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PREFAZIONE
di Paolo Tonini

Come si produce il formaggio? Che cosa hanno di
specialeilGranaeilBagoss,ilGorgonzola, laRicot-
taelo Stracchino; qualile zone, i segreti, lericette?

Conoscere i formaggi e le loro varieta non & mol-
to diverso dal conoscere i poeti, la musica, la fi-
losofia, la storia. Nei sapori e nelle ragioni che ne
distinguono le infinite varieta c’e la cultura viva e
sempre attuale del gusto.

| libri custodiscono questo patrimonio di cono-
scenze, la memoria dei tentativi e delle innova-
zioni. Sono libri dall’aspetto quasi sempre pove-
ro e dimesso, fatti per la consultazione pratica e
I'informazione immediata ad uso dei produttori
piu che degli studiosi. La loro importanza nella
storia della nostra cultura non sara mai abba-
stanza sottolineata; & la cultura della tradizione
popolare e dell’innovazione che viene dal basso,
dal lavoro di chi produce e parla per esperienza
diretta.

Cos’é che ci rende piu felici di poter nutrirci di
cose buone? Ringraziamo il formaggio alimento
dai mille pregi con tutte le delizie che sa offrire a
chi ne conosce i segreti.






La plupart des occasions des troubles du monde
sont grammairiénnes.
Michel de Montaigne

25 maggio1671, un tonneau tirato da un vecchio baio arran-
ca verso il monastero di Paray le Monial. Trasporta quattro
donne vestite di nero con grandi scialli che coprono loro
parte del volto. La piu giovane stringe tra le mani alcuni
ramoscelli di un’orchidea raccolti nel giardino di casa prima
della partenza, sono di una sambucina, il cui profumo ricor-
da i fiori di maggio. Lo sguardo appare perso, scivola su un
paesaggio ancora avvolto dalla nebbia, sa che & I'ultima
volta che lo vedra, ma non € questo che la spaventa.

La giovane donna si chiama Marguerite Alacoque. Il tiro
era partito di buon mattino da Verosvres, un piccolo pae-
se nel dipartimento di Sadna-et-Loire. Dopo le abluzioni,
alle prime luci dell’alba, aveva bevuto solo qualche sorso
di una tisana calda, mentre le sue accompagnatrici si erano
ingozzate di fette di pane fresco e cancoillotte, che |i tutti
chiamano il fromage de femme. Poco importa, € abituata
alla preghiera e al digiuno che, pil 0 meno segretamente,
pratica dall’eta di cinque anni e che a nove — dopo la sua
prima comunione — I'aveva condannata a lunghi periodi di

LA JOUISSANCE DIVORA IL SIMILE NELLA JOUISSANCE
(Una storia singolare)

Gianni-Emilio Simonetti

degenza, per un’atrofia ai muscoli delle gambe, di cui non
le era importato nulla, anzi aveva vissuto come un dono del
cielo. Da tempo, infatti, si era votata alla fede con questo
giuramento: Oh mon Dieu, je vous consacre ma pureté et
vous fais voeu de perpétuelle chasteté.

Verosvres, Vroules in patois. Un borgo di una manciata di
case, un piccolo e decoroso castello con un fossato asciut-
to, un fiumiciattolo, il Semence, che a valle diventa un sot-
toaffluente della Loira, una tradizione lattiera, tra cui spicca
il Comté — un grande formaggio a pasta semidura e con la
crosta ruvida, della famiglia delle gruyere. | ragazzi a Ve-
rosvres fanno volare gli aquiloni, cacciano le rane e gioca-
no alla “ruzzola” sulla strada sterrata che porta a Col des
Vaux. Questo gioco consiste nel far rotolare, sulla strada in
discesa, una piccola forma di Comté. Vince chi la manda
piu lontano, paga pegno chi la danneggia contro un sasso
o un albero.

Per 'epoca, la famiglia Alacoque era benestante. Il viaggio
che le quattro donne stavano facendo verso il monastero
di Paray le Monial era stato preceduto da altri due verso
altrettanti conventi della zona, che non erano piaciuti a Mar-
guerite per il semplice fatto che spesso contemplavano nel



menu del pasto serale formaggi locali. Questa volta, invece,
avevano ottenuto I'assicurazione che non sarebbe stata co-
stretta a mangiarlo e poi Cristo in persona le aveva sussur-
rato: E’ qui che ti voglio. Marguerite detestava il formaggio,
da ragazzina aveva perso i sensi davanti a una ciotola di
cancoillotte, cosi come cominciava regolarmente a tremare
davanti alle piccole forme di bouton de culotte. Il suo odore
le ricordava lo sterco del demonio. Una volta, sedicenne,
I’avevano costretta a tagliare un pezzo di Comté, la mano
che lo aveva toccato le si era paralizzata per una settimana,
impedendole — come lei raccontera — di congiungersi car-
nalmente a Cristo con la preghiera.

Oggi, la paura del formaggio si chiama turophobia. Questa
paura puo essere associata a un formaggio specifico o puo
essere rivolta a tutti i tipi. In genere alle persone che sof-
frono di turophobia la loro vista o il loro odore genera cosi
tanto disagio da provocare il panico.

Dall’atrofia era guarita all’improvviso appena decise di con-
sacrarsi alla vita religiosa, giurandolo alle Vergine. Un mi-
racolo che suggestiond molto il vescovo di Sadna-et-Loire,
un protetto di Mazarino, Jean de Maupeou, che I'autorizzo
ad aggiungere il nome Marie a quello di Marguerite. La sua
felicita fu grande, poi capira. L'incesto stava per compiersi.

Non c’é misericordia nella misericordia, appena le consorel-
le di Paray le Monial scoprirono che il suo cuore era altrove
la costrinsero a mangiare del formaggio. Ubbidi, ma la sua

vita cambio per sempre. Come oggi sappiamo, il principio
devozionale € I'esaltazione dei legami desideranti. Da que-
sto momento I’orgiastica subentra all’ordine misericordioso
come sua verita e le mortificazioni I'aiuteranno a volgere le
spalle al mondo. La perversione, che sempre si accom-
pagna all’eccitazione, la ricondusse a quell’animalita per la
quale si pud baciare sulla bocca i sofferenti, leccare la mar-
cia bianca e viscosa che si forma sulle piaghe, raccogliere
con la lingua il vomito, in un corpo a corpo convulsonario
con la malattia che le fara conquistare una fama sulfurea nel
monastero e rispetto tra le autorita ecclesiastiche.

Come si preparava la cancoillotte — si pronuncia can-quoi-
yote — a Verosvres? Questo specialita della Franche-Comté
e a base di latte vaccino. L’approntavano le contadine che,
dopo aver estratto la panna e preparato il burro da vendere
in citta, facevano cagliare il latte scremato. |l caglio cosi
ottenuto lo si strizzava in una garza fino a formare un blocco
biancastro chiamato metton. Questa specie di formaggio
veniva sbriciolato e messo a fermentare sotto le coperte, ai
piedi del letto, accanto alla bottiglia del’acqua calda. Una
volta maturo e ricco di quegli aromi che solo il letto delle don-
ne maritate possiedono, si fondeva afuoco dolce con acqua,
sale e un pezzo di burro fino a formare uno sciroppo giallo
e colloso. Oggi lo si usa principalmente come condimento
per la pasta o gratinato al forno spolverato con della gruyere.

Le apparizioni del Cristo nel monastero erano private, av-
venivano nel buio della piccola cella, precedute di norma



da un incubo, di affogare in un lago di cancoillotte. Lui gli
mostrava il suo cuore, lei, nel parossismo, la sua “natura”,
quell’object petit “a” causa del desiderio, che I'abitava a
sua insaputa. Gli mostrava I’Altro, il genitivo genitale, il fan-
tasma del sintomo, lo stesso che — con insistenza cieca e
indistruttibile — I'affogava nel formaggio. Ma era veramente
una turophobia? Di fronte alla rappresentazione dell’Altro,
scrive Jacques Lacan, non bisognerebbe mai sottovalutare
il potere delle apparenze. Se le disturbiamo i fantasmi della
libido moltiplicano l'avidita scopica. Le ragioni della sua
paralisi muscolare. Nella sostanza, questa intimita imma-
nente moltiplica — in clinica — gli effetti sensibili della psicosi
e favorisce il diletto del dolore e la sua intelligenza. In altri
termini, la genialita di Marguerite € stata quella di cogliere
la forma estatica della religione, quella che nel sonno del
rimosso genera la sovranita e lo sperpero. Su questo punto
ha osservato George Bataille, “il mondo divino & contagioso
e il contagio e pericoloso.”

Le visioni hanno un potere morfogenetico, nel giugno del
1675 Cristo le aveva mostrato il suo cuore. Qualche anno
piu tardi le dice: Mon divin coeur est pour toi, en particu-
lier. Da questo momento Marguerite si sentira investita del-
la missione di stabilire una devozione particolare, polacca,
verso di esso. Il 17 giugno 1689 scrive, con la sfrontatezza
“dell’animale visionario”, a Luigi XIV proponendogli di con-
sacrare la Francia al Sacré-Coeur e di rappresentarlo sugli
stendardi. Non se ne fara niente per via dei troppi intral-
ci teologici. Questo perd non le impedisce di stabilire una

santa happy hour, che consiste nel pregare, sdraiati per ter-
ra, il viso sul pavimento, dalle undici a mezzanotte il primo
giovedi di ogni mese, con lo scopo di alleviare la tristezza
del figlio di Dio. Lo raggiungera il 17 ottobre 1690. Il resto
e conseguenza. Il 15 ottobre 1714 sotto il pontificato di
Clemente Xl si apre I'inchiesta diocesana per la sua beati-
ficazione. L'inchiesta, scabrosa per i suoi risvolti sensuali,
dura un secolo, diventera venerabile sotto papa Leone XII.
Poi verranno i miracoli di cui tre sono riconosciuti. Il 13
maggio 1920 € canonizzata da papa Benedetto XV. | suoi
resti riposano tra le latterie di Paray-le-Monial, la citta del
cuore, nella basilica cluniacense, capolavoro romanico del
Xll secolo. Linterno di questa basilica & conosciuta come
la promenade des anges. Sono i muti testimoni di una pas-
sione tanto piu grande quanto piu la si ignora.

(novembre 2018)
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1. AA.VV.,, Catalogo per I’Esposizione Nazionale dei Caseificio con sede presso la R. Scuola Superiore
di Agricoltura in Portici. Nell’Ottobre e Novembre 1877, Napoli, Stabilimento Tipografico del Cav. F.
Giannini, 1877; 23,9x16 cm., brossura originale con titolo a stampa, pp.112, copertina tipografica.
Prima edizione.

Catalogo dell’Esposizione Nazionale di Caseificio con I'’elenco delle 181 aziende provevenienti da
tutta I'ltalia ordinate per qualita dei formaggi proposti e suddivise in citta di origine. Gran parte dei 500
formaggi menzionati sono accompagnati da una scheda tecnica in cui & spiegato brevemente il metodo
difabbricazione. In appendice € inserito un indice con I'’elenco degli espositori. Frai formaggi catalogati
vi sono il “Battelmatt”, il “Calvenzano”, il “Formaggio di Chiavari”, vari tipi di Caciocavallo, Fontina,
Gorgonzola, Grana, Parmigiano, Pecorino, Provolone, Ricotta, Scamorza, Stracchino e molti altri.

2. AA.VV,, |l Caseificio Italiano. Periodico mensile dedicato alle latterie italiane (Tutto il pubblicato della
prima annata), Savigliano, Tip. e Lib. Bressa, 1883; I-XIl, 24,7x17 cm., legatura in mezza tela coeva
con filetti dorati al dorso, piatti marmorizzati, pp.196 (16 pp. per fascicolo). Piccolo timbro di proprieta
ad alcune pagine - “Pietro Bertelli”.

Prima annata completa della rivista promossa dalla Direzione del Comizio Agrario di Savigliano e
dalla Societa Promotrice di Latterie Sociali dell’Alto Piemonte. Testi e contributi di Giacomo Maffei
(“Caseificio Meridionale”, “La prima Latteria a vapore nel Veneto”, “La Sila di Calabria”), G. Musso,
Lodovico Cantoni (“Il formaggio ed il burro”, “L’industria del Roquefort”), Gaetano Cantoni, Gandi
P. Casimiro, G. Tampelini, Francesco P. Materi (“Il Cacio-Cavallo”), P. Vicentini, Giuseppe Clara,
Gerolamo Molon e molti altri. Alcune incisioni nel testo con figure di utensili macchinari.

3. AA.VV,, Latteria sorinese 1900 - 1950. Un cinquantennio di cooperazione casearia, [Milano], (A. Pizzi
S.p.A), [1950]; 29,6x22,5 cm., legatura editoriale cartonata, pp.37-[7], copertina illustrata con una
vignetta seppiata in rosso, 1 vignetta disegnata in bianco e nero con una veduta della Latteria, 2 ritratti
fotograficie28fotografieinrotocalco conimmaginidimacchinarieinternidellaLatteria. Operapubblicata
in occasione del Cinquantenario della storica azienda produttrice di burro e formaggi. Prima edizione.
“(...) le pagine che seguono, pur rievocando e ravvivando ricordi, ma soprattutto esponendo, in una
rapida elencazione di fatti e di cifre in significative illustrazioni, un panorama di superbe realizzazioni,
vogliono essere ad un tempo esempio e sprone nei compiti nuovi e piu vasti che I'attendono, ed
anche, omaggio riconoscente e devoto agli uomini che profusero i tesori del loro intelletto e delle loro
energie creando, guidando e potenziando questo grande Organismo Cooperativo, oggi assurto a cosi
alto grado di rinomanza e di prestigio dentro ed oltre i confini della Patria”. (Dall’introduzione).
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4. AA.VV,, Vademecum del produttore di formaggio Grana, Reggio
Emilia, Fratelli Rossi, 1956; 20,6x14,7 cm., brossura illustrata,
pp.48-(2), copertina illustrata e 8 tavole fuori testo in bianco e
nero. Un timbro di appartenenza all’occhietto. Prima edizione.
Presentazione di A. Folloni. Indice dei capitoli: Standard Formag-
gio Parmiggiano-Reggiano; L’alimentazione della vaccina da latte
(G. Raboitti); Il controllo del latte alla stalla (M. Magnani); Il controllo
del latte al caseificio (S. Annibaldi); Il siero fermento nella lavora-
zione del grana (P. Quadri); Salatura, maturazione e conservazione
del grana (L.A. Zoboli); La tecnica e I'igiene proibiscono I'uso de-
gli antifermentativi (V.Bottazzi); Valutazione e scelta del formaggio
“Parmigiano-Reggiano” (P. Tromellini).

5. ALFONSO Ferdinando, Sulla cascina razionale. La scuola
pratica di caseificio in Palermo, Palermo, Stabilimento tipografico
Virzi, 1882; 24,1x16,8 cm., brossura mutra coeva, pp.16. Una
piccola macchia al margine interno del frontespizio. Prima edizione.
FerdinandoAlfonsofupresidentedellarivistailComizioAgrario,scris-

se questa plaquette polemica contro le istituzione siciliane preposte
alla tutela dell’industria casearia locale, per sollecitare la realizza-
zione di una scuola pratica di caseificio a Palermo. Il testo contiene
numerosi dati tecnici e statistici sulla produzione di formaggi come
il Caciovallo, il Cannestrato crudo e cotto, il Maiorchino e il Bufalo.

6. BAUER, I/ Burro fior di panna. Caseificio a vapore di Cassolnovo,
Pavia, Tipografia Artigianelli, 1895; 17x12,2 cm., brossura, pp.24,
graziosa copertina decorata ritoccata all’acquarello e un testatina
ornamentale alla prima pagina. Prima edizione.

“(...) Non so se alcuno faccia mai la prova di conoscere se il burro
e sincero, assaggiandolo nel caffé bollente; provate e se il burro
sa di cattivo, cioe di rancido, di muffa, di paglia, di legno o peggio
se sa di formaggio, di letame, d’olio od altro, protestatelo subito,
perché & burro guasto o dall’origine o per contatti impuri o per
miscele fraudolenti o per pessima lavorazione o perche vecchio e
stantio. La prova nel caffé bollente fa risalire i pregi del burro sin-
cero; vi si sente quel profumo leggero e profumato, e quel sapore
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dolce ed aromatico, che provengono dalle essenze che si trovano
nel buon foraggio...”. (pp. 5-6).

7. BAZZI E., Lavorazioni moderne del latte, Milano, Ing. E. Bazzi &
C., senza data [1898]; 18,6x13 cm., brossura originale, pp.75-[5],
copertina con fregi decorativi e titolo in corsivo stampato in azzurro,
51 vignette incise nel testo con figure di strumenti e macchine per la
lavorazione del latte e la praparazione del formaggio. Un etichetta
applicata in copertina e due timbri del rivenditore rappresentante
stampati al centro del volume e sulla copertina posteriore. Prima
edizione. (Bibliografia: Paleari Henssler 1998: volume |, pp. 74-75).
Opera divisa in due parti. (Parte prima) Mungitura del latte; Tra-
sporto e ricevimento del latte; Scrematura del latte; Lavorazione
del burro; Fabbricazione del burro coi fermenti selezionati; Lavora-
zione dei formaggi; Utilizzazione dei residui diversi del latte; Lavo-
razioni ed utilizzazioni speciali del latte; Utilizzazione del latte ma-
gro di centrifuga; Le macchine frigorifere ed a ghiaccio e I'industria
del latte; | motori per le latterie; Impianto di una latteria moderna.

(Parte seconda) Riassunto del Catalogo generale lllustrato delle
Macchine, Apparati e Prodotti per caseifici e Latterie della Ditta
Ing. E. Bazzi & C.: Refrigeranti del latte; Recipienti pel Latte; Vetri
per I'analisi del latte; Provini Gerber per I’analisi del latte; Bacinelle
da latte; Scrematrici Alexandra (a motore e maneggio); Scrematrici
Alexandra (a mano); Zangole da burro; Impastatrici da burro; La-
vorazione del burro coi fermenti selezionati; Imballaggio del bur-
ro; Lavorazione dei formaggi; Emulsore di latte Bazzi; Prodotti per
Latterie e Caseifizi; Impianti sterilizzazione del latte; Macchine a
ghiaccio frigorifere, Motori per latterie.

8. BERGAMASCO Eugenio, L’adulterazione dei Latticini.
Relazione, Novara, Tipografia Novarese con Litografia, 1893;
283,4x16,4 cm., brossura, pp.15-[1]. Copertina con margini sbiaditi.
Dedica autografa dell’autore in copertina. Prima edizione.
Relazione letta dall’autore in occasione dell’Adunanza pubblica
tenutasi il 18 maggio 1893 a Novara per iniziativa dei tre Comizi
Agrari di Novara, Vercelli e Mortara.



9. BESANA Carlo (Ispra 1849 - Lodi 1829), Manuale di chimica
applicata al Caseificio, Milano, Libreria Editrice G. Brigola, 1876;
22,3x15,5 cm., brossura originale, pp.375-(1), copertina tipografica
con titolo inquadrato in una cornice, numerose tabelle nel testo.
Esemplare intonso con barbe. Prima edizione.

Opera divisa in sette parti: Parte | - Il Latte; Parte Il - Analisi del lat-
te; Parte lll - La maturanza del latte; Parte IV - Il caglio o presame;
Parte V - Coagulzaione del latte mediante caglio; Parte VI - Sta-
gionatura dei formaggi; Parte VII - Appendice. “Gli scopi che mi
sono proposto in questo lavoro sono in particolar modo i seguenti:
1° Raccogliere ed ordinare le cognizioni che la scienza possiede
riguardo al latte, al caglio, al formaggio, ecc., per farne una specie
d’inventario, che possa servire di punto di partenza a quegli stu-
diosi che vogliono occuparsi di ulteriori ricerche, ed a tutti coloro
che nei dettami della Chimica cercano la luce e la ragione dei fatti.
2° Far conoscere alcuni fatti nuovi e risolvere alcuni quesiti inerenti
alla Chimia e al Caseificio. L'argomento del caseificio € gia oltre-
modo vasto perché non venga scisso in due sezioni, cioé la Chimi-
ca del Caseificio e I'industria del Caseificio. Della seconda trattano
parecchie opere pubblicate in Italia, ma la prima & quella che nes-
suno finora ha tentato fra noi di fare, talché senza traccia di vani-
ta posso, questo libro chiamarlo «nuovo»...”. (dall’introduzione).

10. BESANA Carlo (Ispra 1849 - Lodi 1829), Atti del concorso
nazionale fontine e della esposizione internazionale di utensili ed
ingredienti destinati alla fabbricazione di questi formaggi in Annali
di agricoltura 1889., Roma, Tipografia eredi Botta, 1889; 23,4x15,2
cm., brossura originale, pp.48, copertina tipografica, 3 tavole fuori
testo stampate in litografia. Parzialmente intonso. Prima edizione.
Le tavole contengono una vignetta a piena pagina raffigurante la
Bilancia di Ferrod e altre due a doppia pagina raffiguranti una carta
topografica della Val d’Aosta e 6 figure di attrezzi e strumenti per la
lavorazione del formaggio. Testi di Carlo Besana, B. Grimaldi e altri.



11. BESANA Carlo (Ispra 1849 - Lodi 1829), La fabbricazione
del burro, del formaggio di grane e dello stracchino Gorgonzola.
Norme pratiche esposte ai casari, Mortara, Premiata Tipografia
Editrice Paolo Botto, 1897; 21,5x15,5 cm., brossura originale,
pp.48, copertina con titolo a stampa e fragio tipografico, 14 figure
incise nel testo. Prima edizione.

Conferenza tenutasi nell’agosto del 1897 presso il Comizio Agrario
di Lomellina. Opera divisa in tre capitoli: 1) Fabbricazione del
burro (Cosa intendiamo per burro di prima qualita, Escludiamo
foraggi cattivi; Pulizia dalla mungitura alla deposizione del latte;
Affioramento e formazione della panna, Il sistema di colar sopra,
Spannare il latte e sfacciare la panna, La zangola migliore, Colorante
pel burro, Temperatura della panna durante lo sbattimento...). 2)
Fabbricazione del formaggio grana (Pregiudizi e dicerie, Maturanza
del latte, Esplorate il grado di maturanza del latte, Scaldamento
del latte, Cagliatura del latte, Rottura della cagliata, Spurgo della
grana, Cottura del formaggio, Colorazione del formaggio, Non

date la scottatura al formaggio, Stagionatura del formaggio,
Formaggi difettosi, Inverdimento del formaggio, Esplorazione del
formaggio di grana); 3) Fabbricazione dello stracchino Gorgonzola
(Due qualita di Gorgonzola, Cagliatura del latte, Messa in forma,
Salatura e stagionatura, Le casere di Valsassina, Fallanze e difetti).

12. BESANA Carlo (Ispra 1849 - Lodi 1829), Studi sul latte di
pecora e sul caseificio pecorino, Lodi, Tipo - Litografia C. Dell’Avo,
1906; 28,4x16,5 cm., brossura, pp.48, copertina tipografica, alcune
tabelle nel testo. Un piccolo timbro in copertina. Ristampa di un
testo pubblicato inizialmente sul periodico “Le Stazioni sperimentali
agrarieitaliane”nel1892esuccessivamenteinunestrattodellarivista.
Ordine dei capitoli: Il Latte pecorino; Il burro pecorino; Caglio o
presame; Formaggi pecorini: Cacio pecorino usuale o pecorino
romano, pecorino dolce, cacio pecorino magro, caciotta fiore,
formaggio Roquefort, caciocavallo misto; utilizzazione del siero;
Fornello pel caseificio pecorino.
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13. BESANA Carlo (Ispra 1849 - Lodi 1829), Fabbricazione del burro, Casale, Stab. Tip. Ditta C. Cassone
- Biblioteca Agraria Ottavi, 1911; 18,8x13 cm., brossura, pp.60, copertina tipografica e 21 figure incise
nel testo con strumenti e macchinari da utilizzare per la fabbricazione del burro. Prima edizione.
Indice dei capitoli: Importanza della produzione e del commercio del burro in Italia; Caratteri del burro
di prima qualita; | componenti del burro; Panna o crema; Affioramento e separazione della panna;
Zangole; Burrificazione della panna; Spurgatura del burro ed impastamento; Acidificazione della
panna; Applicazione dei fermenti selezionati nella fabbricazione del burro; Colorante per il burro;
Conservazione del burro; Imballaggio e trasporto del burro; Burri difettosi; Pulizia rigorosa.

14.BESANAGuido-DELGUERRAMario,Sottoprodottidellatteeloroutilizzazione. Vol. llldell’Enciclopedia
del Caseificio, Milano, U. Hoepli, 1936; 15,5x10,5 cm., legatura editoriale in tela, sovraccopertina,

pp.XX-436, 104 figure e illustrazioni in bianco e nero nel testo e 1 tavola ripiegata fuori testo con il ciclo
completo della lavorazione industriale del latte. Prima edizione. (Bibliografia: Assirelli 1996; pag.65.).
“Il volume tratta dei tre principali sottoprodotti del latte: latte magro, siero, latticello e ne passa in
rassegna i piu importanti metodi di utilizzazione. (...) comprende inoltre metodi di analisi, descrizione
di macchinari, ecc....”
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15. BINAGHI Ernesto, Lezioni teorico - pratiche di caseificio per i casari della
provincia di Como, Como, Lit. Tip. Commerciale R. € Noseda, 1940; 17x12
cm., brossura, pp.82, copertina tipografica, 1 tabella ripiegata fuori testo
con una “Tavola di correzione delle indicazioni del lattodensimetro per il latte
intero”. Alcune macchie in copertina. Prima edizione.

Introduzione del Dott. Luigi Formigoni:” Il Binaghi ha riassunto in questo
libretto le nozioni principali che sono state oggetto delle lezioni teorico-
pratiche tenute durante lo svolgimento del Corso. L'Insegnante si & limitato
a trattare le lavorazioni per formaggi pilu comuni nella nostra Provincia,
aggiungendo quella del Gorgonzola e del Mascarpone, perché anche queste
possono, durante I'inverno, essere eseguite nelle nostre Latterie Sociali...”.

16. BOCHICCHIO Nicola, Caseificio, Roma, Confederazione Fascista
Lavoratori Agricoltori - Manuali Tecnici per i Corsi di Istruzione Professionale
e Ruralin. 1, 1939; 16,7x12 cm., brossura editoriale con dorso in tela, pp.86-
[2] [incluse le copertine], copertina tipografica stampate in verde, 30 vignette
nel testo stampate in zincografia con figure di macchine e utensili per la
preparazione del formaggio. Prima edizione.

Il latte e suoi derivati; Locali e attrezzi per il caseificio; Raccolta e trascporto del
latte; Ricevimento e controllo del latte; Conservazione e trattamento del latte;
Caglioecolorante; Prodottidel caseificio; Preparazione del burro; Fabbricazione
dei formaggi vaccini; Lavorazione del latte pecorino; Latterie private e sociali.

17.BONAFOUS Matteo (Lione 1793 - Parigi1852), Breveragguaglio dellafabbri-
cazione del cacio nel paese di Gruyéres. Traduzione compendiata di una memo-
ria del Sig. Bonafous, Torino, Tipografia Chirio e Mina, 1828; 22x13,2 cm., bros-
sura muta in cartoncino coevo, pp.13-(3). Esemplare intonso. Prima edizione.
(Bibliografia: Niccoli 1902: pag. 566; Paleari Henssler 1998: volume |, pag. 103).
Studio sulla preparazione del formaggio svizzero groviera. Memoria tratta dal
Calendario Georgico dell’anno 1828. Matthieu Bonafous naque da una famiglia
di ricchi negozianti piemontesi, originari della Francia, studio principalmente
le colture diffuse nel Sud della Francia, il mais, il riso, la vite, la seta, e
scrisse su questi soggetti delle opere notevoli, sia in francese che in italiano.
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18.BORGONOVISofocle,L’arte del casaro. Manuale dipropaganda
e tecnica casearia ad uso dei produttori e dei lavoratori del latte,
Torino, Lattes & C., 1931; 19,5x12,7 cm., brossura, pp.XII-248-(4),
copertina illustrata, 8 tavole fuori testo in bianco e nero, 38 vignete
nel testo con figure di strumenti e macchinari. Prima edizione.
Parte prima: Del latte sua origine, composizione, trattamento e ana-
lisi; Parte seconda: Della crema sua separazione e sua trasforma-
zione; Parte terza: Del formaggio. Tecnica della fabbricazione dei
principali tipi di formaggi (caciocavallo, formaggi a pastafilata, Inca-
nestrati di Sicilia, Formaggio pecorino, Emmenthal e altri formaggi
svizzeri, Fontina, Asiago, Montasio, Crescenza, Stracchino quartiro-
lo, Gorgonzola, Formaggio «Bel Paese», Formaggio grana, Ricotta).

19. CAMPISI Carmelo, Pecore e pecorino della Sicilia. Allevamento
- Tosatura - Mungitura - Fabbricazione dei formaggi pecorini,
Catania, Francesco Battiato, 1933; 18,7x12 cm., brossura, pp.82,
copertina con una piccola vignetta in bianco e nero. Gora di umidita
al margine esterno e copertina con bruniture. Prima edizione.

Parte prima - La pecora (Generalita, Costumi delle pecore, Alle-
vamento, Personale della mandra, Alloggi del personale e ricoveri
delle pecore, Ovile, Alimentazione, Scelta dei riproduttori, L’agnel-
lo, Castrazione, Tosatuira delle pecore, Mungitura delle pecore.
Parte seconda - Fabbricazione dei principali tipi di formaggio (Ge-
neralita, Canestro comune a pasta cruda - piacentino ordinario,
Canestrato cotto, Bufalo, Maiorchino, Formaggio di prima salatura
- primosale, Formaggio aromatizzato, Resa in formaggiop e calo,
Esportazione e consumo, Riepilogo di alcuni criteri per la buona ri-
uscita dei formaggi, Orientamento dell’industria casearia siciliana).

20. CAMPISI Carmelo, La ricotta. Fabbricazione - Conservazione
- Usi - Utilizzazione del siero magro, Catania, Francesco Battiato -
Editore, 1933;18,4x12,4 cm., brossura, pp.30-(2), copertinaconuna
piccolavignettainbiancoeneroeunatabellaneltesto.Primaedizione.
Indice dei capitoli: Generalita e fabbricazione; Conservazione e
cure; Resa; Calo; Usi; Utilizzazione del siero magro (scotta); (Ap-
pendice) Preparazione del siero magro inacidito (agra).
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21. CANTONI Gaetano, L’Esposizione Nazionale di Caseificio in
Portici nel 1877 e I’industria del latte, Milano, Stamperia Reale -
Annali di Agricoltura Num. 20, 1879; 22,5x14,5 cm., legatura in
mezza pergamena coeva con tassello al dorso, pp.317-[3], 1 grande
tavolaripiegata fuori testo (cm. 45,5x57) con tre piante e due sezioni
architettoniche raffiguranti un grande rifugio alpestre da adibire a
caseificio e stalla per il bestiame, numerose tabelle nel testo con
I’elenco degli espositori e dei formaggi esposti divisi per citta di
provenienza. Prima edizione. (Bibliografia: Niccoli 1902: pag. 566).
Testi e relazioni di Gaetano Cantoni, Cesare Francesetti, Alberto
FilippodiBaldassero,PietroGiglio, PellegrinoDellaLucia, Gaetanode’
Bertoldi, Luigi Volpe, Gerolamo de’ Manzoni, E. Terrachini, Giuseppe
Saccani, Giovanni Del Noce, Agostino Millefiorini, Antonio de’ Lillo.

22. CANTONI Gaetano (Milano 1815 - 1887), L’industria del latte.
Conferenze tenute a Porticiin occasione della Esposizione Nazionale
di Caseificio, Milano, Fratelli Domulard, 1880; 18,7x12,5 cm.,
brossura originale, pp.VIII-188-[4], una piccola vignetta in copertina,
1 tavola ripiegata fuori testo con una bella incisione a piena pagina
dello Scrematio Lefeldt, 25 vignette incise nel testo e numerose
tabelle. Una firmain copertina ripetuta al frontespizio. Parzialmente
intonso. Seconda edizione riveduta ed ampliata. (Bibliografia:
Niccoli 1902: pag. 566; Paleari Henssler 1998: volume |, pag. 144).
Indice dei capitoli: (Parte prima) Solidarieta fra prato, bestiame ed
industria del latte. (Parte Il) le norme industriali per la fabbricazione
del burro e del formaggio; della Crema; del Burro; del Formaggio.
(Parte lll) Le latterie sociali. (Parte IV) Il provino del latte;
Raffreddamento e aereazione del latte; La scrematura istantanea;
Della temperatura nella fabbricazione del burro; Tipi americani
di formaggio; Come facilitare la fabbricazione di formaggi poco
voluminosi e identici per forma, peso e volume; Il latte condensato;
del burro artificiale; Decreto Ministeriale per concorso a premi pel
caseificio; Bibliografia.



23

CASEINA. GIOVANKL
o s | S el ol i

BURRO .=

ar @ sua lanorazione

CONFEIANG
Al o Martore
i e b W g i i ool

IL 17 NOVEMBRE 1909

24

1L. LATTE

3

I 5U0I PRODOTTI,

ARNTONIO CATTANED

R

LAKO,

23. CASSINA Giovanni, Burro e la sua lavorazione, Mortara, Premiato Stabilimento Tipografico A.
Cortellezzi, 1906; 23,6x17 cm., brossura, pp.32. Segni di piegatura ad un angolo. Prima edizione.
Conferenza tenuta a Mortara il 17 Novembre 1905. Presentazione di Santo Celada. Giovanni Cassina
fu Direttore della Latteria Sociale di Robbio-Lomellina.

24. CATTANEO Antonio, // latte e i suoi prodotti del dottore Antonio Cattaneo. Giuseconsulto;
professore privato di economia rurale, o sia d’agraria; chimico - farmacista, ec. ec., Milano, Vedova
A.F. Stella e Giacomo Figlio, 1839; 16x10,5 cm., brossura muta coeva, pp.(2)-XVI-483-(1), doppio
frontespizio, 1 tavola ripiegata incisa su rame fuori testo con 45 figure di strumenti e macchinari per
la preparazione del formaggio. Ottavo volume pubblicato della collana “Biblioteca Agraria” diretta
da Giuseppe Moretti. Piccoli tagli alle piegature della tavola ripiegata fuori testo. Prima edizione.
(Bibliografia: Niccoli 1902: pag. 566; Paleari Henssler 1998: volume I, pag. 171).

Opera ordinata in XXXII capitoli: Origine del latte, Premitura, ed insalatura de’ formaggi, Formaggi con
latte di vacca, formaggi molli e salati, formaggi a pasta dura sottoposti al pressojo, Formaggi cotti, di
pasta pitlomenoduraocompressa, lIformaggio collatte di pecora, Formaggio dilatte dicapra, Formaggi
fatti col latte di bufala, Formaggi preparati e misti con sostanze vegetali e molti altri. “Il latte, il burro, il
formaggio formano il soggetto di quest’opera, € in essa I'autore tratta distesamente ed eruditamente
del modo d’ottenrli, conservarli, e scoprir quelle frodi che state fossero usate nella loro preparazione...”
(Biblioteca ltaliana ossa Giornale di Letteratura, Scienze ed Arti, Tomo XCVI, 1939, pag. 200).

25. CATTANEO Luigi, Sul modo pratico di fabbricare il foprmaggio grasso detto Stracchino di
Gorgonzola. Memoria, Milano, Coi Tipi di Luigi di Giacomo Pirola, 1840; 21,5x14 cm., brossura
originale con dorso restaurato, pp.16, titolo a stampa inquadrato in una cornice decorativa,
una piccola vignetta incisa al frontespizio. Estratto editoriale dal 3° volume del Politecnico di
Milano. Una piccola gora al margine interno delle pagine, lievi e diffuse fioriture. Pirma edizione
in volume. (Bibliografia: Niccoli 1902: pag. 566; Paleari Henssler 1998: volume |, pag. 172).
Primo testo sul famoso formaggio erborinato. “Gorgonzola & un ragguardevole borgo e capoluogo di
distretto, posto dieci miglia geografiche a levante di Milano, e nelle pingui pratérie de’ suoi dintorni
fanno stazione autunnale tutte le bergamine, o mandre, che dalle montagne bergamasche discendo-
no alle basse pianure del milanese, del pavese e del lodigiano, per pascervi a verde o0 a secco da set-
tembre a tutto maggio. Al loro passaggio si nell’andata come nel ritorno esse vi lasciano una conside-
revol copia di latte, che quegli industriosi abitanti acquistano, per fabbricarne il pregevole formaggio
grasso, che sotto il nome di stracchino € conosciuto e ricercato anche in lontani paesi...” (pag. 3).
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26. DALPIAZ Silvano, Formaggi del Trentino, Calliano (Trento),
Vallagarina - Arti Grafiche R. Manfrini, 1974; 27,5x22 cm., legatura
editoriale cartonata, pp.86-(2), copertina illustrata e 83 immagini
fotografiche a colori nel testo di F. Faganello. Prima edizione.

Interessante pubblicazione sui formaggi trentini: Asiago, Nostrano
della Val di Fassa e della Conca di Primiero, Vezzena, Spressa,
Taleggio, Grana, Toscanello e altri con un capitolo finale di circa 25
ricette. Presentazione di Giuseppe Avancini, introduzione di Aldo
Gorfer: “...I formaggio & simile al vino. O al pane o all’olio. E I'espres-
sione di una civilta...Quella del vino & di gran lunga la piu celebrata
di tutte perché il vino ha il magico potere di dispensare un pizzico
di felicita cosmica all’'uomo. Quella del pane e quella dell’olio, han-
no, da sempre un loro particolare prestigio quali cibi classici sia
dei ricchi che dei poveri...Quella del formaggio, infine, & la piu bi-

strattata forse perche ¢ la proiezione della semplicita pastorale....”.

27. DEL GUERRA Mario, La moderna latteria caseificio e cremeria.
La centrale del latte. Progetti - Impianti - Esercizi, Milano, Ulrico
Hoepli - Editrore, 1932; 15x10 cm., legatura editoriale in tela,

pp-XVI-382, copertina illustrata, 13 grandi tavole ripiegate fuori
testo e 187 illustrazioni in bianco e nero. Prefazione di Elia Savini.
Prima edizione. (Bibliografia: Assirelli 1996; pag. 65).

28. DELFORNO Giovanni, I/ formaggio Bra, Milano, Tipografia
Antonio Cordani, 1958; 22x15 cm., brossura, pp.90, copertina
illustrata, 15 illustrazioni fotografiche in bianco e nero nel testo e
IV tabelle riepilogative. Tracce di minuscole attaccature in alcune
pagine. Prima edizione.

“Nei trattati di Caseificio, il formaggio Bra non viene quasi mai
descritto oppure lo si ricorda molto sommariamente e con qualche
inesattezza. Tale formaggio € un tipico prodotto del caseificio pie-
montese ed & tuttora fabbricato in alcune zone della provincia di
Cuneo; esso e semigrasso, crudo, pressato, a pasta molle o dura
ed a maturazione rapida, media o lenta. Viene prodotto con latte di
vacca, talvolta miscelato con piccole quantita di latte di pecora, o
con coagulo ad acidita di fermentazione; generalmente € piccante
e salato, gradito pero alla massa dei consumatori...” (dalla prefa-
zione di G. M. Franceschetti).
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29. DELFORNO Giovanni, I/ formaggio gorgonzola, Roma, Tipo-
litografia “Atena”, 1971; 22,8x15,2 cm., brossura, pp.126, 23 illu-
strazioni fotografiche in bianco e nero nel testo. Prima edizione.
“...La monografia del dott. Delforno, che va considerato uno dei
piu qualificati esperti del settore lattiero-caseario operanti nel no-
stro Paese, si raccomanda per la completezza, per la ricchezza
di dati e soprattutto per essere stata elaborata con criteri scien-
tifici, ma al tempo stesso in modo accessibile anche al tecnico,
per il quale puo rappresentare una guida preziosa per migliorare
la produzione e per ridurre o prevenire la comparsa in alterazioni
e difetti...” (dalla presentazione di Giovanni Giolitti). Approfondita
monografia sul formaggio Gorgonzola con un’estesa bibliografia.

30. FASCETTI Giuseppe, Tecnologia Generale e Descrittiva
del Caseificio, Lodi, Tipografia Sociale Lodigiana - Piccola
Biblioteca Casearia, s.d. 1922; 18x13,1 cm., brossura, pp.335-
[1] complessive, raccolta completa delle 12 dispense riunite in 9
fascicoli del primo volume della collana. 50 illustrazioni in bianco e
nero nel testo con figure di strumenti e macchinari. Prima edizione.

Sguardo storico e tecnico del Caseificio italiano; Sguardo com-
merciale del Caseificio Italiano; Proprieta generali e composizione
del latte; Scrematura del latte; Principi tecnici per la burrifcazione;
Della caseificazione in generale; Del formaggio; Attrezzi e macchi-
ne per la caseificazione, Pressione e salatura dei formaggi; Agenti
della maturazione dei formaggi; Malattie e difetti dei formaggi; For-
maggi italiani di pasta cruda fresca stagionata; Formaggi italiani di
pasta cruda stagionata; Formaggi italiani di pasta cruda fresca e
stagionata; Formaggi italiani di pasta semicotta; Formaggi italiani
di pasta cotta; Formagagi italiani di pasta cruda fresca stagionata;
Formaggi esteri di pasta cruda stagionata; Formaggi esteri di pa-
sta cruda e semicotta; Formaggi esteri di pasta cotta. Trattamento
dei formaggi nelle casere.

31. FOA’ Aldo, Le strabilianti avventure di sor trippetta, Milano,
(Agenzia) Plusultra, 1931 (aprile); 9,2x13,2 cm., brossura, pp.[16],
copertina e 28 vignette disegnate a colori. Probabile prima edizione.
Piccolo album scritto e illustrato da Aldo Foa per pubblicizzare il
Formaggio Belpaese della ditta Galbani.



32. GIGLI Torquato (Sansepolcro 1846 - 1936), Latte, cacio,
burro. Olj grassi alimentari, Milano, Fratelli Dumolard Editori,
1885; 19,2x12,7 cm., brossura con dorso rifatto, pp.XXIV-310-(2),
41vignette incise nel testo con figure di macchinari, strumenti
per la misurazione e osservazioni al microscopio. Copertine
leggermente macchiate. Intonso. Prima edizione. (Bibliografia:
Niccoli 1902: pag. 567; Paleari Henssler 1998: volume |, pag. 347).
Opera divisa in quattro parti. Parte |. Del Latte - Capitolo I. Dei
caratteri del latte, dei suoi componenti del suo valore alimentare.
Parte Il. Del Cacio - Capitolo I. Nozioni preliminari del cacio -
Capitolo 1l. Della caseificazione, della classificazione dei caci,
della maturazione - Capitolo Ill. Delll’analisi del cacio - Capitolo
IV. Delle alterazioni del cacio - Capitolo V. Delle falsificazioni del
cacio. Pare lll. Del Burro - Capitolo I. Nozioni preliminari sul burro
- Capitolo Il. Dei caratteri e della analisi del burro - Capitolo IlI.
Delle alterazioni del burro - Delle falsificazioni del burro. Parte IV.
Degli olj fissi alimentari - Capitolo unico. Delle alterazioni e delle
falsificazioni degli olj fissi alimentari.

33. GORINI Costantino (Rimini 1865 - Milano 1950), Le basi
scientifiche e pratiche della fabbricazione del formaggio con
fermenti selezionati, Milano, Tipo-Lit. Rebeschini di Turati e C.,
Estratto dai “Rendiconti” del R. Ist. Lomb. di sc. e lett., Serie Il,
Vol. XLV, 1912; 24x16 cm., brossura, pp.[12] [863/873]. Dedica
autografa dell’autore in copertina. Prima edizione in volume.

Conferenzatenutasiinoccasionedell’adunanzadel 7novembre 1912
alR.IstitutoLombardodiScienze e Lettere. C. Gorinifuappassionato
studioso di microbiologia e autore di importanti osservazioni e
scoperte di fisiologia batterica che migliorarono sensibilmente la
ricerca nei settori agricolo-industriale e lattiero-caseari e che lo
imposero all’attenzione della comunita scientifica internazionale
da cui ricevette numerosi conferimenti (“lauréat” dell’Institut de
France e medaglia d’oro dell’Académie d’agriculture de France).

34. GORINI G(emello), Della fabbricazione dei formaggi in cui si
tratta anche delle vacche lattifere; dei diversi modi di mungitura;
del latte; della panna; della fabbricazione del burro e dei formaggi
32 33 34
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anche con latte diverso da quello di vacca, Milano, Libreria Brigola,
Biblioteca dell’Agricoltore, 1873; 18,7x12,5 cm., brossura, pp.254-
[2], copertinatipografica. Esemplare parzialmente intonso. Seconda
edizione (prima edizione: Milano, Legros, 1872). (Bibliografia:
Niccoli 1902: pag. 567; Paleari Henssler 1998: volume |, pag. 357).
Formaggi molli e freschi, Formaggi molli e salati, Formaggi di
pasta dura sottoposti al pressaggio, Formaggio con latte di
pecora, Formaggi con latte di capra, Formaggi fatti col latte di
bufala, Formaggi fatti colla mischianza del latte di differenti animali
(Formaggi di Lecce, Formaggio di Monte Cenisio, Formaggio di
Sassenage, Formaggio diRoquefort); Formaggi preparatie misticon
sostanze vegetali (Formaggio Schabsieger, Formaggi di Westfalia).

35. MAIOCCO Francesco Luigi, La produzione del latte, Casale
Monferrato, Tipografia e Litografia C. Cassone, 1907; 18,6x13,5
cm., legatura editoriale in tela, pp.(2)-XXVIII-420-(6) pagine
pubblicitarie, copertina tipografica, Xlll tavole fuori testo in bianco

e nero e 23 figure al tratto nel testo. Prima edizione.
35

Operadivisa in quatttro parti: Del latte e della lattazione; Scelta degli
animali lattiferi; Igiene degli animali lattiferi; Leggi e regolamenti.

36. MALENOTTI Ignazio, Manuale del pecoraio, Colle (Val d’Elsa),
Tipografia Pacini e Figli, 1832; 16,6x11,5 cm., brossura originale,
pp.(4)-215-(1), titolo inquadrato in una cornice, 1 vignetta incisa
in legno al frontespizio. Esemplare con evidenti mancanze al
dorso e tracce d’uso ai piatti ma interno in ottimo stato. Prima
edizione. (Bibliografia: Paleari Henssler 1998: volume |, pag. 456).
Manuale dell’allevatore di pecore con un capitolo (pp. 184-215) sui
formaggi in cui I'autore, elogiando le qualita del cacio lodigiano,
delle Crete di Siena, del Chianti, di Cortona, di Barga e di
Pietrasanta, esorta gli allevatori toscani a migliorare i loro formaggi
e ad abbandonare I’'uso del caglio animale a favore della presura,
il coagulo ottenuto dal fiore di carciofo selvatico. Ignazio Malenotti
fu Pievano a Montauto, membro della Societa Linneana di Parigi e
delle principali Accademie d’ltalia, & autore di importanti opere di
divulgazione della cultura agraria in Toscana.

35 36 36

MANUALE

BEL

PECORAID

bri
Canonico Preposte
ICHAZI0 MALENOTTL

Moot G Sl Lomaasms 31 Tt 3 il
gl Aredewie 1Tilic, sam LB s

COLLE
TMOGIAFIS FACER] & FIGir
83,




—
Fare @ quanks altn’ pub abliges: b
e, Al acisslin vt i atrn o un g

& doppin parets quelln. parte di £ o e
| elreoadata da abiri locali o ool s al dispea
| 1 il e Are comiers.

L & uriandio dells mamin ingnrise o
st lncade U arda poes unifsemements distri-

bruirei o circokire svespur, allichl: won uerisb
di avien il Inlte a diversi sinds di malasmes,
nelle divorsn baaimlln, Orilicrismiti aoads
i tevare, ove Taria timane stazman, i ke m
pilh arammly Beslasinen, 5 el e
Tacilsrole o regolarm & gonormke Tostilasnn
diversi apeetiive in bz dolla ca

| < ulari i b robassia, sl @ A wit |
- mm.n.nnu o Lamyrhis . LW 0 0

i i ilindies; 1m. in
mnrmmwm—

37 37

g
Della zangria e dida mmnls fer
Al e, el e dudn caliju

Lozate al diapengman 1 Lomnss i

| ot | foruagpl. Unesin devrannn
'1 % Bizmn durm, ben sburicnln o bl

e ek puilili etrs, Sovmnies poi teiersl

suers ol Wil nea garko cemerale del sallise, | BAIAAG per suiin ) Bz i pisen g sl e s T linizeto dak e, ook
| La quabs, por raginnger gl allit, 56 4 ficosdl pinlzl By el quall appogtis J an e i S

Beni (otls In comEsicazioae oo diw Al Bl el Liselle, Lienes dew s ] tara di & & B0 grali cet I quisin runcrs cive il mlagn s

wondati com un camming di richissn, 8l Mmdo dbilly vasca o fortin Al sepertii. i 1 '

37. MANETTI Luigi, La fabbricazione del burro e del formaggio.
L’allevamento e Governo del bestiame bovino, Milano, Carlo
Brigola, 1879; 18,9x12,4 cm., brossura originale con tracce d’uso
al dorso, pp.192-(2)-16 (catalogo), 13 vignette incise nel testo con
figure di strumenti e macchinari per la preparazione del burro e del
formaggio. Diffuse bruniture. Prima edizione. (Bibliografia: Niccoli
1902: pag. 568; Paleari Henssler 1998: volume |, pp. 458-459).
Raccolta di otto conferenze tenute a Edolo (Valcamonica) e a
Milano: Conferenza prima. L’industria del latte nella Valcamonica
- Le latterie sociali - | locali per il caseificio; Conferenza
seconda. Il Latte; Conferenza terza. Fabbricazione del burro
e del formaggio; Conferenza quarta. La fabbricazione del
formaggio; Conferenza quinta: La fabbricazione degli stracchini;
Conferenza sesta. Utilizzazione dei residui del latte; Conferenza
settima. L’allevamento dei bovini; Conferenza ottava. Governo ed
alimentazione del bestiame bovino. Luigi Manetti fu direttore della
Stazione sperimentale del Caseificio di Lodi.

38.MANETTILuigi,L’Abbicidel casaro, Milano, Biblioteca dell’Agri-
coltore, 1882; 16,7x11,2 cm., brossura originale, pp.75-[1], coper-
tina con titolo inquadrato in una cornice. Firmain copertina e al fron-
tespizio. Piccolo restauro al margine interno della copertina. Prima
edizione. (Bibliografia: Paleari Henssler 1998: volume I, pag. 459).
Parte I: [l Latte; Mungitura del latte; Conservazione del latte; Control-
lo del latte; Scrematura del latte; Spannature prontissime; Ostacoli
all’affiormaneto della panna; Conservazione artificiale del latte; Pre-
parazione del burro. (Parte Il) Fabbricazione del formaggio; Prepa-
razione dei caci a pasta non cotta; Malattie e alterazioni dei formag-
gi; Utilizzazione dei residui del latte; Fabbricazione di alcuni tipi spe-
ciali di cacio; Grana o parmigiano; Caci uso svizzero; Cacio cavallo.

39. MARIANI Giovanni, // atte e i suoi prodotti, Milano, Francesco
Vallardi, 1895; 18,3x12 cm., legatura editoriale in tela, pp.VIII-168,
copertina tipografica e 38 vignette nel testo con figure di strumenti
e macchinari. Una piccola mancanza al margine superiore di alcune
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pagine. Buono stato di conservazione. Prima edizione. (Bibliografia:
Niccoli 1902: pag. 568; Paleari Henssler 1998; volume |, pag. 472).
I. Il Latte; II: Mungitura e trasporto del latte alla latteria; Ill. Anomalie,
microbi e fermentazioni del latte; IV. Mezzi pratici per esplorare la sanita
del latte e determinarne la ricchezza; V.Conservazione e sterilizzazione
del latte; VI. Impianto e ordinamento interno della latteria; VII. Scrematura
naturale del latte: VIII. Scrematura centrifuga del latte; IX. Gli ausiliari
della latteria; X. Fabbricazione del burro; XI. Norme generali per la
fabbricazione del formaggio; XII. | piu noti formaggi in Italia e altro.

40. MARINI Egidio, La “toma” formaggio tipico delle Langhe, Cuneo,
A.T.E.C.,1964;24x17cm.,brossura,pp.35-(1), 1tavolaripiegatafuoritesto
con la carta geografica delle Langhe, 21 tabelle nel testo. Prima edizione.
“L’Autore ha esaminato la produzione delle «tbme», formaggio tipico delle
Langhe, ed ha concluso che dei tri tipi in commercio, pecorino, vaccino
e misto, soltanto il pecorino ed il misto presentano caratteristiche tali da
renderli meritevoli di considerazione e di valorizzazione....”. (pag. 34).
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41. MASSARA Fedele, Cenni sulla storia, fabbricazione e commercio
dello Stracchino di Gorgonzola, Milano, Tipografia di Francesco Gareffi,
1866; 24,5x17 cm., brossura originale con titolo inquadrato in una
cornice, pp.15-[1], copertina illustrata con una vignetta incisa in legno
ripetuta all’inizio del testo. Edizione fuori commercio. Prima edizione.
Memoria letta dall’autore nell’Accademia Fisico-Medico-Statistica di
Milano e allegata agli Studi Storici sopra Melzo e Gorgonzola scritti
dal Cavaliere Damiano Muoni. “(...) Studiare per far progresso, €
I'unico modo di schiudersi la via dell’avvenire, e giacché le agevolate
comunicazioni, ed una serie di fortunate circostanze hanno portato
tanto incremento al commercio dei latticini lombardi, Gorgonzola sia
gelosa della propria industria, non si lasci abbattere dalla concorrenza
e tenga alto il credito della sua specialita”. (pag. 15).

42. MENAPACE Giovanni - BARTOLI Emilio, /| Grana Parmigiano
nella storia e nell’economia parmense, Parma, Cattedra Ambulante
di Agricoltura, 1934; 30,2x21,2 cm., brossura, pp.54-[2], copertina
illustrata con un fotomontaggio in bianco e nero di “Vaghi”, 38 immagini
fotografiche in bianco e nero nel testo. Prefazione di Giovanni Savazzini.
Ex libris applicato in copertina e un timbro di appartenza di collezionista
privato. Esemplare con alcune pagine slegate. Prima edizione.
Fra i capitoli piu interessanti: Il “Parmigiano” nella Storia, | piu lontani
accenni storici del “parmigiano”, Laudatori del “parmigiano”, Il
“parmigiano” nei Dizionari e nelle Enciclopedie, Decadenza e splendori
del caseificio parmense, Inesattezze scritte sul grana parmigiano,
L’antica tecnica di lavorazione del “parmigiano”, La scelta del casaro,
Come erano i vecchi caselli, Cagli di vitello per cagliare il latte, La
ricotta e il burro, Il “Parmigiano” nel’economia pamense, La struttura
della pasta del “grana”, Cenni storici sulla produzione.

43. MILONE Francesco, Fabbricati e macchine pel caseificio. Descritti
in una conferenza alla Esposizione Nazionale di Portici il 2 Novembre
1877, Napoli, Tip. Ferrante - Estratto editoriale dal periodico I’Agricol-
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tura Meridionale, 1880; 26,1x18,6 cm., brossura, pp.26-[2], coper-
tina ilustrata con una vignetta incisa al centro della copertina, 21
vignette incise nel testo. (Bibliografia: Niccoli 1902: pag. 569).
Opera suddivisa in due parti: (parte l) Fabbricati; (parte Il) Macchine;
Lievi bruniture. Buono stato di conservazione. Seconda edizione
con due articoli aggiuntivi non presenti nella prima edizione: “I
nuovi scrematori” - “Le cascine a vapore”.

44, MORELLI Luigi-BIANCHIArnaldo, Manuale del Casaro. Studio
del latte - Lavorazione: Fabbricazione del Burro; Fabbricazione del
Formaggio, Milano, Ulrico Hoepli, “Manuali Hoepli”, 1910; 15x10
cm., legatura editoriale in tela, pp. XlI-258-(64 pubblicitarie),
copertina tipografica, 124 incisioni in bianco e nero nel testo, 1
tavola ripiegata con una fotografia in bianco e nero e la scheda
dettagliatadellamucca“Otvacca“Otero”. Unafirmaall’occhiettoeal
frontespizio. Prima edizione. (Bibliografia: Assirelli 1996: pag. 109).
Appunti Economici ed Amministrativi sulle Latterie Sociali a cura
di Arnaldo Bianchi.

45. MUSSI Luigi, La Latteria Sociale di Sant’Andrea e la
Consolida foraggiera. Opuscolo, Parma, Pietro Grazioli, 1900;
23,8x16 cm., brossura originale, pp.22-[2]. Prima edizione.
Relazione sull’attivita di una Latteria Sociale che I'autore avvio con
alcuni amicia Sant’Andreain Torrile. L'opuscolo contiene cennisulla
produzione del latte, del burro, del formaggio e della Consolida.

46. NEGRI Camillo, Burro artificiale. Analisi dei burri della provin-
cia veronese. | metodi >Hehner ed Husson. Pella cnstatazione della
purezza del burro..., Verona, Prem. Tipografia Franchini, Memorie
dell’Accademia d’Agricoltura Arti e Commercio di Verona, Volume
LVI della Serie Il. Fasc. lll, 1880; 24,3x15 cm., brossura originale
con titolo a stampa inquadrato in una cornice ornamentale, pp.[54]
[73/126], 5 tabelle ripiegate fuori testo. Intonso. Prima edizione.
Fascicolo monografico delle “Memorie dell’Accademia d’Agricol-
tura Arti e Commercio di Verona” interamente dedicato alla Lettura
fattadal Dott. CamilloNegriinoccasionedell’adunanzadel 4 Settem-
bre 1879 all’Accademia d’Agricoltura, Arti e Commercio di Verona.




47. NEGRI G. A., Il casaro valdostano, Aosta, Regiona Auto-
noma della Valle D’Aosta - Assessorato Agricoltura e Foreste,
1957; 24,2x17 cm., brossura, pp.153-[9], copertina tipogra-
fica, 43 illustrazioni in bianco e nero con disegni al tratto e im-
magini fotografiche di macchinari, VIII tabelle riassuntive in
appendice al volume. Prefazione di Ettore Carbone, direttore
dell’'lstituto Sperimentale di Caseificio di Lodi. Prima edizione.
Dall’Indice dei capitoli: Caratteristiche del latte in Valle d’Aosta;
Determinazione del grasso; Tecnologia del formaggio “Fontina” -
Cenni storici; Il latte per la produzione del “Fontina”; | Cagli; Sala-
tura e cure; | magazzini del Fontina; Tecnologie di altri formaggi val-
dostani; Il caseificio e le attrezzature; Macchinario per il burrificio.

48. NERI Giuseppe, I/ burro, Lodi, Editore Tipografia Marini, 1941;
25,5x17,5 cm., brossura, pp.228, 9 illustrazioni nel testo con figure
di macchinari, numerose tabelle fra cui alcune relative alla produ-
zione di burro nel Trentino e nelle zone dell’Altopiano di Asiago.
Dedica autografa dell’autore all’occhietto. Prima edizione.
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“Che cos’¢e il burro”; “Come si ottiene il burro”; “Vigilanza”; “Con-
travvenzioni”; “Alterazioni del burro”; “Deficenza della sostanza
grassa”; “Titolo di Wollny - Polenske - Indice di rifrazione”; Vio-
lazioni delle norme stabilite dalla legge per la vendita al dettaglio
del burro”; “Lavorazione e vendita di burro...”; “bolletta di accom-
pagnamento per il burro...”; “Prelevamenti - Sequestri - Analisi -
Denunzie”; “Analisi dei campioni - Denunzue - Revisioni di analisi”;
“Penalita pit comuni e giurisprudenza”; “Il burro nella pasticceria”;
“Burro siero”; “Burro di fiorito”; “Burro di pecora”; “Analisi chimi-
che e fisiche del burro”; “Statistiche del burro prodotto in Italia”;
“Esempi di verbali di contravvenzioni”; “Leggi che regolano la pro-
duzione e il commercio del burro e dei succedanei”.

49. PARISI Ottavio, Il formaggio grana emiliano. Lavorazione
e conservazione, Milano, Ulrico Hoepli Editore, 1934; 15,5x10,5
cm., legatura editoriale in tela, sovracopertina, pp.VIII-175-[1],
sovracopertina illustrata in bianco e nero, 2 tavole ripiegate fuori
testo. Prima edizione. (Bibliografia Assirelli 1996: pag. 116).
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Le tavole riproducono dei fac-simili di moduli per la schedatu-
ra tecnica di burro e formaggio e una tabella da utilizzare per il
calcolo della percentuale di siero fermentato da aggiungere al
latte. Dall’indice dei capitoli: Densita del latte, Densita del siero,
Analisi del grasso, Fermentazioni, Burrificazione, Impastamento,
Analisi della crema, Analisi del grasso del burro, Prove di acidita,
Coagulazione del latte, Estrazione della massa caseosa, Metodi
particolari di lavorazione, Correzione delle forme con pasta filata.

50. PIAZZA Giuseppe, Del latte vaccino considerato siccome ali-
mento e rimedio. Memoria, Milano, Coi Tipi di Paolo Andrea Mo-
lina, 1848; 22,7x14,5 cm., brossura originale, pp.29-(3), copertina
con titolo inquadrato in una cornice ornamentale. Prima edizione.

51. RINGLER L., Breve trattato teorico-pratico di Caseificio,
Trento, Consiglio Provinciale d’Agricoltura di Trento, Tipografia
Art. Trid. (Ditta L. Boccadoro) di G. Moncher, 1912; 19,8x13,8 cm.,
brossura, pp.115-[5], copertina tipografica inquadrata in una sobria

cornice ornamentale, 26 figure incise nel testo con immagini di
macchine e strumenti per la lavorazione del latte e la preparazione
del formaggio. Piccole mancanze al dorso. Prima edizione.
Il Dr. L. Ringler fu docente dell’lstituto Agrario Provinciale e
Stazione Sperimentale di San Michele all’Adige.

52. ROSSI Alcide, Elogio del formaggio grana piacentino. Negli
scritti dei Patrizi: Conte Giulio Landi (1500-1580), Marchese
Ubertino Landi (1687-1760) e di altri insigni letterati, Piacenza,
Unione Tipografica Editrice Piacentina, 1972; 20,8x15,5 cm.,
brossura, pp.100, 15 illustrazioni in bianco e nero nel testo.
Leggera gora in copertina. Prima edizione.

I. La «<Formaggiata del Conte Giulio Landi»; II. Le Egloghe del Mar-
chese Ubertino Landi; Le rime del poeta Zanotti; IV. La «<Formageide»
del poeta Paolo Aresca; V. Un documento prezioso; VI. Altre atte-
stazioni ed elogi del grana piacentino attraverso i secoli; VII. Propo-
ste e conlusioni; Appendice: Il formaggio piacentino tra canti amo-
re e musica - |l secolo d’oro del grana piacentino; VIII. Bibliografia.
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53. ROSSITTI Valerio, 100 burri aromatizzati per i vini del Friuli,
(Udine), Edizione dell”’Unione Esercenti Pubblici Esercizi ed
Alberghi della Provincia di Udine, (1974); brossura, pp.42 - (2),
copertina tipografica. Prima edizione.

Presentazione di Mario Del Torre “...E’ questa una interessante
raccolta di ricette che riguardano un capitolo dell’arte culinaria
fraipiu raffinatiin cuil’Autore, persona particolarmente sensibile
al bello nell’Arte, trasferisce questa sua personale sensibilita
nel campo di quest’arte minore che € la gastronomia. Cosi con
gusto sicuro ci propone questa serie di sapori nuovi per i vini
friulani, accostamento raffinato ed opera non solo di paziente
ricerca, ma di appassionata diretta sperimentazione, per cui
la monografia assume talvolta aspetto di originalita inedita...”.

54. RUBINO Antonio Augusto (Sanremo 1880 - Bajardo,
Imperia 1964), Una fiaba vera, Milano, Burro Gallone, 1939;
20x15,2 cm. Una lieve gora ed alcuni piccoli tagli ai margini.
Foglio di carta assorbente con un testo in rima suddiviso in otto
strofe, illustrato con altrettante vignette a tre colori (rosso, nero
e blu) disegnate da Antonio Rubino, il cui soggetto riguarda
il rispetto delle norme igieniche nella fabbricazione del burro.

55. SANFELICI Ricciardo, Caseificio, Milano, Casa Editrice
Dottor Francesco Vallardi - Biblioteca Tecnologica Scientifica,
1915; 19,6x12,5 cm., brossura, pp.VIll-446, copertina
tipografica, numerose tabelle e 127 vignette incise nel testo
con figure di strumenti e macchinari. Piccole mancanze al
dorso e qualche macchia in copertina. Prima edizione.

Opera suddivisa in XXII capitoli in cui sono spiegate
dettagliatamente tutte le fasi di preparazione del formaggio,
dalla scelta degli animali fino all’organizzazione di un’industria
casearia. In particolare, nei capitoli XV-XVI-XVII-XVIII-XIX e XX
viene fatta una analisi dei vari tipi di formaggio prodotti: a pasta



molle (Robiolini, Mozzarelle, Scamorze, Provole, Mascarpone,
Suisses, Robiole, Quartirolo, Crescenza, Gorgonzola, Brie,
Roquefort, Cacio fiore); a pasta dura (Cacio-cavallo, Provolone,
Formaggio Bra, Formaggio olandese); a pasta dura e cotta (Grana,
Grana lodigiano, Grana reggiano, parmigiano, Fontina, Montasio,
Asiago, Bitto, Pecorino romano); formaggi uso svizzero come
’Emmenthal, il Gruyére, il Battelmatt, lo Sbrinz e il Fribourg e quelli
di latte magro come lo svedese, il quartirolo e il margarinato.

56. SARNERI Aldo, // latte - Il burro - Il formaggio. Manuale pratico
per la fattoria e per la casa. Conservazione e fabbricazione. Industria
ed economia domestica, Milano, “La Stampa Commerciale”, s.d.
[1922]; 16,8x11,8 cm., brossura, pp.109-[3], copertina tipografica.
Piccole macchie sulla copertina e ad alcune pagine. Prima edizione.
Dall’indice dei capitoli: Crema dolce e crema acida; Fabbricazione
del formaggio - cagliatura; Salatura; Maturazione del formaggio;
Fabbricazione dello stracchino quadro o quartirolo; Fabbricazione
del Gorgonzola del grana o parmigiano; Fabbricazione del pecori-
53 55

mam e s e el B

WL T TG
Tecanlogica = Bcientifle

100
BES AROMATIZZAT
MR

CABREIFIOCLOD

4 moTvEs n':f- e
At —.

no; Fabbricazione del provolone, caciocavallo, Fabbricazione del
mascarpone, Roquefort, Chester, Svedese e alcuni fra i formaggi
stranieri piu noti; Altri prodotti del latte - Fabbricazione della ricotta.

57.SARTORI Giuseppe, La teoria e la pratica della fabbricazione del
burro coi fermenti selezionati, Torino, Francesco Casanova, 1897;
19,5x12,6 cm., brossura, pp.36, copertina tipografica e 4 vignette
incise nel testo con figure di strumenti per la preparazione del
burro. Copertina posteriore con piccole mancanze. Prima edizione.
(Bibliografia: Niccoli 1902: pag. 570 riporta erratamente un’edizione
stampata dallo stesso editore nel 1894, che non fu mai pubblicata
in quanto la prefazione dell’autore € datata 12 agosto 1896 e nel
testo non si fa menzione di precedenti versioni, inoltre I'indice delle
Biblioteche Italiane SBN censisce soltanto esemplari del 1897).
Indice dei capitoli: I. Due ricghe necessarie d’introduzione; II.
Che cosa sono i fermenti e la fermentazione lattica; Ill. L’aroma
del burro e i fermenti selezionati; IV. Della pastorizzazione; V. La
pratica del metodo; VI. Alcuni utili consigli; VII. Giudizi e speranze.
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58. SPAMPANI Giuseppe, // latte. La sua composizione, la sua
origine ed i cambiamenti che subisce nella fabbricazione del
formaggio. (Da lezioni sui principi del caseificio), Pistoia, Officina
Tipografica Cooperativa, 1910; 21,8x14,5 cm., brossura, pp.24,
copertina tipografica. Due piccoli scarabocchi a penna in
copertina. Esemplare intonso. Prima edizione.

Studio sulla composizione del latte € il suo valore alimentare.

59. TARANTOLA Clemente, Alcune considerazioni sulla matura-
zione dei formaggi, (Milano), Estratto editoriale dalla rivista mensile
“Il mondo del latte” n. 8 - agosto, 1950; 29,2x22,5 cm., brossura,
pp.[8]. Segno di piegatura sulla copertina. Prima edizione in volume.
“Durante il periodo della stagionatura il formaggio subisce profon-
de trasformazioni nei suoi costituenti, principalmente nelle sostan-
ze azotate: dall’insieme dei fenomeni chimico-biologici, determina-
ti dall’azione concomitante di microrganismi e di enzimi, derivano

nella struttura della pasta e nei caratteri organolettici mutamenti tali
da rendere il formaggio uno degli alimenti piu nutrienti...” (pp. 5-6).

60. TOMASINI Cesare, La vacca da latte e I'industria del casei-
ficio. Pubblicato per cura del Comizio Agrario di Novara, [Nova-
ra], Tipografia Novarese, 1885; 19,8x14,5 cm., brossura originale,
pp.62-[2], copertina e frontespizio illustrati con una vignetta incisa
in legno, 8 figure incise nel testo con immagini di utensili e mac-
chinari, 2 tavole ripiegate piu volte fuori testo con tabelle correttive
dei gradi di calore. Prima edizione.

Conferenza tenuta dall’autore a Trecate nella primavera del
1885 per incarico del Comizio Agrario di Novara. “(...) sono po-
che pagine che ricordano i principi pit importanti di zootecnia
e caseificio da me raccolti sia nella pratica, che dai piu accre-
ditati scrittori specialisti di queste industrie, quali il comm. Ga-
etano Cantoni, il dottor Luigi Manetti, il prof. Besana e altri...”
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