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Milk cream, food with a long Italian tradition!

Let’s correct the Italian TV chefs’ false argumentations

DR. LEONE M. JENNARELLI

1 The TV chefs and your pleasantness is not sufficient
«Without cream! Without cream! Without cream!» How many times have we recently heard (and seen!)
shouting such a slogan on TV? Thus, it happens that chefs, who are even kings of pleasantness, regularly
suggest to Italian restaurateurs (those expatriates and those not) not to use milk cream in cooking,
because cream as an ingredient doesn’t belong to Italian tradition (2!).

And now we always see such TV chefs who friendly reprimand both professional restaurateurs and
virtuous housewives by reminding them that cream is not a typical Italian food, but it belongs to the world
of foreigners.

It is true that, if we read the ancient Italian recipes, it will be seriously difficult to find the word panna
(i.e., milk cream). However, this doesn’t mean that the entity panna, considered as panna (i.e., cream),
does not exist ontologically.

And here we can quote some words from a foreigner:

«A rose by any other name would smell as sweet».

2 Cream as Italian traditional food: Bartolomeo Scappi (1500-1577)
Let’s start ab ovo! Just to do an example: the most Italian Bartolomeo Scappi (1500-1577), probably born
in Dumenza (Varese province) and then the most celebrated and famous cook for the Popes in Rome, a
cook universally deemed the forerunner of the tradition of Jtalian modern cuisine.

In his Fifth Book from his well-known work, we can read a mysterious un bicchiere di panna di latte

(i-e., a glass of milk cream):
Per fare torta bianca reale,quale ufaua Papa Iulio I1. Cap.LXX X.

Abbiafi libre dua di prouatura frefca,fatta di quel giomo,&»
peslifi nel mortaro,di modo che wenga come batiro,guangends-
dilshre due di yuccaro fino,cr tre oucie d'acquarofa,et tre capi dilaite

‘O FINTO LIER 0
fatti di quel giorno , ouero un bicchiere di panna dilatte , et quindici
 chiari d ona )Efﬁbf ef pajsifs ogni cofa pev il Jetaccio.babbifi Lz tortie

And then, below, sei once di panna di latte (i.e., 6 ounces of milk cream) corresponding to quattro capi di
latte (i.e., 4 milk cream tops) (ca. 170 gr or, more or less, the quantity of content from a 200 ml modern
package of milk cream):
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Ter fare torta bianca comune.  Cap. LXXXI.

Eflifr,0 graesifi libre due di prowatura frefca, et altretantaricor
tafrefcayerlibre una di caftio graflo,er feioncie i caftio Parui
guano grattato, & pifie che fara ogni cofa glungafegliquindeci chiave
d'oua frefehe battuteouevo dieci ona col voffo,cr fel oncie dipanng i
latte,oncro quattvo capi di lacte, & tre oncie d'acquarefasgr quattro

oncic £'unz paffa,& mesz oncia di gengenero,¢r un'oncia di cannella,
In Scappi’s Sixth Book there’s a recipe for the capi di latte which, even though originally from the 1570s,
is de facto identical to the recipe given by Agnoletti (1776-post 1834) in his 1803 book (published in
Rome: Rome again so!, a city which must be considered, in any case, Italian).

Per fare capi di laste. Cap. CXLV.

lalinofi diece boceali di latte diwaccamunto di quel giorno » &r
facciafi [ealdave, & dapoi compartifeafiin dinerfiwaft di legno,
o dirame Stagnati che tengano unboceale Puno , & laftinofi flare in
loco frefeo fiw' atdro cbe fardno la crema, ciot la televina di fopra,e o
la cocchiaralenifi la detcatelerina cb't il capo dilaste s et memﬁ i
piatti,e quando fi ferueno [poluerizginofi di Zuccaro fino,& ogninol
tache fiuorrd leare effatelevina facciafivifcaldave il latte y ¢ renga
fi Pordine di compartirlo inuafi desto di fopya, & wolendo portare ¢f~
[i capi di latce di loco aloco, mestanofi in wafi di terrayo di ustrostent
doli tuvati per rifpetto deliaere che li farebbe uenire rosfi,&r agri.
233 years should be sufficient to establish a tradition, even though culinary, and moreover, without doubt,
specifically an Italian one, as far as the renowned boot crowned by the Alps is concerned... leaving aside
the not dubious fact that Rome was once, and it is still today... an Italian city, located in Italy
(geographically speaking), Rome, a land where people have been speaking the language of si for various
generations.

Tiramisu is widely considered an Italian tradition. However, it first appeared in [talian cuisine circa
1980 (as is well known, its origin is still disputed) and, in any case, after the 1960s (but some scholars
think about 1959 or even 1938; the 1600s origin is notoriously not convincing).

In conclusion, what can we say, hence, about a type of food continuously in use, at least, for ca. 455
years and even well documented in the Italian culinary books throughout the centuries: la panna, the
milk cream?

Here Scappi presents the 16th-century milk processing to be carried out in cold rooms: the man at

the very centre is preparing Neve di latte (i.e.
. -

, Snow of milk, Whipped cream) to be served with sugar!
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Finally, we have here the table service for the month June given by Scappi with Capi di latte and Neve

di latte both served with sugar.

Celfemore. uu.Soo piatti  §
Arbicoccole groffe mirabolane. 200 piasti 8
Capi dilatte, [exuiticon Zuccaro fopra. w4, 40 piatti 3
Pasticci di wiselladi fei libre per pafticeiocans-

N exe di latte, [eruita.conZuccaro fopras pattt 13
Cialdoni fatii a feavtocci. nu,300 platti 8
Ciambellcste di monache. nu. 200 piari 8

3 Cream as Italian traditional food: Francesco Leonardi (ca. 1730-post 1816)
Once again in Rome (or somewhere nearby), the birthplace of Francesco Leonardi, who worked in Rome
and then in Naples. He was the cook of many important aristocratic families in Europe between France
and Russia. In the end, he was back in Rome again, the eternal city where he published his cookbooks.
It seems, therefore, that the great Italian culinary tradition has strong and meaningful roots in the land
of Roma, the divine suckling breast (ruma) destined to feed the lives of those too many people of the
terraqueous globe.

Unfortunately, the TV chefs must here surrender because Leonardi doesn’t offer any way out: Fiore
di latte (Flower of milk) means Milk cream (the much-hated Milk cream!). It was already used to create
liaison for the sauces, so to transform gravies and cooking juices into various delicious (but today abborred!?)

creams for meat, pies and... pasta!

SPTEGAZTONT

hl' alewni Termini Francesi, ed ﬂ:ﬂnl uﬂuﬂ
utﬂ: E#r?u. dei quali’ T amdre si & seryite

uhupwfmnu df qu# Opm v

Llasnn ﬁuu!e, che slngca rossi d’ uova stemi-
perate con acquis o brodos o latte; o fore di
latte per brodettare, ¢ legare qualu.nquc Zuppa s
Salsa, o alua \Twmdu .

Fiore di Ime,, mgmﬁca quelli plnna;chc si
leva al latte prima che abbia bollitos ¢ capo di
latee | pﬂscm chc ha bﬂ”tto.
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Milk cream is a fundamental ingredient in the composition of Leonardi’s sauces. Leonardi’s Sauce with
cream and mushrooms (not too dissimilar from the modern one) is even considered, by the chef/author,

the cream sauce par excellence.
Salsa al Fior di Larte,

Mettete in una picciola cazzarola qualche
* prugnolo fresco se si trova , un pezzo di bu.
tirro s un mazzetto d’erbe diverse, una cipol-
fetta con due garofani; passate sopra il fuoco.
aggiungeteci un poco di farina, bagnate con fio-
re dilatte, e un poco di consomé, o altro brodo
bianco, sa!c » pepe schiaceiato , noce moscata , fate
bollire a picciolo fuoco , passate la salsa al setac-
cio , e servitela con petrosemolo trito , imbianchito,
e spremuto .

Leonardi already had, in his book, a Sauce with tomato and cream, which is the basis of the most hated
dish from the 70s: Penne alla Vodka. This is not, therefore, the obscene invention of an obscure unknown
American chef from New York (%?), but rather an ancient Italian sauce from the 90s of the 18th century
which, sui generis reworked in the 70s and 80s of the 20th century, was already 200 years old.

The same considerations can be made for the famous Carbonara: its basis, in reality, is just the

fundamental liaison with eggs and milk cream, described many times by Leonardi.
Salia al Cali di Pomidoero -

Vedete all’articolo dei Cull pag. 14. Que-
sto si serve nella stessa maniera; ma talvolta vi
si aggiunge una liason di due, o tre rossi d’ uo-
vi frtsch: , fiore di latte, eun pezzetto di zuc-
chero in pane.

Moreover, Leonardi gives a precise name to the infamous cream sauce which is used in Italy for more
than 230 years for gnocchi, lasagne, ravioli, tortelli, tagliatelle, maccheroni and all the possible pasta of
the entire world: Besciamella (or Simple besciamella) and, here and there, also Sort of liquid besciamella,
in order to make a distinction from the real Besciamella sauce (which is also made with a part of milk
cream).

Hence, both tortellini and ravioli with cream, maccheroni with cream, and tagliatelle with cream are not
an indecent mess imposed by the Foreigner on the Italian traditional cuisine, but typical dishes from the
Italian traditional cuisine, at least from the 18th century on, and are certainly two centuries old!

Leonardi’s book is very clear on the use of cream for tortellini and pasta.
. - Besciamella - . .

Mtttﬂ: .in .una cazzarola uoa.. fagllctu di
fiore di latte , o cspo.dilatte § um pezzo di bu-
tirra, maneggiata: con o poco di farjna , sale,
pepe schiacciato, e noce moscata; fate stringere
sopra il fuoco , .mavenda sempre con una cuc
chizja , -e bollire. mazao quarto d' orzy indi pas-
sate al setaccio., im unz: terrina . Questa Bescia-
metla vi potri servire ‘per condire tutce. !’ Erbe

che farete al Parmigiano, eceme anche Easagoe,
Ravioli , Tortelli, Fittuccie &c. : )
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Besciamella Semplice s

Mettete in una cazzarola una foglietta di
buon latte, mezza i fiore di latte, o panna,
un pezzo di butirro maneggiato nella farina,
sale ; pepe schiacciato, noce moscata, tré ga-
vofani ; fate stringere sopra il fuoco , moven-
do sempre con una cucchiaja di legno, e al-
quanto bollire, accid non senta la farina; os-
servate che sia densa una cosa giusta, e passas
tela al setaccio in una terrina . Questa Descia-
mella vi potrd servire per Lasagne , Macca-
roni , Gnocechi, Polenta , Ravioli ec. Per tutia
sorte d’ Erbe , che farete al Parmigiano, per
moltissimi Piatti d’ Uova , e per una quantita
d’ altre Vivande, come si dira in appresso.

As said previously, in Leonardi it’s possible to find various instructions on how to work a milk cream
sauce with a liaison of egg yolks: that’s a clear anticipation of the famous so-called Salsa alla carbonara.

Alas, dear TV chefs! Milk cream can stay with eggs,... and its an Italian tradition!

Salsa di Fagioletti werdi al Butirro .

Passate i fagioletti fini 5 come quelli di gras=
80 «» Tom, I pag. 81., ma scoza prosciutto g
indi sbruffateci un poco di farina , e bagnateli
con latte , ¢ fiore di latee ; fateli bollire, ¢ ser-
viteli nella stessa guisa, ma legati ben bollenti con
una liason di tre rossi d' yovastemperata con un
poco di fiore di latte .

In conclusion, the Ravioli ricotta e spinaci, still today a much-appreciated dish of the Italian cuisine, is
presented by Leonardi as Ravioli alla romana (i.e., Roman ravioli), that’s to say, a typical Italian dish
from the Roman cuisine.

Moreover, Leonardi also comments on the use of Salsa alla panna (i.e., Cream sauce) with ravioli: he

says it the best sauce for all these types of dishes! It means that milk cream is an excellent! sauce for tortelli

and ravioli: amazing!
Ravioli alla Romans .

Terringa =  Fate unasfoglia di pasta da raglio-
lini, Vedetela nel Tom. I. pag. 44 Abbiate della
ricotta fresca , mescolateci allorché saranno fred-
di un poco di spnaci aliessati, spremuti, tri-
tati , ¢ passati bene sopra il fuoco in una cazzaro-
la ¢'n un pezzo di butirro , sale, pepe schiaccia-
to, e noce moscata, aggiungeteci un pugno di
parmigiano grattato , sale, pepe, e cannella fina;
pes ogni libbra di ricotta tré rossi @’ uova crudi ;
mescolate il tutto insieme ; formatene dei Ravioli
non tanto grandi colla posta sudetta e tagliati col-
lo sperone, Quando saranno fatti titti mette-
teli nell’acqua boilente giusta di sale , in un quarto
d' ora saranno cortl , indi scolateli sopra un pane
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no pulito, conditeli nella Terrina suolo per suo-
lo con parmigiano grattato , e butirro squagliato
mescolato con un buon Cull di prosciutto , o
un brodo -di Garofanato , terminate col parmi-
giano , ¢ butircro. Fate prendere celor’ ad un
foroo caldo, e servite subito.. Alcuni tramez-
zano i Ravioli , Gnoechi &e. con fiore di latte,
mescolato con un pezzo di butirro maneggia-
to con un pochino di farina, lo fanpo stringe-
re , ¢ bo'lire sopra il fuoco giusto di sake, lo
passano al setaccio, ¢ ne formano upa specie di
Besciamella liquida : condimento ottimo in tutte
queste sorta di vivande - La-

Sat est!... and we omit the long chapter on the use of milk cream in confectionery and in other salted

dishes.

4 Cream as Italian traditional food: Vincenzo Agnoletti (1776-post 1834)
Ah! Rome! The Italian city again?

Last, but not least: Vincenzo Agnoletti, born in Rome, who professionally worked both in Parma and
in Rome. Thanks to the books by Agnoletti, printed in Rome in 1803, we have many perspicuous and
clear details on the use of milk cream in Italian cuisine.

Let’s have a look, first of all, at Salsa besciamella with milk cream, a sauce that Leonardi considered

the perfect sauce for any dish with pasta and even more.

BESCIAMELLA. Squagliste ia uma oaazarola'
sopra un fuoce moderato uo grosso peszo di ba.
firro , indi ponetsct un przzico di farina, stempen.
rate con lawte. e capo di latte , condite con poa
chissimo sale , pepe pesto, ¢ mace moscata, fale
atringere al fuvce , mavendo. di continup can un
cuchisjo di legoo ; indi passate per setaccio , a
servilevene come si dira a suoi lnoghi. . '

Then we have the distinction between capo di latte and fiore di latte (that’s to say, la panna vera e propria),

which reminds us, after 233 years, of the Italian and Roman Chapter 145 by Bartolomeo Scappi (1570).

., [CAPO DI LATTE. U Capo di latte & molto i
vso: per la Cucina, Alcuni nom fanno distinzio-
me dal Gapo di latte al fiore di latte o panna
mentre questi due ultimi non haono soffertu azios
ne di fuoco per ottenersi, quando il capo di lutte
si fa nella sottoscritta maniera, Passate per setac-
cio del latte di vacca, che sia freschissimo , e po-,
netelo deotro un  caldajo sul fuoco, e allorchd
spugta il bollore dividetelo in pil catini verniciatl
larghi, ¢ poco profondi, per ottenere pill capa
di Jawe, copriteli, e teneteli in luogo fresco. Dopa
ott' ore incirca I' Estate , @ dieci ore ' Inverns ‘il
capo di latte sard fatto , congpcendosi facilmente ,
perche forma una specie di patena soda ; allora
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R

levasi con un cucchiajo sbucato , e si conservi
sl fresco. Bisogna avere attenzione di levare a suo
tempo il capo di latte , -perché faciimente o imu-
griscé, e nan & pil-servibiles Per' vedere cosa sim
la panna, o fiore di latte si ‘vedrk ali lorc Arth
coli particolari J : i e

PANNA. E'questo il wero for di latte, che
per oltenerlo 8 fa vel wmolo seguente. Punete ig
war] catini vernigiati e poco fondi del latte di vae-
ca appens won'e , coprite li deiti catini, & lene-
tli in luogo ombroso e fresco. Dopo dieei o de-
dici ore osservale s8¢ la panpa sark a perfezions,
ed allora la levarer: eon diligenzs in cima del
latte, Si avverta di levarla In lempe, & di conser-
wvarla in luooga fresco, altrimenli diviepe agra, o
conviens geitarfa. La panna # di weo ;rl.nlh lanto
‘?er servizio di cucina , che di credenza. Si scelga

reschissima, di Luen sapore, e hen densa.

Agnoletti here even explains (entry Panna, i.e., Milk cream) that milk cream is not only used but 4-L-

W-A4-Y-S U-S-E-D both for Italian salted dishes and confectionery.

Once again, the ancient cook left no room for doubts: this cream sauce for the various types of pasta

typically belongs to Maccaroni all’italiana (i.e., Italian maccaroni), like Leonardi’s Ravioli alla Romana.

Maccarend all’ Italiana i pid maniere.
. Antré, e Terrina, Fale sguagliare dentro uoa
cazzargla un grosse pezzo di butirre , poosteci
deoiro dei maccarsni cotii con aegua, sale e beoe
geolati, passateli oo poco sul fuoce , ed aggiuns

teci del parmegiame grattato ( & se volete, Gn
g:t:; di p'&g:'! . 0 fnnulhgpum) y indi versateli sul
platto . conditeli di sopra anche con parmegiano
grattato , @ batirro squagliato , & serviteli poidcia
ben caldls
5i servono ancora li macearoni in aliro modo
ciod; gquando li aveete passati come si & detto dei
precedenti, vi potrete meltere un poco di ouli, o
sugo di stwfato, o di garofanato, ¢ servirli bea
conditi nel piatlo come gqaelli, Oppure iuvﬁcu del
culi, o sugo ¥ poirete mettere del capo di late,
o fore di latts, o della besciamella, e servirli
come si & dette di sepra, 8§ pud amcora, dopo
conditi li macearoni in qualunque modo come si
& detio , mettecli denire il piato , o terrina, f_n-_
gli prendere un leggiers colors ad un forno piuts
tosio caldo , & servirli subito,

Milk cream here is clearly defined as a typical Italian sauce and exactly for the maccheroni, whatever cream
sauce you want to use: panna semplice or flore di latte, capo di latte or the so-called besciamella (semplice),
by an addition of butter, parmigiano and pepper...

As far as we know from the original ancient sources, just nothing changed in the Italian traditional

cuisine, at least from 1790 and 1803 until today.
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5 Conclusions on milk cream and the tomato quaestio: Vincenzo Corrado (1736-1836)
There’s no doubt that milk cream has a long historical tradition, which dates back, at least, to the years
of the 16th century of Bartolomeo Scappi (1570).

There’s no doubt that the use of milk cream has a long historical continuity and is traditionally Italian
(Ravioli alla romana and Maccheroni all’italiana) and that, in the 18th and 19th centuries, milk cream
was always used both for salted dishes and confectionery, in any kind of dishes and sauces, in particular
as a specific sauce for paste ripiene and pastasciutte.

What must be added here is that it is substantially wrong to keep looking for ancient complete recipes,
for example, for pasta or something else, since, starting with the manual from Ancient Rome written by
Apicius, ancient cookbooks (and Leonardi’s and Agnoletti’s ones as well) are often, if not always,
subdivided into chapters for sauces and chapters for the preparations: that’s to say, in general, you can
always use any sauce described in the chapter of the sauces for any kind of preparation/dish, and,
therefore, in our case, also for all the paste ripiene and the pastasciutte.

In conclusion, it’s necessary to point out that the great use of milk cream in Italian cuisine is, without
doubt, linked to the Italian city of Rome, where Scappi, Leonardi and Agnoletti worked for some time
during their lives, and, therefore, due to its white colour, the milk cream can be defined as a typical papal

dish.

However, thanks to the extant sources, we know that the city of Naples also much appreciated milk

cream, as you can see from the following recipe by the famous Vincenzo Corrado.

willa Pawna = Si foffriggono , ¢ fi cuocono i Funghi con butirro ;
gonditi di [oglie di falvia, alloro, fellari, fale, e pepe ; e nel fecvicell fi
ligano con panna di late.

Its Corrado from Naples himself who can explain how already well known TOMATO SAUCE was as a
MUCH-USED SAUCE for PASTA in Naples ca. 1781, while, still today, modern scholars keep dating the
diffusion of tomato sauce to the period of the second editions of Leonardi’s books, i.e., ca. 30 years later:
a serious mistake! It is a fact that in Naples, around 1781, Salsa di pomodoro was already commonly and

publicly famous even as the Salsa universale (i.e., Universal sauce) par excellence.

DEI POMIDORDO

Varie gultoffime Vivande {i poffon fare dei Pomidoro ; ed infinite conditure
col fug':- loro fi preftano allecarni, ai pefci, all'uova,alle palte, edallerbe;
onde cor. ragione da un eccellente Cuoco furon i Pomidoro _HW
flofi_boccopi, e falfa univerfale. Quefii Pomi non folo dangufto al palato,
ma.a lentimento de Filcl facilitano molta con i) loro fupo scido la dice-
{tione, particolarmente nella loro ftappione Efliva , <he per {overchio ca«
lore I'Uomo ha lo flonaco rilalciato e naufeante.

Sono i Pomidoro rotondi, di color 41 zafferano ,ed hanno wna pellicos
la, la quale per toglierla bifogna rotolarli fu la brace , o pure attuffarle
nell’ acqua bollente . Per una buca che fe i fard dalla parte del gambo ,
o pure divife in due parti i caveranno li femi per poterli preparare con
pill deligatezza, e piacere.
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Now, Italian traditional cuisine appears as a well-defined ancient world and completely different from
the model totally invented by Pogonism and its argumentations: milk cream and tomato sauce were already
all the rage in the Italian kitchens of the 1780s, certainly!

Therefore, it’s time to put an end to this attack, specially orchestrated by TV chefs, on milk cream
(which is, in reality, a much-used type of food and a typical sauce of Italian traditional cuisine, in
particular, for any kind of pasta, filled or not), butter (idem, see supra) and tomato sauce, which was
already much used (even described as Salsa universale in Neapolitan cuisine ca. 1781): it is a fact that
tomato sauce was not an Italo-American invention, introduced and imposed in Italy after the end of WWIIL.

We can say, by paraphrasing an old Italian TV commercial slogan: meditate, dear TV chefs,...
meditate!

Nevertheless, you, TV chefs, certainly always remain pleasant people!

LEONE M. JENNARELLI

Fig. First page of V. Corrado’s book 1781. Three tomato recipes by F. Leonardi (1790/1807). Agnoletti first tomato recipe (1803/1819).
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Ponete in una cazzarola del dadini di vi-
eella, di prosciuro, di carota di cipolla, di

) L] % pand , di sellero, di radica di petrosemolo , due
% :Hj B l A ]‘\ I sealagne , due garofini, uno spicchio di aglios
g gzmoe il o sopra il fuoco con un pezzo di

atirro; quando principierd a rosolare poncteci

OVVERO ERBACEO SE e i et el er g o
PER USO DE’ NOBILI , E DE' LETTERATI
OPERA ME_CCANI-CA'
DELL ORITANO
VINCENZO CORRADO

re una porzione dell acido, aggiungeteci qual-
che fusto di ::m;emeln, un pochetro di baah
lico, poco sale; allorché principierd 2d ascin-
garsi bagnate meﬂSuagc. o altro' brodo s e meth
Cull ; fate cuocere dolcemente . Quando sark cotio
d\g,n;;s:: » passate alla stamina , o setaccio in una
terrina . Senon avere i] Culi, metereci un poco
di farina; ¢ bagnate poscia con brodo buono,
& se non avete viella fate senza.

ugw di Pomiders »

€luests st B aella stessa manisra, alla riser
va, che quands si bagoa, iz luogo di pori il
Culis vi 4l pone Suage, Restorany o altro broe
de Dueno.

?i Maccaroni alla Napolicane .

g Terrina = Fate cuocere dei maccaroni con ac-
qna e sile, allorchd savanno cotti tré quarti
scolatell y ¢ conditeli nelln Terrina con .'I'“‘l
glans geattats , pepe schineciato , e Suge di
\‘I[t”‘l o di manto ; ovvero un bueon IJmlID
di ‘ml[nto © Garofimato faito con gueo di pe-
anilore , & pagsato per il passabroddo . zicum per
arki :mfg'hori aggiungone del butirro fresco nel

% Suzo , o Culi, la vers maniera & come so=

pra Ia cemere calias o alla bocea del forno ac-
cii § macearoni prendano sapoic, c;cnnrll c'\c
sinne algnanto sugosl .

POMIDORO, Bi molle mo some &l presente li
Pomidaro ‘nan_sele por il loeo sago col quale o
eondiscono meltisime virands , ‘ma pure si appro-
stano iatoci im-diverss wfm.dn eono di buon
gusios Onda qui mi risiriego desorivere quei modi
pis buoai ed omu-l oolli quali si possono pu—

parare i po sono di
maa bola. guarsizions a ‘molti Pm & #i scelgano
mmaiuri , ben wossd, 4 f(resohisscsi, 8l fa cen .essi
un’ oltima conssrva damo :liquida , ehe soda, Is
gusli soao .ottime faeri di siagions pec servirsens
invece dei Pomidore fonschi Tasto I'aoa, chs
I.' altra non manco ascora d' insegnarkes qui soMe 4
Comserva di Pomidoro liguids,

IN NAPOLI MDCCLXXXI.
Nella Stamperia dei FRATELLI RAIMONDI

Con licenza de' Superiori .
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