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Antiche ricette

 

della cucina torinese
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La tavola imbandita 
è una componente 
importante 
della cucina.
a pagina 2 
vediamo come 
il libro del 1929: 

“La Cucina di Famiglia 
l’Arte di Mangiar bene 
alla casalinga” 

suggerisca di preparare 
per un pranzo 
di 24 persone.

Materiale dell’Archivio  
Storico della Città di Torino
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Ricette tratte da:

Il Cuoco Piemontese 
ridotto all’ultimo gusto e perfezione
di Pietro Agnelli in S.Margherita
pubblicato a Milano nel 1815
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La Cucina Piemontese
La cucina francese che nel Settecento egemonizzava il panorama europeo 
aveva operato una rivoluzione radicale nella cultura gastronomica tradiziona-
le, depurandola dalle spezie, dalle ornamentazioni esuberanti tanto più inutili 
in quanto sovente artificiose e soprattutto da quello spirito di ibridazione che 
mescolava il salato allo zuccherato, l’agro al dolce. 

Rifiutando l’eredità del passato, i maestri cuochi parigini avevano rinunciato ai 
principi di assemblaggio e sovrapposizione a favore della fusione e della ridu-
zione degli elementi. 

Invece di accumulare gli ingredienti e di forzare le dosi degli agenti di sapidità, 
la cucina moderna procedeva per estrazione degli umori, succhi ed essenze del-
le carni, delle verdure e delle piante aromatiche per concentrare i gusti, allegge-
rire e aerare il piatto.

- segue a pag. 7
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Leggerezza, raffinatezza, equilibrio, dosaggio, armonia erano parole chiave della 
nouvelle cuisine. Le spezie si facevano discrete e il loro impiego, sempre parsi-
monioso, serviva ormai più come correttivo e come aiuto 
alla digestione che come tocco di esotismo e di ostenta-
zione. 
Lo zucchero veniva bandito dai piatti e confinato a fine 
pasto in una portata specifica.

E’ proprio facendo riferimento a queste linee guida che 
nella seconda metà del Settecento nacque la cucina pie-
montese. 

Ne pose le basi l’autore de Il cuoco piemontese, pubbli-
cato a Torino nel 1776. Cuoco professionista, egli intro-
dusse i nuovi principi e procedimenti appresi a Parigi. 
Per fare questo dovette compiere un fenomenale lavoro 
di adattamento, reinterpretazione e rielaborazione delle 
ricette di base, scartando quelle troppo lontane dal gusto 
e dalle usanze locali o semplicemente irrealizzabili sul 
posto. 

- segue a pag. 13
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Ricette 
tratte da: 

La Vera
Cucina
Casalinga,
sana
economica
e dilicata

di
Francesco
Chapusot

Torino  
1815
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- segue da pag. 7

Intervenendo sul contenuto egli sostituì gli ingredienti originali con quelli che 
meglio corrispondevano al temperamento piemontese, più facili da reperire 
o che semplicemente egli giudicava di migliore qualità: la birra lasciò spazio 
all’acquavite di vino, il vino bianco secco prese il posto dello champagne,  
le varietà di cipolle d’Ivrea e i cardi di Chieri furono preferiti a tutti gli altri, i 
tartufi neri del Périgord furono sostituiti con i tartufi bianchi. 

Talora la cultura culinaria di base dell’autore de II cuoco piemontese riprendeva 
il sopravvento, come testimoniano le ricette di pasta inserite nel capitolo delle 
minestre e delle zuppe.

Nel corso dell’Ottocento il Piemonte svolse sempre più il ruolo di sintesi tra 
Italia e Francia in campo gastronomico, divenendo un vero vivaio di cuochi, tra 
i quali si ricordano Giovanni Vialardi, aiutante capocuoco e pasticcere di casa 
Savoia,  e Francesco Chapusot, capocuoco dell’ambasciata d’Inghilterra.
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Ricette tratte da:

“La Cucina di Famiglia 
l’Arte di Mangiar bene 
alla casalinga”

pubblicato da Salani nel 1929 
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Venditori ambulanti di zuppe, polente e frittelle erano presenze costanti nel 
panorama urbano. A questi si aggiungevano i numerosi venditori di avanzi, 
provenienti dalle dimore dei potenti, che offrivano una scelta ampia di cibi per 
tutte le borse.
E se nelle vie più eleganti della città facevano bella mostra di sé botteghe che 
vendevano prodotti di lusso (confetti e cioccolato té, caffè e spezie pregiate) per 
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le fasce più ricche della popolazione, nelle strade e nelle piazze non mancava 
mai l’inconfondibile figura della venditrice di frutta e verdura che ogni giorno 
giungeva dalla vicina campagna portando un cesto pieno di prodotti e, 
sfuggendo ai controlli dei gabellieri e della polizia urbana, andava a
portare i freschi frutti del suo orto direttamente alle dimore dei ricchi o li 
offriva alle semplici massaie dirette al mercato.
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Menù di un albergo nel 1902
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Piatti proposti nella guida “La Cuisine hygiénique” del 1904
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Ricette tratte da: 

Cucina Borghese, semplice ed economica

Torino, Roux - 1890
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Bollettino ebdomadario dei mercati del 1861: 
era il resoconto dei prezzi dei generi di prima necessità 
pubblicato dalla Città di Torino, compilato dalla Polizia Municipale.
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Consigli per rimbandire la tavola in: “Il cuoco piemontese ridotto all’ultimo  
gusto e perfezione” di Pietro Agnelli di S.Margarita - 1815
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Menù di un pranzo ufficiale del 1898 a Torino


