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LI TRETTRATTATI.

DI MESSER MATTIA GIEGHER
BAVARO DI:MOSBVRC,

! MAs
TRINCIANTE DELLILL. NeATIONE"
WO A LEM ANNA IN PAD OV A.
Nel primo fi moftra con fdciliti grandeil modo di piegare ogni forts di panni lis
ni, ciot, faluiette, e touaglie, e dapparecchiare vna fasola , con certe altre
galanterie degne defler fapute ; lequali cofe tutte fon rapprefentate in
figure di rame : e quefta ¢ inuenzion de) tutto nuoua dellautore, ne
mai pill per addictro veduta ,

Nel fecondo , intitolato lo Scalco , vinfegna, oltr’al conofcere le ffagioni di tutte le
cofe, che fi mangiano, la maniera di mettere in tauola le viuande ; il che, con
tre differenti figure di taucle intagliate inrame, chiarzmente fi moftra

Nelterzo, detto il Trinciante, s'infegna il mod» di trinciare ogni forte di viuans
de, con [e fue figure medefimamente in rame;; opera rinuouata, e di molte
cofe accrefciuta
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2ot B8
In PADOV A Per Paolo Frambotto M., DC, XXXIX, Con licenza de'Superiori
@
Li tre trattati

Mattia Giegher
Padova - 1639
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PROVENIENZA DEI TE
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L

STI

TIPOLOGIE TESTUALI

e Ricettari

Es. Il cuoco reale e cittadino - 1791
Il cuoco maceratese — Antonio Nebbia - 1820

e Trattati

Es. Il trinciante - Vincenzo Cervio — 1581
Lo scalco prattico - Vittorio Lancellotti - 1627

* Registri di spesa
Es. Registro di spese del monastero SS. Pietro e Sebastiano - 1485

 Relazioni di banchetti

Es. Risposta del signor Carlo Fontana alla lettera dell'illustriss.
Sig. Ottavio Castiglioni - Carlo Fontana - 1668

Densita testi
I 9

1
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 RISPOSTA DEL SIGNOR

CARLO FONTANA.

ALLA LETTERA DBLLILLVSTRISS. SIG.
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Pioggia di acque profumate e grandine di canditi.
Seguono il servizio di 8 trionfi e diversi spettacoli

Risposta del signor Carlo Fontana alla lettera dell'illustriss. Sig. Ottavio Castiglioni

Carlo Fontana
Roma - 1668
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ATLANTE v TTIVITA E PUBBLICAZIONI ~  TERZA MISSIONE v

Barra di
Ricerca

Sintesi e titolo

Curatore

Filtri

AW

Elenco dei testi

Home  Corpus = Elenco dei testi

= Filtri

|:| Bologna
|:| Bolzano
|:| Como
D Fermo

ltalia meridionale
intermedia

|:| Lazio
D Lombardia
D Macerata

by D Mantova

D Milano

D Napoli

D Padova

D Roma

[7] sicilia

D Siena

|:| Torino

|:| Toscana

|:| Toscana occidentale
D Toscana sud-orientale
D Veneto

D Venezia

Periodo di riferimento:

>

D | guarto del XIV secolo
[ | cuarto del XIX secoln

Cerca un'opera Titolo ¥ Ascendente

> Ricerca nel corpus

Maestro Martino - Toscana - Sec. XV ultimo quarto
Anonimo Catalano

Trascrizione, revisione e edizione digitale a cura di Francesca Cupelloni
DOI: 10.35948/ATLITEG/Corpus/92

[ Vedi Opera

[ Scarica testo

Anonimo - ltalia mediana - fine XIV sec.-inizio XV sec.
Anonimo Mediano

Trascrizione, revisione e edizione digitale a cura di Francesca Cupelloni
DOI: 10.35948/ATLITEG/Corpus/89

[ Vedi Opera [ Scarica testo

Francesco Leonardi - Roma - 1808, 22 ed.

Apicio moderno di Francesco Leonardi edizione seconda revista,
corretta, ed accresciuta dall'autore

Trascrizione, revisione e edizione digitale a cura di Tomi |-l a cura di Lucia Buccheri; Tomi llI-1V a cura di
Salvatore lacolare; Tomi V-VI a cura di Andrea Maggi.

DOI:10.35948/ATLITEG/Corpus/105

[ Vedi Opera

[ Scarica testo

Antonio Camuria - Lazio - 3 agosto 1524
Apparecchi diversi da mangiare

Trascrizione, revisione e edizione digitale a cura di Francesca Cupelloni
DOI: 10.35948/ATLITEG/Corpus/71

[ ] [ 1
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La scheda opera:

la carta d’identita
del testo

Esempio di scheda opera

Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio
generale

Home ~ Corpus = Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio generale

Testo completo

Metadati Ricette ) (Menu )

Trascrizione, revisione e edizione digitale a cura di Veraonica Ricotta

Tab ricette e menu

Sottotitolo: Allo illustrissimo et reverendissimo Signor Hippolito da Este Cardinale di Ferrara
Autore: Cristoforo Messi Sbugo

Tipo opera: Stampa

Tipologia testo: Trattato/Elenco/Cronaca di banchetti/Ricettario

Collocazione geografica: Ferrara

Datazione: 1549

Luogo di edizione: Ferrara

Collocazione (biblioteconomica o archivistica): Bayerische Staatsbibliothek di Monaco (BSB). Res/4 Oecon. 256. (trascritto da esemplare
digitalizzato. disponibile sia su Google books sia nella biblioteca digitale della BSB. Per altri esemplari cfr. Edit 16.

Pubblicatail: 28/01/2021

Condizioni accesso: Open Access

Licenza di utilizzo: https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.it

Copyright: AtLITeG

DOLI: 10.35948/ATLITEG/Corpus/65
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La scheda opera:

la carta d’identita
del testo

Esempio di scheda opera

Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio

generale

Home - Corpus - Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio generale

Testo completo
Metadati  Ricette &Menu a

Sono state trovate 323 ricette

Cerca nelle ricette

AFARE CIPOLLE IN TIELLA.
(in "Banchetti. compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

A FARE DIECI PIATI DE MACHERONI ALLA NAPOLETANA.
(in "Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

A FARE DIECI PIATI DI FRITELLE DI VENTO.
(in "Banchetti. compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

A FARE DIECI PIATI DI MACCHERONI.
(in "Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

A FARE DIECI PIATI DI MARICONDA ALLA RAGONESE.
(in "Banchetti. compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

A FARE DIECI PIATTI DE MACCHERONI ROMANESCHI.
(in "Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

A FARE DIECI PIATTI DI LASAGNUOLE, OVERO TAGLIATELLE TIRATE.
(in "Banchetti. compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

A FARE DIECI PIATTI DI TORTELLETTI ALLA LOMBARDA, DA GRASSO E DA MAGRO.
(in "Banchetti, compositioni di vivande et apparecchio * - Cristoforo Messi Sbugo - Ferrara - 1549)

Gruppi

COMPOSITIONE
DELLE PIU
IMPORTANTI VIVANDE
LATTICINI DI PIU
SORTI

MINESTRE DIVERSE
MINESTRE PER Di DI
QUARESIMA.

POTACCI, BRODI, E
ROBA INTIELLAE IN
PIGNATTA, ATUFFATA
E IN FORNO.

SAPORI DA GRASSO E
DA MAGRO

TORTE DI VARIE
SORTI.

Ricerca

Ricette

Ricette affini
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L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti in questa
lodevole professione

Home - Corpus - Larte di ben cucinare, et instruire i men periti in questa lodevole professione

Testo completo ,

Metadati Ricette (23 Menu

BANCHETTO servito a duoi piatti, che si potra fare nelli mesi di novembre, e decembre
(in "L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti * - Bartolomeo Stefani - Mantova - 1662) <

BANCHETTO ORDINATOC PER LA MAESTA DELLA REGINA CHRISTINA DI SVECIA DAL SERENISSIMO DI MANTOVA, Fatto da me Bartolomeo
Stefani cuoco bolognese
(in "L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti * - Bartolomeo Stefani - Mantova - 1662) <

La scheda opera:

la carta d’identita
del testo

BANCHETTO, che si potra fare in giorni di grasso nelli mesi d'agosto, settembre, e ottobre
(in "L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti * - Bartolomeo Stefani - Mantova - 1662) <

BANCHETTO, che si potra fare in giorno di magro per venticinque dame, e venticinque cavalieri, per li mesi di giugno, e luglio.
(in "L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti * - Bartolomeo Stefani - Mantova - 1662) <

BANCHETTO, che si potra fare nellinverno in giorno di magro per dodici cavalieri, serviti in piatti sforzati a un piatto alla volta, con
quattro piccioli per rinforzo, e per intreccio quattro tondini con le sue salse, e sapori diversi
(in "L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti * - Bartolomeo Stefani - Mantova - 1662) 4

Banchetto, che si potra fare nelli mesi di genaro, e febraro, e quando sara tempo freddo
(in "L'arte di ben cucinare, et instruire i men periti * - Bartolomeo Stefani - Mantova - 1662) <

CONVITO PER OTTO SIGNORI serviti a un piatto sforzato alla volta, e rinforzato con quattro piatti. E per intreccio, quattro tondini di salse,
e di sapori buoni: per li mesi di aprile, e maggio
(in *L'arte di ben cucinare, et instruire | men periti * - Bartolomeo Stefani - Mantova - 1662) <
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Elenco delle ricette

Home ~ Corpus = Elenco delle ricette

*, Filtri

Collocazione geografica

Bologna
Bolzano
| Como
| Fermo
| | Ferrara
| Firenze
|| Friuli-Venezia Giulia
Genova
| Italia mediana

Italia meridionale
intermedia

Lazio
| Lombardia
Macerata
Mantova
Milano
] Napoli
Padova
Roma
|| Sicilia
.| Siena
|| Torino
Toscana
|| Toscana occidentale
Toscana sud-orientale
] Veneto
|| Venezia

Periodo di riferimento:

| I quarto del XIV secolo

| quarto del XIX secolo
| lquarto del XV secolo

Sono state trovate 17993 ricette

“Beest steks” a linglese.
(in "Il cuoco piemontese perfezionato a Parigi che inse” - Anonimo - Torino - 1766)

Pigliate della culotta di bue, tagliatene delle fette della spessezza di una lama di coltello, dopo battetele,
poi conditele con un poco di sale, e pepe, fatele cuocere a gran fuoco alla graticola; abbiate ri di
non lasciarle abbruciare. Essendo cotte accomodatele nel piatto con sugo a léchalote, o alla rof le.e
servite caldo. Un‘altra volta essendo cotte tagliatele alquanto leggermente al disopra. e li m:
butirro fresco, facendo in maniera che penetri, e servitele subito. Voi le potete spremere sopra

un melarancio, o di un citrone.
Pagina 474
AN

"Brezolles".
(in "Il cuoco piemontese perfezionato a Parigi che inse” - Anonimo - Torino - 1766)

“Casi" alla "daube”.

(in "Il cuoco piemontese perfezionat

a Parigi che inse” - Anonimo - Torino - 1766)

“Casi" di vitello alla crema.

(in "Il cuoco piemontese perfezionato a Parigi che inse” - Anonimo - Torino - 1766)
"Casi" ghiacciato.
(in"lLcu to a Parigi che inse’ - Anonimo - Torino - 1766) <

e inse’ - Anonimo - Torino - 1766)
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Elenco dei menu

Home ~ Corpus ~ Elenco dei menu

*e, Filtri

lone geografica

logna
|| Bolzano
[] como
[] Fermo
_| Ferrara
|| Firenze
[] Friuli-Venezia Giulia
|| Genova
|| ltalia mediana

| Italia meridionale
intermedia

[] Lazio

[] Lombardia

[] Macerata

[] Mantova

["] Milano

[] Napoli

|| Padova

[] Roma

| Sicilia

| | Siena

| Torino

[] Toscana

|| Toscana occidentale

|| Toscana sud-orientale

| Veneto
| Venezia

Periodo di riferimento:

|| I'quarto del XIV secolo

|| I'quarto del XIX secolo
|| I'quarto del XV secolo

Sono state trovati 500 menu in 3 pagine

TAVOLA DI QUARANTA COPERTE, A DUE SERVIZI ATRENTASEI, E QUATTRO ZUPPE.
(in “Apicio moderno di Francesco Leonardi edizione seco” - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2% ed.)

TAVOLA DI VENTIQUATTRO COPERTE, A DUE SERVIZI A VENTI, E DUE ZUPPE.
(in "Apicio moderno di Francesco Leonardi ediz 0" - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2°% ed.)

MINUTE DE' PRANZI. PER LE QUATTRO STAGIONI DELLANNO. AUTUNNO
" - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2% ed.)

(in “Apicio moderno di Francesco Leonardi edizio

CENA DI SESSANTA COPERTE IN AMBIGU.

(in "Apicio moderno di Frances

eonardi edizl - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2% ed.)

TAVOLA DI OTTO COPERTE, A DUE SERVIZI A SEI, E DUE ZUPPE.
seco” - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2% ed.)

(in "Apicio moderno di Francesco Leonardi ec

TAVOLA DI CENTO COPERTE, A DUE SERVIZI A OTTANTA, E DODICI ZUPPE.
= - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2% ed.)

(in "Apicio moderno di France:

ESTATE TAVOLA DI TRENTA COPERTE A DUE SERVIZI AVENTOTTO, E QUATTRO ZUPPE SERVITA AL
BUTIRRO. PRIMO SERVIZIO.

(in "Apicio moderno di Francesco Leonardi edizio

seco” - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2% ed.)

AUTUNNO TAVOLA DI TRENTA COPERTE A DUE SERVIZI AVENTOTTO, E QUATTRO ZUPPE SERVITA
ALLOLIO. PRIMO SERVIZIO.

(in "Apicio moderno di Frances

co" - Francesco Leonardi - Roma - 1808, 2% ed.)

o Leonardi edizione se
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Testo

ﬂ note_footnote

125 <pb n="17"></pb>

126 per stamja, mettendolo in un vaso pulito al fuoco, con un peco di farina di riso a portione, un poco di zuccaro a giudicio, un grano d’ambra, un poco d’acqua rosa, mischiando il tutto, e arrivare con la cucchiara nel
fondo deNgfaso, perché & pericoloso d’attaccarvisi, e cotto che sara, lo vuotarai in piatti, o tazze di meiolica, servendolo freddo.</p></div>

127| ¢div type="recipe">khead>Trippa del vitello</head>

128 <p>Molti cuochi vi sono, che per ubbidire allo scalco, accommedano la trippa del vitello in diverse maniere, ma io dird solo d’una minestra, e d’una vivanda.

129 La trippa ben pulita, e nettata con sale, e fiore di farina, e benissimo lavata, si deve metter a lessare in una pignata di pietra, accido resti candidissima, e quando havera havuto meza cottura, levarla da quel vaso, e
tagliarla in pezzetti, e poi metterla nel brodo grasso, e aggiungervi oncie sei di presciutto sfilato, un poco di lardo battuto, un poco d’erbette, un poco di mentuccia, e un poco di pepe, e fare una suppa con pane fritto
in butiro, e porvi sopra la detta trippa, e questa sard una suppa buonissima, servita con cascio parmegiano, e polvere di canella intorno il piatto.

130 pulita, e lavata, che sard la trippa nel modo sodetto, piglia essa trippa piccata minuta, ponendola in brodo di cappone, aggiungendovi un poco di lardo battuto, un poco d’erbette, poi vi metterai oncie quattro di salame
ben piccfb, ma averti che sia salame di coppa, maritandola con cascio parmigiano, e ova fresche, che questa sara una minestra molto gustosa; non volendo io discorrere di trippa arosto, o stuffato, né in pasticcio, poiché
a me nonNgodisfanno.</p></div>

131 <div type="recipe”skhead>Spalla del vitello</head>

132 <p>Si pud mettere la spalla di vitello in diverse maniere, come sarebbe: stuffata con grasso di manzo, con bocconcini di pomi cotogni, brogne damaschine, aggiungendovi un poco di spetiarie diverse, e quando sara vicino
alla cottura, lo soffocarai con un poco d’aceto rosato, e doppo che sara posta nel piatto, servirassi con fette di pane fritte in butiro.

132 <pb n="18"»</pb>
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= Ripeti digitazione | 'O Annulla digitazione
11450 <div type="menu">kpb n="133"></pb><head>BANCHETTO ORDINATO PER LA MAESTA DELLA REGINA CHRISTINA DI SVECIA DAL SERENISSIMO DI MANTOVA. o
1146 Fatto e Bartolomeo Stefani cuoco bolognese</head>
1147 <pb n= '></pb>

1148 <pb n="135"></pb>

1149 <p>Quando haveva determinato di non pil infastidire alcuno, e fui pregato da’ miei amorevoli della professione, che io dovessi trattare d’un qualche banchetto regio, loro risposi, che nelle cucine reali mai non ho avuto
prattica; tuttavia per sodisfare ai medesimi, dird quello che io hebbi occasione di fare quando la maestd della regina Christina di Svecia venne in Italia, e dove m’adoprai; essendo stata ricevuta per tre volte dal
serenissimo di Mantova mio signore, e padrone, e sempre regiamente. La prima volta fu nella terra di Revere in riva al Po. La seconda fu nella cittd di Casale Monferrato. La terza, e ultima fu poi in Mantova, e nella
prima mensa quando publicamente si fece vedere, io stesso la servii ne’ trionfi, refreddi, e altre vivande. Fu preparata la tavola nella solita camera regia, detta la Camera delle virtd con ricchissimo tappeto, e tovaglie
doppie, stuccate dal credentiere gentilmente. La credenza ricchissima di bacine, e vasi dorati, e le bottiglierie cariche di vasi di christallo legato in oro, fabricati con tanto magistero, che chi 1i rimirava restava
pieno di meraviglia. Nel mezo della tavola s’ergeva un trionfo fatto di zuccaro, ed era il monte Olimpo, con 1'altar della fede, nella sommita del quale erano due puttini, che sostentavano una corona reale sopra 1’arma di
sua maesta, d’ambedue le parti della tavola vi erano compartiti quattro vasi di naranci con 1’albero, frutti, e frondi fatti di gelatina, quali havevano apparenza naturale; fra un vase, e 1’altro, era una galeria fatta
tutta di zuccaro in buon dissegno d’architettura, e nella prospettiva d’ambe le parti da una parte dodici colonne corinthie, e dall’altra dodici di ionico, e in una di queste galerie erano le statue de’ primi guerrieri,
che nell’arte militare fatto hanno opere di meraviglia, e anco con varie bizzarie d’animali, come in tali galerie soglionsi vedere. Nell’altra galeria vi erano 1i piu virtuosi huomini, che siano stati al mondo, e ambedue
le galerie erano simili d’architettura. Furono le panatiere d’oro coperte con un copertore

1150 <pb n="136"></pb> -
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Sono stati trovati g testi per un totale di 181 occorrenze per la ricerca di braciol”

bréciol” bétaéione e :ﬁ\scéndente hd -Tu‘éto iLltesto Maestro Martino - Toscana - Sec. XV ultimo quarto
Libro de arte coquinaria (Anonimo Catalano)

Puoi utilizzare il carattere jolly

1 contestitrovati <

Sono stati trovati g testi per un totale di 181 occorrenze per la ricerca di braciol”

- Firenze - Fine XVIl secolo

Maestro Martino - Toscana - Sec. XV ultimo quarto Elenco delle opere trovate M A ziala

Libro de arte coquinaria (Anonimo Catalano)

) . . 11 contesti trovati <
Cucina teorico-pratica - (66
1 contestitrovati <
Il Cuoco galante - (16
g : [..] Per fare di vitella alla venetiana Piglisi la schiena della vitella che sia di mezza eta
Il cuoco reale e cittadino - a2 conpartendo a costa per costa con il cortellaccio dalla parte piatta, siammachino

ILre dei cuochi slargandole e di battinsi con la costola del detto cortello da una parte, e dalaltra, accio sia
-2

frolla, € piu tenera di poi si sbruffino di aceto rosato, spolverizandole di fior di finochio, pepe &
- Firenze - Fine XVIl secolo

Ms. Annunziata

L'Apicio Moderno - (8 cannella, & sale facendole stare luna sopra laltra ben' sopressate per 6 hore, & piu © meno

o che si alvlra tenpo facendole cuocere su la gratella pian’ piano con una fetta di lardone sopra
La Cuciniera genovese - (4

per ciascunlal rivolgendole spesso, € cotte si servono con saporetto daceto rosato zucherro,
11 contesti trovati <

La cuciniera moderna - |2 & cannella, garofali, € noce moscade, il medesimo si posonno fare del manzo che sia piu
tosto giovane che troppo vechio. [..]

Libro de arte coquinaria (Anonimo

Catalano) - 2 Pagina 5r »

. Ms. Annunziata - (12
Anonimo - Bologna - 1791
. . [.] EIEEBIE d vitella di latte Carne di coscia di vitella di lacte, fattone fette sottili, & battute
Il CuocCo rea[e € Clttadlno bene con la costa del cortellaccio, si lardino finissimo, € di poi messe in tegame sbruffate
12 contesti trovati < daceto rosato, e fior di finochio, € un tantin’ di aglic ammacato pepe sale, e facciasi stare per
unora cosi in soppreso, di poi con un poco di brodo si faccin’ cuocere pian piano, avvertendo,
non restino asciutte, € quando si mandano in tavola, vi si mette sopra un sapore fatto daceto
zuchero cannella, garofali € noci moscade, & sugo di limone. Il medesimo si posson fare del
lombo di vitella sotto larnione bagniate con agresto ¢ aceto spolverizzate di fior di finochio, &
Francesco Leonardi - Roma - 1808, 22 ed. sale, in tortiera con poco di grasso di rognione battuto, o di cappone liquefatto, dandoli il
fuoco sotto, & sopra rivolgendole spesso, ¢ una volta, € quando biancheggano sono cotte, e

L'Apicio Moderno

con quel medesimo sugo che sara nella tortiera, con poco di zuchero, si servano calde. [..]

8 contestitrovati <
Pagina sv >
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TltOIO rlCetta Minestra di pelle di capponi

Per fare tre minestre, pigliarai due capponi grassi ben lavati, e raspati con la punta del coltello, e levandoli quella pellicola, o pelle matta, li metterai

a bollire, e quando saranno cotti non intieramente, li levarai dal brodo, scorticandoli, tagliarai la pelle come

Numero

p g tagliolini, e la metterai in un pignattino con un poco di brodo di cappone, con quattroncie di pistacchi, stemperati con latte, passati per setaccio, e
vi aggiungerai sei rossi dova, succo di limone, e il tutto buttarai nel pignattino, dandogli fuoco lento, e mescolandolo con un cucchiaro di legno,
fino che si restringa in brodetto, e sotto gli metterai fette di pane bruscato; questa minestra vuol esser servita con zuccaro, e canella.

Collegamento
ipertestuale |  ———H

Minestra di tors]

VETE: bolari
Pigliarai piu torsi dendivia, o lattuca romana, mondati benissimo, li lasciaral Un a fresca, e li farai rifare, mettattino

con una libra di punte di sparagi, ponendoli a bollire in brodo grasso nellistessa maniera, aggiungendovi
soffocati in butiro, dodici mandole fresche, prima stufate in butiro; indi pigliarai quattrova fresche, succo dagresta, stemperando il tut

brodetto, fara una minestra molto gustosa, e ottima per li convalescenti.

Minestra di petto di fagiano

Pigliarai il fagiano non lardato, messo nello spiedo, bagnhandolo spesso con butiro fresco, e terrai in conserva quel suo succo, che fara, e quando
sara vicino alla cottura, lo levarai dallo spiedo, e parte della sua polpa la piccarai con il coltello, e parte la pestarai nel mortaro, con sei oncie di
seme di melone, un grano dambra, quattro mostaccioli di Napoli, il tutto stemperato con panna di latte, passandolo per setaccio, avertendo che
non sia troppo fisso, e poi lo metterai in un pignattino, aggiungendo laltra parte del fagiano piccato con tre oncie di pistacchi ammaccati, sei rossi
d'ova fresche, oncie due di zuccaro fino, un poco di midolla minuta, il succo di due limoni, e sotto la minestra vi porrai biscottini savoiardi,

servendola con polvere di canella, e sara buona per li frigidi di stomaco, e per mancanza di calor naturale.
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"% Cerca

Trovate 205 forme

Forma t  Lemma
baba baba
baionesa maione
baionese maionese
baionessa maionese
balsamiche balsamico
balsamici balsamico
balsamico balsamico
baracchiglie barchiglia
barachiglie barchiglia
barchiglie barchiglia
basciamela besciamella
basciamelia besciamella
basciamella besciamella
basciamelle besciamella
bavaresa bavarese_2
bavarese bavar
bavarese bavarese_2
bayonnaise maionese
bazolano buccellato
bechamel besciamella
beefteak bistecca

beest steks

Lemmario

Home = Lemmario

Tutti A H C D E F G | J K E: M N O P Q R S8 U \ Z

32 lemmi trovati

Cerca

baba sm
balsamico agg

barchiglia s

bavare
bavar
berlingozzo s

besciamella

biancomang

bianzabero s m

asf.

boffetto (pane) agg
bomba s.f.

bonbon sm

bonbon v. bonbon sm. sf.
bottarga sf.

braciola sf.

braciolone sm

brasu
s.m

brioche s f

briozzi s.m.pl. vedi brioche sf.
brodetto sm

brodo sm

buccellato sm

budino_1sm

budino_2 sm

buglios

burro sm
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Lemmario

Home = Lemmario
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32 lemmi trovati

Cerca

baba s.m
balsamico agg

barchiglia s.f.

besciame
biancomangiare sm
bianzabero sm

bigne sm

bisca s/f

bistecca sf.

boffetto (pane) agg
bomba sf.

bonbon sm

bonbon v. bonbon sm. sf.
bottarga sf.

braciola sf.

braciolone sm

brasura sf.

brie sm,

brioche s.f.

briozzi sm.pl. vedi brioche s f.
brodetto sm

brodo sm

buccellato sm

budino_1

budino_2 sm
buglios sm
burro sm

Categorie Alimentari

Home  Vocabolario = Categorie Alimentari

Arredi per la tavola
1. fruttiera
2. ramaglietto
3.s
4. trionfo

apiera

Brodi brodetti minestre zuppe
aariso

bisca

brodetto

brodo

caldume

caperottata

. carabazzata

N oA w N e

© ®

consume

10. fromentiera
11. gualdaffa
12. guazzetto
13. millefanti

15. oglia alla spagnuola

16. oglia putrida
17. panata

18. panicata

19. paniccia

20. porrata

2
22. sambugata
23. tognaq

=

potagio

24. zanzarelli
25. zuppa

Carni derivati e preparazioni a base di carne
1. ambrogino
2. anduglia

3. arista

4. arrosto_1
5. arrosto_2
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08Lla vocel maccheronfl(e varianti) & documentata nel corpus AtLiTeG dall'ultimo quarto del XV sec. alla fine del XIX sec. Varie le ipotesi etimologiche tuttora in
campo, riducibili a quattro spiegazioni fondamentali ripercorse dal DELIN: 1. accostamento al gr. makaria 'piatto di pane e fiocchi di avena' (derivato da
makarios 'beato), poi 'pasto funebre’; 2. fusione di due parole greche del servizio mortuario, makarios 'beato + aionos 'eterno!, il cui esito sarebbe makarénia; 3.
derivato deverbale da maccare 'schiacciare; impastare’, riferito alla manipolazione del manufatto pastario (cfr. Avolio 2008); 4. derivato denominale da

macco 'purea di fave' (cfr. Nocentini). A tali ipotesi si aggiungono quella di Petrolini (1985: 221-222), che propone la trafila manicarone > mancarone >

maccarone parallela a manicaretto, e quella, meno nota, di Wright (1997), che chiama in causa l'ar. mugarrada 'impasto di zucchero e pistacchi pestati tagliato
in porzioni', il che renderebbe ragione anche del significato dolce documentato in alcune lingue europee (vd. ad es. fr. macaron 'petit gateau rond, moelleux,
parfume, a la surface legérement craquelee, compose de pate d'amande et de blanc d'oeuf’: TLFi) e della prima documentazione del tipo soprannominale
Mackarone in aree a forte influsso islamico (Sicilia, Salernc: cfr. Martellotti 2012: 148). In antico la pietanza non aveva l'aspetto attuale ma si trattava
probabilmente di gnocchi, come rivela lesempio boccacciano del Decameron (VIIl 3 9, ed. Fiorilla 2017: "niuna altra cosa facevano che far maccheroni e raviuoli
e cuocergli in brodo di capponi’). Oggi, al forte polimorfismo linguistico del termine, che si accompagna a una spiccata oscillazione regionale del designatum, si
aggiunge una ancora maggiore varieta di ricette e condimenti: "Nelle mille Italie gastronomiche ai maccheroni corrispondono tipi di pasta alimentare (dura o
fresca) diversi per forma, lunghezza, modalita di preparazione. A seconda dellarea della penisola in cui ci si siede a tavola i maccheroni possono prendere le
sembianze di spaghetti, bucatini, fusilli, ma anche di paste non lunghe’ (Aresti 2015: 161). Spia della vitalita di questo italianismo e la formazione di usi estensivi
e figurati, come ad es. l'epiteto mangiamaccheroni per indicare dapprima napoletani e siciliani e poi, a partire dallOttocento, gli italiani tutti, mangiatori di pasta
per eccellenza (cfr. i tipi soprannominali Mackarone, Salerno 1041, Maccarone, Sicilia 1156; Sereni 1958).

0.8 Lla voce(spec:ie nella forma pl. raviol) & documentata dall'inizio del Trecento alla fine dell'Ottocento. Il raviolo € oggi classificato tra le paste fresche
ripiene e le sue varie definizioni nella lessicografia sincronica fanno sempre riferimento all'involucro di pasta, che e invece presenza solo saltuaria nelle ricette
piu antiche (vedi anche v. tortello in AtLiTeG; ancora Artusi, nella ricetta 63 dedicata ai Ravioli alla genovese, dira che "i veri raviuoli non si fanno di carne e non si
involgono nella sfoglia”: cfr. Alba 2023). Diverse sono le fogge e le dimensioni della porzione d'impasto: dalla grossezza di un uovo a quella di una castagna, da
lembi di sfoglia distesi a bastoncelli spessi un dito e larghi quattro (vedi contesti in 0.5, suddivisi in base alla dicotomia con pasta/senza pasta). Sulla scorta
della piu antica attestazione nel lat medieviemil. (raviolus sine crusta de pasta: 1281-1288, Salimbene, Sella 1937: 288), il DEI considera la voce d'crigine
settentrionale; dello stesso parere Devoto 1968, che propone di partire dal lat. mediev. rabiola 'piccola rapa’ (con lenizione settentrionale) ma, come osserva
Carnevale Schianca (2011: 553), non si chiarisce il riferimento alla rapa, a cui il raviolo potrebbe forse accostarsi per la comune forma della polpettina senza
sfoglia. Anche il FEVY inserisce raviolle fra i derivati di RAPUM ‘rapa’ a cui si aggiunge, nella parziale ricognizione del DELIN, l'etimo ravieu 'smerlo’ (cfr. Pellegrini
1975: 30) - benche la 'smerlatura’ della pasta non sia "elemento indispensabile” (Frosini 1993: 156) - e l'accostamento a ravigiuolo 'varieta di formaggio caprino'
(Vollenweider 1964: 418-432). Tra le ultime acquisizioni, merita particolare attenzione la forma ravieles emersa nei ricettari normanni di Martellotti 2024 (pp. 49-
58), secondo una trafila meridionale: dalla forma ravoglio, a sua volta derivata dal latino REVOLVERE, poi latinizzata in RAVIOLUS.
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Oglia Putrida s f.

Home ~ Lemmario = Oglia Putrida

0.1

1. Pietanza costituita da una specie di minestra con pezzi di carne, salsiccia, legumi, spezie e altri ingredienti cotti a lungo allinferno di una stessa pentola

0.2

Rappresentazione
cartografica

1. oglia podrida - Padova 1629 [5]

2. oglia podrita - Roma 1627 [4]

3. oglia potrida - Roma 1570 [4]:Bologna 1791 [1]

4. oglia putrida - Roma 1570 [11;Roma 1609 [7]:Padova 1629 [1]:Bologna 1791 1]

0.3

oglia podrita bastarda - Roma 1627
oglia putrida alla spagnola - Bologna 1791

Collegamento
ipertestuale

0.4 oglia putrida (Opera, 1570; Roma).

0.5

1. PIETANZA COSTITUITA DA UNA SPEC]
ALLINTERNO DI UNA STEG TOLA

1. Opera (1570, Roma) = Per fare una cominata alla romanesca. Cap. CXCIII. [..] Tal vivanda i romaneschi usano il verno come i spagnoli l’ putrida K¢zl

2. Opera (1570, Roma) = Per fare una vivanda di diverse materie detta in lingua spagnola m . Cap. CLII. Talvivanda d si nomina
dalli spagnoli in questo modo, percioché per la maggior parte si fa in pignate di terra, le quali dimandano oglias. et potride chiamano diverse materie ben
cotte. (63r)

3. Libro dello scalco (1609, Roma) = putrida [E=)]

4. Libro dello scalco (1609, Roma) - de tordi, piccioni, e altri ucellami, con diversi salami, came , erbaggi. e legumi (125)

ESTRA CON PEZZI DI CARNE, SALSICCIA. LEGUMI, SPEZIE E ALTRI INGREDIENTI COTTI A LUNGO

5. Libro dello scalco (1609, Roma) = Un bacile grande dorato, con dentro un‘ . con doi anatre, dodici lodole, sei tordi, tre piccioni salvatici. sei
quaglie, coste di castrato, presutto, lingua. grugno. e orecchie di porco, salciccia. cervellato, cavoli bolognesi, rape, ceci, e piselli, con un tondo de sapor
bianco per ciascuno (135)

6. Lo scalco prattico (1627, Roma) = - in piatti reali, con una pollanca d'India per piatto: una pernice, otto tordi, un grugno, e unorecchia di
porco, salciccia soprafina, e una beccaccia, cotte alesso, con rape tagliate a lardoni, piselli, ceci bianchi, cardi, finocchietti, con venticinque marroni,
tartufoli intieri, fette di presciutto, 6 di sommata, con un cavolo cappuccio in mezo, ripieno tra una foglia, e laltra di cervellate battute, e vitella, con
formaggio grattato (33)

7. Lo scalco prattico (1627, Roma) - [Se] JEBBMIE bastarda. con un cappone sotto. fatta di torzi di carciofoli. piselli freschi, ceci bianchi cipolle ripiene.
prugnoli, tartufoli intieri, fette di son e presciutto, coste di castrato, bocconi danimelle fritte, e una testa di vitella senzossa (104)

8. Lo scalco prattico (1627, Roma) - - per piatto reale, con un cappone per piatto. due starne spaccate, otto tordi, un grugno. e orecchie di
porco, salciccia fina, beccaccie arrosto, rape tagliate a lardoni, piselli, ceci bianchi, fette di cardi. cipolle ripiene, torzi di cavoli ripieni, marroni, fette di
sommata, e di presciutto, e tartufoli intieri, con medolla. e grasso di vaccina, con provature intiere arrosto nel forno. spolverizate di polvere di
mostacciuoli, e di pane di Spagna intorno, tramezate di fette di sommata dorata, e fritta (285)

9. Li tre trattati (1629, Padova) - Piatti 2 [SRIE] [laeled). & qual si fa di varie cose come pitt innanzi i dira (48)
e

10. Li tre trattati (1629, Padova) = L@ sara parimente sempre buona particolarmente per metterla nel mezzo delle tavole ritonde. Pud dunque
ciascuno a gusto suo pigliare or una cosa, edor unaltra delle predette, e mescolarla, come sé detto, con laltre (56)

11. Li tre trattati (1629, Padova) - m € una vivanda alla spagnuola. nella qualentran diverse cose, come quaglie, tordi, pippioni, pernici,
capponi, pollastri, carne di vitella, di castrato. e di porco salvatico, salsiccie, salsiccioni. presciutto, lingue, peducci, e grugni di porco, cavoli, rape, finocchi,
fave, specierie, ed altri ingredienti (57)

12. Ms. Annunziata (Fine XVII secolo, Firenze) - Un' cappone, due starne, otto tordi, un grugnio, et orechie di porco, picconi, salsicca fina
beccaccie arrosto, rape tagliate a lardoni, piselli ceci, fette di cardi, & sedani cipolle ripiene torsi di cavoli ripieni marroni fette di sommata, & di prosciutto,
€ tartufi interi, con midollo, & grasso di vaccina, con privature intere arrosto nel forno spolverizzate di polvere di mostaccioli, € di pane di spagnia in torno
tramezzate di fette di sommata dorata, & fritta. (16v)

13. Il cuoco reale e cittadino (1791, Bologna) = m alla spagnola. Si nomina da spagnoli questa vivanda "Oglia potrida’, perché facendosi la
maggior parte in pignatte di terra, le quali dimandano Oglias, e potride chiamano diverse cose ben cotte (405)

0.6 olla podrida (DM 1, citato anche dal GDLI: GRADIT: SC).

oglia pudrida (1609, G. Della Porta, La chiappinaria, GDLI: 1669, V. Mattei, Teatro nobilissimo di scalcheria, p. 11); oglia podirita (1669. V. Mattei, Teatro nobilissimo di
scalcheria, p. 138; 1694, A. Latini, Lo scalco alla moderna. p. 394. «oglia podrita, alla italiana, in forma di montagnax). ogliopotrida (av. 1642. G. Galilei, GDLI). oglia
podrida (av. 1646, M. Buonarroti il giovane, GDLI: TB: av. 1729, A. M. Salvini, VEI: 1891, P. Petrocchi, Novo dizionario universale della lingua italiana): oglia putrida
(1669, V. Mattei, Teatro nobilissimo di scalcheria, p. 117: av. 1735. N. Forteguerri, Capitoli. TB: 1891, P. Petrocchi, Novo dizionario universale della lingua italiana; XVIIi
sec., Salvini, DEI: GDLI, senza documentazione); oglia potrida (1669, V. Mattei, Teatro nobilissimo di scalcheria, p. 92). oglia putrita (seconda meta XVII

sec., Ricettario di cucina di San Martino delle Scale [Palermol. Rapisarda-Spadaro-Musso 2007: 313: 1694, A. Latini. Lo scalco alla moderna. p. 417). nap. oglia
potrita (1993. F. D'Ascoli. Nuovo vocabolario dialettale napoletano). oglia putrida (GDLI, senza documentazione): olla potrida (GDLI, senza documentazione).

0.7 Dallo sp. olla podrida.

0.8 Le tante varianti della voce sono da ricondursi al composto spagnolo olla podrida, la cui prima attestazione & data dal DCECH agli inizi del XVI secolo. Olla
significa 'pentola’, e proviene dal lat. 6lla, variante popolare di aulla ‘pentola senza anse’ (cfr. anche DELIN e NOCENTINI): il significato letterale di podrida.
participio di podrir. dal lat. putrére, € invece impudrita’

ILreferente & ben noto: designa un piatto eccezionalmente ricco, dalla consistenza simile a quella di un minestrone, che mescola carne, salsiccia, erbe, legumi
e spezie cuocendoli insieme, per lungo tempo, in una pentola. Non € invece trasparente la semantica del composto: podrida. in accordo con olla ma riferito al
suo contenuto, potrebbe denotare il risultato della lunga cottura a fuoco lento, che porta gli ingredienti a disfarsi: oppure. ed & questa l'ipotesi sostenuta dal
DCECH, ad essere pertinente € una peculiare accezione di podfrido. propria del linguaggio familiare, ossia ‘molto pieno. traboccante’ - significato
metaforicamente traslato da 'verminoso' e quindi 'imputridito’

La pietanza ebbe straordinario successo nel Seicento, in Italia e non solo, come dimostrano anche il calco strutturale fr. pot-pourri (TLFi) e l'attestazione di olla
podrida nell'inglese sin dal 1590 (OED). Nel corpus AtLiTeG le occorrenze si addensano nel XVII secolo, ma la voce é attestata anche nel Settecento. nello
specifico ne Il cuoco reale e cittadino (1791). nell Ottocento si rintracciano invece diverse occorrenze di oglia alla spagnuola, pietanza che riprende la
mescolanza di ingredienti caratteristica dell'olla podrida, che non vengono per6 stracotti. La forma gode ancora oggi di una certa vitalita, come dimostra la sua
documentazione nel GRADIT e nel SC.

0.9 Categorie

Collegamenti
ipertestuali

« Brodi brodetti minestre zuppe =

0.10.1 podrito (agg.) , podrita (s.f) , oglia alla spagnuola (sf) ,

0.11 D'ascoli 1993 DCECH: DEI; DELIN; DM 1; GDLI: GRADIT; NOCENTINI; OED; Petrocchi 1891, SC; TB: TLFi; VEI Latini 1692-1694: 394, 417. Mattei 1669: 11, 92, 117,
138: Rapisarda-Spadaro-Musso 2007: 313.
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lancetta (s.f.)

Redattore: Giovanni Urraci
Stato: Revisionata
Ultimo controllo corpus: 22/05/2024 00:00:00

MODIFICA | DATI

Forma Tipologia Ordine

lancette Campo 0.2 1 y)
lanciette Campo 0.2 2 P
lanzette Campo 0.2 3 y

Significati n
1. Filetti di petto di pollo o altro volatile, dalla forma affine alla punta di una lancia

Contesto Metadati

Sotto questo gelo si possono porre lanzette di cappone alessate Operal570 & ®
Roma
1570
Pagina 432v

lancette di petto di gallina tagliate minute, con capparini sopra, con un tondo di mostarda cremonese per ciascuno Evitascandalo1609 V3 ®
Roma
1609
Pagina 133

Gelatina in porcellana, con lancette di petto di fagiano arrosto sotto, un piatto per signore Lancellottil627 p ®
Roma
1627
Pagina 17

Gelatina, con lancette di petto di cappone; in porcellana, un piatto per signore Lancellottil627 P ®
Roma
1627
Pagina 27
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lancetta (s.f.)

Redattore: Giovanni Urraci
Stato: Revisionata
Ultimo controllo corpus: 22/05/2024 00:00:00

MODIFICA | DATI

Aggiungi forma + Da elenco forme

Forma Tipologia
lancette Campo 0.2
lanciette Campo 0.2
lanzette Campo 0.2
Significati
1. Filetti di petto di pollo o altfo volatile, dalla forma affine alla punta di una lancia
Contesto

Forma

Forme

(s [ acr

Tipologia forma

0.2 A

Ordinamento

Chiudi

ciascuno

Gelatina, con lancette di petto di cappone; in porcellana, un piatto per signore

Elenco forme

X Chiudi

SsiaoaaoooionooooooooaoooOnne

inscwsu una parola da cercare

B azzurrognolo
B azzurrognola
B azzurro
B azzurri
B azzurre
B azzurra
B azzuro
B azzina
B azzimo

B azzicche

B azzeruola

o
=
-
)
-
w
-
=
-
o
-
=
-

Ordinamento alfabetico

718

B avvoltorono

19|20 21 22 23

B avvicinabilita
B avvicina

B avviare

B avviano

B awia

B awi

0O avvezzo

B avvezziate
O avvezzi

B avvezzate

B avvezzassimo

E3
B awvoltolateli m
B awoltolatele m
B avvoltolate ﬁ
B avvoltolarle ﬁ
B avwvoltd ﬁ
B avvolto ﬁ
) avvolti @
B avvolterete @
ED avvolte @
B avvoltatelo @
Metadati
Operal570
Roma
1570
Pagina 432v

Evitascandalo1609
Roma

1609

Pagina 133

Lancellotti1627
Roma

1627

Pagina 17

Lancellotti1627
Roma

1627

Pagina 27

A Decrescente

v Cerca

24

B avvenimento
B avvenimenti
B avvengono
B avvenghi

B avvenga

B avvenente
B avvene

B avvenise

B avvegnaché

B avvedutosi

B avveduto

7 K
o @
el ©
| @
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Aggiungi contesto X Chiudi

-

Data indicizzazione Tipologia Estensione contesto

Tutte v Tutto v Medio

Un piatto arcinperiale gelatina di colore di ambra ornato con monticelli del istessa ornato di cappe rosse dentro lancette di cappone ¢ pistachi Annunziata
Firenze
Fine XVl secolo
Pagina 139v

2. Filetto di pesce, tagliato in foggia di lancia + Aggiungi contesto

Contesto Metadati

Plattigli di locuste con acqua e sale, levate dalla scorza, tagliate in fette, imborracciate in latte di pignoli, e farina, fritte in oglio buono, con lancette di linguattole spolpate, imborracciate, e fritte nel medesimo modo Lancellotti1627 P
Roma
1627
Pagina 39

@

Crostate di mel’appie siroppate, e cedro condito, con ghiaccio a modo di marzapane. Gelatina, con lancette di polpa di linguattole prima fritte, un piatto per signore Lancellotti1627 s ®
Roma
1627
Pagina 41

Gelatina di pesce di color d’ambra, e d’odor di muschio, e ambra, armata tutta con lancette di pancia di sturione, e sotto dodici lingue di bulbaro Stefanil662 & ®
Mantova
1662
Pagina 114

Una suppa di pane di Spagna, fatta d’ova di pesce cotte nel latte; tramezate con latti di sturione cotti in butiro, regalata con lancette di pancia di luccio, code di gambaro, fettoline di cedro condito, endivia rifatta in latte, e fritta in butiro, e ponte di sparagi Stefanil662 & n
Mantova
1662
Pagina 115

3. Guarnizioni di varia natura, aventi forma simile alla punta di una lancia # Modifica significato [l < Aggiungi contesto

Contesto Metadati

pesterai ogni cosa insieme, e ne farai torta con butiro, e pasta reale, coprendola con lanciette della medesima pasta, e la servirai calda, spolverizata di zucchero muschiato Vassellil647 &
Bologna
1647
Pagina 25

adornando l'ala del piatto con un tortiglione di pasta sfogliata, riempito di ginestrada, e tutto trapunto di lancette di condito Stefanil662 &
Mantova
1662
Pagina 122
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@ brasole @ braciuole @ bragiole @ braciuoline @ brisavoli

A S S
:-g; Anno
~ Lemma: braciala 1M - ;"-.'T' Forma v ® ®
1.400 1.699
£ S T
/ "
: ; : : = ' : S : ‘@ Svizzera ( .
1. braciola braciolette Napoli 91 vV ‘ L)
2. braciola brasolette Roma 35 : " Slovenia &
3. braciola bragiolette Mantova 23 5 : I AL
4. braciola braciole Napoli 17 B @ Croazia T )
5. braciola bragiolette Bologna 17 Bosnia ed
> braciola braciole Firenze 15 O @ Ferrara Erzegovina
i i i @l Forma: brasavole
7. braciola braciolettine Napoli 12 Monaco /_ A
8. braciola brasole Roma 12 ® .
9, braciola braciuole Genova (italia) Italia o Monter
10. braciola braciole Roma 10
braciola bragiole Roma 9 Corse &
—T 12. braciola braciuole Torino 8 o
13, braciola braciole Bologna 7 ‘
14 braciola bragiole Mantova 7 b/ @
15.  braciola bracioletta Napoli 6 Sardegna Mar Tirreno
16. braciola brisavoli Roma 6
17. braciola braciuoline Torino 6
—_— —_— fapott ) >
19 braciola brasciole Napoli 4 [
20.  braciola braciuole Macerata 4 Siciha +
21.  braciola braxolle Lombardia 4 -
22, Draciola brasciole Firenze 3 - Scorciatoie da tastiera  Dati mappa ©2026 GeoBasis-DE/BKG (©2009), Google, Inst. Geogr. Nacional :ini
23.  braciola braciola Bologna 3 Frequenza Forma
1.0 . % @ braciolette brasolette @ bragiolette braciole @ braciolettine < >
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File CSV

A ] c D
Lemma = Forma = Coll.Geografica = Tipo coll.Gec = Anno
aariso aariso Firenze Citta
acciugata acciugata Napoli Citta
acciugata acciugata Siena Citta
acciugata acciugata Firenze Citta
acciugata acciugata Genova (Italia) Citta
aggiazzata aggiazzate Sicilia Regione
aggiazzata aggiazziata Sicilia Regione
aggiazzata aggiazzata Sicilia Regione
agliata alleata Napoli Citta
agliata alleata Napoli Citta
agliata alleata Bolzano Citta
agliata alleatam Napoli Citta
agliata alleatam Napoli Citta
agliata alleatam Bolzano Citta
agliata aggiada Genova (Italia) Citta
agliata agliata Toscana sud-orientale Ambito geografi
agliata agliata Italia mediana Ambito geografil
agliata agliata Lazio Regione
agliata agliata Toscana Regione
agliata agliata Venezia Citta
agliata agliata Napoli Citta
agliata agliata Lombardia Regione
agliata agliata Ferrara Citta
agliata agliata Firenze Citta
agliata agliata Roma Citta
agliata agliata Roma Citta
agliata agliata Firenze Citta
agliata agliata Firenze Citta
agliata agliata Genova (Italia) Citta
agliata alliata Napoli Citta
agliata alliata Ferrara Citta
agliata aggiadda Genova (Italia) Citta
agnolotto agnellotti Bologna Citta
agnolotto agnellotti Napoli Citta
agnolotto agnellotti Firenze Citta
agnolotto agnellotti Genova (Italia) Citta
agnolotto agnolotti Roma Citta
agnolotto agnelotti Genova (Italia) Citta
agnolotto agnelotti Torino Citta
agnolotto agnellotto Napoli Citta
agresta gresta Italia mediana Ambito geografi
agresta gresta Venezia Citta
agresta agresta Napoli Citta
agresta agresta Toscana sud-orientale Ambito geografi
agresta agresta Napoli Citta
agresta agresta Italia mediana Ambito geografii
agresta agresta Bolzano Citta

Napoli Citta

agresta

agresta

.
= Frequenza
1325
1820
1845
1874
1893
1748
1748
1748
1314
1366
1465
1314
1366
1465
1893
1366
1400
1498
1498
1499
1500
1510
1549
1560
1570
1609
1675
1874
1893
1314
1549
1893
1791
1820
1874
1893
1814
1893
1899
1820
1400
1499
1314
1366
1366
1400
1465
1485
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AtE Atlante della lingua e dei testi

E della cultura gastronomica italiana & ﬁg—_ $ e Atl ante

=Ly dall’eta medievale all’'Unita

1! atlante € unlwebGIS: Geographic Information System.
i Software che gestisce informazioni
geolocalizza lemmi e forme raccolti nel VoSLIG associate a latitudine e longitudine.

sulla base della collocazione delle fonti testuali.

3

Proietta i gastronimi come dati spaziali.

Consultazione integrata Interrogazione dinamica Rapporto biunivoco con il VoSLIG
Il sistema mette simultaneamente in La rappresentazione non e statica: Aprendo un punto sulla mappa si
relazione le dimensioni: I'utente puo interrogare il corpus accede a un popup che ripropone in

attraverso: forma sintetica le informazioni raccolte

* lessicale; _
nel vocabolario.

» geografica;
* cronologica.

filtri combinati;
ricerca testuale;
indice alfabetico;
timeline.

Ogni azione produce effetti coordinati.

[ quattro parametri sono sincronizzati.
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T i e re—— Ay Funzionamento piattaforma

- dall’etd medievale all’'Unita Qs
S

FONTI E PRE-PROCESSING DATA LOADER INTERFACCIA UTENTE
[Next.js, React, TypeScript]

s B —® yur

VoSLIG Dati tabellari Origine comune per
A [CSV] tutti i componenti
della pagina / \
Confini aree Mappa Timeline
e regioni interattiva

| o
Q& CI I

Ricerca Metriche
K / K e filtri /

Il materiale lessicografico e messo in relazione con i dati geografici e temporali.
[ dati vengono pre-processati. L'interfaccia sincronizza mappa, timeline e filtri in uno spazio interattivo.
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Geolocalizzazioni puntiformi

CSV atlante

Geolocalizzazioni areali
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IdLemma
2105
4133
4133
4133
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2121
2121
2121
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2106
2106
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2106
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2106
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2106
2106
2106
2106
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2106
2106
2106
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2106
2106
2106
2106
2106
2106
32
32
32
32
32
32
32
32

B
Lemma

aariso
acciugata
acciugata
acciugata
acciugata
aggiazzata
aggiazzata
aggiazzata
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agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
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agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
agliata
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agliata
agliata
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agnolotto
agnolotto
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agnolotto
agnolotto
agnolotto

C
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alliata
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agnellotti
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agnellotti
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agnelotti
agnelotti
agnellotto
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Firenze
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Firenze
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Sicilia
Sicilia
Sicilia
Napoli
Napoli
Bolzano
Napoli
Napoli
Bolzano
Genova
Toscana sud-orientale
ltalia mediana
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Toscana
Venezia
Napoli
Lombardia
Ferrara
Firenze
Roma
Roma
Firenze
Firenze
Genova
Napoli
Ferrara
Genova
Bologna
Napoli
Firenze
Genova
Roma
Genova
Torino
Napoli

E F
I Latitudine Longitudine I
43,7696 11,2558
40,8518 14,2681
43,3188 11,3308
43,7696 11,2558
44,4056 8,9463
#N/A #N/A
#N/A #N/A
#N/A #N/A
40,8518 14,2681
40,8518 14,2681
46,4983 11,3548
40,8518 14,2681
40,8518 14,2681
46,4983 11,3548
44,4056 8,9463
#N/A #N/A
#N/A #N/A
#N/A #N/A
#N/A #N/A
45,4408 12,3155
40,8518 14,2681
#N/A #N/A
44,8381 11,6198
43,7696 11,2558
41,9028 12,4964
41,9028 12,4964
43,7696 11,2558
43,7696 11,2558
44,4056 8,9463
40,8518 14,2681
44,8381 11,6198
44,4056 8,9463
44,4949 11,3426
40,8518 14,2681
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44,4056 8,9463
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| quarto del XIV secolo
| quarto del XIX secolo
Il quarto del XIX secolo
Il quarto del XIX secolo
IV quarto del XIX secolo
Il quarto del XVIll secolo
Il quarto del XVIIl secolo
Il quarto del XVIll secolo
| quarto del XIV secolo
Il quarto del XIV secolo
11l quarto del XV secolo
| quarto del XIV secolo
Il quarto del XIV secolo
Il quarto del XV secolo
IV quarto del XIX secolo
Il quarto del XIV secolo
| quarto del XV secolo
IV quarto del XV secolo
IV quarto del XV secolo
IV quarto del XV secolo
| quarto del XVl secolo
| quarto del XVl secolo
Il quarto del XVl secolo
Il quarto del XVl secolo
11l quarto del XVl secolo
I quarto del XVIl secolo
IV quarto del XVIl secolo
Il quarto del XIX secolo
IV quarto del XIX secolo
| quarto del XIV secolo
Il quarto del XVl secolo
IV quarto del XIX secolo
IV quarto del XVIll secolo
| quarto del XIX secolo
Il quarto del XIX secolo
IV quarto del XIX secolo
| quarto del XIX secolo
IV quarto del XIX secolo
IV quarto del XIX secolo
| quarto del XIX secolo

J
Datazione
Sec. XIV primo quarto
1820
1845
1874
1893
1748
1748
1748
1308-1314
Sec. XIV secondo terzo
1461-1465
1308-1314
Sec. XIV secondo terzo
1461-1465
1893
Sec. XIV secondo terzo
fine X1V sec.-inizio XV sec.
Sec. XV ultimo quarto
Sec. XV ultimo quarto
Sec. XV fine
fine XV sec.-inizio XVl sec.
Sec. XVl inizio
1549
1560
1570
1609
Fine XVl secolo
1874
1893
1308-1314
1549
1893
1791
1820
1874
1893
1814
1893
1899
1820

K
Categoria
Brodi brodetti minestre zuppe
Salse
Salse
Salse
Salse
Dolci e dessert
Dolci e dessert
Dolci e dessert
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Salse
Paste e pastelli
Paste e pastelli
Paste e pastelli
Paste e pastelli
Paste e pastelli
Paste e pastelli
Paste e pastelli
Paste e pastelli
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URL

https://www.atliteg.org/lemmi/aarso/2105
https://www.atliteg.org/lemmi/acciugata/4133
https://www.atliteg.org/lemmi/acciugata/4133
https://www.atliteg.org/lemmi/acciugata/4133
https://www.atliteg.org/lemmi/acciugata/4133
https://www.atliteg.org/lemmi/aggiazzata/2121
https://www.atliteg.org/lemmi/aggiazzata/2121
https://www.atliteg.org/lemmi/aggiazzata/2121
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agliata/2106
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
https://www.atliteg.org/lemmi/agnolotto/32
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Le informazioni del vocabolario sono unite ai dati geometrici georeferenziati contenuti nel GIS attraverso un database relazionale
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Sistema di clustering che aggrega
automaticamente i punti quando
aumenta la densita dei dati




ME Atlante della lingua e dei testi

- e = V ¥ =
E della cultura gastronomica italiana S, — D\ Sicoaius Llnk
. . IS P j‘n R _ 3 E

dall’etad medievale all’Unita
\""'.q1

Scheda opera ‘L’'arte di ben cucinare’

Scheda lessicografica ‘oglia putrida’

Rappresentazione cartografica 'agnolotto’

Atlante



https://datastudio.google.com/s/uZu6R3QYJfM
https://vocabolario.atliteg.org/lemmario/oglia-putrida/5245
https://vocabolario.atliteg.org/lemmario/oglia-putrida/5245
https://vocabolario.atliteg.org/lemmario/oglia-putrida/5245
https://atlante.atliteg.org/
https://corpus.atliteg.org/opera/larte-di-ben-cucinare-et-instruire-i-men-periti-in-questa-lodevole-professione/50
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