba forse intendere quello che cola dalle olive in-
nanzi alia pressione, lio giá novato altrove (a J a c c i a 
161, nota a). Ho pur toccato altra volta che questa 
distinzione di acetabolo maggiore e minore, se pren­
das! come misura. ci é ignota. Ma forse anche qui non 
é da intendere che per bicchiere o bossolo. Vedi la 
nota S a faccia \''\\. 

CELIO APICIO I 5 
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CAPÜT VIII. 

1N LEPOHE. 

I n leporem madidum — I n aqua praecoqui-
tur modice ; deinde componitur in patina, ac co-
quitur oleo in furno; et, cum prope sit coctus, ex 
alio olio pertangito et de conditura infra scripta : 
Teres piper, salurejam, cepam, rutam, apii se­
men, liquamen, laser, vinum et modicum olei. A l i -
quoties versalur: in ipsa percoquitur conditurá. 

Itera alia ad eam impensam — Cum prope 
tol l i debeal, teres piper, dactylum, laser, uvara 
passam, caroenum, liquamen, oleum. Suffundes; 
et, cum bullierit , piper asperges, et inferes. 

I n leporera farsum — Núcleos Íntegros, amyg-
dala, nuces juglandes concisas, piperis grana soli­
da, pulpara de ipso lepore et ovis fractis. Obliga-
tur de omento porcino in furno. Sic iterura i m ­
pensara facies : Rutam, piper satis, cepam, sature-
jara, dactylos, liquamen, caroenura vel conditum ; 
d in combulliat doñee spisset, et sic perfunditur. 
Sed lepus in piperato liquaraine et lasere maneat. 

Jus albura in assum leporem — Piper, ligusli-
cum, cuminum, apii s e m e n , ovi duri médium. 
Triturara colligis, et facies globum ex ea. I n ca-
cabulo coques liquaraen, T i n u m , oleurn, acelura 
modice, cepullara concisam : postea globum con-
d i m e n t o r u m mittes, et agitabis origano y é l satu­
reja. Si opus fuerit, araylas. 

Aliter in leporem — Ex sanguine et jocínore 
et pulmonibus leporis minutal — Adjicies in ca-
cabura liquamen et oleum cocturara ; porrum et 
coriandrum rainutatira coucides ; jocinora et pul­
mones i u cacabum mittes. Cura cocta fuerint, te­
res piper, cuminura, coriandrum, laseris radicem, 
mentham, rutara, pulegiura ; suffundes acelura, 
adjicies jocinora leporura et sanguinem, teres; 
adjicies mel, jus de s u o s i b i ; aceto temperabis, 

CAPO VIII. 

LEPBB (I ) . 

Lepre in umido — Cuocesi un poco nell1 a-
cqua ; poi mettesi in un tegarae con olio a cuocere 
in forno; e, quando é quasi cotia, si unge con 
altro olio e col seguenle condimento : Trita pepe, 
peverella, cipolla, ruta, semi di sedaño, savore, 
laser, vino e un po' d' olio. Volta la lepre piú fia-
te, e lascia che finisca di cuocere in quel condi­
mento (2). 

Altro condimento aggiunto a l precedente 
— Quando la lepre é per levarsi dal forno, trila 
pepe, dalteri, laser, uva passa, sapa, savore. Versa 
su la lepre, e dopo un bollore impepa, e da in 
tavola. 

Lepre con ripieno — Rierapi la lepre con 
pinocchi interi , raandorle, noci tagliale, grani di 
pepe, polpa della stessa lepre, intrisa con uova 
schiacciate (3); poi raetlila in forno involta in rete 
di porco. Un nuovo condimento le farai cosi: 
Ruta, pepe quanto basta, cipolla, peverella, dal­
teri , savore, sapa o vino condito; bolli un pezzo 
finché stringasi; poi versa su la lepre. Ma prima 
lasciala cuocere nel savore con pepe e laser. 

Salsa blanca per lepre arrosto — Tri la pepe, 
liguslico, comino, semi d i sedaño, rosso d1 novo 
sodo : raccogli i l tritume, e fanne una palloltola. 
Metti a cuocere in un pignatlo savore, vino, olio, 
poco aceto, fettoline di cipolla ; poi getlavi entro 
la pallottola, e tramesta con maggiorana o peve­
rella. Se occorre, inspessa con araido. 

Cibreo d i sangue,fegato e polmoni di lepre 
— Getta i n pignatta savore ed olio cotti (4), ta-
gliuzzavi porri e coriandro, e mettivi a cuocere i 
fegati e i polmoni. Cotti che siano, trita pepe, comi­
no, coriandro, radice di laser, menta, rula, puleg-
gio ; bagna con aceto, mettivi i l sangue di lepre 
e i fegati cotti, e stropiccia ; aggiungi raele e sugo 
della pignatta, tempera con aceto, e versa in pi ­
gnatta ; mettivi insierae anche i polmoni di lepre, 

(1) Inter quadrupedes gloria pr ima lepus, dicea 
Marziale. I ghiottoni romani ne tenean gnindi serra-
gli, donde le toglievano pU' uopo per ingrassarle in 
gabhie ( V a r r . R . R . I I I , 1a). L 'uso di condirle con 
varié spezie e cacio ed olio, é toccato dal manglone 
Archestrato, presso Ateneo I. I X - , i l quale, mettendo 
innanzi ad ogni altra salsa quella della íame, le chia-
ma scherzosamente snperfluita e porclierie, e dice che 
la morte della lepre é mangiarla arrosto, senza con­
dimento, guascotta e se vuoi anche stillantc sangue. 

(2) L ' Hnnielberg distingue cosi: Caroenum, li­
quamen, oleum siiffundes. 

(3) Forse ova f r a c t a \ o, lévalo ¡1 punto, ovisfra­
ctis obligatur etc. 

(4) L ' Huinclbergio divide cocturam da oleum; 
ed a questo modo coctura dovrebbe spiegarsi per bro-
do (a f . 89 n. 3). Ma forse anche negli altri Itioghi, 
in cul s 'é trovata questa parola, dee pigliarsi per ap-
posi/.ione a ció che precede. E probabile il frequente 
uso dtl liquame e dell' olio cotti. 
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exinanies iu cacabum, pulmones leporum minu-
talira concisos in cundem cacabum milíes, iacies 
ut ferveal. Cum ferbuerit, amylo obligas, piper 
asperges, et inferes. 

Aliter leporem ex suo jure — Leporem curas, 
cxossas, ornas, miltes in cacabum; adjicies oleum, 
liquamen ( cocturam ), fasciculum porr i , corian-
•Iruni, anelhum. Dura coquitur, aiJjicies in raor-
larium piper, ligusticum, cuminum, coriandri 
seraen, laseris radicera, cepam aridam, mentham, 
rutam, apii semen; fricabis, suíTundes liquamen ; 
adjicies mel, jus de suo s ib i ; defruto, aceto tem-
perabis ; facies ut ferveat: cum ferbuerit, amylo 
obligabis. Exornas, jus perfundes, piper asperges, 
et inferes. 

Lepus passenianus — Leporem curas, exossas, 
exlensum ornas, suspendes ad fumum. Cum co-
loraverit, facies ut dimidiá cocturá coquatur: le­
vas, asperges salera, assas, oenogaro tanges. Adj i ­
cies in mortarium piper, ligusticum ; fricabis; 
sufifundes liquamen, vinura, et liquamine tempe-
rabis; in cacabo adjicies oleum raodicum ; facies 
ut ferveat; cum ferbuerit, amylo obligas. Lepo­
rem assum a dorso tangis ; piper aspergis, et i n ­
feres. 

Lepus isicialus — Eádem cocturá condies pul­
para ; núcleos infusos admisces; omento teges, 
vel charla ; colliges lacinias, et surclas. 

I n leporem farsilem — Leporem curas, ornas, 
f|Uadrato imponis. Adjicies in mortarium piper, 
ligusticum, origanura ; suffundes liquamen ; adji­
cies jocinora gallinarum cocta, cerebella coefa, 
pulpara concisam, ova cruda tria; liquamine tem-
perabis. Omento teges et charla, et surclas: lento 
igra subassas. Adjicies in mortarium piper, l igu­
sticum ; fricabis, sufifundes liquamen, vino et l i ­
quamine temperabis, facies ut ferveal; cum fer­
buerit, amylo obligas, et leporem subassatum per-
fundes. Piper asperges, el inferes. 

Aliler leporem elixum — Ornas; adjicies in 
lancera oleura, liquamen, acelura, passura ; cepam 
concides et rulara viridera, thyraum subcultra-
tura ; et sic apponis. 

ma prima tagliali sottilmenle. Ciu falto melti a 
boll ire; e, quando ha bolillo, condensa con ami-
do, aspergí con pepe, e da in lavóla. 

Lepre condita colproprio sugo — Cura, d ¡ -
sossa, acconcia la lepre, e mellila in pignalta con 
olio e savore cotti, un mazzelto di porr i , corian-
dro, anelo. Menlre cuoce, gelta in morlaio pepe, 
liguslico, semi di coriandro, radica di láser, c i -
polla secca, menta, rula, semi di sedaño ; stropic-
cia, bagna con savore, metlivi melé e sugo della 
piguatta, tempera con sapa ed aceto ; fa bollire, 
poi addensa con amido. Metti in punto la lepre, 
versale sopra la salsa, aspergila con pepe, e serví. 

Lepre passeniana (1) — Acconcia la lepre, 
disossala, sospendila distesa al fumo. Quando ha 
preso colore, lessala fino a mezza collura ; poi la 
levi (2), la sali, la arrostisci (3) e la bagni con la 
seguenle salsa. Gelta in moríalo pepe e liguslico, 
slropiccia, spruzzavi savore e vino, tempera con 
savore ; nel pignalo melti un po1 d' olio ; fa bo l ­
lire e, quando bolle, inamida. Con questa salsa 
bagni la lepre su' l dorso, la spolverizzi con pepe, 
e la raandi in tavola. 

Lepre in polpette — Condisci la polpa nello 
slesso modo ; meschiavi piuocchi ammollati ; 
copri con omento o carta (5); raccogli i lembucci, 
e fermali con uno slecco. 

Lepre con ripieno — Acconcia la lepre e ap-
parecchialasopra un tagliere (6). Bulla in morlaio 
pepe, liguslico, raaggiorana; bagna con savore ; 
aggiungivi íegatelli di gallina cotti, cervella cotte, 
polpa baltula, e tre nova crude ; sciogli in savore. 
Iliempilane la lepre, copri con rete e carta (7),e 
incaviglia ; poi arrostisci a fuoco lento. Bulla nuo-
vamenle in morlaio pepe e liguslico ; slropiccia, 
bagna con savore, tempera con vino e savore; 
poi fa bollire e, quando leva i l bollore, incorpora 
con amido, e versa su la lepre arroslita, Spolve-
rizza con pepe, e servi. 

Lepre allesso — Apprestata che sia, guerni-
scila in pialto di questa salsa : olio, savore, ace­
to, passo, feltoline di cipolla, rula verde e timo 
tagliuz7.ato ; e cosi da in tavola. 

(1) Forse pescenniana, dice il Lister, da Pescen-
nio Nigro. 

(2.) Comunemente lavas, come tante altre volte, in 
ll>ogo di levas. 

(3) L a lezione comune é massam in vece di as-
sa*; e i l Lister s' adopera a provare che, essendo 
disossata la lepre, polea dirsi massa. Ma il contesto 
Parmi domandare assas. o assum. 

(4) Nel cod. vatic. conditura in vece di cocturá. 
(5) F'el char la ha il Lancilotto e il Torino •, THi i -

melberg et charla colliges lacinias. 
(6) Anche qui quadratum ha manifestamente il si­

gnifícalo di quadra. Vedi 1. V I , c. 9, n. 3. Comune-
menle quadratum. 

(7) L'Humelbergio aggiunge qui di suo, dopo 
char la , colliges lacinias, pigliandolo dal capitoletto 
precedente. 
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Leporis conditura — Teri tur piper, rula, ce-
pulla et jécur leporis, liquaraen, caroenum, pas-
sum ; olei modicum ; amylum cum bull i i t . 

i n leporem sicco sparsum — E l hunc prae-
condies sicut haedum larpejanum. Anlequam co-
quatur, ornatus suilur : piper, rulam, saturejam, 
cepam, Ihymutn modicum ; liquamine collues. Po­
stea in furnum mi l tes, coques, et impensara talern 
circumsparges. Piperis semunciam, rutara, cepam, 
saturejam, dactylos iv . uvara passam (jus tantum 
coloralura super valillam ), vinum, oleum, l íqua-
raen, caroenum. Frequenter tangí tur , ut condi-
tarara suara oranera tollat; postea ex pipere, sicco 
in disco, sumitur. 

Aliter leporera condilum — Coques ex vino, 
liquamine, aqua, sinape raodicum, anelho, porro 
cum capillo suo. Cum se coxerit, condies. Piper, 
saturejam, cepe rolundum, dactylos, damascena 
dúo , vinura, liquamen, caroenum, oleum modice ; 
slringatur amylo; raodicum Lul l i a t ; conditur le­
pas ; in patina perfunditur. 

CAPUT IX. 

Glires — Isicio porcino, pulpis ex omni mem-
bro glir ium t r i to , cum pipere, nucleis, lasere, l i ­
quamine farcies glires; et sutos, in tegula pósitos 
raittes in furnum, aut farsos in clibano coques. 

Condltura per lepre — Tritasi pepe, ruta, 
cipolla, i l legato della lepre, savore, sapa e passo ; 
raeltesi un po1 d1 olio nel pignatto, e, quando la 
salsa ha staccato i l bollore, s' inamida. 

Lepre asciutta spruzzata (i) — Anche que-
sta si condisce prima come i l capretto tarpeiano; 
cioé, prima di cuocerla, le si fa un ripieno di pepe, 
ruta, peverella, cipolla e un po1 di timo, bagnali 
con savore ; e si cuce (2). Poi s1 inforna, e si cuo-
ce, e si spruzza interno con questo condimento : 
Pepe raezz' oncia, rula, cipolla, peverella, datleri 
quallro,uva passa, vino, olio, savore e sapa; messo 
solíanlo a pigliar colore sopra un padellino (3). 
Con esso condimento bagnasi di frequente la le­
pre, acció se lo incorpori tu l lo ; poi mangiasi 
spolverizzata con pepe, cosi asciutta. 

Lepre condita — Cuocila in acqua con Tino, 
savore, poca senapa (4), aneto, por r i con le loro 
radici. Colla che sia (5), condiscila con la seguenta 
salsa : Pepe, peverella, cipolla rotonda, dallen, 
due susine secche, vino, savore, sapa, poco olio, 
ed amido perché stringasi. Si fa bollire un poco ; 
poi si condisce la lepre: bagnasi in piatto. 

CAPO IX. 
GHIRI (6). 

G h i r i — Fa loro un ripieno con carne bal-
tula d i porco e di qualunque merabro del ghiro 
stesso (7); poi cuci, ed inforna in testo, o cuocilí 
accuraulali (8) in fornello. 

(1) Nell' edizione Je l liister si legge sueco in luogo 
di sicco, e cosi ha puré i l Lancilotto e il Torino. Pa-
rimente su '1 fine di questo capitoletto il Lister diede 
toll itur in cambio di sumitur ,• e questa mutazione, 
non so donde né perché fosse introdotta : 1' Humel-
bergio avea conservato sicco, e sumitur, che mi sem-
brano convenir meglio. 

(a) Confrontisi i l n. 9 del c. 6, I. V I H . 
(3) I I cod. vatic. jus tam coloratum super vatil-

lam ; i l Lancilotto jus cum coloratum super vatil-
lum ; ¡1 Torino jus concoloratum super vatillum ; 
1' Humelberg, di sua congettura, j u s , cum coloratur, 
superfundes in patellam. Pare che ¡1 Grapaldo leg-
gesse qui juscum unitamente-, poiché, insieme con 
jusculum, riporta anche juscum siccome voce usata 
da Apicio. Vat i l l a poi é voce definita da Papia per 
p a l a , qua aqua projicitur e navi. Qui jiarrebbe star 
meglio vaiiola o bat ió la , voce peró d' incerta scrit-

tura. Ma ad ogni modo, se v' ha errore in questo luo­
go, é certo leggiero, né fu lodeTole ardimento quello 
dell' Humelbergio. 

(4) Modicum avverbialmente, come altrove mod'f 
ce. Parrebbe p i ü naturale sinape, o sinapi, módico-

(5) L a forma sólita in Apicio sarebbe cum per-
coxerit, senza il se, 

(6) Myoxus Glis L inn . Anche dei ghiri furono 
ghiotti 1 Romani, e l i ingrassavano, stipati in dogli al 
buio, con ghiande, nocí, castagne ( V a r r . R . R . III» 
i5). Nella famosa cena di Trimalcione, presso Petro-
nio X X X I , son portati in tavola conditi con melé e 
paparero. 

(7) L'Humelberg sostitui tritis ; ma non mi par 
necessario. Egli stesso comprese malamente nel titolo 
isicio porcino. 

(8) TraduceJarsos per accumulati , perché il dirli 
injl ircit i mi parrebbe una ripetizione fuor di luego. 
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CAPUT I. 
IB LOCUSTA ET CAUMARO. 

Jus in locusta et cammaro— Intusam cepara 
pallacanara concisara, piper, liguslicum, careum, 
cuminum, caryotam, niel, acelum, vinum, l iqua-
luen, oleum, defruluin. Hoc jus adjicito siuapi in 
elixaturis. 

Locustas assassic facies — Apenunlur locustae, 
utassolet, cum testa sua, etinfunditur eis pipera-
tum coriandratum, et sic in cratícula assantur. 
C u m siccaverint, adjicies eis in cratícula, quolies 
siccaverint, quousque assantur. 

Locustam elíxam cum cuminato bene inferes. 
Teres piper, ligusticum, petroselinum, menlham 

CAPO I. 
ALIÜSTA O GAMBEHO DI MABE (I) . 

Condimento per aliaste o gamberi di mare 
— Tri ta (3) scalogni tagliatzati, pepe, ügustico, 
carvi, comino, carióte, melé, aceto, vino, savore, 
olio (4) e sapa. Aggiungi a quesla salsa anche se-
napa, quando 11 fal allesso. 

Le aliuste farai arrosto cosí. S' aprono, sc-
condo 1" uso (5), col loro guscio ; e vi s' infonde 
savore condito con pepe e coriandro, e cosi s'ar-
rostiscono su la gratella. Quando hanno asciugato 
i l condimento, danne loro di nuovo lasciandole 
su la gratella; e cosí segui a fare, finché siano 
colte. 

L ' aliusta allesso (6) si serve benissimo con 
la segueute salsa di comino : Pepe, liguslico, prez-

( i ) Thalassa, S-áXctraa, cioé mare, perché trat-
tasi de' cibi dati dal mare. 

(a) Cáncer Cammarus Linn . L a lezionc offerta 
da' codici c dalle vecchie stampe é cappari, non cam­
maro. L'Humelbergio sostitui cárabo , equivalente nel 
senso. (y . I . I I , c. i , n. i . 

(3) I I cod. vatic. et cappari indusam ejus ligu­
sticum, careum etc. II Lancilotto et cappari indura 
cepam paliacanam concisam ejus piper, ligusticum, 
careum etc. I I Torino s'attenne tS? indura. L ' H u -
raelbergio finalmente lesse et cárabo induta. Cepam 
paliacanam concisam, piper etc. 

(4) I I Lancilotto o.'eum defrictum, come molte 
altre volte; forse a ragione. Cosi leggerei A d hoc jus, 
o I n hoc jus. 

(5) Scriverei Tolentieri ut assentur cum testa sua. 
(6) Cosi sla ne' codici e nelle vecchie stampe, se-

nonché vi si legge locusta elixa che non disdirebbe 
al tutto. Non so perché 1' Humelbergio chiuse in vece 
¡1 capitoletto precedente soggiungendovi bene et infe­
res, e riservó per titolo di questo I n locusta elixa 
cum cuminato. 
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siccam, cuminam plusculam, mel,acelum, liqua-
mcn ; si voles, folinm et malabalhrum acides. 

Aüter locusta — Isicia de cauda ejus sic facies. 
Foliurn noci uvam prius demes, et elixas: deinde 
pulpara concides, et cum liquamiue, pipero ct 
ovis isicia formabis. 

I n locusta ellxa — Piper, cuminum, rulara, 
mel, acefum, liquamen et oleum, 

Aliter ¡n locusta — Piper, Jigusticum, curai-
nura, menlham, rutara, núcleos, rael, acetura, l i ­
quamen et vinum. 

^ 
C A P U T II. 

IN TORPED1NE. 

I n lorpedine — Teri tur piper, rula, cepulla 
árida, rael, liquaraen, passum, vinum raodice, 
olei boni guitas. Cura bulliré coeperit, araylo 
obligas. 

I n lorpedine elixa — Piper, ligiislicum, pelro-
selinura, raenthara, origanurn, ovi raediura, mel, 
liquaraen, passum, vinum, oleum. Si voles, adde 
sinape, acetura. Si calidum volueris, uvam passam 
addes. 

CAPÜT III. 
I» L0LIG1NE. 

I n loliginc in patina — Teres piper, rutara, 
rael raodicura, liquamen, caroenum, olei guitas. 

I n loligine farsili — Piper, ligusticum, corian-
druni , apii semen, ovi vltellum, mel, acelum, l i ­
quaraen, vinum, oleum ; et obligabis. 

zemolo, menta secca, comino un po1 piú abbon-
dante, t r i l a l i insieme*, raele, aceto, savore. Se 
vuoi, aggiungi anche foglia di malabratro ( i ) . 

Aliusta in altro modo — Farai polpetle di 
code d1 aliusta in questa maniera. Leva prima i l 
guscio e 1'ovala {2), e lessa: poi batli la polpa, e 
fanne polpetle con savore, pepe ed uova. 

Per aliusta allesso — Pepe, comino, ruta, 
melé, aceto, savore ed olio. 

Altro condimento per aliaste — Pepe, l igu-
stico, comino, menta, ruta, pinocchi, raele, aceto, 
savore e vino. 

^ 

C A P O II. 

TORPEDINE (3). 

Per le torpedini — Tritasi pepe, ruta, cipolla 
secca, melé, savore, passo, poco vino, alquanle 
goccie d1 olio buono. S1 aggiunge amido per i n -
spessare quando ha lévalo i l bollore. 

P e r torpedini allesso —Pepe, ligustico, prez-
zemolo, menta, raaggiorana, rosso d1 uovo, melé, 
savore, passo, vino ed olio. Se vuoi, aggiungi se-
napa e aceto ; e se ami la salsa calda, metlivi an­
che uva passa. 

C A P O III. 
CALAMAIO (4). 

Condimento per calamai in tegghia — Tr i la 
pepe, rula, poco raele, savore, sapa ; olio, alquan­
le goccie. 

P e r calamai con ripieno — Pepe, ligustico, 
coriandro, semi di sedaño, rosso d1 uovo, melé, 
aceto, savore. vino ed olio. Inamida. 

-C— 

(1) Qui Jb l lum e malabathrum paiono cosa di­
versa, come anche nel c. 7 di questo libro. Ma é pur 
vero che Apicio distingue eziandio il Jb l lum dallo 
splgo d1 Ind ia (l. I X , c. 8, n. a ec.) ; e le ragioni, 
da cui molti e grandi scrittori di cose naturali furono 
indotti a giudicare che ¡I Jol luni , (póXXov, sia ¡1 ma-
/abatro, sonó certo gravissime; né puó farsi gran ca-
pitale di un et interposto nei testi d' Apicio scorret-
tissimi, come sonó. Vedi a faccia 14 la nota 5, e a 
l'accia 34 la nota 16. S I voles, et Jo l lum malaba­

thrum addes, sarebbe naturalissimo per sé e per 1' uso 
d' Apiolo. 

(2) Ho lasciato nel testo la lezione de' codici e 
delle vecchie stampe, comedie guasta ; perché la so-
stituzione di nardi a noel, fatta dall' Hunoelberg, non 
é probabile ; né veggo correzione che mi contenti. Uva 
anche in Plinio pare che sia chiamata Tovaia ; e que­
sta nelle aliuste suol gittarsi via. 

(3) Rafa Torpedo L i n n . 
(4) Sepia Lollgo Linn. 
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CAPUT IV. 
IN SEPIIS. 

I n sepia farsili — Piper, ligusticum, apii se-
raen, careum, rael, liquamen, vinum (condimenta 
coctiva ) calefacies ; et sic aperies sepiam, et per-
fundes. Sic farcies eara sepiam ooctam : Cerebella 
elixa enérvala teres cum pipere; cui commisces 
ova cruda quod satis erit, piper integrum; isicia 
minuta; et sic consues, el in bullientem ollara 
mittes ita ut coire irapensa possit. 

Sepias elixas ab aheno in frigidá mittes cum 
pipere, liquamine, nucleis, ovis ; et condies cum 
uti voles. 

Aliter sepias •— Piper, ligusticum, cuminum, 
coriandrum viride, mentham aridam, ovi viteliura, 
mel, liquamen, vinum, acetum et oleum modi-
cum ; et, ubi bullierit , araylo obligas. 

CAPUT V. 
IN POLYPO. 

In polypo — Pipere, liquamine, lasere inferes. 

CAPUT VI. 
I l l OSTREIS. 

I n oslreis —Piper, liguslicum, ovi vilellum, 
acetum, liquamen, oleum et vinum. Si volueris, 
et mel addes. 

CAPO IV. 
SEPPIE (I) . 

Seppia con ripieno — Scalda pepe, ligustico, 
semi di sedaño, carvi, melé, savore, vino; apri la 
seppia, e cuocila con quesli condiraenli (2). Cotia 
che sia, falle questo ripieno : Tr i ta cervclla lesse 
síibrate, epepc; mescivi uova ciude quanto oc-
corre, pepe i n t e r o ; e fanne quasi piccole polpet-
tine. Poi cuci la seppia, e luílála in olla bóllenle, 
perché i l ripieno s1 incorpori. 

Le seppie lessate in pignatta (3) in acqua 
fredda (^) le manderai in lavóla con p e p e , s a v o ­
re, pinocchi ed uova ; e le condirai al momento 
che le darai a mangiare. 

Salsa per seppie — Pepe, ligustico, comino, 
coriandro verde, menta secca, rosso d1 uovo, melé, 
savore, vino, aceto, ed olio discrelamente. Quando 
alza i l bollore, inspessa con amido. 

— 

C A P O V. 
POLPO (6). 

Condimento del polpo — Servilo con pepe, 
savore e láser. 

—«a*— 

CAPO VI. 
O s T R I C H E . 

Per le ostriche — Pepe, ligustico, tuorli di 
uova, aceto, savore, olio e vino. Se vuoi, aggiungi 
anche niele. 

(1) Sepia officinalis L i n n . 
(a) Condimenta .coctiva, secón Jo l* Humelberg, 

sonó condimenti cottoi, cioé di facile cuocitura; né 
<jui saprebbesi quali. lo credo che siano i medesimi 
gia specificali; e che si dicano cocliva per distinguerli 
da cjuelli, con cui si dovra riempire la seppia, e per­
che con questi la seppia si cuoce. Gerto la seppia, per­
ché non riesca dura, dee cuocersi prima di darle il 
ripieno; ed Apicio soggiunge aperíamente Sic J a r c i e s 
eam sepiam coctam — I I cod. vatic. e il Lancil . viai 
condimenta. 

(3) I codici e le vecchie edizioni ab alieno; il To-

rino aheno j 1'Humelberg amylo. Cosí puré i ' H u ­
melberg lega questo capitoletto col precedente; il 
Torino ne lo divide. 

(4) Comunemente in fr ig idam — E l i x a r e inj 'r i -
gidd, per contrapposto t i l ' elixare in calida, e lessare 
propriamente metiendo la cosa al fuoco in acqua fred­
da, perché si scaldi e bolla con essa —• Mitlere per 
injerre, apponere, s 'é giá veduto piú rolte. Conser-
vossi nelF italiano messo usato per servito. I I Laoci-
lotto ha misces in cambio di mittes. 

(5) Comunemente et condies uti (o ut) voles. 
(6) Sepia octopus Linn. 
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CAPUT VII. 

I» OMKE GEMUS C O S C H Y L l O a U M . 

I n omne genus conchyliorum — Piper, l igu-
slicum, pelroselinum, mentham siccam, cuminum 
plusculuna, mel, liquamen. Si voles, folium et ma-
lobathrum addes. 

CAPÜT VIII. 

IN ECH1NO. 

I n echlno — Accipies pul tar iumnovum; oleum 
modlcum, Uqiiameu, vinura dulce, piper minu-
turu ; facies ut ferveat: cum ferbuerif, in sin-
gulos echinos mittes; agitabis; ter bulliat. Cum 
coxeris, piper asperges, el inferes. 

A l i t e r i n echino—Piper, coslummodice, men-
tbam siccarn, mulsuiu, liquamen, spicam indicam 
et íolium. 

Aliter echinnra—Tolura miltes in aqua ca­
lida, coques, levas, in patella compones. Addes 
folium, piper, mel, liquamen, olei modice, ova; 
et sic obligas. I n tbermospodio coques, piper 
asperges, et inferes. 

I n echino salso — Ecbinum salsum cum liqua-
mine ópt imo, caroeno, pipere lemperabis, et ap-
pones. 

Aliter echinus salsus — Liquamen oplimum 
admisces, et quasi recentes aptabis, et ita ut a 
buineo sumi possint. 

CAPO VII. 

CoHCniGUE D' OGKI MASIEBA. 

P e r conchiglie (T ogni maniera — Pepe, l i -
guslíco, prezzemolo, menta secca, comino un po' 
piú, melé, savore. Se vuoi, aggiungi anche foglia 
d i malabatro ( i ) . 

C A P O VIII. 

R l C C I O D I MARE ( 2 ) . 

P e í rt'cci di mare — Piglia un pignalto nuo-
vo : mett ivi olio discretamente, savore, vino dol-
ce, pepe polverizzato, e fa bollire. Quando ha 
bolli to, da di questo condimento a ciascun riccio, 
e mescola. Dopo trebollori (3), che sará giá coito, 
aspergí con pepe, e da in tavola. 

Altro condimento per r i cc id i mure — Pepe, 
un po1 di costo arábico, menta secca, vino melato, 
savore, spigo d' India e malabatro. 

Riccia di mare in altro modo — Mettilo i n -
tero (4) i'1 acqua calda, e cuocilo : poi ne lo levi, 
e lo poni in una teglia con malabatro, pepe, melé, 
savore, poco olio ed uova, e fai pigliar corpo. 
Cuoci su la cinigia, aspergí con pepe, e serví. 

P e r r icc i salati — Tempera i l riccio salato 
con savore finissimo, sapa c pepe, e cosi servilo. 

R i c c i salati in altra maniera — Mescolavi 
savore finissimo, e governali (5) comefossero fre-
schi, sicché si possano mangiare anche nelfasciol-
vere dopo ¡1 bagno (6). * 

(1) Vedi la nota 1 a f. ao3. Nell'edizione del L i -
ster maucano le due parole mel, liquamen, che furono 
poi rimesse dal Bernhold, leggendosi in tutte l ' altre 
edizioni, non esclusa quella dcll' Humelberg. 

(2) E c h i n u s esculentus L i n n . 
(3) L ' Humelbergio a ter sostitui iferum, parmi 

senza ragione; poiché nel c. 6 del 1. V I I I troviamo 
símilmente: Cum bene tres undas bullierit, levas ,• 
e il determinare a questo modo nel cuocere il numero 
delle bolliture, vale a diré delle ondatc che successi-
vainente si formano su la superficie del liquido che 
bolle, per noi é uso comune. 

(4) L ' edizione véneta del i5o3 ha colum in vece 
di totum. Noto questo, perché la lezione comune ha 
certo alcun che di duro. Forse lotum. 

(5) I codici e le vecchie stampe aptabiat ita ut 
etc. i l Torino aptabis, ita ut etc. V Humelberg ap-
parebunt, ita ut etc. Ma non veggo ragione, per cui 
non s' abbia a conservare 1' aptabis. 

(6) Cosi suonano letteralmente le parole latine. Ma 
non posso non sospettare che balneum abbia qui un 
senso non avTcrtito da' vocabolaristi, per cui vcngasi 
a diré: Aeconeia i r icc i comejosserojreschi e levati 
a l iara dalla caldaia, pr ima di stivarli in barili. 



209 Q U I THALASSA A P P L L L A T U R 

CAPUT IX. 
1N MEEDLIS. 

I n merulis — Liquamen, porrum conoisum, 
cuminam, saturejam, passum, vinum. Mixtum fa-
cies aqualius, et i b i merulos coques. 

CAPUT X. 
IN SARDA ET CORDÜLA. 

I n sardis — Sardam farsilem sic faceré opor-
tet. Sarda exossatur ; et teritur pulegium, cumi-
n u m , piperis grana, raentha, nuces, mel. Imple-
t u r , et consuilur; involvitur in charla, et sic su-
p r a T a p o r e r a ignis in opérenlo componilur. Con-
ditur ex oleo, caroeno, alece. 

Aliter sarda ita fit. Coquitur sarda, et exos­
satur ; leritur piper cum ligustico, tliymo, origa-
no, ruta, caryota, melle ; e t in vásculo ovis incisis 
ornatur. Impensa TÍnura modice, acelura, defru-
tum et oleuin •viride. 

Jus in sarda — Piper, origanum, raentham, 
c e p a m , aceii modicum et oleum. 

Jus in sarda — Piper, liguslicum, menlham 
aridam, cepam coclam, mel, acetum, oleum. Per-
fundes ; asperges ovis duris concisis. 

Jus in cordula assa — Piper, ligusticum, apii 
semen, menlham, rutara, caryolaiu, mel, acelura, 
vinura et oleum. Convenit et in sarda. 

CAPUT XI. 
IN MUGILE. 

Jus in raugile salso — Piper, ligusticum, cu-
minura, cepa, menlha, ruta, salvia, caryota, niel, 
acetum, sinape et oleum. 

CAPO IX. 
MERLI DI MARE (I ) . 

P e i merli di mare — Fa una mistura quasi 
liquida con savore, porri tagliati, comino, peve-
rella, passo, v ino ; e cuoci in essa i merli d i 
mare (2;. 

CAPO X. 

SARDA (3) E CORDILA (4). 

La sarda con ripieno si vuol fare cosi. Sene 
traggono le lische; e si trita puleggio, comino, 
alquanti grani di pepe, menta, noci e m e l é : si 
riempie la sarda, e si cuca, e s1 involge in caria, e 
cosi cuocesi sollo testo a fuoco gentile. Si condi-
sce con olio, sapa e salamoia. 

La sarda si fa anche cosí. Si cuoce e si disossa. 
Trilasi pepe con ligustico, t imo, magg'orana, 
rula, carióte, emele ; nel piatto v i si mettono per 
accorapagnatura uova lagliale ; si condisce con 
vino in discreta quanlilá, aceto, sapa, ed olio 
verde. 

Salsa per le sarde—Pepe, maggiorana, men­
ta, cipolla, un po' d' aceto, ed olio. 

Altra salsa per sarde — Tr i l a pepe, ligusti­
co, menta secca, cipolla colla, melé, aceto ed olio. 
Versa su la sarda, e spargivi sopra uova sode ta-
gliuzzale (5). 

Salsa per cordile arrosto— Pepe, ligustico, 
semi di sedaño, menla, rula, carióte, melé, acelo, 
vino ed olio. Conviene anche alia sarda. 

C A P O XI. 
MüGGlNE (G). 

Salsa per muggine salato — Pepe, ligustico, 
comino, cipolla, raenta, ruta, salvia (7), carióte, 
melé, acelo, senapa ed olio. 

(1) L a h r u s Merula Linn . 
(2) L'Humelbergio unisce mistum con vinum. 
(3) Scomber Trachurus Linn . u Sarda, dice Pl i -

n¡o X X X I I , 53, chiamasi la pelamide lunga che ríen 
dall' Océano. « 

(4) Scomber Pelamis L i n n , <.•• Cordile, dice P l i -
nio I X , 18, seno i tonni giovani che accompagnauo 
la madre, quando 1' autunno ritorna nel Mediterrá­
neo. >» Aristotele le dice ffxo'f J M a / . 

CELK) APICIO 

(5) Nota 1' Humelbergio d' aver aggiunto questo 
capitolttto pigliandolo da un antico testo. Manca in 
fatti ueir edizione milanese; fu pero aggiunto dallo 
stesso Lancilotlo nella véneta. 

(6) P iñ specie di muggini hanno i nostri mari, cioé 
i l Cephalus, il Capito, i l Chelo ce. 

(7) Cosi corresse T Humelberg ; le vecchie edizioni 
liauno calva, non salvia, tanto qui che nc'seguenti 
luoghi. 

'4 
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Alitei' jus in mugile salso — Piper, origanum, 
erucii, menlha, rüta , salvia, caryola, niel, oleum, 
acetum et sinape. 

CAPÜT XII 
IN SILURO, 1N PELAMIDE ET IH THYNNO SALSIS. 

Piper, ligusticuti), cuminum, cepam, men-
iham, rutam, salviam, caryotam, mel, acetum, si-
nape el oleura. 

«C* 

CAPÜT XIII . 
IN MCLLO. 

Jus in mullo taricho —- Piper, rutam, cepam, 
dactylura sinapi t r i to commisces, echino, oleo; 
ct sic perfundes piscem frictum velassalum. 

Salsum sine salso — Jécur coques, teres, et 
mittes piper et liquaraen et salem ; addes oleura. 
Jécur leporis aut haedi aut agni aut p u l l i ; et, si 
volueris, in formella piscem formabis : oleum v i -
ride supra adjicies. 

Ali ter vice salsi— Cuminum, piper, liquaraen 
teres; et passuro modice vel caroeni, et nuces t r i -
tas plurimas misces, et simul conteres, et salsa 
redde. Liquaraen fundes, oleura modice super-
M¡llallis, et inferes. 

Ali ter salsum in salso — Curainura tantura 
quantum quinqué digilis tollis, piperis ad d imi-
diura ejus, et uñara spicam alli i purgatara teres; 
liquaraen superfundes ; oleura modice superstil-
labis. Hoc aegrum stomachum valde reficit, et d i -
geslionem facit. 

A l t r a salsa per muggine salato — Pepo, 
maggiorana, ruchetta, menta, ruta, salvia, carióte, 
melé, olio, aceto e senape. 

CAPO XII. 
S l L Ü f l O ( l ) , P A L A M I T A E TONNO S A L A T l . 

Pepe, ligustico, comino, cipolla, menta, rula, 
salvia, carióte, melé, aceto, senape ed olio. 

« 5 . — 

CAPQ x m . 
TKIGLIA (2). 

Salsa per triglie í a / a í e —Mescola pepe, ru ­
ta, cipolla, datteri, con senapa trita, ricci d i mare 
ed o l io ; e con qnesta salsa condisci i l pesce o 
fri t to od arrosto (3). 

Salume Jlnto (4) — Cuoci del fegalo, tr i talo, 
raescívi pepe e savore e sale (5); agginngi olio. 
I I fegalo (6) sia di lepre o di caprello o d'agnello 
o di pollo ; ese vuoi, raelti queslo tritume in for­
ma, e foggiane un pesce: geltavi sopra olio verde. 

Salume finto in altro modo — Trita comino, 
pepe, savore; mescbiavi poco passo o sapa (7), e 
noci peste in gran qnantltá ; poi trita nuovamente 
insierae, ed insala. Bagna con savore, stillavi so­
pra un po1 d1 olio, e da in lavóla. 

Salsa per salumi — Trita un pízzico di co­
mino, pepe la meta, e uno spicchio d ' aglio r i -
mondato ; bagna con savore; slillavi sopra un po' 
d ' olio. Questa salsa é ottima per confortare lo 
stomaco, egiova alia digestione (8). 

(1) Secondo 1'Aldrovandi, i l Silurus é V Acipen-
ser Sturio di Linneo. Altri son d' altro avviso. 

(a) Mullas Surmuletus L inn . I I titolo di questo 
capo non pare a proposito ; poiché della triglia non 
parlasi che su 'I principio. Nelle vecchie edizioni dal 
capo X sino al fine del libro é un capo solo. 

(3) I I Lister distingue cos í : , trito comihisces 
echino, oleo et sic perfundes. Ma tali trasposizioai 
sonó dure per sé, e contrarié all' uso d' Apicio. L ' H u -
melberg s' era tratto d' impaccio omettendo ogni segno 
di distinzione. Mi parva anche necessario 1' aggiungere 
al fine di questo capitoletto le parole piscem J r i c t u m 
vel nssatum, che 1' Humelbergio e il Lister traspor­
tan© ncl principio del seguentc. 

(4) Sine salso hanno qui i codici, il Lancilotto, il 

Torino^ e parmi giust'ssimo. L'Humelberg sostitui 
in salso. Confrontisi i l titolo del d. 111, 1. I V , C a, 
e quello del capitoletto che vien qui presso, cioé A l i ­
ter vice salsi. 

(5) Comunemente aut liquamen aut salem. 
(6) Comunemente addes oleum, j é c u r leporis etc. 

come il fegato di lepre o d' altro sia nuova cosa da 
aggiungere, diversa dal primo fegato cotto e tritato. 

(7) Forse et passi modicum vel caroeni. Tuttavia 
la forma salis modice, olei modice ec. in Apicio non 
é rara. 

(8) Probabilmente ad digestionem, o digestiom, 
fac i t . Anche nel titolo di questo capitoletto crederei 
che s' avesse a leggere sine salso, anziché in salso-
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CAPUT XIV 
E M B R A C T D U B A I A N U M . 

Embractum baianum — Oslreas minutas, 
sphondylos, urlicas in cacabura mittes; núcleos 
tostos concisos, rulara, apium, pipet, coriandrum, 
cuminum; passum, liquamen, caroenura, cleum. 

CAPO XIV. 
INTINGOLO BAIANO (I ) . 

Intingolo baiano— Metli in penlola ostriche, 
spondili (2), ortiche di mare, sniinuzzati ; pinoc-
chi abbrostiti, ruta, sedaño, pepe, coriandro, co­
mino tritati ; passo, savore, sapa ed olio. 

(1) Ad embracium l'Humelbergio sostitui emphra-
ctum. Veggasi la nota a a faccia 181. Questo intin-
golo é detto baiano, siccome fatto di ostriche, pei 

famosi T i v a i , doTe i m p i n g u a r a n s i , a Baia nel lago L u -

crino. Forse era anche usitato iv i a Baia. 
(a) Spondylus Gaedaropus L inn . 





APICII COELII 
LIBER X. 

QÜI HALIEÜS (O APPELLATUR 

CAPUT I. 
IN P1SC1BÜS DIVERSIS ET VARIIS. 

Jus diabotanon in pisce frixo — Piscem quem-
Hbet curas, sallas, friges. Teres piper, cuminum, 
coriandri semen, laseris radicem, origanum, r u -
lam ; fricabis, suffundes acetum ; adjicies caryo-
tam, mel, defrulum, oleum ; liquamiue tempe-
rabis, refundes in cacabum, facias ut ferveat; 
cura ferbuerit, piscem írictum perfundes, piper 
asperges, el inferes. 

Jus in pisce elixo — Piper, ligusticum, cumi­
num, cepullam, origanum, núcleos, caryotam,mel, 
acelum, liquamen, sinapi, oleum modice ; jus ca-
lidum si velis, uvam passam. 

Aliter in pisce elixo — Teres piper, ligusti­
cum, coriandrum viride, salurejam, cepam, ovo-
rum vitella cocta, passum, acelum, oleum et l i ­
quamen. 

C A P O I. 
PER MOI/TE E DIVEBSE SORTA DI PESCI. 

Salsa cT erbe per pescefritto (2) — Qualun-
que sia i l pesce, lo appareccbi, i l sali, lo fn'ggi. 
l ' r í terai pepe, comino, semi di coriandro, radico 
di láser, raaggiorana e ruta; slropiccierai, bagnc-
rai con aceto ; aggiungerai carióte, melé, sapa (3) 
ed o l io ; tempererai con savore, poi verserai in 
pignatto e farai bollire. Quando abbia bollito, ne 
accompagnerai i l pesce fritto, vi spargerai pepe, 
e darai in tavola. 

Salsa per pesce allesso — Pepe, liguslico, co­
mino, cipolla, inaggiorana, pinocchi, carióte, melé, 
aceto, savore, senapa, olio discretamente. Se vuoi 
quesla salsa calda, aggiungi uva passa. (4) 

A l l r a salsa per pesce allesso — Triterai 
pepe, ligustico, coriandro verde, peverella,cipolla, 
torli d1 uova cotte, passo, aceto, olio e savore. 

(1) Halieus, é X t i d í i vale pescalore: la ragione di 
questo titolo é piaña. 

(a) Diabotanon pare aggettivo con nscita greca, 
formato da ¿ ¡ a /¡oravuVy cioé per mezzo di erbe. 

(3) E qui e'molte altre volte, in luogo di dejru-
tum introdotto dal Torino e dall' Humelberg, legge-
'asi dqfrictum. Forse non dovcva esser toccato, sic-

come ho giá detto altrove. 

(4) Comunemente jus calldum si unisce alie pre-
cedenti come una nuova roba da tritare. Confrontisi il 
n. a del c. a, 1. I X , dove puré soggiungesi: S i cah-
dum volueris, uvam passam addes. I I Torino sosti-
tui jus candidum. 
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Jas in pisce elixo — Piscem curabis diligen-
ter. Mitles in morlariura salem, coriandri semen; 
conteres bene, \olves enm, adjieies in patinara, 
cooperies, gypsabis, coques in furno ; cura coclus 
fuerit, tolles, aceto acérrimo asperges et inferes. 

Aliter jus in pisce elixo — Cura curaveris p i ­
scem, adjicies in sarlaginem coriandri semen, 
aquam, anethum Tiride et ipsum piscera. Cura 
coctus fuerit, asperges aceto et inferes. 

Jus alexandrinura in pisce asso—Piper, ce-
pam siccam, ligusticura, curainum, origanura, apii 
semen, pruna damascena enucleata. Mittisacetura, 
liquaraen, defrutum, oleum, et coques. 

Ali ler jus alexandrinura in pisce asso — Piper, 
ligusticura, coriandrura viride, uvam passara enu-
cleatam, vinum, passum, liquamen, oleum; et 
coques. 

Aliter jus alexandrinura in pisce asso — Piper, 
ligusticura, coriandrura viride, cepam, damascena 
enucleata, passum, liquamen, oleura, acetura ; et 
coques. 

CAPÜT U. 

IN COKGRO. 

Jus in congro asso — Piper, ligusticura, cu-
minum friclum, origanura, cepam siccam, ovorum 
Titclla cocta, vinura, mulsum, acetura, liquamen, 
defrutum; et coques. 

<. 

CAPÜT III. 

IN COHNliTA. 

Jus in cornulam —• Piper, ligusticura, origa­
nura, cepara, uvam passara enucleatara, vinum, 
noel, acetura, liquamen, oleum; et coques. 

Condimento per pesce stufato — Pulisci d i ­
ligentemente i l pesce. Butta in mortaio sale e semi 
di coriandro ; pestali bene, e rinvoltavi i l pesce ; 
poi mettilo in tegame sotto coperchio bene inges-
sato, e cuocilo in forno. Quando é cotlo, i l levi, 
lo spruzzi con aceto fortissimo, e lo mandi i n 
tavola. 

Altro condimento per pesce allesso —Pulito 
¡1 pesce, meti i loin padella con semi di coriandro, 
aneto verde ed acqua. Cotto che sia, spruzzalo di 
aceto, e servi. 

Salsa alessandrina per pesce arrosto — Pe­
pe, cipolla secca, ligustico, comino, maggiorana, 
semi di sedaño, susine secche disossale. Mettivi 
aceto, savore, sapa, olio ; e cuoci. 

A l t r a salsa alessandrina per pesce arrosto 
— Pepe, ligustico, coriandro verde, passola snoc-
ciolata, vino, passo, savore ed olio. Cuoci. 

A l t r a salsa alessandrina per pesce arrosto 
— Pepe, ligustico, coriandro verde, cipolla, su­
sine secche disossate, passo, savore, olio ed aceto. 
Cuoci. 

C A P O II. 

GRONGO (I) . 

Salsa per grongo arrosto — Pepe, ligustico, 
comino fr i l to , maggiorana, cipolla secca, luorlá 
d'uova cotte, vino, vin melato, aceto, savore e 
sapa. Cuoci. 

CAPO III 
HAZZA CORNÜTA (a). 

Salsa per razza cornuta — Pepe, ligustico, 
maggiorana, cipolla, passola púrgala da' vinac-
ciuoli, vino, melé, aceto, savore ed olio. Cuoci. 

(i) Mttraena Conger Linn. \ ) R a j a E a t i s Linu. Le corna, che le attribuisce 
Plinio X X X I I , i i e I X , a6, sonó aculei, e non ahro. 
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CAPUT IV. 
IN MULLO. 

Jas in mullos assos — Piper, ligusticum, r u -
lam, núcleos, mel, acetum, vinum, liquamen, 
oleura raodice. Calefacies, et periundes. 

Aliter jus in mullos assos — Rutam, mentham, 
coriandrum, foeniculum (omnia viridia), piper, 
liguslicum, mel, liquamen, et oleum modice. 

— « 8 » — 

CAPUT V 
1N VELAMIDE. 

Jus in pelamide assa — Piper, ligusticnm, o r i -
ganura, coriandrum viride, cepam, uvam passam 
enucleatam, passum, acetum, liquamen, defru-
tum, oleura ; et coques. Hoc jus convenit etiam 
in eüxa. Si vis, et mel addes. 

CAPL'T VI. 
IN PERCA. 

Jus in percam — Piper, ligusticum, cuminum 
frictum, cepam, pruna damasccua enucleata, T¡-
nura, mulsum, acetum, oleum, defrutum; et 
coques. 

CAPUT VII. 
IN BUBELLIONE. 

Jus in pisce rubellione — Piper, liguslicum, 
careum, serpillum, apii semen, cepam siccam, v i -
num, passura, acetum, liquamen, oleum. Amylo 
obligas. 

CAPO IV. 

TRIGLIA. 

Salsa per triglie arrosto. — Pepe, ligustico, 
ruta, pinocchi, melé, aceto, vino, savore, e un 
po' d'olio. Scalda, e versa su la triglia. 

A l t r a salsa per triglie arrosto — Ruta, 
menta, coriandro, finocchio ( lu t to ció verde), 
pepe, liguslico, melé, savore, ed olio discreta­
mente. 

CAPO V. 
PALAMITA. 

Salsa per palamita arrosto — Pepe, l igu­
stico, maggiorana, coriandro verde, cipolla. uva 
passa snocciolata, passo, aceto, savore, sapa ed 
olio, Cuoci. Sta bene anche per palamita allesso. 
Se vuoi, aggiungi anche melé. 

•> 

CAPO VI. 
PÉRSICO ( I ) . 

Salsa peí pérsico — Pepe, ligustico, comino 
fritto, cipolla, susine secche disossate, vino, vin 
melato, aceto, olio e sapa. Cuoci. 

^ 
C A P O m 

FRAGOLINO (2). 

Salsa per fragolini — Pepe, ligustico, carvi, 
serpillo (3), semi di sedaño, cipolla secca, vino, 
passo, aceto, savore ed olio. Addensa con amido. 

(1) Perca f lwiat i l i s L inn . Ausonio lo dice delizia 
delle mense, non inferiore alie triglie. (Mos. 115). 

(2,) Sparus erythrinus Liun. 
(3) Thymus Serpillum Linn . 
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CAPUT VIH. 
IN MÜRAEHA. 

Jus in rauraena assa — Piper, ligusticum, sa-
turejara, crocomagma, cepam, pruna damascena 
enucleata, vinum, mulsum, acetum, liquamen, de-
trutum, oleum ; et coques. 

Aliter jus in muraena assa — Piper, l igusli-
cum, pruna damascena, T¡num, mulsum, acetum, 
liquamen, defrutum, oleum ; et coques, 

Aliter jus in muraena assa — Piper, l igusti-
cura, nepetam montanam, coriandri semen, ce­
pam, núcleos pineos, mel, acetum, liquamen, 
oleum; et coques. 

Aliter jus in muraena elixa — Piper, ligusti­
cum, anethum, apii semen, rhun syriacum, ca-
ryotara, melj acetum, liquamen, oleum, sinape, 
defrulura. 

Aliter jus in muraena elixa — Piper, l igusti­
cum, careum, apii semen, coriandrum, mentham 
aridam, núcleos pineos, rutam, mel, acetum, TÍ-
num, liquamen, oleum modice. Calef'acies, et amylo 
obligas. 

Jus in muraena elixa — Piper, ligusticum, ca­
reum, cuminum, núcleos, caryotam, sinape, mel, 
acetum, liquamen, oleum, defrulum. 

Jus in pisce elixo —Piper, ligusticum, petro-
selinum, origanum, cepam aridam, mel, acetum, 
liquamen, Tinum, oleum modice. Cum bullierit, 
amylo obligas, et in lance inferes. 

CAPUT IX. 

IN LACERTOS. 

Jus in lacertos elixos — Piper, ligusticum, cu­
minum, rutam viridem, cepam, mel, acelum, l i ­
quamen, oleum modice. Cum bullierit , amylo 
obligas. 

Jus in pisce asso — Piper, ligusticum, thy-
mum, coriandrum viride, mel, acetum, liquamen, 

CAPO VIII. 
MORENA (I) . 

Salsa per morena arrosto — Tri ta pepe, l i -
gustico, peverella, feccia di croco (2), cipolla, su-
sine secche disossate, vino, yin melato, aceto, sa-
vore, sapa, olio ; e cuoci. 

A l t r a salsa per morena arrosto — Pepe, I¡ -
gustico, prugne secche, vino, vin melato, aceto, 
savore, sapa ed olio. Cuoci. 

A l t r a salsa per morena arrosto — Pepe, 
ligustico, nepitella montana (3), semi di curian-
dolo, cipolla, pinocchi, melé, aceto, savore ed olio. 
Cuoci. 

Salsa per morena allesso — Pepe, ligustico, 
aneto, semi di sedaño, sommacco (4), carióte, 
melé, aceto, savore, olio, senape e sapa. 

Altra salsa per morena allesso — Pepe, l i ­
gustico, carvi, semi di sedaño, coriandro, menta 
secca, pinocchi, ruta, melé, aceto, vino, savore, 
olio in discreta quantitá. Scalda, poi stringi con 
amido. 

Salsa per morena allesso —• Pepe, ligustico, 
carvi, comino, pinocchi, carióte, senapa, melé, 
aceto, savore, olio e sapa. 

Salsa per lo stesso pesce allesso — Tr i ta 
pepe, ligustico, prezzemolo, maggiorana, cipolla 
secca, melé, aceto, savore, vino e un po1 d 'o l io . 
Quando bolle, inamida, e servi in piatto. 

• ^ 

CAPO IX. 

SGOMBERI. 

Salsa per isgomberi allesso — Pepe, l igu­
stico, comino, ruta verde, cipolla, melé, aceto, 
savore e un po1 d ' olio. Quando bolle, inspessa 
con amido. 

Salsa per isgomberi arrosto — Pepe, l igu­
stico, l imo, coriandro verde, melé, aceto, savore, 

(1) Muraena Helena L i n n . 
(2) I I cod. vatic. e 11 Torino hanno qui crocoma-

grna ; le vecchie edizioni croco magna, donde 1' H u -
melhergio formó crocum magnum, mostrandosene 
pero dubbioso egli stesso. Crocomagma, per testimo-
nianza di Plinio X X I , 82, cliiamavasi la feccia che 
rimaneva del croco dopo averne tratto 1'unguento, ed 
avca virtu di riscaldare piu che il croco medesimo. 

(3) Melissa Calamintha L inn . 
(4) Rhus corlarla L inn . Scribonio Largo e Celio 

Aureliano ricordano anch' essi 1' uso d¡ condire col 
sommacco le morene e le anguille, perché ne fosse 
tempérala la troppa loro virtii lubricativa. Vedi i con-
dimenti per le anguille nel capo X I V di questo libro, 
ove puré si prescrive il sommacco. 
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vinum, oleum, defrutum. Calefacies, et agitabis 
rulae surculo, el obligabis araylo. 

<. 

CAPÜT X. 

IN THTNNO. 

Jus ín thynno — Piper, caminum, thymum, 
coriandrum, cepam, uvam passam, acetum, mel, 
vinum, liquamen, oleum. Calefacies, amylo obli­
gabis. 

Jus in ihynno elixo — Piper, ligusticum, ihy-
m u m ; condimenta morlaria, cepam, caryotam, 
mel, acelum, liquamen et oleum et sinape. 

CAPUT XI. 

IN DENTICE. 

Jus in denlice asso — Piper, ligusticum, co­
riandrum, mentham, rutam aridam, malum cy-
donium cocfum, mel, vinum, liquamen, oleum. 
Calefacies, amylo obligabis. 

I n dentice elixo — Piper, anethura, cuminum, 
thymum, mentham, rutam viridem, mel, acelum, 
liquamen, vinum, oleum modice. Calefacies, et 
amylo obligabis. 

CAPUT XII. 
IN AÜRATA. 

Jus in pisce aurata — Piper, ligusticum, ca-
reum, origanum, rulae baccam, mentham, myrtae 
baccam, ovi vitellum, mel, acelum, oleum, vinum, 
'iquamen. Calefacies, et sic uleris. 

Jus in pisce aurata assa — Piper, coriandrum, 
Mentham aridam, api! semen, cepam, uvam pas­
sam, mel, acelum, vinum, liquamen el oleum. 

vino, olio, sapa. Scalda, e diguazza con un rami-
cello di ruta, e fa rappigliare con amido. 

—«a»— 

CAPO X. 
TONNO. 

Salsa per tonno — Pepe, comino, limo, co-
riandro, cipolla, passola, aceto, melé, vino, savore, 
olio. Scalda ed inamida. 

Salsa per tonno allesso — Pepe, liguslico, 
timo : condisci in mortaio (1) con cipolla, carióle, 
melé, aceto, savore, olio e senape. 

CAPO XI. 

DENTICE. 

Salsa per dentice arrosto —* Pepe, liguslico, 
coriandro, menta, rula secca, cotogne colte, melé, 
vino, savore ed olio. Scalda ed inamida. 

, Per dentice allesso — Pepe, aneto, comino, 
limo, menta, ruta verde, melé, aceto, savore, vino, 
olio misuratamenle. Scalda, e addensa con amido. 

CAPO XII. 
O RATA. 

Salsa per orate — Pepe, liguslico, carvi, mag-
giorana, coceóle d i rula, menta, bacche di mir lo , 
rosso d' uovo, raele, aceto, olio, vino, savore. 
Scalda, e te ne servi cosí. 

Salsa per orate arrosto — Pepe, coriandro, 
menta secca, semi di sedaño, cipolla, passola, 
melé, aceto, vino, savore ed olio. 

-•2*-

(1) Leggo anche q u i col Torino condimenta mor­
a r l a , n o n moretaria, s iccome h o falto al c. 4 d e l 

V I ; ed in t endo che si fatti c o n d i m e n t i siano quei 

^ e d e s i m i che son poi n o m i n a t i ,• s i c c h é debbas i prima 

lritare ins ieme i l p e p e , i l levistico e i l t i m o ; poi ag-

gmngere c ipo l la e d a t t e r i , e s t r o p i c c i a r e ; finalmente 

tagnare c o n melé, aceto , ec . Altrimenti per condimen-
moretaria c o n T e r r e b b e intender quelli che son 

CELIO APICIO 

descri t t i nel c. 35 de l 1.1, che s' imitóla a p p u n t o mo­

retaria. Ma c inque d i q u e i c o n d i m e n t i s o n ó giá in-

trodott i nominatamente i n ques la salsa ; n é é d a c r e -

dere che si l a sc i a l i a v o l o n t á de l cuoco l ' agg iungere 

q u a l i TOglia degli a l t r i , p e r c h é questa salsa a n d r e b b e 

a confonders i con a l c u n e altre che n o n d i s ferenz ians i 

da questa che per q u a l c h e ingrediente . 

i5 
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CAPUT XIII. 

IN SCORPIONE. 

Jus in scorpione elixo — Piper, careum, pe-
Iroselinum, caryotam, mel, acetum, liquamen, si-
nape, oleum, defrulum. 

I n pisce oenogarum — Teres piper, rutara ; 
mei commisces, passum, liquamen, caroenura ; et 
igni mollissimo calefacies. 

I n pisce oenogarum — Ut supra facies : cum 
bullierit , amylo obligabis. 

CAPÜT XIV. 

l l í A N G U I L L A , 

Jus in anguilla — Piper, ligusticum, apii se­
men, anelhum, rhun syriacum, caryolam, mel, 
acetum, liquamen, oleum, sinape et defrutum. 

Jus in anguillam — Piper, liguslicum, rhun 
syriacum, mentham siccam, rutae baccas, ovorura 
vitella cocta, raulsum, acetum, liquamen. oleum. 
Coques. 

CAPO XIII. 

SCORPIONE. 

Salsa per scorpione allesso — Pepe, carvi, 
prezzemolo, carióte, melé, aceto, savore, senapa, 
olio e sapa. 

Salsa con savore e vino per lo stesso pesce 
— Trita pepe, e ruta ; meschiavi melé, passo, sa­
vore e sapa; scalda a fuoco gentile. 

A l t r a salsa per lo stesso pesce — Fa come 
sopra ; e, quando bolle, incorpora con amido. 

CAPO XIV. 

AKGÜILLA (I)-

Condimento per anguille —Pepe, ligustico, 
semi di sedaño, aneto, sommacco, carióle, melé, 
aceto, savore, olio, senapa e sapa. 

Salsa per anguille — Pepe, liguslico, som­
macco, menta secca, coceóle di rula, lor l i d' uora 
cotte, vino melalo, aceto, savore ed olio, Cuoci. 

(1) Muruena Angui l la Linu, 



D E L L E EDIZIONI 

DEGL' ILLUSTRATORI E DELLE VERSIONI 

DI CELIO APICIO 

£ P 3 H # 

II testo di Celio Apicio fu primamente scoperto, insieme con gli scolii di Porfirione 

nd Orazio, da Enoc d'Ascoli neU'isola di Megalona presso a Montpellier, sotto il 

pontificato di Nicoló V. Ma da quel tempo corsé poi mezzo secólo prima che fosse 

pubblicato per via di stampa. L a prima edizione fu fatta nell'anno 

•1498 in Milano da Biagio Lancilotlo (o Lanciloto, come vi é scritto), coi tipi 

di Guglielmo Le Signerre, in formato di quarto. Di questa edizione v'hanno due for­

me, la cui diíferenza sta pero solo nei due primi fogli. In una il titolo é Appicius 

Culinarius', neU'altra Jpicius in re qtwquinaria j quella é corre data da una lettera, 

con cui il Lancilotto la dedica a Bartolomeo Merula; l'altra in vece é da lui medesimo 

oíferta a Glovanni Molió segretario ducale, ed ha soggiunti alia lettera alcuní versi 

d'Antonio Motta e di Bernardino Molió. Da qual testo apeona traesse il Lancilotto 

questa edizione, non credo che si conosca: essa discorda nella lezione del códice vati­

cano, di cui tocchererao fra poco, quanto basta per mostrare che usci da altra fonte; 

e nello stesso tempo concorda con esso quanto é sufficiente a daré argomento della 

bontá d'ambedue i testi, e ad assicurare per molte parti la lezione. Anche in Venezia 

nella librería del Canonici esisteva un códice membranáceo d'Apicio, il quale, per 

testimonianza del Morelll, conveniva in tutto con la lezione data dal Lancilotto: era 

pero scritto nel secólo XV. Probabilmente conserverassi ora in Oxford insieme con 

le altre ricchezze di quella librería. Due ristampe dell'edizione milanese d'Apicio 

furono fatte di la a non molto in Venezia. L a prima usci nel 

•1500, o in quel torno, per cura di Bernardino (de Vitali) Véneto, in 4.° senza 

¡ndizio d'anno. Vi compariscono unite con Apicio le due operette di Svetonio sui cele-

bri grammatici, e sugrillustri retori. II Bernhold giudicó questa l'edizione origínale 

d'Apicio: ma, per avviso del Panzer, dello Sclmeiger, del Brunet, ec. essa non dee 
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riferirsi che ai iSOO, o in quel torno. E qui dobbiamo notare un altro errore, in cui 

cadde il Bernhold nel registrare ie varíe edizioni d'Apieio. Ricordo egii e minuta­

mente descrisse un'altra edizione miianese, cui riportó all'anno <1490. Questa edizione 

in tutto non esiste, come mostró diligentemente G. Gottlob Lunze {Decad. Moniment. 

typograph., Lipsiae 4799, 8." p. 27), e fu giudicato dal Panzer e da tutti i moderni 

scrittori di bibliografiche cose. Quindi é che le varié lezioni regístrate dal Bernhold 

siccome tratte da questa edizione, appartengono in vece airedizione mílanese deli498, 

a cui conviene eziandio la descrizione da luí offertaci di quel libro. L'errore fu, per 

quanto pare, del Goezio che fece que'riscontri e li donó al Bernhold; né é gran 

maraviglía che quegli, atteso a collazíonare accuratamente il testo, siasi poi fidato 

d'una sola occhiata quanto alia data; ed abbia riferifo, come numero de'giorni, al 

mese ció ch'era da aggiungere al numero degli anní, ma n'era disgiunto nella stampa 

da insólito intervallo. 

4503 — J p i c i i Caeli i de re coquinaria libri X — Venetiis per Joannem de 

Cereto de TriditiOj 4503, in 4." E" questa la seconda ristampa di Apício, secondo 

il testo lancilottiano. Non é peró una semplice ripetizione deiredizione origínale míla­

nese: fu diretta anche questa dal Lancilotto medesimo, il qual forse la collazionó 

nuevamente col testo a penna, e tolse alcuni errori, e ríempi qualche vano. Anche 

in questa manca sovente I'interpunzíone. 

4544 — Caeli i Apitii3 summi adulatricis medicinae artificis,, de re culinaria 

libri Xrecens e tenebris eruti et a mendis vindicati typisque summa diligentia excusi 

(cura Albani Torini) — Basileae 4541, 4.° min. Ad Apício s'aggíunge in questa edi­

zione il trattato di Giovanni Damasceno su i condimenti, e quello di Paolo Egineta 

su le virtú de'cibi3 tradotti dallo stesso Toríno, e i'opera del cremonese P. Platina, 

De tuenda valetudine3 natura rerutn et popinae scientia. In questa edizione il testo 

fu sforraato a segno che in vano vi sí cerca Apício. Narra il Toríno nella prefazione 

che dodici anní prima, essendo egli nell'isola di Megalona presso a Montpellier, gli 

era venuto a mano un autíco testo a penna di Apício, ma guasto in modo che ogni 

parola era mostruosamente sfigurata ne'suoi lineamentí; sicché quanto fu grande in 

luí a primo tratto il placeré della scoperta, altrettanto fu poi il dolore e lo se enfurto 

vedendone dísperata la lettura. Venuto intanto a sapere che da cinquant'anní innanzi 

s'era pubblicata la stessa opera in Venezia, ne cercó un esemplare; ma tróvatelo, lo 

vidi, scrive egli, piú guasto ancora nella lezione che il códice megalonese, tanto che 

puó affermarsi che né l'uno né l'altro dei due che hanno trascrítti queí testi ne iute-

sero sillaba. lo per me, conchiude, avreí deposto il pensíero di ristampare Apício: ma 

ha dovuto cederé agli stimolí de'curiosi; sicché l'ho eméndate (e potea diré quasi rifat-

to) alia meglio ed in fretlaj, spesso senza l'appoygio d'alcun testo. 

4541 — Coelii Jp i c i i j etc. Lugduni apud Sebastianum Gryphium, 4541, 8.° 

E'" semplice ripetizione dell edízione precedente di Basilea secondo la correzione del 

Toríno. 

4542 — J p i c i i Coelii de opsoniis et condimentisj sive arte coquinaria^ l ibri X . 
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Item Gabrielis Humelbergii medid physici Isnensis in Apici i Coelii libros X anno-

tationes — Tiguri in officina Froschovianctj 4542, 4.° min. E ' questa l'edízione 

origínale deirilumelbergio, il cui testo fu poi costantemente conservato ¡n tutte le 

edizioni seguenti insino ad ora. « Essendo, dic'egli nella prefazione, i libri d'Apicio 

corrottissirai di sorte che non v' é faccia né verso che non sia guasto mostruosamente, 

da non potersene cavare alcun senso, ho posto mano ad emendarli: veggo pero re­

stare ancor molto all'ingegno e alia diligenza altrui. II Barthio f^í/üer*., p. 4576), 

che non sapea forse quant'oltre fosse andata l'audacia del Torino nel motare la lezione 

de'codici, biasimó l'Humelbergio d' essersene troppo allontanato^ il lodo tuttavia per 

aleone felici congetture. E questa lode e quel biasimo sonó in parte giusti, non in 

quanto lasció la scorta del Torino, che non doveva seguirsi, ma in quanto si dilungo 

anch'egli piü volte da'codici e dalle vecchie edizioni senza alcuna necessitá né conve-

nienza, molto pero emendando con sano giudizio. Sarebbe stato bene ch* egli avesse 

indicato gli aiuti, di cui giovossi nel suo lavoro, perché delle mutazioni da lui intro-

dotte si potesse almeno sapero quali partivano daU'autoritá de'codici e quali dalle sue 

congetture. Ma egli non nominó mai alcun testo né a penna né a stampa, e contentossi 

di notare qua e la, che, secundo un antico testo o manoscritto o stampato, si dovea 

emendare od aggiungere cosí e cosí; e ne'luoghi piü guasti, confondendo l'autorita 

sua con la fede dei testi, dichiaró solo che parte per fede d' antichi esemplari e parte 

per giusta congettura si dovea leggere secondo ch'ei proponeva. Delle edizioni prece-

denti, non so se vedesse quella del Torino 5 ma vide certamente la milanese, di cui 

riempie i vóti, e la véneta, con cui li riempie. Parla eziandio qualche volta di testi 

a penna, ma non dice quali. Né l'essersi adoperato per emendare il testo é il solo ser-

vigío che l'Humelberg abbia renduto ad Apício; poiché v'aggiunse copióse note, nelle 

quali pero sí manifesta medico, siccome egli era, piü che filólogo. 

4705 — Apici i Coeliij etc. libri X cnm annotationibus Martini Lister e mediéis 

domesticis Ser. Maj. Reginae Annaej et notis selectioribus variisque lectionibus inte-

gris Humelbergiij etc. — Londini Bowyer 4705, 8.° Di questa edizione non furono 

tratti che cento e venti esemplari ad uso della reale famiglia, sicché fu sempre raris-

sima. Dichiara il Lister d' aver conservato il testo dato dall'Humelberg j ed effettiva-

mente le diíferenze sonó lievissime, in gran parte errori tipografici, non emendazioni 

introdotte. Confessa egli, lontano da ogni iattanza, di non aver veduto alcun testo a 

penna di Apicio, né alcuna antica edizione, neppur la véneta del 4503, ch'ei falsamente 

credette la principe. Ció non ostante corresse per congettura nelle note qualche 

errare, in cui era scorso rHumelberg, e aü' erudizione medica aggiunse qualche 

osservazione filológica intorno al senso, comeché rarissima. 

4709 — Apici i Coeliij etc. l ibri X C i i m annot. Martini Lister et notis sele-

ctior. variisque lect. integris Humelbergiij Barthi i j Reinesii3 A. van der Linden el 

aliorum3 ut et variarum lect. libello — Amstelodami ap. Janssonio —tVaesber-

gios 4709, 8.° — L a grande raritá della precedente edizione del Lister, indusse il 

Jansson a questa ristampa che dedicó alio stesso Lister, e corredó di molte aggiunte. 
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per modo che ando a far parte della collana de'Classici cum notis variorumj ed é tnt-

tavia la piü ñ e c a edízione d'Apício. In fatti vi fu proseguito lo spoglío degli autori 

che qua e la nelle loro opere aveano corretto o spiegato qualche luogo d'Apicioj fu 

arricchito l'indice, e, ció che piü importa, vi si aggiunse il riscontro del testo con un 

vecchio códice che fu un tempo dei duchi d' Urbino e passó poi nella biblioteca vati­

cana, scritto in caratteri somigliantissimi a quelli del códice florentino delle Pandette. 

II celebre Giovanni Alberto Fabbrizio aveva fatto sapere (e il pubblicó in una nota 

alia sua Biblioteca Lat ina) ch'ei possedeva un esemplare dell' edizione lionese d'Api-

cio, donatogli da Enrico Volcmaro Scherzer, in cui erano nótate le varié lezioní del 

detto códice vaticano; e dichiaravasi pronto a farne parte a chi avesse voluto intra-

prendere un'edizion nuova del latino scrittore. Ondeché rivoltosi a lui Teodoro Jansson 

poté arricchire di questo importante ornamento la propria edizione. Cotesto códice 

vaticano concorda, come ho giá notato, in gran parte col testo del Lancilotto j e, dove 

discorda, il piü delle volte migliora: sicché meriterebbe che se ne facesse piü contó 

di quello che se n'é fatto sin ora. Peccato che anche questo sia mal concio e guasto! 

4787 — Marcohreitae (Markbreit) ed. Joa. Mich. Bernhold. typ. J . V a l Kuen-

lein, 8.u mí». — un eccellente compendio, non senza qualche miglioramento, della 

edizione olandese. F u collazionato il testo con l'edizione origínale deU'Humelberg, e 

tolti cosi alcuni errori e riempite alcune mancanze della olandese; le varié lezioni 

del códice vaticano vi si diedero riscontrate di nuovo da Andrea Goezio di Norim-

berga; a queste s'aggiunse il confronto con 1' edizione principe* e tutte le mutazioni 

introdotte daU'Humelbergio e dal Lister ridotte in due tavole; fu premesso un elenco 

delle edizioni d'Apício; e fu nuevamente arricchito l'indice delle cose e dei vocaboli 

d'Apício, raccogliendovi tutto ció che, di bueno ed utile per Tíntellígenza del testo, 

trovavasí sparso qua e la per le note: la vana erudizione medica, di cui ríboccavano 

le note dell' Humelbergío e del Lister, fu levata aífatto. II mérito príncípale di questa 

edízione, confessa il Bernhold che é dovuto al Goezio, il quale partecipó a lui tutto 

cío che avea prepárate per una nuova edizione d'Apício. 

Í 7 9 1 — Baruthi et Lubecae d79d, 8o, E ' una rípetizione della precedente. 

4800 — Ansbachii ed. Haueisen d8ü0, 8.° E ' nuova ripetizione dell' edizione 

di Markbreit. 

Oltre agrinterpretí d'Apicio che furono raccolti dal Lister e dal Jansson, é da 

ricordare un' operetta stampata nel 1534 dall'Egenolfo in Francoforte col títolo di 

Scholia Jpic iana Polyonymi Syngrapheij e un certo libretto di cucína, stampato 

anch'esso in Francoforte dal medesimo Egenolfo nel 4534, col títolo: Fon Speisen. 

Natürlichen und Kreiterwein aller Verstandt. Uber den Zusatz v i h r bewerler 

Kiinst3 insonders fleissig gebessert und corrigirt aus JpiliOj Platina,, Varrone^ 

Bapt. F i e r a cet. Nulla di meno cío che puó trarsene a illustrazíone d'Apício é pochis-

simo. Assai piü importante é la F l o r a Jpic iana di J . H. Dierbach {Heidelbery 4834, 

8.° j r . , in cui sí offrono aiuti per meglio conoscere i cibi iisati dagli antichi Romanij 

con ispeciale considerazione dei Jibri di Celio Apicio. 
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Quanto poi a versioní di questo autore, non se ne ricordano che due in lingua 

italiana. Una, secondo scrive il Maffei (Osservaz. Le l l er . , T. I I , p. 451), fu stampata 

in Firenzej « ed altra, aggiunge egli, assai piú antica di quella se n'ebbe g iá; » 

con le quali parole crede il Paitoni che ¡1 Maffei abbia voluto accennare a quella 

vecchia tradnzione d'Apicio che l'Arisi nella Cremona Litterala (T. I , / ) . 318), e su 

la fe de di lui il Maittaire negli Annali Tipografici ( T . I I , P. I , -p. 286), dicono 

stampata, insieme col Platina, in Venezia da Giovanni Torino da Trivio nel 1546, 

in 4.° Ma né dell'una né dell'altra versione l'Argelati e il Paitoni hanno poluto 

raccogliere altre notizie piú accertate di queste. 

F I N E . 
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