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Scelta di libri di gastronomia ed enologia 

1. DURANTE CASTORE. Il Tesoro della Sanità. Nel qual s'insegna il modo di conservar la sanità, & prolungar la vita, et si tratta della 
natura de' cibi, & de' remedij de' nocumenti loro. in Torino, [Giovanni Domenico Tarino], 1612. 
In-16° (126x87mm), pp. (32), 480, legatura coeva p. pergamena rigida. Impresa tipografica al frontespizio. Testatine, finalini e capilettera 
ornati in xilografia. Indice preliminare. Normali bruniture. Bell'esemplare. 
Rara edizione torinese di questo trattato sugli effetti del cibo e del vino sulla salute, pubblicato per la prima volta in latino a Pesaro nel 1565 
col titolo "De bonitate et vitio alimentorum"; la prima edizione in volgare apparse invece a Roma nel 1586. Il trattato discorre dei più svariati 
alimenti: i frumenti, i vegetali, le carni, pesci, i condimenti, i vini. 
Castore Durante (Gualdo Tadino, 1529-Viterbo, 1590), fu medico e studioso di botanica.  
Cfr. Westbury, 83. Paleari, 267. Simon, Gastr., 537. Vicaire, 303. B.I.N.G., n. 741 e sgg. Simon, Bacch., II, 201 e Addenda n. 4. Oberlé, 73.  

€ 450,00 

2. STEFANI BARTOLOMEO. L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti in questa lodevole professione. Dove Anco si insegna à far 
Pasticci, Sapori, Salse, Gelaine Torte, & altro Di Bartoleme Stefani cuoco bolognese. Mantova, Apresso gli Osanna Stampatori Ducali, 1662. 
In-4° antico (20.5x15 cm) in pergamena floscia muta. Pp 144, (8), 55 [manoscritte proseguenti la numerazione a stampa ergo 145-170], al 
frontespizio ritratto dell'autore inciso in vignetta. Ex-libris inciso a tema gastronomico applicato al contropiatto anteriore, testate, capolèttere 
e finali incisi. Lieva alonatura alle prime 10 pagine, qualche antico restauro, [mancanze al margine esterno con perdite testuali delle pp 
137-144.] Buon esemplare genuino reso unico da 55 pagine manoscritte da antica mano che stilano l'aggiunta presente nelle edizioni 
successive nonché un ulteriroe aggiunta di un anonimo cuoco di metà settecento.   
Prima rarissima edizione di quest'opera di "imbrodata filosofia" del capocuoco dei duchi di Mantova che nel suo trattato inserisce per la 
prima volta una sezione dedicata al cibo comune.  
L'opera descrive inoltre uno dei tre banchetti offerti a Cristina di Svezia dal duca Carlo Gonzaga il giorno della vigilia di Natale del 1655. Tra 
le sue creazioni orgogliosamente descritte troviamo un Trionfo fatto di zuccaro, quale sarà la caduta di Fetonte. Il Carro Trionfale di Cesare, 
quando entrò in Roma vincitore doppo haver superato Marc'Antonio. Nel mezo il Colosso di Rodi fatto di sottilissime piegature, e che vi 
passi sotto una Nave fatta di candito, e questo sarà tramezato con duoi Aquiloni fatti di gelo di color d'ambra, e rinforzate con Statue fatte di 
zuccaro, che saranno le quattro Stagioni. 
Cfr. Paleari Henssler: 990; Vicaire: 803. B.IN.G. - Bagnasco: 1863 (Vol. II, p. 1600).  

€ 2700,00 
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3. Della famosissima Compagnia della Lesina. Dialogo, Capitoli, Ragionamenti. Con l'assottigliamento in tredici Punture della punta d'essa 
Lesina. Alla quale s' è rifatto il Manico in trenta modi, & dopo quelli in venti altri.. In Venetia, appresso Gio. Battista Indrich, 1693. 
In-16° (148x81mm), pp. (12) ["Amunguento da Cancheri in Lode della Compagnia della Lesina", "Officiali della Compagnia della Lesina" e 
indice], 411, (2), brossura decorata posteriore. Esemplare con aloni diffusi, che non inficiano però mai la lettura del testo. 
Rara edizione veneziana (l'edizione originale fu stampata dai Giunti in data imprecisata della fine del XVI secolo) di questa famosa opera, 
molte volte ristampata,  consistente in una raccolta di statuti umoristici di una immaginaria accademia fiorentina di spilorci. "La Compagnia - 
precisa la Vinciana - si prefiggeva di canzonare lo spirito "sparagnino" e di consigliare grettissime economie, nonché di raccontare burlesche 
avventure di noti ed ignoti arpagoni. Tutto è però dovuto alla penna faceta di una o poche persone che abilmente si celano negli pseudonimi 
ancora oggi avvolti nel mistero". L'unico autore la cui identità pare certa è il compositore di un sonetto sopra la peste, il "poeta Sciarra", ossia 
Piero Strozzi (1510-1588), insigne capitano e cugino di Caterina de'Medici, ma resta in forse se il suo contributo si sia limitato a quell'unico 
sonetto o si estenda al resto dell'opera. Adrien Baillet (nelle "Satyres personnelles", II, 345, edite con lo pseudonimo Albert Lainier de Verton) 
ritenne questi capitoli compilazione di tal Vialardi, mentre, come informa sempre la Vinciana, "il Merati sospetta che Tommaso Buoni possa 
esserne stato l'autore o comunque il riordinatore". Il Buoni, lucchese, era stato infatti l'autore di un libro assai simile a questo, "Della 
compagnia de'Tagliacantoni".  L'opera, interamente giocata sulla satira della tirchieria, presenta numerosi riferimenti culinari e alla vita 
domestica ed un ricco lessico gastronomico. In fine si trovano le "Stanze" parodistiche dei poemi cavallereschi. Dell'opera si ebbe anche una 
versione francese. 
Cat. Vinciana, 3495-3502. Graesse, II, 550. Westbury, 97-101. Brunet, II, 1175. Melzi, I, 172 e 393 e III, 38. Maylander, "Storia delle 
Accademie d'Italia", III, pp. 408-11. Cfr. Gamba, 898. Quadrio, I, p. 71. Vicaire, "Bibl. gastronomique", pp. 195-96. Bitting, p. 549: "A 
curious Italian facetia, comprising statutes for frugality in living". 

€ 135,00 

4. LA VARENNE FRANÇOIS PIERRE. Il Cuoco Francese ove, e insegnata la maniera di condire ogni sorte di Vivande, e di fare ogni sorta di 
Pasticcierie, e di Confetti conforme le quatro Stagion dell'anno. Trasportato nuovamente dal Francese all'Italiana favella. Venezia, De Paoli, 1728. 
In-12° (160x90mm), pp. (24), 450, pergamena floscia coeva con nervi passanti al dorso e titolo manoscritto al dorso. Alcune carte lievemente 
brunite ma più che buon esemplare. 
Anche se presentata come traduzione italiana del Nouveau Cuisinier François, grande classico della gastronomia francese, composto 
dall'Ecuyer de Cuisine del Marchese di Uxelles, in realtà come spiega Claudio Benporat in Storia della gastronomia italiana, pp. 184-89, il 
libro italiano non ha una parentela diretta con il testo di La Varenne, ma è la traduzione di tre di quei numerosi testi anonimi che circolavano 
a quel tempo in Francia e che si fregiavano della paternità di La Varenne, senza averne alcun diritto, a soli scopi commerciali. Nonostante la 
palese pirateria, l'opera ebbe un grande successo in Italia e fu rieditata fino all'inizio del XIX secolo. In ogni caso è da notare come i tre 
trattati anonimi sulla base di un analisi comparativa siano ispirati direttamente al Varenne i cui testi sono ampiamente cannibalizzati  e 
dunque l'impatto sull'ambiente culinario italiano, considerando che molti usarono anche l'edizione francese, non si discosta poi tanto dal 
caso in cui la traduzione fosse condotta sui testi originali. L'opera originale riguarda ogni possibile piatto della cucina francese, con speciale 
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attenzione alla pasticceria e alle confetture, e conobbe, tra Seicento e Settecento, notevole fortuna editoriale con numerose ristampe, circa 
una trentina; e concorse in modo fondamentale a fissare la cucina francese a cavallo tra XVII e XVIII secolo, con una codificazione 
gastronomica destinata a lasciare una traccia profonda sui grandi cuochi di Francia, in aperta rottura con le tradizioni culinarie 
rinascimentali italiane (malgrado indiscutibili apporto di gastronomi italiani come Bartolomeo Scappi). Nato intorno al 1615, Varenne era un 
sostenitore dei cibi leggeri - raccomandava l'uso di verdure fresche a "chilometri zero" - e nelle sue ricette, famose le salse, si riproponeva di 
conservare il sapore originario degli alimenti, rifiutandosi di seppellirlo sotto quintali di spezie esotiche. Morì nel 1678, ridotto in miseria e 
amareggiato dalle critiche degli altri famosi chef, che non vollero capire l’importanza storica della sua pubblicazione. 
Cfr. Vicaire, p. 501. Bitting, p. 276, Per l'edizione italiana, risalente al 1693 (Bologna, Longhi), v. Westbury, p. 130, n. 2. Paleari, p. 410. 
Peterson, Acquired Taste, pp. 163-164. Un Affaire de Goût, p. 36. Brunet, III, 886-887. Graesse, IV, p. 126. 

€ 550,00 

5. [MENON]. La Cuisiniere Bourgeoise, suivie de l'Office, a l'usage de tous ceux qui se mêlent de dépenses de Maisons. A Paris, Chez 
Guillyn, 1746. 
In-8° (17,2x10 cm), piena pelle coeva spugnata testa di moro con titoli su tassello granata al dorso a falsi nervi, filetti, fiorellini e tralci 
vegetali dorati entro scomparti, sguardie decorate, tagli rossi. Pp VII, (1), 400, (4) di cui l'ultima di errata, testate, capolèttere e finali incisi. 
Minimi restauri alla legatura. Una firma coeva al foglio di guardia anteriore. Interno fresco e ad ampi margini: più che buon esemplare.  
Assai rara prima edizione di questo classico della letteratura gastronomica settecentesca, dedicato ad ogni sorta di vivanda, dai piatti di carni 
e selvaggina alla pasticceria e alle conserve: inteso dall'autore come una sorta di essenziale prontuario gastronomico estratto dai suoi tre 
volumi del Nouveau Traité de la Cuisine, cui rimanda per notizie più dettagliate. Fu il primo testo gastronomico francese espressamente 
rivolto alle cuoche. Tutte le edizioni uscirono senza il nome dell'autore, Menon, né al frontespizio né in calce alla prefazione: esso si trova 
solo nell'Approvazione e nel Privilegio di stampa dell'aprile del 1745 stampata presso l'Imprimerie de Jorry (qui presente).  
Assai scarse le notizie sul Menon - pseudonimo di un'identità e, forse, di un genere ad oggi non accertati - menzionato in vari documenti 
negli anni compresi fra il 1745 e il 1765 (Archives Biographiques Françaises, fiche I, 730, 17).  
Cfr. Barbier, I:  827; Bitting: p. 320; Simon: 1038-39; Vicaire, 325-38: "Un livre qui est devenu classique et qui a été très souvent réimprimé"; 
Cagle: 336; Willan: Great Cooks and their recipes, p. 90: "In the hundred years since La Varenne, the advances made in drafting recipes were 
considerable. Menon’s instructions are detailed and he has a wide variety of technical terms such as braiser and blanchir at his command. A 
recipe is no longer a sketchy expression of ideas but is well on its way to the precise blueprint we expect today"; Wheaton, Savoring the past, 
p. 98. Oberlé, 119. Peterson, Acquired taste, p. 192: "The most prolific cook book writer of his time". Toussaint-Samat, History of food, p. 
535: "Menon, in the generation before the French Revolution, was relatively sparing in his use of spices other than nutmeg, pepper and 
ginger, in line with the taste of the times, and he did give a minimum of indications, a feature which makes his book remarkably modern". 
Wheaton, Savoring the past, p. 98: "The first book to appear in France directed specifically to female cooks was Menon’s Cuisinière 
bourgeoise."  

€ 1200,00 
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6. DÉJEAN (ANTOINE HORNOT). Traité raisonné de la distillation, ou la distillation reduite en principes. Avec un Traité des Odeurs. A 
Paris, chez Nyon Fils e Guillyn, 1753. 
In-12° (17x10 cm), legatura coeva in piena pelle spugnata con titolo dorato su tassello in marocchino al dorso a cinque falsi nervi con fregi 
dorati, tagli rossi, sguardie decorate. Pp X; (2), 484, (8). Etichetta di libreria antiquaria piemontese al contropiatto posteriore. Minimi difetti e 
segni del tempo alla legatura ma più che buon esemplare. 
Assai rara prima edizione di questo trattato di Antoine Hornot un distillatore parigino di origine borgognona celato sotto lo pseudonimo 
Déjean (per altri, invece, l'autore sarebbe il distillatore tedesco Ferdinand Déjean) relativo a ogni sorta di distillati, liquori, sciroppi, olii ed 
essenze; un'ampia sezione è dedicata agli odori e ai profumi. L'autore, nativo di Nuits-Saint-Georges, fece per oltre trent'anni il distillatore a 
Parigi, sia nell'àmbito alimentare che in quello della profumeria.  
Cfr. Vicaire, p. 258. Bitting, p. 119. Oberlé, 1085. Blake, 222. Caillet, 5259. Neu, 1997. Wellcome, II, 443. 

€ 700,00 

7. Il Cuoco Piemontese perfezionato a Parigi che insegna con facil metodo a cucinare qualunque sorta di vivande, sì in grasso, che in 
magro, di nuovo gusto: ed avvisi sopra la bontà, e scelta d'ogni cosa appartenente alla Cucina; proseguito dal Pasticciere, e Confetturiere. 
Coi doveri del Mastro di Casa, le minute per le quattro Stagioni; la spiegazione di varj utensili necessarj a tal'arte, e la maniera di trinciare 
pulitamente le carni. in Torino, appresso Beltramo Antonio Re, 1775. 
In-12° (164x92mm), pp. 467, (3), legatura coeva p. pelle marrone marmorizzata con titolo e fregi floreali e vegetali in oro su dorso a nervetti. 
Vignetta xilografica al titolo. Tra le pp. 32-33, una tavola incisa su rame più volte ripiegata, impressa al recto con la raffigurazione di una 
tavola di 26 coperti servita a 29 e, al verso, con la raffigurazione di una tavola di 18 coperti servita a 13. Alcune annotazioni a matita e a 
pennino. Sparse bruniture e aloni.  
Seconda edizione (la prima è del 1766) di importante ricettario contenente tutte le ricette classiche della cucina piemontese, il cui scopo fu 
quello di adattare i metodi di cucina francesi all'utilizzo di ingredienti italiani, il primo effetto del riflusso della cultura gastronomica francese 
su quella autoctona. L'anonimo autore, mai identificato, fornisce centinaia di ricette per zuppe, primi piatti, piatti di carne (di bue, vitello, 
maiale, montone, agnello, pollame, selvaggina) di pesce (per il mancato sbocco al mare del Piemonte, il pesce venne timidamente introdotto 
nella cucina piemontese d'importazione), legumi, insalate, uova, formaggi,  frutta, dolci, prosciutti e salumi, sciroppi, dando altresì 
indicazioni sulle modalità di tagliare le carni, di servire i cibi a tavola nel modo più appropriato, etc. Da notare l'assenza della polenta, 
allora cibo esclusivamente contadino o comunque riservato alla popolazione dei più umili strati sociali. L'opera fu molte volte riedita, anche 
con vari adattamenti più o meno liberi del testo e dei contenuti originari, ancora nel secolo decimonono, ed è stata oggetto, nel Novecento, 
a motivo della sua rarità, di alcune ristampe anastatiche. "La cucina non è altro che l'arte d'impiegare le produzioni della natura, per 
prepararne un nutrimento sano, e piacevole all'uomo. Ecco ciò che io ho avuto per oggetto in comporre il presente Libro. Ho procurato di 
schivare la grande spesa, e di adattarmi ad un metodo semplice, e proprio lasciando in disparte ciò, che pareva fatto solamente per le cucine 
de' più opulenti; se il gusto vi perde alcuna cosa, la sanità all'incontro ne riceverà un notabile giovamento. Sovvengavi che questo Libro non 
esce da un Accademia, ma bensì da una Cucina; non propongo regole di ben dire, ma di ben condire. Vivete felici". 
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Vicaire, "Bibliographie  gastronomique", 899. Westbury, pp. 69-70. Bitting, "Gastronomic Bibliography", 540: "The work is the adaptation of 
French methods in Italian ingredients, and is comprehensive in its scope". Catalogo B.I.N.G., I, n. 633. Paleari Henssler, I, p. 230. N.U.C., 
Suppl. 715, 221. Mussa, Les Livres Precieux, XVI. Non in Manno, Melzi, Cagle, Maggs, OCLC, Simon. Una sola copia in biblioteche 
piemontesi, alla Reale di Torino. 

€ 2000,00 

8. VIGO GIOVANNI BERNARDO. Tubera Terrae Carmen - I Tartufi. Poemetto tradotto dal latino. Taurini, Ex Typographia Regia, 1776. 
In-4° antico (24x18 cm), pp. (8) 47 (1) bianca; LV (1) binca, cartonatura d' attesa muta coeva, dorso posterioremente rinforzato in carta da 
zucchero. 2 parti con autonomo frontespizio e autonoma numerazione (la prima col testo latino, la seconda con la traduzione italiana). Imprese 
tipografiche ai frontespizi con un'aquila che regge un cartouche con il motto "Non omnis fert omnia tellus". Una vignetta incisa alla p. 1 
raffigurante dei cercatori di tartufi. Firma di possesso coeva al frontespizio. Più che buon esemplare marginoso e croccante, esente da fioriture.  
Prima edizione, rarissima. Giovanni Bernardo Vigo (Corio, 1719-Torino, 1805), oggi noto soprattutto come autore di questo poemetto latino 
ispirato ai tartufi, nel 1778 fu nominato professore di eloquenza italiana e di greco a Torino e, due anni dopo, di eloquenza latina. Non solo 
l'opera del Vigo è la prima dedicata alla raccolta dei tartufi in Piemonte, ma descrive altresì la zona di produzione compresa fra il Po e la 
Bormida. 
Cfr. Vicaire, 864. Paleari Henssler, n. 1008. Westbury, p. 223. B.I.N.G., 2042 e 2043. Niccoli, Saggio storico e bibliografico dell'agricoltura 
italiana, p. 226. NUC, 637, 285. BNP, 209, 465. Marciana, 1680. 

€ 1500,00 

9. CORRADO VINCENZO. Il Cuoco Galante. Opera Meccanica dell'Oritano Vincenzo Corrado. Seconda edizione. Di Varie Capricciose 
vivande nel fine de' loro istessi Trattatti accresciuta UNITO A 1. Del Cibo Pitagorico Ovvero erbaceo [...] 2. Il credenziere di buon gusto 
[...] 3. Il Moltiplico e Governo degli animali domestici per uso di cibo. Napoli, Stamperia Raimondiana, 1778 - 1784. 
Quattro opere in un volume in-4° (25.5x21 cm ) legatura in piena pergamena muta marmorizzata coeva.  
Pp. (10), 234, all’antiporta bel ritratto in rame dell’autore all’età di quarant’anni, 2 tavole ripiegate incise su rame raffiguranti una mensa 
imbandita per 32 convitati (prima e seconda imbandigione), dedicatoria a stampa D. Michele Imperiali Simiana; (2) bianche; (8), 47, (1) 
bianca; (20), 62, una tavola più volte ripiegata; (2); XVI, 42, (2) bianche. Quattro distinti frontespizi con titoli entro cornice fitomorfa e 
vignette di ambito gastronomico; testate, capolèttere e finali incisi. Minimi difetti: carte lievemente arrossate, una gora a mezzaluna via via 
evanescente alla testa delle pp non numerate e delle prime 8 numerate della terza opere. Nel complesso più che buon esemplare in barbe 
con carte fresche e croccanti.  
Seconda edizione, migliorata e accresciuta dall'autore stesso, di questo grande classico della gastronomia italiana (e napoletana), il primo a 
conferire piena dignità alle tradizioni culinarie delle varie regioni della penisola, sistematizzandole e scalzando così la supremazia assegnata 
alla cucina francese. Particolare attenzione è anche riservata alla stagionalità. La trattazione si articola in 16 parti, dedicate, nell'ordine, a: 
zuppe, potaggi, animali quadrupedi, volatili, animali acquatici, pasticci, torte, uova, latte, timpalli, sortù, torte dolci, bignè, crostini, 
croccanti, gattò, salse, marmellate, geli, patate, la maniera di imbandire venti pranzi e una cena. In essa sono per la prima volta introdotti 
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nella cucina nostrana alimenti come la patata, il pomodoro (ricette con pomodori farciti, e poi fritti, mai abbinati alla pasta; il pomodoro era 
sino ad allora inteso come mera pianta ornamentale), il caffè e la cioccolata. Bibliografie: cfr. B.I.N.G., I: p. 507, n. 553; Cagle: 1128. 
Westbury: 56-57; Paleari Henssler: n. 82. Bitting: p. 101; Vicaire, 895. Da menzionare pure la prefazione e la bibliografia a cura di Nello 
Oliviero alla ristampa anastatica dell'opera edita a Napoli nel 1985, in cui si descrive una famosa festa avvenuta il 26 luglio 1776 in cui il 
Corrado era responsabile del vitto e, fra i convitati, figurava anche Casanova, che descrisse la serata nell'"Histoire de ma vie". 
Assai singolare è la trattazione della seconda opera in prima edizione concernente il Cibo Pitagorico – basato su erbe fresche, radici, fiori, 
frutta, semi – ovvero la riscoperta del vitto vegetariano (derivati animali sono infatti ammessi) proposto da Pitagora e dalla sua scuola 
ricondotto a motivi squisitamente dietetici nulla aventi a che fare con teorie sulla metempsicosi delle anime umane in animali al contrario 
fondati su una condotta etica mirante alla non uccisione degli stessi a fini alimentari.   
Entusiasmante per il suo impatto sinestesico la terza opera Il credenziere di buon gusto (in prima edizione) trattato di pasticceria 
complementare al cuoco galante che discorre dei giulebbi e "del modo come giulebar zucchero", delle pozioni calde, dei sorbetti, del come 
"fare Dolci in Forno, in Stainato, e Confettura", dei "frutti in Composta, Giulebati, e Graniti", delle marmellate di frutti e di fiori, delle 
confetture, dei rosolii e degli spiriti (di cannella, cedro, garofano, noce moscata, ambra, cocciniglia, cedro, gelsomino, viola, rosa, etc.), 
delle "acque di odore", degli aceti e dei profumi. L'ultima parte ("Trattato VIII") fornisce un'"Idea di disporre dodici Deserts, e variarli per tutti 
i Mesi dell'Anno" ben illustrata dalla grande tavola più volteripiegata. Come ben dice Benporat (cfr. Storia della gastronomia italiana, p. 297): 
"Il Credenziere di buon gusto è una breve opera, lontana dalla supponente completezza dell'omonimo libro di Leonardi ma molto più 
interessante grazie alle sue doti di spontaneità ed immediatezza, che rifugge dai paradigmi schematici della cucina neoclassica fossilizzata 
ancora nei modelli francesi della metà del secolo".  
Westbury, p. 57. Bitting, p. 101: "The book had a great success, many copies being sold in Paris". Paleari Henssler, p. 14, n. 84. B.I.N.G., I, p. 
502. Maggs, 287. NUC, Suppl. 714, 61. Manca al Vicaire.  
La quarta e ultima opera Il Moltiplico e Governo degli animali domestici per uso di cibo (in prima edizione), principiante con una divertente 
e tragicomica dedica ad Apicio gastronomo e cuoco di Roma Imperiale, tratta di polli, colombi, pavoni anitre, oche, fagiani, ovini, suini, e 
api (breve ma interessante notizia sull’apicoltura salentina del Settecento). Presenti prima delle trattazione un sonetto e due note che 
forniscono notizie biografiche sul Corrado.  
Il Corrado, gastronomo e botanico nato a Oria, presso Brindisi, nel 1734, morto ultracentenario nel 1836, in gioventù si trasferì a Napoli al 
seguito del Principe di Francavilla, divenendo laico celestino e dedicandosi poi all'insegnamento quando furono soppressi gli ordini religiosi.  

€ 3500,00 

10. MERLI FRANCESCO. Riflessioni su della pratica medicina in generale unite a quelle intorno all'uso della Cioccolata, del The, del Caffè, 
e del Tabacco - Riflessioni storico mediche intorno all'uso della Cioccolata, del The, e del Caffè. Terza edizione, corretta... In Napoli, per 
Vincenzo Flauto, 1781 - 1789. 
2 opere in un vol. in-8° antico (185x115mm), pp. (2), 40; 119; legatura coeva p. pergamena con titolo in oro su tassello al dorso. Fregi incisi 
ai frontespizi. Qualche lieve fioritura. Ottimo esemplare. 
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Assieme delle rarissime seconda e terza edizione (la terza edizione, con mutato titolo, è interamente rifatta ed è, in sostanza, un'opera 
nuova rispetto alle precedenti impressioni) di questa raccolta di considerazioni medico-alimentari sulla cioccolata, il thè, il caffè e il 
tabacco (alle pp. 116-119 del secondo vol. è contenuto anche un componimento poetico sul tabacco). La prima edizione dell'opera era stata 
sempre stampata dal Flauto di Napoli nel 1768 con il titolo Guida medica intorno all'uso del the, caffe, e cioccolata. 
Il Merli fu "Primo Medico degli Eserciti, e Reali Spedali di S. M. il Re delle Sicilie" (dal frontespizio). 
Mueller, 145. Westbury, p. 148. Louis E. Grivetti / Howard-Yana Shapiro,Chocolate: history, culture, and heritage, p. 931. 

€ 950,00 

11. Il confetturiere piemontese che insegna la maniera di confettare frutti in diverse maniere. Far Biscottini, Marzapani, Canestrelli, 
Aquavita, Sorbetti, e molte altre cose appartenenti a tal Arte. Torino, Beltramo Antonio Re, 1790. 
In-16° (170x100mm), pp 471, (1) di Avviso, fregio inciso al frontespizio. Brossura editoriale a stampa marrone (stinta e con dorso restaurato), 
qualche ingiallimento e brunitura, ma nel complesso bell' esemplare in barbe, entro astuccio in pelle e cartone marmorizzato con titolo su 
tassello rosso al dorso.  
Rarissima prima edizione di questo classico volume sulla pasticceria piemontese. L'opera fornisce diffuse informazioni su confetture, 
marmellate, gelatine, caramelle, conserve, frutti canditi, ecc.  Manca alle principali bibliografie, ma cfr. Westbury: p. 53.  

€ 1500,00 

12. ZUCCHINI ANDREA. Lettera sulla coltivazione del Piccolit diretta al N. U. il Signor Balì Marco Martelli patrizio fiorentino 
ciamberlano di Sua Maestà Pietro Leopoldo Re di Boemia ecc. Gran Duca di Toscana. S. l., S. n. t., 1790. 
In-8° (220x152mm), pp. 15, cartoncino marmorizzato coevo. Ottimo esemplare.  
Unica edizione, assai rara, priva di qualsivoglia indicazione di stampa. Nella lettera, in cui è indicato il conte Fabio Asquini d'Udine quale 
primo coltivatore del Picolit, l'autore riferisce di trovarsi a Paese, non lontano da Feltre, dove il suo ospite Conte Girolamo Manfrin si era 
appunto dedicato alla coltivazione del Picolit. Lo Zucchini descrive quindi in dettaglio le tecniche di coltivazione e vinificazione praticate 
dal Manfrin ed invita il Martelli a tentare la coltivazione del vitigno anche in Toscana. 
Moretti, Bibliografia agronomica, p. 164. Sormanni, p. 139. Molon, Ampelografia, p. 264. Una sola copia in SBN / ICCU, alla Biblioteca 
Provinciale Giulio e Scipione Capone di Avellino. 

€ 1000,00 

13. CHAPTAL - ROZIER - PARMENTIER - D'USSIEUX. Traité théorique et pratique sur la culture de la vigne, avec l' art de faire le vin, les 
eaux - de - vie, esprit - de - vin, vinaigres simples et composés. Ouvrage dans lequel se trouvent les meilleurs méthodes de faire, gouverner 
et perfectionner... A Paris, Chez Delalain - De l'Imprimerie de Marchant, An IX - 1801. 
2 volumi in-8° (215x140mm), pp. XVI, 408; X, (2), 584; brossura coeva di colore azzurro con dorsi rivestititi in carta marmorizzata. 12 tavv. 
incise su rame f.t. al primo vol. e 9 al secondo (VIII + una tav. con numerazione V bis) raffiguranti la pianta della vite, pampini d'uva, 
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procedure e strumenti tecnici della vinificazione, etc; una tabella ripiegata al secondo vol. "Tarif a l'usage du commerce de l'eau-de-vie, 
preuve de Hollande". Il primo vol. è in barbe. Bell'esemplare. 
Prima edizione di questo importante trattato di enologia e vinificazione, concernente anche le acqueviti e gli aceti. Jean Baptiste François 
Rozier e Louis d'Ussieux sono autori della parte riguardante la viticoltura, mentre Jean Antoine Claude Chaptal contribuisce al trattato con il 
primo dei suoi trattati sul vino; la parte sulla distillazione è opera ancora di Rozier, mentre Antoine Augustin Parmentier discorre degli aceti.  
Lo Chaptal (Saint-Pierre-de-Nogaret-en-Lozère, 1756-Parigi, 1832), figlio di un farmacista, fu professore di chimica applicata alle arti, 
all'industria e all'agricoltura a Montpellier, Ministro dell'Interno sotto Bonaparte tra il 1800 e il 1804 e Direttore generale del Commercio e 
dell'Industria di Francia, promotore della costruzione delle grandi strade alpine del Sempione, del Moncenisio e del Monginevro. Fondatore 
di una ditta di prodotti chimici assai rinomata e che concorse allo sviluppo industriale della Francia del tempo, nel 1814 organizzò la difesa 
di Lione contro le truppe austriache del Bubna, tenendo la direzione del Commercio e delle Manifatture. Nel 1811 ricevette il blasone 
nobiliare di Conte di Chanteloup e fu in seguito nominato Pari, carica che mantenne anche sotto la Restaurazione. Oltre a volumi di chimica 
applicata, lasciò delle memorie e dei ricordi su Napoleone, suo grande protettore, che furono editi postumi dal pronipote solo nel 1893.  
Oberlé, Bibl. Bachique, 118, Oberlé, Fastes, 949. Simon, Bibl. Vinaria, 18. Cagle, 132. Quérard, II,130. Hoefer, NBG, IX, 706-709. DSB, III, 
198-203. Manca al Bitting, al Vicaire. 

€ 950,00 

14. SONNINI DE MANONCOUR [CHARLES NICOLAS SIGISBERT]. Mémoire sur la culture et les avantages du chou-navet de Laponie, 
ruta-baga ou navet de Suède; avec des Considérations générales sur la culture des Terres et des Prairies, sur les Fourrages, etc. Lu à 
l'Assemblée publique de l'Académie Royale des Sciences. A Paris, Chez P. Buisson, An XII - 1804. 
In-16° (167x102mm), pp. 96, legatura ottocentesca in p. percallina muta. Tagli a spruzzo. Ottimo stato. 
Riedizione riveduta e ampliata di quest'opera relativa al sedano rapa, o sedano di Verona, o navone, o rutabaga, in francese "chou-navet"; la 
dissertazione concerne principalmente la varietà di sedano rapa della Lapponia e fu letta il 25 agosto 1787 all'Académie Royale des 
Sciences et Belles-Lettres di Nancy. 
Il Sonnini de Manoncour (Lunéville, 1751-Parigi, 1812), celebre naturalista, fu in gioventù avvocato a Nancy e fece parte delle truppe delle 
marina francese. Gran viaggiatore in Africa ed in Europa, fu imprigionato nel periodo del Terrore; alla sua scarcerazione riprese gli studi 
naturalistici, che lo portarono a stendere, fra l'altro, dei supplementi all'"Histoire Naturelle" di Buffon. 
Quérard, IX, p. 211.  

€ 150,00 

15



15. Il Cuoco Piemontese ridotto all'ultimo gusto e perfezione con nuove aggiunte ad uso anche della nostra Lombardia che insegna 
facilmente a cucinare qualunque sorta di Vivande sì in grasso, che in magro. Istruisce pure nella scelta, e bontà d'ogni cosa appartenente 
alla Cucina, dando la spiegazione di tutti gli utensili necessarij a tal' Arte; Dippiù insegna il vero metodo per il pasticciere e confetturiere 
[…] le Minute per le Provvisioni [...] E la maniera di trinciare ogni sorta di cibi. Milano, Presso Pietro Agnelli, 1815. 
In-12° antico (18x11cm), pp. 408, brossura d'attesa coeva con titolo manoscritto al dorso. 3 tavole fuori testo più volte ripiegate (tavola di 26 
coperti servita a 29, tavola di 16 coperti servita a 13 per cena, servizio a 16 per 24 coperti). Fioriture fisiologiche ai contropiatti (modeste) e 
alle prime e ultime pagine (lievi). Restauro conservativo alle pp. 33-34. Buon esemplare in barbe. 
Rara ristampa milanese di importante ricettario contenente tutte le ricette classiche della cucina piemontese, il cui scopo fu quello di 
adattare i metodi di cucina  francesi all'utilizzo di ingredienti italiani, il primo effetto del riflusso della cultura gastronomica francese su 
quella autoctona. L'opera fu stampata primamente nel 1766, la presente è da intendersi come quarta edizione dopo quelle del 1766, 1775 e 
1789. L'anonimo autore, mai identificato, fornisce centinaia di ricette per zuppe, primi piatti, piatti di carne (di bue, vitello, maiale, 
montone, agnello, pollame, selvaggina) di pesce (per il mancato sbocco al mare del Piemonte, il pesce venne timidamente introdotto nella 
cucina piemontese d'importazione), legumi, insalate, uova, formaggi,  frutta, dolci, prosciutti e salumi, sciroppi, dando altresì indicazioni 
sulle modalità di tagliare le carni, di servire i cibi a tavola nel modo più appropriato, etc. Da notare l'assenza della polenta, allora cibo 
esclusivamente contadino o comunque riservato alla popolazione dei più umili strati sociali. L'opera fu molte volte riedita, anche con vari 
adattamenti più o meno liberi del testo e dei contenuti originari, ancora nel secolo decimonono, ed è stata oggetto, nel Novecento, a motivo 
della sua rarità, di alcune ristampe anastatiche.    
Cfr. Catalogo B.I.N.G., I, nn. 629; 632. Vicaire, "Bibliographie gastronomique", p. 899. Bitting, "Gastronomic Bibliography", 540. Westbury, 
pp. 69-70. : "The work is the adaptation of French methods in Italian ingredients, and is comprehensive in its scope". 

€ 800,00 

16. UTRECHT FRIEDEL (LOUISE BEATE AUGUSTINE). Le Confiseur Royal, ou l' art du confiseur devoilé aux gourmands; contenant la 
manière de faire les confitures, marmelades, compotes, dragées, pastilles, etc; des instructions sur la distillation, la composition des 
liqueurs, crèmes huiles et la manière de faire les ratafias et les fruits à l'eau de vie; divers articles concernant l'office et la pâtisserie; les 
crèmes d'entrements, macarons, biscuits, etc; la manière de préparer le chocolat, le café, le thé, les sirops, ..... Septième édition. A Paris 
(Coulommiers), Chez Louis Tenré (imprimerie de Brodard), 1825. 
In-8° (182x110mm), pp. X, 347, brossura originale azzurra con dorso rinforzato. Antiporta incisa su rame con raffigurazione del laboratorio 
del "confiseur royal" e altre 2 tavole in rame f.t. con raffigurazioni di dolci e di strumenti per la produzione dolciaria. Sparsi aloni di lieve 
entità. Qualche lavoretto di tarlo al margine interno di alcune pp. In barbe. 
Settima edizione di classica opera di confetteria e pasticceria. Vi si tratta di confetture, marmellate, composte, distillati, liquori, creme, 
ratafias, frutta sciroppata, biscotti, cioccolata, caffé, té, limonate, sciroppi, punch, gelati, sorbetti, economia domestica, aceto, conservazione 
dei legumi e della frutta. L'autrice era la vedova del celebre confettiere e pasticcere Friedel di Berlino.  
Vicaire, col. 852. Cagle, 195. Bitting, 472. Horn, 609. Mueller, 209. Oberlé, Fastes, 175-176: "Un classique". 

€ 450,00 
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17. La cuciniera piemontese che insegna con facile metodo le migliori maniere di acconciare le vivande sì in grasso che in magro secondo 
il nuovo gusto. Milano, Per Giovanni Silvestri, 1831. 
In-8° (cm 9.6x15.5) brossura muta coeva. Pp 132, al frontespizio vignetta silografica con frutti ed ortaggi.  
Non comune ristampa milanese (settima edizione assoluta), una sola copia censita in SBN/ICCU, di questo classico della tradizione culinaria 
piemontese, pubblicato per la prima volta a Vercelli, a spese del libraio Re di Torino,  nel 1771. Indice dei piatti alle pp. 127-132. Ai 
contropiatti interessanti antiche note manoscritte. Segni del tempo e d'uso ai piatti (una macchia all'anteriore che passa al contropiatto), 
carte interne con leggeri arrossamenti.  
Bibliografia: Paleari-Henssler [ed. 1984], 1595; Westbury, p. 67; Bagnasco [B. In. G.]: 608.  

€ 400,00 

18. CARÈME ANTONIN. Le cuisinier parisien ou l'art de la cuisine francaise au dix-neuvieme siècle, traité élementaire et pratique des 
entrées froides, des socles, et de l'entrements de sucre [...] TROSIEME EDITION. Revue, corrigée et augmentée. Ouvrage orné de 25 
planches dessinées par l' auteur et gravées au trait par MM. Normand Fils, Hibon et Thierry. Paris - London, Chez Renouard et alii - Xhez 
W. Jeffs., 1842. 
In-8° (21x14 cm), pp. XVI, 408, mezza rigida pelle coeva con titoli, filetti e fregi dorati al dorso, piatti e contropiatti carta marmorizzata. 25 
tavole fuori testo ripiegate eccetto l'antiporta allegorica. Lievi bruniture ed arrossature. Conservato  l'occhietto ma non i piatti delle brossure 
originali. Pià che buon esemplare.  
Terza non comune edizione di questo trattato di gastronomia finemente illustrato. Dedica a stampa dell'autore a M. Laguipiere e agli chef da 
campo napoleonici caduti nella campagna di Russia. Notizia di J. Janin sulle edizioni e sull autore. Il parigino Antonin Careme (1784 - 1833) 
fu un celebrato cuoco e scrittore. A lui si deve una grande attività di semplificazione e codifica dello stile di cucina noto come "haute 
cuisine", la componente più elaborata della cucina francese. La prima posizione di prestigio di Careme fu quella di chef de cuisine per il 
diplomatico francese Talleyrand quindi, recatosi a Londra, fu chef per il principe reggente (in seguito Giorgio IV). Ritornato sul continente 
lavorò per lo Zar Alessandro I a S. Pietroburgo, prima di tornare a Parigi dove terminò la sua carriera presso il banchiere James de Rothschild, 
facendo della sua tavola la prima della capitale. 

€ 800,00 

19. BONJEAN JOSEPH. Monographie de la Pomme de Terre envisagée dans ses rapports Agricoles, Scientifiques et Industriels et 
comprenant l'histoire générale de la maladie des pommes de terre en 1845. Paris - Lyon - Genève - Turin, Germer Baillière - Savy Jeune - 
Cherbuliez - Pomba, 1846. 
In-8° (220x140mm), pp. X, 306, brossura editoriale gialla con titolo entro bordura con fregi angolari e laterali. Fra le pp. 104-105, una tav. 
ripiegata in litografia raffigurante 9 distinti tuberi (uno parzialmente colorato). Restauri al dorso e normali fioriture interne, ma buon 
esemplare a fogli chiusi. 
Rara edizione originale di questo studio sulle patate considerate sotto il prospetto agricolo, scientifico, industriale ed alimentare. 

€ 150,00 
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20. BRIFFAULT EUGÈNE. Paris a table. Illustré par Bertall. Paris, J. Hetzel (Schneider et Langrand), 1846. 
In-8° (200x140mm), pp. (4), IV, 184, legatura primonovecentesca m. tela rosso mattone e angoli con titolo in oro su tassello in pelle rossa al 
dorso. Piatti marmorizzati, sguardie pavonate. Conservate le brossure originali illustrate xilograficamente da Bertall (un cuoco che fa saltare 
in una casseruola svariate vivande). Xilografie n.t. dello stesso Bertall, antiporta xilografica dello stesso artista (con la medesima illustrazione 
della brossura). Ex-libris. Lievi fioriture. Ottimo esemplare in barbe. 
Edizione originale. Monografia dal tono spigliatamente umoristico sulla Parigi gastronomica dal Medioevo al XIX secolo, le sue tradizioni 
culinarie, i suoi ristoranti, ecc. Indice: Le Diner de Paris - Histoire d'un Diner jusqu'à nos Jours - L'Epoque actuelle - Variétés du Diner - Des 
Gens qui ne dinent pas - Le Déjeuner - Luncheon - Le Souper - Les Restaurants de Paris. "Briffault.. fait, avec beaucoup d'humour, l'historique 
du diner depuis Charlemagnejusqu'à nos jours, du souper, des restaurants.." (Vicaire).  
Il Briffault (Périgueux, 1799-Parigi, 1854) fu giornalista, poligrafo di tendenze accesamente anticlericali, gastronomo e critico gastronomico. 
Vicaire, n. 115. Cagle, 97. Bitting, 60. Simon, BG 252. Carteret, III, 107.  Mosimann, 48. Non in Oberlé. 

€ 200,00 

21. CHAPUSOT FRANÇOIS. La cucina sana, economica ed elegante secondo le stagioni. Torino, dalla Tipografia Favale, 1846. 
4 parti con autonomo frontespizio e autonoma paginazione in un vol. in-8° (220x150mm), pp. XVI, 142; XVI, 157; XV, 96; XVI, 175; 
legatura coeva mezza pelle marrone con titolo e filetti in oro al dorso. Con 16 tavole litografiche fuori testo, quattro per ogni volume, con 
raffigurazioni di 31 portate di ogni sorta, anche assai bizzarre quanto a composizione e quanto a forma (lingua di Magonza alla gelatina, 
piramide di pasta genovese, etc.), e di un modello di fornelli economici (tav. n. 32). La tav. n° 2, nella parte "Inverno", reca la firma autografa 
dell'autore. Indici alfabetici consentono una più sollecita individuazione delle ricette. Piccolo restauro alla cuffia superiore. Bell'esemplare. 
Rara prima edizione di uno dei più rimarchevoli ricettari dell'Ottocento italiano. L'opera, apparsa a fascicoli ed assai originale nella sua 
impostazione per stagioni, fu ristampata altre due volte nell'Ottocento, nel 1851 e nel 1855, e ha conosciuto un'edizione anastatica 
novecentesca motivata dalla sua ardua reperibilità in edizione originale. Chapusot è spesso associato a Giovanni Vialardi, importante cuoco 
piemontese suo contemporaneo; infatti, gli studi condotti da due studiosi di storia biellese, Tavo Burat e Giorgio Lozia, sul loro conterraneo 
Vialardi, contribuirono a riportare in luce la storia di Chapusot, nato a Piobières-les-Dijon nel 1799. Sappiamo che fu capo cuoco di Ralph 
d’Abercromby, Ambasciatore d’Inghilterra a Torino dal 1841 al 1851, e poche altre notizie ci sono fornite da Chapusot stesso, nella 
prefazione del suo libro. Chapusot discorre di una nuova cucina per sottolineare la rottura nei confronti di una tradizione che prediligeva 
cibi eccessivamente pesanti e nauseanti, dando al suo libro un valore fortemente didattico, in quanto, al dire dello Chapusot, non esisteva 
ancora una buona scuola di cucina. L'autore è convinto assertore della cucina igienica e sana, nutriente ed economica al contempo, e 
critica ferocemente i testi passati definendoli "un guazzabuglio di ricette di cibi grossolani, bisunti quasi sempre, riscaldanti, nauseanti, 
contrari al fine cui si deve intendere una buona tavola". Egli predica inoltre la parsimonia nell'uso del sale e dei condimenti e raccomanda 
l'uso del piatto unico.  
Westbury, 47. Vicaire, 164. Bitting, 83 (parla erroneamente di 32 tavole, in luogo di 32 figure su 13 tavole). B.I.N.G., 475. Paleari Henssler, 
n. 602. Sullo Chapusot, v. il saggio di Milo Julini, Chapusot e la cucina di Torino risorgimentale nell'anastatica del volume, edita da Forni nel 
1990.                            € 900,00 
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22. RAJBERTI GIOVANNI. L'Arte di Convitare spiegata al popolo. Parte prima - Parte seconda. Milano, coi tipi di Giuseppe Bernardoni, 
1850 - 1851. 
In-8° (22x14 cm), pp. XXII (2), 102 (2); XXX, (2), 111 (1), legatura in mezza pelle con angoli, titolo dorato su tassello verde al dorso. Bell' 
esemplare fresco e ad ampi margini.  
Prima edizione di questo famoso volume di divagazioni gastronomiche e domestiche del Rajberti (Milano, 1805-Monza, 1861), medico, 
poeta e letterato, autore tra l'altro del "Viaggio di un ignorante a Parigi" e de "Il Gatto". Con arguta vena umoristica, il Rajberti discetta della 
maniera più acconcia di convitare, di superstizioni come quella del tredici a tavola, della distribuzione dei posti, delle minestre, dei salumi, 
del manzo, dei pranzi "aristocratici" e di quelli "democratici", dei discorsi da tenere a tavola, dei vini, dei brindisi, del formaggio grana, del 
caffé, etc. "...Mentre esorta ad abolire le formule troppo cerimoniose, non trascura pure di dare con gaiezza alcuni consigli pratici sulle 
singole portate, che da raffinato buongustaio milanese, combattendo la mania dell'esotismo, sceglie fra le tipiche della sua città" (Mario 
Vinciguerra in Dizionario Bompiani d. Opere, I, 270). Ad ogni volume è preposta una prefazione con cui il Rajberti espone scherzosamente 
le ragioni che lo portano a scrivere questo “frammento o fetta di galateo che tratta di un paio d’ore giornaliere che si consumano a tavola”.  
Cfr. Westbury, p. 184. Paleari, p. 613. Bing, 1598-1599. Cfr. l'introduzione di G. Natali, Il medico poeta, alla riedizione del volume del 
1922. 

€ 220,00 

22bis. VARIN AMEDÈE - NUS EUGÈNE - MERAY  ANTONY MERAY. L'empire des légumes. Mémoires de Cucurbitus 1er. Recueillis et mis 
en ordre par MM. Eugène Nus et Antony Meray. Dessins par Amedée Varin. Paris, de Gonet, (1851). 
In-8° grande (280x190mm), legatura coeva in mezza pelle marrone, titoli in oro al dorso. Pp. 6 non num., 310, antiporta e 24 tavole fuori 
testo a colori di E. Varin colorate a mano. Bruniture dovute alla qualità della carta, ma buon esemplare. 
Prima edizione in prima tiratura di uno dei capolavori dell'illustrazione francese del XIX secolo anticipante la grafica surrealista. Le incisioni 
à la manière de Grandville raffigurano vari generi di vegetali (carote, radici, cipolle, piselli e lattughe) antropomorfizzati che rappresentano 
scene di satira politica con esilaranti risultati - bersaglio polemico principale è Napoleone III e il nascente Secondo Impero. Bibliografia cfr.: 
Vicaire VI, 245 ; Carteret III, 218 ; Brivois 134-5. 

€ 800,00 

23. CHAPUSOT FRANCESCO. La vera cucina casalinga sana, economica e dilicata. Torino, Tipografia Eredi Botta, 1851. 
In-16° (170x115mm), pp. 616, legatura coeva in mezza pelle marrone con titolo in oro sul dorso. Ritratto dello Chapusot all'antiporta entro 
cornice floreale. Doppio frontespizio, il primo dei quali con titolo inciso e piccola vignetta entro cornice floreale identica a quella 
dell'antiporta. Indice delle materie alle pp. 573-576, indice alfabetico generale alle pp. 577 e sgg. Normali fioriture. Buon esemplare nel 
complesso. 
Assai rara prima edizione di questo importante testo di gastronomia piemontese (ristampato poi nel 1855). Chapusot è spesso associato a 
Giovanni Vialardi, importante cuoco piemontese suo contemporaneo; infatti, gli studi condotti da due studiosi di storia biellese, Tavo Burat e 
Giorgio Lozia, sul loro conterraneo Vialardi, contribuirono a riportare in luce la storia di Chapusot, nato a Piobières-les-Dijon nel 1799. 
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Sappiamo che fu capo cuoco di Ralph d’Abercromby, Ambasciatore d’Inghilterra a Torino dal 1841 al 1851, e poche altre notizie ci sono 
fornite da Chapusot stesso, nella prefazione del suo libro. Chapusot discorre di una nuova cucina per sottolineare la rottura nei confronti di 
una tradizione che prediligeva cibi eccessivamente pesanti e nauseanti, dando al suo libro un valore fortemente didattico, in quanto, al dire 
dello Chapusot, non esisteva ancora una buona scuola di cucina. L'autore è convinto assertore della cucina igienica e sana, nutriente ed 
economica al contempo, e critica ferocemente i testi passati definendoli "un guazzabuglio di ricette di cibi grossolani, bisunti quasi sempre, 
riscaldanti, nauseanti, contrari al fine cui si deve intendere una buona tavola". Egli predica inoltre la parsimonia nell'uso del sale e dei 
condimenti e raccomanda l'uso del piatto unico.  
B.IN.G., 479. Paleari Henssler, n. 603. Westbury, p. 47 (terza edizione del 1855). Georg, Verzeichnis des Literatur über Speise und Trank, 
1117. Sullo Chapusot, v. il saggio di Milo Julini, Chapusot e la cucina di Torino risorgimentale nell'anastatica del volume La cucina sana, 
economica ed elegante secondo le stagioni, edita da Forni nel 1990.                   

 € 500,00 

24. PODRECCA GIUSEPPE LEONIDA. Regole pratiche per viver sani esposte. Edizione terza corretta ed accresciuta a benefizio dell'Istituto 
medico - chirurgico di mutuo soccorso. Padova, Coi tipi di A. Bianchi, 1851. 
In-8°, pp. 72, brossura editoriale rosa con titolo entro filetti con fregi accantonati interni. Dedica a stampa al conte Andrea Cittadella 
Vigodarzere. Perfetto stato. 
Prescrizioni sanitarie e dietetiche concernenti un grandissimo numero di alimenti e i loro effetti sulla salute.  
Bagnasco, II, p. 1338, n. 1540. Paleari Henssler, 390. 

€ 80,00 

25. APICIO CELIO. De Obsoniis et condimentis sive Arte Coquinaria Libri Decem - Delle vivande e condimenti ovvero dell'Arte della Cucina. 
Volgarizzamento con annotazioni di Giambattista Baseggio. Venetiis-Venezia, Excudit Joseph Antonelli-Stab. Naz. G. Antonelli, 1852. 
In-4° antico (27x18 cm), pp. (8), 12 - colonne 13- 228 - pp. 229-38, mezza pelle posteriore rossa con angoli, titoli dorati al dorso. Doppio 
frontespizio, uno con testo latino e uno con testo italiano, entrambi con piccole vignette incise. Prefazione e postfazione stampati a pagina 
intera, testo dell'opera stampato su due colonne affiancate la prima in latino, la seconda con la traduzione italiana. Ampio commento in 
volgare in calce . Bell'esemplare in barbe. 
Rara edizione bilingue ottocentesca del principale trattato gastronomico dell'antichità, nonché una delle prime versioni in lingua italiana di 
tale opera. Il traduttore ricorda due edizioni precedenti, una edita a Firenze in data imprecisata (citata nelle "Osservazioni Letterarie" del 
Maffei, tomo II, p. 151) e una edita a Venezia nel 1516 da Giovanni Torino da Trivio, documentata dall'Arisi nella "Cremona Litterata" (I, p. 
318) e dal Maittaire negli "Annali tipografici" (II, parte 1, p 286). Composto nel I secolo d.C., il "De re coquinaria" fu composto da un 
gastronomo romano che si avvelenò, secondo Seneca, dopo aver sperperato il proprio intero patrimonio. Fra le stravaganze culinarie di 
Apicio citiamo: manicaretti a base di talloni di cammello, intingoli di creste tagliate a volatili vivi, triglie fatte morire nel garum della 
migliore qualità, oche ingrassate nei fichi secchi e ingozzate con mulsum, lingue di usignoli, di pavoni e di fenicotteri. Modificato e 
rimaneggiato a più riprese nei secoli successivi, il trattato, giunto a noi in un testo ampliato risalente al IV secolo, attinge abbondantemente a 

20



consimili volumi greci, come l'"Edufagetika" di Archestrato di Gela. Vergato in latino strettamente funzionale, improntato a mera virtualità di 
comunicazione, il libro si caratterizza per la singolarità dei piatti descritti.  
Esistono diversi Apicio nell'antichità romana, ma il nostro è indubbiamente quello di età tiberiana, il cui prenome Celio è solo frutto di una 
congettura di epoca umanistica (il suo vero nome sarebbe stato Marco Gavio); dalle testimonianze di Cassio Dione (LVII, 19, 5), della 
"Historia Augusta" (II, 5, 9), dallo scolio a Giovenale (IV, 23), da Seneca (Dialoghi, XII, 10, 8) e da Tacito (Annali, IV,1) possiamo fissare la 
data di nascita di Apicio intorno al 25 a.C.  
Bitting, p. 13. Westbury, 11. Paleari, 524. Non in Vicaire, Brunet, Graesse.  

€ 200,00 

26. VINÇARD PIERRE. Le Banquet des Sept Gourmands. Roman gastronomique. Paris, Gustave Sandré, 1853. 
In-16°, pp. (4), 210, (2), legatura coeva m. pelle marrone con titolo e filetti dorati al dorso e piatti marmorizzati. Fioriture e bruniture sparse. 
Dedica autografa dell'autore in inchiostro rosa al foglio di occhietto: "A Monsieur Auguste Perdonnet, témoignage d'éternelle 
reconnaissance Pierre Vinçard". Il dedicatario Perdonnet (Parigi, 1801-Cannes, 1867) fu celebre ingegnere ferroviario di origine svizzera, 
direttore dell'École Centrale des Arts et Manufactures fra il 1862 e il 1867. Bell'esemplare (non è presente l'antiporta segnalata dal Vicaire). 
Edizione originale di questo curioso romanzo interamente a tema gastronomico. Il Vinçard (Parigi, 1820-Saint Maur des Fossés, 1882) fu 
prolifico scrittore e giornalista di tendenze socialiste e saintsimoniane. Scrisse di lui Édouard Siebecker (Le Figaro, 5 marzo 1863): "..C'est 
Pierre Vinçard, l'Alexis Monteil des ouvriers de Paris. Collaborateur de l'Illustration, du Représentant du peuple, de la Revue sociale, de la 
Liberté de penser, du Siècle, etc., il fut, de 1854 à 1857, secrétaire de la rédaction de la Presse... Le temps que lui laisse son emploi, il le 
consacre à un travail qui sera son œuvre capitale l'Histoire des ouvriers de Paris, dont le premier volume va paraître. incessamment. Il a eu 
des articles remarquables et remarqués, entre autres Histoire des corporations, Paupérisme et charité, Travail et salaire des femmes en France, 
tous les articles concernant les professions manuelles dans le Dictionnaire universel ; puis un livre fort drôle le Banquet des sept gourmands, 
in-18. Son style est net, correct, parfois plein d'une tristesse poétique.". 
Vicaire, col. 866. Bitting, p. 479. 

€ 150,00 

27. [AUDOT LOUIS EUSTACHE]. Bréviaire du Gastronome utile et récréatif. Aide - mémoire pour ordonner le repas. Par l'Auteur de la 
Cuisinière de la Campagne et de la Ville. Paris, Audot, (1854). 
In-24°, pp. 286 (2), brossura editoriale blu con titolo e impressioni in oro. Testate, capolèttere e finali incisi. Lievissime tracce di nastro 
adesivo all'ultima. Minimi difetti ai piatti, alcuna pagine lievemente arrossate ma bell'esemplare raro a trovarsi nella sua brossura. 
Prima edizione, rara, di questo breviario del gastronomo per tutti i mesi e le ricorrenze dell'anno, edito in forma anonima, ma dovuto a 
Louis Eustache Audot (1783-1870), ben nota figura di geografo, gastronomo, agronomo e scrittore, membro della Società Geografica di 
Parigi.  
Barbier, I, col. 461. Oberlé, Fastes, 183. Vicaire, coll. 55-56. Bitting, p. 20. 

€ 180,00 
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28. VIALARDI GIOVANNI. Trattato di cucina, pasticceria moderna, credenza e relativa Confettureria. Torino, Favale, 1854. 
In-8° (215x140mm), pp. (4), 662, legatura coeva in mezza pergamena muta, piatti rivestiti carta decorata. Frontespizio con titolo entro 
cornice xilografica figurata con immagini di vivande e cibarie varie. 32 tavole f.t. con oltre 300 disegni. Lievi arrossature alle prime pagine, 
alcuni restauri conservativi marginali a poche pagine centrali, lievi fioriture alle ultime pagine con lievissimo alone in testa. Buon esemplare. 
Edizione originale di uno dei maggiori classici della letteratura gastronomica italiana, contenente oltre 2000 ricette, schemi per pranzi, cene, 
buffet, menus. Cenni su servizi alla russa e alla francese, mascalcia, brodi, zuppe, risotti, la cucina per bambini, gelatine, burro, salse, 
antipasti, fritture, carne e selvaggina, pesce, pasta, uova, legumi e insalate, funghi, creme e gelatine, pasticceria e gelati, caffè, cioccolata, 
thè, infusi, bevande varie (orzata, bavarese, mandorlata, ammarascata, aranciata, vin brulé), composte, conserve, caramelle, liquori, ratafià, 
vermouth, marmellate, frutta, conservazione delle sostanze alimentari, ecc.  
Il Vialardi (Salussola, 1804-Brusasco, 1872) fu aiutante cuoco e pasticciere di Carlo Alberto e di Vittorio Emanuele. Nel 1824, appena 
ventenne, fu ammesso, quale aiutante di cucina della Real Casa, al servizio di Carlo Alberto. Nel 1845 diventò aiutante capo, carica 
mantenuta sino all'andata in pensione nel 1853.  
Westbury, 222. B.IN.G., 2039. Paleari Hensler, 754.   

€ 850,00 

29. CUMANO GIUSEPPE. La Polenta. Tel dì del sposalizj del sior Gelardo Cogolo e de la siora Rachilde Banchieri sti quatro versi da 
contadin in segn de legreza Miglio C. e la so famea. Padova, Prem. Tip. di Pietro Prosperini, 1858. 
In-8° (22x14 cm), pp. 9 (3), brossura editoriale rosa con vignetta incisa al piatto anteriore entro elaborata bordura ornamentale. Frontespizio 
con titolo entro bordura polilobata rosa con fregi cantonali. Tracce di piegatura e lievi arrossature ma bell'esemplare. 
Unica edizione, rara. Cumano (Feltre, 1785-ivi, 1838) fu il principale poeta in dialetto feltrino del XIX secolo. Manca ai principali repertori 
gastronomici. 
Cfr. sul Cumano, A. Vecellio, I poeti feltrini. Memorie, Feltre 1896, pp. 305-310. G. Biasuz, Le biografie feltrine, Feltre, 1992. 

€ 80,00 

30. Il Cuoco Milanese e la Cuciniera Piemontese. Manuale di cucina indispensabile per ogni ceto di famiglie. Il fac-totum della Cucina. 
Milano, Francesco Pagnoni, 1862. 
In-16° (158x100mm), pp. 350, antiporta figurata, vignetta incisa al titolo, brossura marmorizzata salmone muta coeva. Lievi fioriture, 
arrossature e qualche alone e macchietta, ma nel complesso più che buon esemplare (manca la pagina d'occhietto).   
Prima edizione di anonimo manuale gastronomico di fine Ottocento (da non confondere con il "Nuovo Cuoco Milanese", che è opera di 
Giovanni Felice Luraschi), dedicato in prevalenza alla cucina lombarda e veneta, ma fondamentalmente cosmopolita nella sua ricchezza di 
riferimenti anche alla cucina piemontese e a quelle di Inghilterra, Svizzera, Germania, Austria, Spagna. Cenni su zuppe, minestre, puré, 
sughi, salse, condimenti e ripieni, ragù, carne e selvaggina, fritture, pesce, verdure e legumi, funghi, tartufi, uova, creme, pasticceria, 
sciroppi, conservazione degli alimenti, caffè, thè, cioccolata, ecc. Gli ultimi capitoli concernono l'arte di scalcare le carni.  
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Cfr. Paleari Hennsler, nn. 1182-1187. Vanossi, Bibliogr. Gastronomica Italiana, 225. Westbury, 69. Manca al Vicaire, al Bitting, al Melzi e al 
Passano. 

€ 250,00 

31. AVERANI GIUSEPPE. Del vitto e delle cene degli antichi Lezioni di Giuseppe Averani, ora nuovamente stampate. Milano, G. Daelli e Comp., 1863. 
In-16° (16x11 cm), pp. XVI, 169 (5), pelle liscia tabacco novecentesa con titoli titolo in oro entro tassello al dorso, cpnservata la brossura 
orIginale. Ritratto dell' autore al controfrontespizio, frontespizio con il frullone della Crusca.  Collana Biblioteca rara pubblicata da G. Daelli, 
vol. III. Più che buon  esemplare.  
Riedizione ottocentesca delle 17 lezioni sui conviti degli antichi, con molte e singolari notizie sulle cene pubbliche e private, sulle carni, i 
pesci, gli antipasti, i vini, le bevande (compresa la birra). Averani (Firenze, 1662-ivi, 1738), avvocato e letterato, Accademico della Crusca. 

€ 80,00 

32. GORINI GIUSEPPE. Manuale del cuoco ovvero cucina facile ed economica (e salubre) compilato da Giuseppe Gorini. Milano, Carlo Barbini, 1875. 
In-16° (16x10.5 cm), brossura editoriale con titoli al dorso e al piatto anteriore figurato in coloritura coeva, paratesti pubblicitari al 
posteriore. Pp (2), 192, all'antiporta una tavola raffigurante la dissezione del bue ovvero i suoi tagli. Minimi difetti e segni del tempo, ma più 
che buon esemplare genuino.  
Raro manuale e ricettario per la maggior parte di pietanze della tradizione regionale italiana, ma con incursioni in quella estera. Si principia 
con una rassegna degli alimenti stagionali divisi per mese. Seguono brodi e sughi, zuppe e minestre (di magro e di grasso), salse, lessi, piatti 
umidi e di mezzo, fritture di magro, arrosti di grasso e di magro, secondi piatti (quasi tutti vegetariani) ed ortaggi. Infine una piccola 
selezione di dolci e istruzioni per fare gelati e sorbetti. Curiose appendici su come far presto il burro senza zangola, su come smacchiare 
abiti e libri.  
Manca alle principali bibliografie e biblioteche. In assenza di ulteriori notizie si assume che questa sia la prima edizione, anche se la 
proprietà letteraria menzionata al verso del frontespizio è datata 1865.  

€ 300,00 

33. AUDIBERT JOSEPH. L'art De Faire Les Vins D' imitation. Madere, malaga, etc., vermouth, bitter, sirops, infusions, liqueurs, avec les 
vins des rasins secs et autres. Marseille, Doucet, 1882. 
In-8° (210x140mm), pp. 304, cartonatura decorata con titolo a stampa al piatto anteriore. Bell'esemplare. 
Raro manuale con le ricette delle più svariate bevande alcoliche dell'epoca. 

€ 180,00 
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34. VALSECCHI PIETRO. Manuale completo del distillatore - liquorista. TERZA EDIZIONE aggiuntovi un breve trattato del pasticciere e 

confettiere non che molti secreti inediti e nozioni utili e interessanti ai droghieri, birrai, venditori di vino, cuochi, profumieri e a qualunqe 

persona governante la domestica economia. Con figure nel testo. Milano, Libreria, 1882. 
In-8° (18x12 cm), pp. VIII, 495 (1), elegante legatura coeva mezza pelle marrone con titolo e fregi dorati al dorso, piatti rivestiti di carta 
marmrizzata. Non conservata la brossura originale all' interno, occhiello e ultima pagina incollate ai contropiatti, lievi aloni a poche pagine 
peraltro più che buon esemplare.  
Terza edizione, rara, di questo trattato "contenente... le istruzioni necessarie e le ricette per fabbricare ogni sorta di aceto, birre, limonate, 
gazose, vini artificiali ed altre bevande nonchè molti secreti inediti e nozioni utili ed interessanti ai droghieri, birrai, venditori di vino, 
cuochi, profumieri ed a qualunque persona governante la domestica economia". Sono presenti fra l'altro cenni su: vino, birra, acqueviti, 
whiskey, elisir, rosolio, sciroppi, vermouth, rhum, punch, sidro, etc. Cfr. Paleari Henssler, nn. 1990-1991;  B.I.N.G., 1969.            

 € 180,00 

35. DUBOIS URBAIN FELIX. Grand livre de patissiers et des confiseurs. Ouvrage en deux parties Renfermant cent trente-huit planches 

gravées. Paris, Librairie E. Dentu, 1883. 
Due volumi in-4° (30x22 cm), pp. XXIV, 338, (10), a-i; 349-701, mezza pergamena coeva con titoli fregi e tomaisons in nero ai dorsi, piatti 
in cartone percallinato nero lavorato. Complessive 175 tavole fuori testo incise (38; 137) alcune in coloritura coeva, di cui la prima al primo 
volume doppia con tavola imbandita (Grand buffet de bal de R. Werner et H.G. Brinckmann). Copie contro firmate dall' autore al verso dei 
frontespizi. Al primo volume gore e aloni al margine esterno da p. XI a p. 100 via via evanescente. Manca la tavola 84 al secondo volume. A 
dispetto della dicitura al titolo le tavole sono però 38 al primo volume e 138 (137 nostra copia) al secondo e non 138 complessive. Buon 
esemplare.  
Prima edizione di questo classico trattato di pasticceria, appartenente alla celebre serie di opere culinarie curata da Urbain Dubois. Vera e 
propria summa non solo delle preparazioni e ricette ma anche delle ardite costruzioni dolciarie e dell'impiattamento artistico tema cui è 
dedicato quasi totalmente il secondo volume.  
Urbain-Dubois (Trets, 1818-Parigi, 1901), allievo di Louis Haas della casa Rothschild e cuoco del conte Uruski, innovò senza posa le ricette 
della cucina tradizionale, ponendosi anche fra i propedeuti in Francia del servizio alla russa, più semplice di quello francese e nelle sue 
opere vivamente caldeggiato, e distinguendosi soprattutto per le raffinate decorazioni. Egli fu altresì capo delle cucine del Kaiser Guglielmo 
I, cuoco del Café Anglais e poi di locali come Tortoni e il Rocher de Concale e collaborò con un altro celebre cuoco del tempo, Emile 
Bernard. Degno di nota il fatto che suo allievo fu il più grande gastronomo del ventesimo secolo, Auguste Escoffier (1846-1945). "L'oeuvre 
culinaire d'Urbain Dubois est... très considérable; le nom de ce maître de la cuisine moderne passera à la postérité comme celui de Menon, 
de Carême et de Gouffé" (Vicaire, col. 291). Cfr. Bitting, p. 131 . 

€ 700,00 
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36. [NELLI GIOVANNI]. Il Re dei Cuochi. Trattato di Gastronomia Universale contente le migliori ricette per la preparazione di ogni sorta 
di vivande secondo i metodi della cucina milanese, napoletana, piemontese, toscana, francese, svizzera, tedesca, inglese, russa, spagnuola, 
ecc. QUARTA EDIZIONE riveduta corretta ed ampliata. Bergamo, Legros (Stab. Tip. Fratelli Bolis), 1884. 
In-8° grande (21x14 cm), pp. 1021 (3), legatura coeva in mezza pelle rossa con titolo e filetti dorati al dorso. Antiporta incisa, riportante 
nuovamente il titolo, numerose figure b/n intercalate al testo, 16 tavole fuori testo in fine del volume, raffiguranti decorazioni per i piatti e 
composizioni di pasticceria. Qualche fisiologica brunitura, segni di spunta a lapis ad alcune ricette. Bell'esemplare.  
Quarta non comune edizione di uno dei più celebri trattati di cucina italiani, che ebbe una lunga serie di riedizioni fino a Novecento 
inoltrato, qui censente 2037 ricette, seguite da annotazioni di chimica alimentare, istruzioni sul servizio a tavola e sul modo di trinciare le 
vivande, e il suggerimento di alcuni menu per pranzi, colazioni e buffets. Paleari, 519. 

€ 280,00 

37. GARELLI ALESSANDRO. Patate di gran reddito. I vantaggi della patata nell' alimentazione del bestiame e nell' economia domestica. La 
patata e la pellagra. La patata nella fabbricazione della fecola e nella distillazione. Coltivazione. Migliori varietà. Rotazione delle colture. 
Conto culturale, ecc. Il passato, il presente e l' avvenire della coltivazione delle patate in Italia. Torino, Francesco Casanova, 1896. 
In-8°, pp. X, 107, (3), brossura editoriale. 13 figure n.t. e f.t. Veduta del castello di Macello, ove erano coltivate le migliori varietà di patate di 
gran reddito, in terza di copertina. Minimali mancanze alla brossura. Buona copia intonsa. 
Seconda edizione rifusa ed ampliata. 

€ 60,00 

38. BEATY-POWNALL S. (A C. DI). The "Queen Cookery Books", Vols. 1-13. Soups. Ices. Pickles and preserves. Entrées. Meat and game. 
Sweets I & II. Brekafast and Lunch Dishes. Salads, sandwiches and savouries. Vegetables. Bread, cakes & biscuits. Fish I & 2. London, 
Horace Cox, 1902-1905. 
13 volumi in-16° (17x11 cm), tela editoriale rigida con titoli in blu ai dorsi e in blu e rosso ai piatti anteriori con grafica liberty, paratesti in 
blu (a volte figurati) ai piatti posteriori. Cofanetto rigido editoriale rivestito internamente carta marmorizzata. Pp. (6) 138; (8) 156; (6) 196; (8) 
252; (6) 242 (1); (8) 131 (1); (8) 128; (8) 119 (1); (8) 138; (8) 155 (1); (8) 199 (1); (8) 179 (1); (8) 112 36 di cat. ed; figure b/n intercalate al 
testo (circa 10 a volume). Firma di appartenenza ai contropiatti. Note bibliografiche a lapis al Lievissime fioriture alle pagine di indice del 
dodicesimo volume. Ottimo esemplare.  
Non comune raccolta di questo ricettario britannico di inizio secolo scorso. Trattasi dell'edizione in volume delle ricette uscite nella rubrica 
gastronomica del periodico The Queen. Le ricette sono per l'occasione state emendate in base a prove pratiche successive alla prima 
pubblicazione in rivista e ne sono state aggiunte di nuove il tutto grazie all' aiuto di vari chefs supervisionati. da A. B. Marshall. Alcuni 
volumi sono in prima edizione (6, 7, 10, 11, 12, 13), altri in seconda (2, 3, 5, 8, 9), altri ancora in terza (1, 4) .  

€ 450,00 
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39. ESCOFFIER GEORGES AUGUSTE. Le guide culinaire. Aide - Mémoire de cuisine pratique. Paris, Dupont et Malgat, 1903. 
In-8° (225x140mm), pp. XII, 792, (4), vignette e illustrazioni nel testo, una tabella ripiegata f.t. Legatura editoriale in mezza pelle rossa con 
titolo e fregi in oro  al dorso. bell'esemplare. 
Prima edizione di questo grande classico della cucina francese, composto da Escoffier in collaborazione con Philéas Gilbert e Émile Fetu e 
adunante migliaia di ricette di ogni genere, dalla salse alle minestre, dalla carne al pesce, dalle uova ai gelati alla pasticceria. 
Georges Auguste Escoffier (Villeneuve-Loubet, 1846–Montecarlo, 1935) fu celeberrimo cuoco e gastronomo, uno dei maggiori di ogni 
tempo, che possentemente contribuì a divulgare e insieme ad aggiornare la tradizionale cucina francese. Soprannominato dal Kaiser 
Guglielmo II "Re degli Chefs e Chef dei Re", fu ristoratore in proprio e poi chef al Savoy di Londra e in alcuni dei più rinomati ristoranti del 
mondo. Fu lui a inventare, nel 1893, le pesche Melba, così chiamate in onore del grande soprano australiano Nellie Melba, nonché i 
Tournedos Rossini, in onore del musicista pesarese. 
Cfr. Oberlé, 261. Bitting, 146. 

€ 650,00 

40. GOUFFÉ JULES. Le Livre des conserves ou recettes pour préparer et conserver les viandes et les poissons salée et fumés, les terrines, 
les galantines, les légumes, les fruits, les confitures, les liqueurs de famille, les sirops, les petits fours. Paris, Librairie Hachette, 1903. 
In-4° (290x185mm), pp. (6), 439, (1) di indice delle incisioni, solida legatura posteriore m. pergamena e angoli con titolo manoscritto al 
dorso e piatti marmorizzati. Brossura editoriale figurata conservata. Ritratto xilografico del Gouffé all'antiporta (spesso mancante), 
frontespizio in rosso e in nero, 34 vignette incise su legno intercalate nel testo. Indice alfabetico finale. Bell'esemplare.  
Riedizione postuma di questo famoso volume culinario del Gouffé edito per la prima volta nel 1869, ''remarquable livres de recettes 
detaillées et très bien expliquées: charcuterie, viandes salees et fumees, poissons fumés, marines, legumes confits, conserves de fruits, sirops, 
recettes de sorbets et de glaces, punchs, sabayons, compotes, petits fours, bonbons, fruits a l'eau-de-vie, liqueurs...'' (Oberlé, 229).  
Il Gouffé (Parigi, 1809-Neuilly sur Seine, 1877) fu "Officier de Bouche" al famoso Jockey Club di Parigi e tra i più reputati gastronomi del suo 
tempo. Gouffé iniziò da ragazzo l'apprendistato presso il padre, pasticciere a Parigi in rue Neuve St Merri, per poi passare, come allievo di 
Antonin Carême, al servizio dell'ambasciata austriaca appena sedicenne. Nel 1840 si stabilì in Rue du faubourg St Honoré e nel 1867, 
spronato da Dumas Padre e dal Barone de Brisse, divenne "chef de bouche" al Jockey Club. La sua celebrità in vita fu tale da meritarsi 
l'epiteto di "apôtre de la cuisine décorative" e di "le Carême du Second Empire". Suo fratello Alphonse fu cuoco della Regina Vittoria, mentre 
il cugino Hippolyte fu al servizio del Principe Von Schouvaloff. La sua opera gastronomica costituisce, secondo le parole del Weiss, "eine 
Brücke von Careme zu Escoffier" (un ponte tra Carême ed Escoffier).  
Oberlé, cit. Vicaire, 418 (edizione originale). Bitting, 196. Sul Gouffé, ABF, II, 307, 321. 

€ 260,00 
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41. ROSSI EMANUELE (A CURA DI). La vera cuciniera genovese facile ed economica ossia maniera di preparare e cuocere ogni sorta di 
vivande all'usanza di Genova premessovi un elenco dei vocaboli attinenti alla cucina menzionati nel corso di questa operetta colle 
rispettive voci genovesi ed aggiuntovi in fine un indice generale NUOVA EDIZIONE. Milano, Casa Editrice Bietti, 1904. 
In-16° (16x10 cm), brossura editoriale con titoli in rosso e nero al dorso e al piatto anteriore figurato a colori, paratesti al posteriore. Pp 288, 
antiporta figurata. PIù che buon esemplare protetto da velina. 
Non comune edizione primonovecentesca del classico ricettario della tradizione genovese. Rielaborazione ampliata - più divulgativa e 
meno tecnica - de La cuciniera di G. B. Ratto. 654 ricette.  

€ 120,00 

42. MANETTI LUIGI. Manuale del droghiere. Milano, Ulrico Hoepli, 1906. 
In-16°, pp. XXIII (1) 322, 64 di elenco dei Manuali Hoepli, bella legatura editoriale in tutta tela cerata bianca con illustrazione art nouveau a 
più colori, tagli rossi, sguardie figurate. Ex libris sotto forma di timbro alla sguardia mobile anteriore. Ottimo esemplare. 
Prima rara edizione. Ricette  e preparati: spezie, liquori, confetture, mesticheria, acidi, cosmetica. Cfr. Assirelli, p. 100. Di Masi, p. 348. 

€ 250,00 

43. ROVETTA RENATO. Il pomodoro. Coltivazione - Industria e Fabbricazione delle scatolette di latta. Con 90 Illustrazioni e 1 tavola 
colori. Milano, Ulrico Hoepli, 1914. 
In-16°, pp. XV (1) 279 (1), 64 di elenco manuali, tela editoriale figurata a colori 90 figure b/n, tabelle nel testo, 1 tavola doppia a colori all' 
antiporta. Ottimo esemplare. 
Prima non comune edizione. Cfr. Assirelli, p. 130; Di Masi, p. 499. 

€ 100,00 

44. MASCOTTE. Paste asciutte e altre minestre. Milano, Società Notari (Istituto Editoriale Italiano), 1932. 
In-24° (11.5x8.5 cm), pp. 272 (2), brossura editoriale con titoli in nero al piatto anteriore con impaginazione razionalista. Collana Biblioteca 
di gastronomia della Società Editrice della Cucina Italiana. Una firma di possesso al frontespizio ma più che buon esemplare protetto da 
velina.  
Non comune edizione originale di questo ricettario di paste asciutte, ripiene, zuppe, minestre, risotti, polente. 

€ 70,00 

45. DELLE PIANE GASPARE (PADRE). La cucina di strettissimo magro senza carne uova e latticini composta a comodo del pubblico per S. 
D. dei Minimi di S. Francesco di Paola. Genova Certosa, Marchese & Campora, 1950. 
In-16° (19x12 cm), brossura editoriale con titoli al dorso e al piatto anteriore figurato. Pp X, 278, (2). Ottimo esemplare a fogli chiusi protetto 
da velina.  
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Terza riedizione a cura del periodico "S. Francesco di Paola" del paziente e scrupoloso lavoro del Dellepiane edito originariamente nel 1880. 
Cucina salubre ed economica le cui pietanze allungano la vita: concessi pesce di sorta e frittura con olio.  

€ 120,00 

46. PELLAPRAT HENRI PAUL. L'art culinaire moderne. La bonne table française et étrangère. Cuisine - Entremets - Pâtisserie - Glaces - 
Confiserie simple - Confitures - Conserves de ménage - Boissons. Publié par Jacques Kramer. Nouvelle édition revue et augmentée avec le 
concours de Pierre Mengelatte et Louis René Viaux. Préfacé par Curnonsky. Paris - Montecarlo, Comptoir Française du Livre - Éditions du Livre, 1952. 
In-4°, pp. 811, (3) di stralci di recensioni e giudizi relativi all'opera, legatura editoriale p. percallina blu con titolo in oro al piatto e al dorso. 
Sguardie decorate. 463 illustrazioni a colori su tavv. f.t. 123 illustrazioni in b.n. Ottimo esemplare.  
Riedizione di monumentale opera gastronomica a giusta ragione definita nella prefazione di Curnonsky ("Prince élu des Gastronomes, 
Président - Fondateur de l'Académie des Gastronomes) "une Bible de la cuisine",  premiata in molte esposizioni internazionali (elencate al 
verso del frontespizio). Il volume comprende oltre 3.500 ricette di ogni genere, dagli antipasti alla pasticceria, e 50 menus per ricevimenti, 
feste, anniversari, matrimoni, ecc. Con un compendioso dizionario dei termini culinari e, in fine, un indice generale delle ricette. 
Il Pellaprat (Parigi, 1869-ivi, 1952) fu professore per 32 anni alla rinomata Scuola di cucina e di pasticceria del "Cordon Bleu", da lui fondata 
con Marthe Distel nel 1895, e tra i maggiori gastronomi francesi del suo tempo.  
Manca al Bitting.                          € 120,00 

47. SIMON ANDRÉ L. Bibliotheca Gastronomica. A Catalogue of Books and Documents of Gastronomy compiled and annotated with an 
introduction. The production, taxation, distribution and consumption of food and drink, their use and abuse in all times and among all 
peoples. London, The Wine and Food Society, 1953. 
In-8°, pp. (10), 196, (4), legatura editoriale t. tela rossa con titolo in oro al dorso e sovraccoperta. 16 facsimili in b.n. f.t. Testo su due 
colonne. Indici dei titoli e dei soggetti in fine. Ottimo stato.  
Edizione originale, impressa in sole 750 copie numerate (n° 402). "A Catalogue of some of the books which have given me considerable 
pleasure to collect in the course of the past half-century" definisce l'opera il Simon stesso. La bibliografia censisce in rigorose schede ben 
1644 opere disposte per ordine alfabetico d'autore. Il Simon era presidente della Food and Drink Society di Londra. 

€ 100,00 

48. VICAIRE GEORGES. Bibliographie Gastronomique. Une bibliographie de la gastronomie et des sujets rélatifs depuis le commencement 
de l'imprimerie à 1890. A bibliography of books... Introduction by André L. Simon. London, Derek Verschoyle, 1954. 
In-8°, pp. (6), XVIII, coll. 971 (la numerazione è per colonne), (1) di errata, legatura editoriale t. tela grigia con un fregio dorato e titoli in oro 
su doppio tassello rosso al dorso. Testatine e capilettera ornati, testo su due colonne. Illustrazioni in facsimile n.t. Indici alle coll. 909-966. 
Perfetto stato. 
Seconda edizione (la prima è del 1890, tirata in sole 500 copie) di classica bibliografia gastronomica che "must be considered the most 
important bibliographical contribution in the field" (Simon). 
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Annota il Bitting a proposito dell'opera: "In the beginning, my collection of books on a gastronomy and closely allied subjects was made 
without experience other than a cursory examination of the table of contents... Real progress was not made... until a copy of Vicaire's 
Bibliographie Gastronomique was acquired. This masterpiece in its field was published in Paris in 1890 and covers the early European 
literature in a most satisfactory manner. Vicaire was librarian to the Bibliothèque Nationale and correspondent to the Vatican Library, thus 
having access to unlimited works. He had the further distinction of being well informed upon foods and the culinary arts; thus his copious 
annotations are of unusual interest to those engaged in the art as well as to the bibliophile" (p. IX). 
Bitting, p. 478: "The work is considered the most erudite and valuable bibliography extant on gastronomic subjects". 

€ 90,00 

49. BRILLAT SAVARIN ANTHELME. Physiologie du Goût. Alpignano, Tallone, 1967. 
2 volumi in-4° (297x187mm), pp. XXIX, 237, (1) di giustificazione; 259, (1) di giustificazione; brossura editoriale ripiegata color crema con 
titolo entro filettatura di eguale colore. Camicia cartonata con titolo al dorso e custodia anch'essa cartonata. 8 tavv. ripiegate f.t. con 
illustrazioni di Grimod de la Reyniere, riprodotte dalle edizioni de l'Almanach des Gourmands degli anni 1803-1812.  Lievissimi segni del 
tempo e d'uso alle custodie. Ottimo esemplare.  
Edizione talloniana del volume più celebre della storia della letteratura culinaria, impressa in 1.000 copie numerate (n° 872) "sur vélin blanc 
pur chiffon des Papeteries Ventura de Cernobbio", appositamente fabbricata e filigranata con il nome di Brillat-Savarin. Introduzione di Pierre 
Andrieu; il testo è basato, con minime varianti, sull'edizione del 1834. Finito di stampare il 6 settembre 1967. In copertina e al frontespizio 
sono riprodotti i marchi de "Les presses de l'Hôtel de Sagonne", a ricordo di quando le officine tipografiche Tallone erano impiantate 
nell'omonimo palazzo parigino (si tratta tuttavia a tutti gli effetti di un'edizione di Alpignano, con la dicitura "se vend a Paris chez Jammes, 
libraire"). Il trattatello, stampato per la prima volta nel 1826 in forma anonima, consiste in una serie di "causeries" ricche di precetti e di 
aneddoti relativamente al rapporto tra la gastronomia e i vari  popoli; innumerevoli volte ristampato, è senz'ombra di dubbio il più grande 
classico dell'intera letteratura gastronomica. 
Brillat-Savarin (Belley, 1755-Parigi, 1826), rappresentante della giurisdizione di Bugey agli Stati Generali, poi esule in Svizzera e negli Stati 
Uniti e, al suo ritorno, commissario al tribunale di Versailles e Consigliere di Cassazione, fu anche autore di scritti di  diritto e di economia 
politica, tutti oggi  eclissati dalla fama del suo capolavoro culinario, la cui immensa fortuna e risonanza anche in àmbiti non a rigore 
gastronomici è dovuta anche alla piacevolezza e levità dello stile, che intreccia alle ricette estrose digressioni di indubbio pregio letterario e 
aforismi rimasti celebri ("Dimmi che cosa mangi e ti dirò chi sei"; "Il destino delle nazioni dipende dal modo con cui si nutrono", etc.). Il 
libro piacque anche al grande Honoré de Balzac che mediò la titolazione e lo schema della sua "Fisiologia del matrimonio" proprio dal 
trattato del grande gastronomo. 
Pellizzari CXXXVI. Cfr., per le varie edizioni dell'opera, Vicaire, "Bibliographie gastronomique", p. 119. Bitting, p. 60. Cagle, 98. Crahan, 
491. "Heirs of Hippocrates", 1128. Simon, p. 218. Harrison, 137.  

€ 150,00 
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50. CROCE GIOVANNI BATTISTA. Della eccellenza e diversità de i vini che nella montagna di Torino si fanno - Instruttione di piantare le 
spargiere all'uso della Lombardia. Torino, Ruggero Aprile (Stamperia Rosada), 1970. 
In-8°, pp. 64; 15, (3); legatura editoriale p. pelle rossa con stemma in oro al centro del piatto anteriore e decori impressi a secco. Titolo e 
fregi in oro al dorso. Custodia editoriale in pelle e cartone con riproduzione in rosso e nero ai piatti dei frontespizi delle edizioni originali di 
ambedue le opere. Incisioni xilografiche n.t. e f.t. riprodotte fedelmente dalle edizioni originali. Perfetto stato. 
Ristampa anastatica su carta vergata appositamente realizzata dalla Cartiera Ventura di Cernobbio; l'edizione, in numero limitato di copie, 
venne realizzata con sistema tipografico interamente da lastre di zinco. Introduzione di Ada Peyrot. Con una nota bibliografica. Le due 
rarissime opere del Croce qui riprodotte, la prima sui vini del circondario di Torino, la seconda sulla coltivazione degli asparagi in 
Lombardia, furono impresse per la prima volta dal Pizzamiglio di Torino rispettivamente nel 1606 e nel 1607. 
Il Croce, su cui scarsissime sono le notizie biografiche, fu di nobile famiglia milanese e svolse la professione di orefice alla corte dei duchi di 
Savoia; nel 1592 fu eletto decurione della città di Torino. Morì nel 1616. 
Cfr., per le edizioni secentesche: Vinciana, 130; Vicaire, col. 221. Sormanni, p. 37. Westbury, p. 63. 

€ 50,00 

51. FERLUGA DUSAN. La Sacra Ostaria. Trieste, Editoriale Libraria S. p. A., 1971. 
In-4°, pp. 128, (10), tela editoriale con sovraccoperta illustrata a colori da Luigi Spacal. Decorazioni tipografiche impresse in rosso, 
illustrazioni in b.n. e in rosso n.t. e f.t. di Adriano Burgher, Luciano Ceschia, Marcello Mascherini, Nino Perizi, Livio Rosignano, Marino 
Sormani, Luigi Spacal. Alcuni strappetti ed aloni alla sovraccoperta, ma buon esemplare. 
Seconda edizione di questo ricettario della cucina friulana e triestina elegantemente illustrato. Introduzione di Tristano Toich. Ricette relative 
a vini, zuppe, insalate, legumi ed ortaggi, carni, pesci, pasta, riso, dolci, ecc. 

€ 80,00 

52. Il Cuoco Piemontese che insegna facilmente a cucinare ogni sorta di vivande in grasso ed in magro, di più insegna il vero metodo pel 
Pasticciere e Confetturiere. Con presentazione e bibliografia a cura di Carlo Mussa. Torino, "Le Livre Precieux", 1972. 
In-8° (24x16 cm), pp. XXII, 416, (4), tela editoriale con sovracoperta con titolo in rosso e in verde entro bordura figurata in verde. Alcune 
tavv. ripiegate f.t. Custodia in cartone telato. Ottimo esemplare. 
Ristampa anastatica in photogravure dell'edizione del 1843 di questo classico della cucina piemontese, impresso per la prima volta a Torino 
nel 1766. Scopo del volume era quello di adattare i metodi di cucina  francesi all'utilizzo di ingredienti italiani,  come effetto del riflesso 
della cultura gastronomica francese su quella autoctona. L'anonimo autore, mai identificato, fornisce centinaia di ricette per zuppe, primi 
piatti, piatti di carne (di bue, vitello, maiale, montone, agnello, pollame, selvaggina) di pesce (per il mancato sbocco al mare del Piemonte, il 
pesce venne timidamente introdotto nella cucina piemontese d'importazione), legumi, insalate, uova, formaggi, frutta, dolci, prosciutti e 
salumi, sciroppi, dando altresì indicazioni sulle modalità di tagliare le carni, di servire i cibi a tavola nel modo più appropriato, etc. Da 
notare l'assenza della polenta, allora cibo esclusivamente contadino o comunque riservato alla popolazione dei più umili strati sociali.  

€ 100,00 
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53. TOGNAZZI UGO. L'abbuffone. Milano, Rizzoli, 1974. 
In-8°, pp. 202, (6), legatura editoriale t. tela con bella sovraccoperta illustrata a colori di John Alcorn. Dedica dell'Autore. Perfetto stato. 
Prima edizione di questo estroso ricettario compilato dal grande attore, noto anche per la sua passione culinaria. "Sono malato di 
spaghettite. Per me la cucina è la stanza più shocking della casa. L'attore? A volte mi sembra di farlo per hobby. Mangiare no: io mangio per 
vivere. E mi sento vivo davanti a un tegame. L'olio che soffrigge è una musica per le mie orecchie. Il profumo di un buon ragù l'adoprerei 
anche come dopo barba. Un piatto di fettuccine intrecciate e una oblunga forma d'arrosto, per me sono sculture vitali, degne d'un Moore." 
(dalla prefazione dell'Autore).  

€ 70,00 

54. BITTING KATHERINE. Gastronomic Bibliography. London, The Holland Press Limited, 1981. 
In-8°, pp. XIII, (3), 718, tela editoriale con sovraccoperta. Perfetto stato. 
Ristampa anastatica limitata a sole 500 copie (esemplare privo di numerazione) della classica bibliografia gastronomica della Bitting, 
pubblicata per la prima volta a San Francisco nel 1939 in forma privata. Sono registrate circa 6000 opere a stampa, dal XV al XX secolo, 
prevalentemente in inglese, in francese e in tedesco. 

€ 60,00 

55. BAGNASCO ORAZIO. Fondation B.I.N.G. Bibliothèque Internationale de Gastronomie. Catalogo del fondo italiano e latino delle 
opere di gastronomia sec. XIV-XIX. Vicenza, Tipografia Rumor, 1994. 
3 volumi in-4° (320x250mm), pp. 928; 1874; 988; legatura editoriale t. tela grigia con titolo in oro al piatto e al dorso e riproduzione 
dell'ex-libris della Fondation B.I.N.G. al piatto anteriore. Sovraccoperte figurate a colori riproducenti miniature adornanti antichi manoscritti 
di gastronomia e custodie in cartone rivestito in seta con l'emblema della Fondazione al centro dei piatti.  
Vol. I: Opere a stampa A-K. 32 tavv a colori f.t., numerosissime ill. b.n n. t. 
Vol. II: Opere a stampa L-Z. 32 tavv a colori f.t., numerosissime ill. b.n. n. t. 
Vol. III: Indici grafici. 2.150 schede catalografiche che descrivono le opere a stampa (2.073 schede) e i Manoscritti (77 schede) della sezione 
italiana e latina posseduta dalla B.I.N.G., fondazione creata dal Bagnasco, curatore dei volumi, e ubicata a Sorengo, nel Canton Ticino. 
Perfetto stato conservativo. 
Prima edizione di questo referenziale catalogo di gastronomia, realizzato con il contributo della Banca della Svizzera italiana; le schede si 
presentano corredate di collazioni e riproduzioni dei frontespizi. Introduzioni di Piero Innocenti e di Bruno Laurioux.  

€ 600,00 

56. VIGO GIOVANNI BERNARDO. I Tartufi. Prefazione di Mario Soldati. Introduzione di Franco Montacchini - Tubera Terrae Carmen. 
Borgosesia, Nexus, 1994. 
2 voll. in-8°, legati in t. tela editoriale azzurra con titolo in oro, conservati entro custodia in tela azzurra e cartone con riproduzione, ai piatti, 
dei frontespizi dell'edizione originale latina e della traduzione italiana del poemetto vighiano. Il volume di "Tubera Terrae" consta di pp. 48 e 
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riproduce fedelmente in forma anastatica la pima edizione dell'opera (Taurini, ex Typographia Regia, 1776). Il volume di traduzione italiana 
consta di pp. 78 e reca una prefazione di Mario Soldati e una introduzione di Franco Montacchini; alla p. 29 è riprodotta l'incisione 
contenuta nell'edizione latina a p. 1, la prima tavola esistente raffigurante la ricerca dei tartufi. Ottimo stato. 
"Non solo l'opera del Vigo è la prima dedicata alla raccolta dei tartufi in Piemonte, ma descrive la zona di produzione compresa fra il Po e la 
Bormida" (dall'introduzione). 
Giovanni Bernardo Vigo (Corio, 1719-Torino, 1805), oggi noto soprattutto come autore di questo poemetto latino ispirato ai tartufi, nel 1778 
fu nominato professore di eloquenza italiana e di greco a Torino e, due anni dopo, di eloquenza latina.  

€ 100,00
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