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L Premessa storica: l-'av'""'-.. 'ento del a ::Vialta 45 
L'avvenro a Malta dci Cavalieri Ospcdalieri, "vvenuto neI 1530, e rirenuto 
dagli studiosi il momento cruciale della storia dell'Arcipebgo, Questo evento 
ha segnato l'inizio di un significativo lTlUtamento) sia in ambito po;itico che: 
economico e soclale, La crescita demograrica maltese, durante 1a sovranita 
dell'Ordine, fa registrare un mcremento della popolazione; dai 15,000 "bitan· 
ti del 1530 ai circa J 00000 ne1180Q, dl allora, queste isole, erano 
slate investite da un fenomeno paragonabile a quello riscontrato nel breve 
areo di temjJO di 270 ann;, Turtav;a, Ia callsa di tutto questo non puo essere 
attribuita esclusivamente al malo 

piuttosto, i mutamenti in Europa, duran[c ~a prima Eta 
nloderna, a pesare sulla vita eCOllomlca e J\Il1lta l cOll1lmque destina-
ta a subite il peso dei process; storid e Ma ai Cavalieri, 
senza a!cun dubbio, va il mento aver permesso l'affermazione della 
rlcercata ed aristocratica cultura eUfopea, in tutti i cDmpi, dair architettura 
alla letteratufa, dal modo di vestiro alia ga:;tn)fl()mia, 
Il presente saggio, dedicato alla storia della eulrura del eibo a Malta, e stato 
pensato alla luee di guesti due importanti realta, Esse coincidono l'una con 
l'altra; di conseguenza e molto diflicilc quantifieare fino a c'le punto abba 
tontato sia l'influenza dei Cavalieri il peso degli eventi europei, anehe se si 
puo tentare di dare fotma a una visione affermando che l'inl1uen· 
za dei Cavalieri ebbe maggiore nel Cinguecento mentre, nel cor· 
so del Seicento e del SettcccnlO, disponiamo di testimonianze che attestano 
l'evoluzione di circostanze, in gllalche modo autonome, rispetto alJ'ioflusso 
centralizzante deU'Ordine, 
Quando rOrdine si 5i in5edio '1 .'V1alta, l'Isola era deci5ameme esclusa dai pill 
significacivi mtIlament; avvenllti continentille del tempo. In par· 
licolare, questo dettaglio, direnamente il nostra interesse, guando 

la cultura del dbo Infatti, flll'approdo di un navero di aristocratici 
europei a determinerc avvio di nuove forme tli encina d' alta clas· 
se, gia affermatesi prima in Iralia e successivmnente in altre parti d'Europa, 
I registri del XVII 5ecolo della citra di Birgu (uoo 
dei principali porti di Malta), un ind!zio del cambiament; in atto, 
Viene documentata la proseoza in di un pastiziere che di un albaitaro, 
Secondo noi tali (spressioni verbali dimostrano la convivenza di due realta 
collegate, a lora volta, a due differemi culture gastronomiche, 
I rennin! pas.tizifre e cubaitaro essere ]'ered:[8 di rtndizioni culina
rie tardo medievali, probabllmente bdicalive delle "ssidue rdazioni, in ogni 
campo, tra Malta e la Sicilia. La parola cub(lIt{lYO, inoltre, riovi" a coosuetudini 



ish1i1lica e quindi, probabumente, (~i Iessicale maltese 
pili arcaica rispetto 81 vocaSolo Cubaitm'o una tecnica 
propria all'uso di un mezzo di cottura a fiamma libera piuttosto 
go dello zucchero, indifferentemente utilizzato Jl1sieme con il Hiide. 11 tcrmine 
e il ruolo del pastiziere, invece, sanciscono la presenza di cuochi speciaHzzati 
che prepamvano dolei e diversi dl cibo con la farina come ingrediente 
prillcipak La cotrura in forno di delicate tofte dnJci e la lavowzione detiC! 
zucchero i11 tuttu la sua gamma, crano cOlnpito d~ un'altra professione. 
Nel XVIII secolo i ruoli gia registrari a Birgu si identificarono nella professio
DC del Quosla figllra professionale risulla sin'omatlca deLia nuovo 
corso di even!:i s~oricl e di cosrume che slava coinvolgendo fvlalta. Infatti) 

all'influenza dei Cavalieri provcnienti dall'Europa continentale, comin
dorono ad (ssere preporati dei dolei pill elaborati e fragranti. A differcnza di 
quanto accade illavoro del contettiere era molto pill macchinoso e com
plieato. Consisteva, ad esemplO, nella complleata preparaz!one dello zuccbe
fO grczzo, (he venjv3 anche depurato e reso bianco) oppure nell'approntare 
Creme derivate daUe materie prime bose, ohre, naruralmente, nella pratica 
della elaborazione di torte cd altre leccornic. 
Lo zucchero ern un ingrediente fondamemalc, il clli pregio specifieo andava 
ben oltre 1'U50 gastronomico. Prima di mtto veniva milizzato come agente 
medicinale, per Jissimulare j'amaro gusto di eertc poz1On; medie;nali. LOr
dme degli Ospedalieri di San Giovanni, per il quate uno maggiori doveri 
era "luella di aver cura dei malati, doveva sempre &sporre di quantita di zuc
chero, fondamentale nella preparazione di farmaci somministrat; nel proprio 
rinomato ospedale 51 DaJ 1700 10 zucchero cominci6 ad essere aggiunto 31 
caffe, al cioccolato e al Ie. Sino ad allora tutte queste bevBnde, low gu
sto n3tural~, flsultavano eccessivamente amare per i1 p::dato del consU1natori 
europe!. zuccnerQ, inoltre, veniva utilizzato come condimenl:o, per 1a SU<-1 

proprieta d, esaltare il gusto delle p;etanze. SuccessiVBmente furono scoperte 
e ricoJ1osciute Ie sue propneta di consefvante e, di cOllsegucnz,l, i confeaieri 
cominciarono a privilegiarlo come ingrediente di base, Si accorsero; infatti_. 

risuJtav8 il piu adatto componen[e utliizzabile per conservare 13 frutta, sia 
intera che in pezzi. comprese Ie bucee, queste ultime utilizzate abindmentc 
nella produzione di do1ciumj per Ie loro particolari caratteristiche aromati, 
che. Lo zuecbero, quindl, risnltava tanto piBcevole al gusto da affermarsi, ben 
presto; C01ne uno degli ingredienti di base per ogni son a colci. 
Colu! che pteparaV3 e riforniva di dolei delizie Ia fascia di POpoiBzione che 
potevd concedersi gueste lussu()se ghiottonerie, doveva assiCUfafsi che gli in
gredienli utilizz",; fossew di mnegabile pregio. Quest! utilizzavo: di 

P. Packins(,n-Large, Taste of HIstory, 
(Ma[[;1, 1995 ), p. 71 
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" N(at ional ) L<ibrary of) M(a lra) Lib(rary). 
M(a nuscript). 1242, f. 3 'ca nel la fin a'; f. 108 
'ca nella sa na.' 
H Ibid. f. 23; 'ove fresche. 
'"' Ibid. f. 90; 'Prendete Ie vostre cas tagne 
delle piu' bel le che sia possible e hesche. 
)' fbid . f. 12 'fior di fa rina' , f.l06 'fa rina di 
Majorica'. 
" Ibid . f. 117 ' (cicolata) che sia della buo· 
na '. 
'i Ibid. f.29 'ben setaccjato' , f.13 'ben 
asciu[[o di scufa ', £.13 'zucca ro fino di Li
sbona'. 
's S. Mercieca, 'Il-Kultura taTlkel f'Malta 
fl ·Epokn Moderna'. Dgholsa Karli, ed. D. 
Massa (Malra, 200]) , p. 87. 
'" Mrchives of rhe) O(rder of Sr. John, Na· 
tiona l Library) M(,l t,) 1068, f. 16. 

prima qualita ", uova 53 obbligaroriamenre fresche, noci " sceltissime, la mi· 
gliore farina 55, la pi;:' prelibata cioccolata 56 e zuccbero raffinato 57 Cos), dalla 
fig ura del confettiere, comincio ad affermarsi un nuovo mestiere, a scapito di 
quello del cubaitara; divenne sempre pi;:' importame il ruolo del pastiziere, 
specializzaro nella "confezione", 0 meglio, nell a p roduzione di dolciumi di 
ogni genere, con 10 zucchero come principale ingrediente 58 

Vari Gran Maestri disponevano delloro personale con/ettieri di Palazzo. Ad 
esempio, al tempo del Gran Maestro Emmanuel de Rohan de Polduc (1775· 
1797), Antonio Carosolio e Francesco Mancini erano sempte molto occupati , 
in particolare, nella preparazione dei banchetti di Natale e di Pasqua, mo· 
menti dell' anno durante i quali erano impiegati anche degli aiuti esterni , come 
si puo rilevare dai rendiconti di Palazzo ,9 

Le fonti documentarie tramandano come i Cavalieri fossero turt ' alrro che 
soddisfatti del liveJlo professionale dei cllcin ieri del luogo e certamente la 
maggior parte di lora non avrebbero avuto la possibilita di recarsi fuod dal 
proprio paese per apprendere. Di conseguenza mancavano di ogni sufficieme 
esperienza intomo ai gusti e alle mode che si stavano affermando in Europa 
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48 in que! tempo. Motivo questa per il quale, di solito, i Cavalieri si affidavano a 
cuochi stranieri, membri delloro seguito a Malta, e provenienti dai rispettivi 
luoghi d' origine. Questo fenomeno, precocemente registrato dalle fonti, si 
affetma come norma acquisita fino al tramonto dell'Ordine . 
Tra i documenti raecohi nello Status Liberi, la serie di note eoncernenti Ie 
procedure di autorizzazione di matrimoni misti a Malta restituiscono un cerro 
numero di istanze di forestieri che dichiarano di aver lavorato in loco come 
cuochi. Questi erano impiegati sia nelle cucine di bordo che nel Palazzo del 
Gran Maestro, oppure presso la cucina privata di qualche cavaliere. Ne11607, 
l'italiano Carlo Ferrara dichiaro di essere stato impiegato in una cueina di 
bordo come coco del capitano 60. Nel1628, Maria, vedova di Giacobo France, 
dichiaro che il suo defunto marito francese era solito lavorare come cuoco 
su di una nave corsara 6:. n maltese Mariano Muscat lavoro, per 10 meno nel 
1608, come coco presso uno degli amministratori dei Cavalieri ". n Gran 
Maestro AloE de Wignacourr (1601-1622) aveva un cocu francese il cui nome 
era Claudio Pacac 6'. 

n francese Andrea Laurier testimonia il prestigio sociale che gli aveva procu
rato questa professione sin dall' anne 1631. Lautier era uno chef di professio
ne; aveva praticato questo mestiere per quasi tutta la sua vita, sia a Malta che 
a Marsiglia, ed era cos1 orgoglioso della sua occupazione da descriverla come 
l' arte del cuoco"'. 
Tale stato di eose non muto molto durante il XVII secolo Ie cui fonti danno 
notizia di un nuovo dato interessante: alcuni buoni cuochi aprirono una ta
verna a La Valletta. 
Esattamente alia data del manoscritto di lvlichele Marceca, il 1748, sappia
mo di cucchi impiegati nelle cueine di bordo, come tale Joseph Bernardo da 
Tolone Un altro cuoco francese, Antonio Roux, era impiegato in una resi
denza privata, dopo aver lavorato come chef personale del barone De Fogii. 
AI termine di questa rapporto di lavoro apr! un ristorante a La Valletta pro· 
ducendosi per una c!ientela elitaria 66. 

Questi esempi, tratti a caso dalle fonti, confermano quanta gill affermato rio 
spetto ad uno scarso impiego di elementi maltesi nelle cucine private e pub-' 
bliche. Anche se i documenti dai quali queste notizie sono tratte, registrano 
esclusivamente pratiche uffidali intestate a stranieri residenti a Malta, fatto 
che puo apparire fuorviante, i risultati di una pili approfondita indagine con
fermano la eitazione di un ristrettissimo novero di cuochi maltesi operanti. 
Gli Status Liberi registrano Ie generalita di molti testimoni di nozze; gli arti· 
giani, ad esempio, per Ie procedure matrimoniali, prediligevano colleghl della 
propria arte, oppure loro assistenti 0 amid. Ma, come gilt si e delto, cuochi 

" C(uria) E(piscopalis) M(eHteose, Cathe· 
dral Archives Mdina}, Status Liberi, 27*07-
1607. 
" A(rchiepiscopal) A(rhives, Florian.) 
M(alta) SbltuS Liberi, 24·01-1628. 
"Ibid,14-09-1608. 
6.l Ibid, 08-02·1608. 
64 Ibid, 07-06·1631. 
" C.E.M. A.O. 625, Status Liberl, 19·06-
1720, f.114. 
66 S. Mercieca, 'Commerce rutd Finance in 
the FiTSt Half of the Eighteenth Century: 
The Story of the Prepaud Family', CO"Jut.· 
ti di Mare and Chambers of Commerce, Pro
ceedings 0/ a ColI/erence held at the Faun· 
dation for international Studies, C. Vassallo 
(ed), (Malta, 2000), 195-6. 
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" N.L.M. Libr. 1191. Memo"" de v'aggi di 
Giown Francesco Buonamico Nella Fr(lncia, 
Germania, Olandoj f'iandra, Lorena, Svizz.e
rt: Italia, Sicilia, Spiaggie, e vart'e {sole della 
Grecia dall'on"o 1657sin a11666. 
"AOM 1173. 

maltesi vengono registrati raramente. Gli addetti eli cucina di nazionalitlt stra
mera, cornunque, rimanevano i preferiti ciai Cavalieri, con una partico1are 
propensione per quelli di nazionalita francese. Erano cuoehi capaci di sod
dis fare i gusti internazionali degli esigenti padroni, per la maggior parte dei 
casi 10£0 conterranei e, avendo praticato l'orte del cuoco nel Continente, erano 
preparati su quanta stava accadendo nel settore della cucina europea. 
Ogni qual volta Ie fonti riportano dati intorno a maltesi impegnati in attivita 
connesse aIla gastronomia, in particolare nel campo della trattatistica, si evi
denziano assidue esperienze di soggiorni in Europa. 
Gio. Francesco Buonamico (1639 - 1680) compile. un trattato sulla lavorazio
ne del cioccolato e riporto un certo numero di ricette apprese durante i suoi 
viaggi in Europa. Buonamico aveva visitato, tra il1657 e il1666, 1a Francia, 
la Germania, Ie Fiandre, la Lorena, la Svizzera, 1a penisola italiana, la Sicilia 
e alcune isole greche 67. n trattato e i.l ricettario di Buonamico rimangono 
ancora inediti. 
Una analoga esperienza di soggiorno all' estero orienta l' opera di un altro eru
dito maltese, Domenico Magri (1604 1672). Come il Buonamico, registre. 
con cura Ie attitudini alimentari dei paesi meta dei suoi viaggi avendo cura di 
pubblicare Ie conoscenze acquisite. n suo trattato suI cam:, dato aile stampe 
nel1665, e uno dei primi studi del genere comparsi in Europa. AI merito di 
aver contribuito a rendere popolare questa prodotto, con la descrizione delle 
sue qualita e dei suoi vantaggi per la salute, va aggiunto que]Jo di aver stilato 
un decalogo sui metodi di preparazione. 
Durante il XVIII secolo, grazie ad autori maltesi, furono pubblicati altri nuo
vi trattati dedicati a particolari argomenti gastrononici. Forse, tra questi, quel-
10 del medico Giuseppe Demarco (1718 . 1793) e il trattato piii importante 
pubblicato in questa periodo. Demarco aveva viaggiato in Europa; il saggio 
intitolato Dissertatio De Cocholata eiusque Um et Abusu in Medicina, dimo
stra la sua partecipazione al dibattito continentale concemente l'uso e I' abuso 
della bevanda di doccolato, 
Don Giuseppe Seychell, sempre nel XVIII secolo, ci tramanda un significati
vo corpus di scritt~ raccolto nel suggestivo tholo di Giardino di bellissimi se
greti e ricette 68 Di alcune eli queste ricette, Seychell cita la fonte. Tra gli autori 
menzionati, ad esempio, il minore francescano Fra Francesco Offort Tallen. 
Altre ricette rimandano ad alcuni Carmelitani Scalzi, oppure ai nomi di Fran
cesco Uzzi e di Fra Gidi Picau. 
Sia Offort Tallen che Uzzi e Picau sono cognomi stranieri per Malta, la qual 
cosa puo essere registrata come e1emento indicativo delle origini di queslO 
trattato. Indicativa anche la sua datazione, risale, infatti, al17 40. Precede cosl 
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69 L Balletlo, 'Dieta e Gas!ro!tO!J!tfl neZ Me
dioefJo Gcnovese, 5'agg,:' e DO(WNe;jti~ 1/JJ. 
VQU ([986), 7·76. 

S1 OUO ,;J l 7,11;:(1[0 di un altro CUO('(l, iJ fratLa· 51 
to di 1a nazionalir8. de1l'autort;, come eli seguito/ 

8ppartiene alia rnedesima categoria di quelli sopra mt:nzion~j:: e, 
pubblicazione de.!. presente volume, era rimasto in forma . fin 

dall' anno della sua redazioae, ill, 48. 
Pontndo il caso ehe rautore di questa ricenario e (eno ehe ave· 
re a"uto ]avora,ive "I;'estero, formandosi sta in Itaim in altri paesi. 
I gastronomia maltes!, siaDO essi elenchi di rin~tte 0 ap-
profondite speetalizzate, 50no stati conto di 
quanro sopra rikvalo e relativo da un Jato agli per cosl dire, medico 
sannar!' riguardante gli del cibo sull' organismo, svilLlppi 
della culin,rda neU' Europa del tempo, in in Francia e in 

Agli inizi modernJ) la scienza medica si rifaceva aLl [eoria dei guattro 
il preCeno dogmarico di ogni medico dell'epoca. Si sema 

lema di che si quattw elementi oasiJari dell'universo, la terra, l'ada, 
jl Fuoco e l' acgua, Fossero cOGelati i qeattro Huidi corporei) choleY4, 
melancholia e pituita, costituenti 1a struttura bio1ogica umana, 
Con una prcdominanza di sangue l'essere umano mostrava un telnperamento 
sanguigno; can una predominanza di biJe atteggiamemi La bile oera 
induceva ad un'indole mallnconica; Inentre i1 :flegrna favoriva atteggiamer.ti 
tlemmatici. 
Durante il Is medicirra SOSleneVa che gli organi vitali ll1 

relazione con umori ma potevano eS:3ere inf)uenzntl neUe 10ro funzioni 
Jnche dalla natura e dal dinHI ({O;, Di conseguenza l' a.linienta;,ione intp,"Ol 

con tl eorpn umano, attraverso l'inJ:!uenza che poteva avere sui quattro L1mori; 
si credeva iI corpo avrebbe raggiunto l'ideale equiJlibno 
ponenti vltali sctupolosamente una 
temper31nent.o e consUlTIando ciba e bevande C011tenenti gIi d{;> 
menti aJ suo urnore prevalente. Viceve:"sa, uno squilibrio dtetetico 
avrebbe potlllO causare infennita. 
A :Vlalta j DOlnenico ::v1agrl, iJ chirurgo Cian Francesco Buonamico e iJ me· 
dice Giuseppe r.rattati di clleina ispirati a principi 
igienici) del quaH perCepi81110 l-'interesse anci1e in 1vlarceca. Questi accenlla 
all'influenza della medicin8 suJJa gastwnomia quando, ad esempio, annovera 
aJcune [icette per i maJati. Ma per comprendere a fondo 10 spirito del trmtato 
di Marceca essere considerata Ja posizione deUa culmra ndl'in· 
rcrprctazionc rcalta. Prima di lurlO !'influenza delle aoltum,]] 
delia corte di famosa per una afistoerazia irnpegnat,[ in quotidia· 



52 nl feste e banchetti, a consumare dbi elaborati, magari distrattu da sontuosi 
spettacoli. Questi intrattenimenti, organizzati dal Re, servivano come pretesto 
per mantenere sotto stretto controllo i suoi nobill, limitandone notevolmente 
I'autonomia, a rischio della loro libertlL 
Le elaborate consuerudini di corte, a fronte di quesro ambiguo rapporto tra 
il Re e i suoi nobill sudditi, vigenti a corte a partire dal XVII secolo, fecero 
guadagnare alla Francia I' ammira7ione internazionale e, di conseguenza, si 
incremento notevolmente b notorieta gastronomic a di questo paese. 
Nello stesso tempo l'Italia, 0 per essere pili precisi, i principati e i regni ita
liani, affermarono una sorta di modello gastronomico unitario. La divisione 
politica favorlla dlvetslficazione culturale e Ill. gastronomia, avvantaggiata da 
questa varieta di idee, genera forme diverse e nello stesso tempo legate a una 
matrice comune. I cuochi garcggiavano per offrire ai loro padroni Ie migliori 
pietanze, descrivendo Ie loro e1aborazioni culinarie in specifid trattati che 
determmarono Ill. relariva unita della culrura gastronomica italiana. 

2. Gm EllA MICHELE MARCECA 

n manoscritto d i Michele Marceca intitobto Libra di secret; per fare case dolci 
in varij modi, scritto nel1748, e il pili importante e complero trartato, scoper
to fino ad oggi, sui doldumi in yoga a Malta nel XVIII secolo. Fatta eccezione 
per alcuni sporadici indizi, non disponiamo di nessuna informazione utile a 
delineare i tratti e la personalita dell' autore. 
II suo stesso cognome origina molti interrogativi; potrebbe trattarsi di un no· 
minativo maltese e, in questa caso, risulterebbe una alterazione del locale 
Mercieca, senza per questo escludere una eventuale derivazione siciliana. 
II cognome Marceca, infatti, e ancora oggi noto in Sicilia ed in alcune zone 
dell'Italia meridionale. La possibilita che il nostro autore sia statu uno stra
niero vissuto a Malta sembra I'ipotesi pili probabile, cosa che sara brevemente 
dimostrata dall' analisi del rnanoscritto. 
Prima di esporre Ie nostre conclusioni orientate sulla possibillta dell' origine 
siciliana, disserriamo sulla possibillta di eventuali origini maltesi attraverso la 
consultazione dello Status Animarum, un registro attraverso il quale possiamdl 
rilevare i dati anagrafici degli abitanti di Malta in tempi e luoghi determinati. 
Ponendo il caso che Michele !v1arceca possa aver lavorato a Malta e che abbia 
assunto la residenza a La Valletta 0 nel sobborgo di Floriana, I' analisi dello 
Status Animarum, relativo ai parrocchiani presenti in queste due localita tra il 
1735 e i11750, rivela due aspetti. n primo concerne 10 studio di come, a que! 
tempo, il cognome Marceca era reso graficameme nel registri anagrafid di 
queste due localit'" II secondo evidenzia la presenza di ogni Michele Marceca 
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70 A.A.M, Status Animarum, Box 19. 
no.259. Valletta· Porto Salvo 1739. 
71 A.AM. Status Animarum, Box 221 no. 
105. Valletta Porto Salvo 1747. Di ,eguito 
Ie varianti del name Mercieca riportati in 
questo Status, Giorgia Merchiecha (f. 2v)) 
Maria Merciecha (f. 18), Salvo Mercieeha 
(f. 27v), Francesco Merciecha (f. 59r), Gior· 
gio Merciecha (f. 49). 
i2 A.A.M, Status Animarum, Box 22. no. 
106. Valletta - Porto Salvo 1748. Questa 
Satus riporta i nomi di Gioseppe Marcie~ 
cha (f. 2v), Salvatore Merdecha (f. 23rl, 
Fnmcesco Merciecha (f. 45r) c Giovanni 
Mardeeha (f.50v). 
:i> A.AM. Status Animarum. Box 20. no. 
23, Valletta San Paolo 1741. Vedi come 
esempio (f. 101r), (f. 102r) and (f. 123v). 
7~ A.A,M, Status Animarum, Box 21. no. 
41. Valletta - San Paolo 1742. Vedi come 
!!Sempio p. 34, 40, 77, 213, 232. 
"I:J A.A.At Status Animarum, Box 22. no, 
92. Valletta· San Paolo 1745. Vedi come 
esempio f. 17v, L97v, 129, 132. 
16 AA.M. StatuS Animarum, Box 21. no. 
41. Valletta San Paolo 1742, p.213. 
"Ibid. 232. 
7S A.AM, Status Animarum, Box 22. no. 
92 Valletta - San Paolo 1745, p. 129. 

identilicabile con individui censiti in questo documento anche alia luce delle 53 
varianti grafiche. 
Preliminarmente deve essere evidenziato un importante daro relativo al terri
rodo trattato: La Valletta. In quest' epoca, comprendeva due parrocchie, quel
la di Porto Salvo (denominata anche San Domenico) e quelia di San Paolo. 
n sobborgo di Floriana faceva parte di questa ultima parrocchia. r.: analisi 
dello Status Animarum di Porto Salvo dell' anno 1739 non rivela la presenza di 
nessuna famiglia Mercieca70, registrata invece negli anni successivi. Lo Status 
Animarum del 1747 annota a1meno cinque &miglie Mercieca il cui cogno
me e riportato nelle varianti grafiche di Merchiecha 0 Merciecha7i • Lo Status 
Animarum del 1748 annovera altre vatlanti e, accanto alia gill citata forma di 
Merciecha, include anche la forma di Marciecha72 • 

Lo Status Animarum della parrocchia di San Paolo registra una continuita del 
cognome Mercieea per tutlo il17 40 e con significative varianti graflche rispet
to a quelle riportate dai documenti della parrocchia di Porto Salvo. Lo Status 
Animarum del 174171 , quello del 174274 e quello del 174575

, restituiscono una 
decisa uniformita graliea del cognome, sempre rlportato nella forma attua!
mente in usa: Mercieea. n modo in cui il eognome e seritto, specialmente nei 
registri della parrocchia di San Domenico, puo ticollegare Ie fonti all'autore 
del ricettario. Anche se in nessuno del registri di queste parrocchie e stato ri
trovato un esatto corrispondente del cognome Marceca, Ie modalita graflche, 
net registri di Porto Salvo, di alcune vocali nei cognomi Mercieca, potrebbe 
awalorare I" teoria a favore della nazionalita maltese del nostro autore. 
La situazione cambia nella parrocchia di San Paolo dove 10 Status Animarum 
del 1742 registra due persone con il nome di Michele Mercieca. La prima 
registrazione si riferisee a un bambino di otto anni, flglio di Anronio Mer
cieca". La seconda persona registrata con questo nome e un indigente, un 
vedovo dell'eta eli sessantasei anni. I registri 10 descrivono come abitante nel 
"quartiere delli Poveri Invalidi esistenti nelti magazzini nella /loriana contrada 
della med( esim)a polverista" ed era alloggiato in un ricovero, successivamente 
chiamato "di Santa Caterina", con altri coinquilinj77. La medesima informa
zione ricompare nello Status del 1745 della stessa parrocchia di San Paolo di 
La Valletta7'. 

Questo invalido indigente e I' autore del nostro ricettario sono la stessa perso
na? I.:opera di Michele Marceca e datata 1748, indizio a favore dell'identili-· 
cazione del povero infelice con I' autore del ricettario. Ma proprio Ie disagiate 
condizioni del Mercieca registrato nello Status di San Paolo rendono meno 
credibile l'identificazione con il nostro ~'Sperto eli eueina, ehe sembra esse
re stato, piutrosto, un uomo colto, forse un letterato, anche se questa non 



avrebbe potuto essere una garanzia per non finire i propri giomi in una casa 
di ricovero per poveri. 
In una reaitil nella quale l'assistenza sociale era assicurata solo per un ristretto 
gruppo dl persone, quasi sempre di alto rango, non era raro che arrigiani e 
arristi trascorressero Ill. loro vecchiaia assistiti dalla misericordia dl istituzioni 
caritatevoli. 
Un contemporaneo di Marceca, il prolifico pittore locale Rocco Buhagiar (c. 
1725 - 1805), conduse la sua esistenza terrena in estrema indigenza, assistitO, 
giil vecchio e invalido, dai Frati Carmelitani Scalzi della citt" dl Bormla79• 

Dunque non si puo escludere che Michele Marceca possa essere giunto alia 
fine dei suoi giorni faccndo affidamento alia carita pubblica. Tuttavia Ill. data 
del manoscritto, ritenuta anche l'epoca della sua redazione, rende molto poco 
credibile l'ipotesi che l' anziano della casa di dposo di Floriana possa essere 
l' autore di quest' opera. 
Se per un intellettuale e possibile trascorrere gli ultimi giorni della sua vita in 
state di invalidlta, e molto pill difficile trovare degli invalidi nelle condizioni 
dl scrivere 0 creare delle opere impegnative. Informazioni credibili intorno 
.aJla idcntidi dell' autore del nostro Libro di secreti ... devono essere reperite in 
fonti alternative. 
L'ipotesi dell' origine siciliana di Marceca potrebbe esSere confermata da aleu
ne circostanze, a cominciare dalla versione linguistica in cui e reso il cognome. 
Alia meta del XVIII secolo il nominativo in maltese di Mercieca era giunto ad 
una forma standard, come dimostrano i registri della parrocchia di San Paolo, 
mentre quelli delle parrocchie di Porto Salvo 10 riportano ancora in versioni 
leggermente differenti, alcune delle quali simili a Marceca, rna in nessun caso 
risuIta una replica esatta. Soprattutto ricordiamo che la versione Marceca e 
ancora oggi presente in Sicilia. 
Un'altra importante considerazione Ii: d'ordine linguistico e dfedta al mano
scritto del nostro ricettario che utilizza un certo numero di parole siciliane. 
L' aurore, di origine maltese, ha vissuro e studiato in Sicilia 0 era proprio sici
liano? Nel XVIII secolo a Malta il dialetto siciliano aveva perso molto del suo 
storico prestigio a favore della contemporanea lingua tosco-italiana standar
dizzata nella vicina Penisola, sono quindi certe obsolete sfumaturc linguisti
che del ricettano a far credere Michele Marceca siciliano. Un altro decisivo 
indizio riguarda la redazione del ricettario che puo essere stato scritto perso
nalmente 0 dettato ad un assistente da Marceca, certamente autore di gran 
parte dell' opera, per quanto vari clementi inducano a ritenerla f!'Utto del con
tributo di pili di un operatore. Illibro di secreti ... nel tempo della sua redazio
ne semhra sia stato utilizzato da differenti persone nello stesso momento, ed 

79 K. Sdberras, Rocco Bubagiar and Late 
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quindi possibile ricollegarlo al fenomeno dell' apprendistato, quando i maestri 
artigiani usavano insegnare i segreri delloro mestiere a gruppi di allievi. 
Le varianti e differenze stilistiche e lessicali del ricettario manoscritto con, 
corrono a confermare l'ipotesi dell'intervento di pili di una persona. Nella 
versione conservata alia National Library di Valletta, considerata in questa 
ricerca, il manoscritto presenta pili ricetteBO di quelle elencate nell'indice; in 
tutto 129 ricette delle quali solo 88 indicizzate. In tutte queste 88 ricette, 
dallo stile uniforme e unitarie nel metodo, vengono date per scontate aleune 
implicite informazioni. E molto probabile che questo sia il corpus originario 
del ricettario; ma che dire delle 41 ricelte non menzionate nell'indice? Po' 
trebbero essere il contributo di eventuali apprendisti che hanno aggiunto Ie 
loro ricette personali ? 
I.:analisi del manoscritto evidenzia una significativa incoercnza ortografica. 
Molte parole sono rese in modo diverso anche nell'ambito del testo della 
stessa ricetta dove, per esempio, compaiono indifferenternente termini come 
monpareglia e momperegtia, anisi e annesi. 
Se Ie differenze grafiche risulrano trascurabili e 10 stile applicato che si pre, 
sta a frequenti mmamenti. Medesimi oggetti sono descritti con norni diffe
renti: il termine cazzarota mma in cauoia, rirenga in serencba. Verbi diversi 
sono impiegati per indicare Ill. medesima azione: purificare viene sostituito da 
netteggiare e mondarete con scorciarete. Qualche volta il redattore cambia il 
genere di un sostant.ivo: cocchiara diventa coccbiaro. Sono varianti che indu, 
cono a importanti riflessioni intorno alla cultura Ietteraria dell' amore, fermo 
restando il coinvolgimento di un apprendista di Marceca nella redazione delle 
rieette, fauo che motiverebbe certe contestuali differenze d'intonazione, in 
particolare dove la forma indicativa de! verbo si ripete in forma imperativa. 
Anche gli errori ortografici potrebbero rivelare I'intervento di un copista 0 

di un diretto assistente di Marceca, entrambi poco colli 0 con difficolta nello 
scrivere correttamente i termini tccnici. Tali anomalie potrebbero essere la 
conseguenza di imperizia ne! trascrivere la terminologia acquisita della cul· 
tura gastronomica internazionale. Significativo, ad esempio, l'uso del termine 
gattdSl per gateau. Anche la scarsamente applicata punteggiatura non manca 
di imperfezloni e, fatta eccezione per alcuni commi occasionali, ogni ricetta e 
resa come una lunga frase. La forma dimessa e poco convenzionale farebbe 
pensare ad una affascinante possibilitii. Chi ha annotato Ie ricette descrive Ie 
azioni compiute in que! momento? 
Se accettiamo l'idea che il ricettario sia stata un'opera scritta da pili mani, di· 
versi punti di vista devono orientare la sua analisi. Certamente il manoscritto 
riporta delle ricettc scritte da Marceca, altre ricette sembrano eli altra fonte; 
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I l ~n corl1l1:cnratore 
le Occ16ioni, 

rileva i danni per i c,enti uCr1vanti dal ConSUlTIO di ""'1'['0 
wcchero, si a sottolinenre l'imperizia teenicn nella 
zaZlone tala detraglio, quest'ultin"lo, ehe configura d.n gruppD cii 

non ancora ben addestmti nelJ'eseguire Ie formule 
soli appunti negativi in margine, porrebbero invece teo 

srtmcllllare una approvazione sellZ3 riserve sulle procedure reiatl'fe a tutti [ 
nrnane.lltI.,'!f:cretl dell'anonimo COlnmentmore, panecipe ad una "fase 

ncerte non UnCora suffiC1entemente provate, 

DalJa annotazione terla parte del ricellario rileviamo la CODSa' 
intorno ~H danni £Ii denti conseguenti dal con sumo di 

zllcclletO e suoi derlvHtl. E un contribulto utile a chiarire i tratti dd suo 
eventuale amore, certamellle a eonoscenza delle domine medicbe dellempo. 
Pouebbe tmttarst dt un esperto consultato da Marceca per comrr:entare Ie 
sile ricette> si tralra un casilale Jettore del Libm ,ecreti ehe ha avuto 13 
premura di un COnll11ento in meriro, Siama piu propensi 
lare la prima delle due ipotest, anche alia luce del particolare modo con cui 
l'anon1mo S1 rivolge a quando 10 definisce: mio D.im 
La ricette cOntenute nd manoscritto esdude the Marceca 
possa aver la sua ooera in locali [Jubbhd per avventori occasionali, 
pur possibile una sua esperienza di lavoro in Iocah del genere, 
se le sue ricene sono chi~lfanlem:e (oncepite per qud genere di gastronomia 
ricercara praticata nel Palazzo del Gran Maestro, negll auberge.1 del CavaHeri 
delle ]ingue 0 nelle residenze person ali di agiat1 aristocratic1; piuttosto 
che locali di bassa lega ehe, a que! [em DO, offrivano solo poehi dolei e 
torte. Con I'arrivo dei Cavalieri ndl'Arcipcbgo maltese, a BirgH, che gill 
sponeva di piccoJi locali di soggiorno, furono ape-rte- alcune taverne. Gli atti di 
morte di Birgu, registrano U decesso di una signora cbe a/loc[t&'d lettt '!:; 1 indizio 
di una industria alberghiera emergente. 
A Lt Valletta, dopo i11565, l'apertura di un certo numero di taverne adib;te 
principalmente alia vendita del vino e destinate alia vend ita e 81 consumo del 
tabaceo, precedettero qudla, "VVenuta durante il secolo suecessivo, del primo 

il prodotto servito ai client!, sia in questo locale "pL~ota" cbe in altri 
""uH,,,,,,, apeni sllccessivamente, non era di solito della mighore qualita. 

era un prodotto costoso e quindi ritenuto di gran lusso al pun to ehe 
11 suo sedilne:nto venlva riutiliz:zal'o, oppure l'infusione veniva esageratamente 
allungat8 conl'acqua; d: conseguenza, secondo Ie infofffiazioni trammldate 

i e i nob iii maltes! nO'1 gradivano la qualitir delle cuffet 
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erie di La Valletta84
. Va aggiunto che questi locali erano tradizionalmente 

'itenuti luoghi dalla dubbia reputazione, di consueto associati alia delinquen
:a e a comportamenti triviali. Anche I' abitudine di fumare era considerata 
m' attitudine di infima levatura sociale. Piuttosto era consigliato il con sumo 
lel tabacco da naso". 
E fuori luogo pensare che Michele Marceca preparasse Ie sue ricette per locali 
come quelli sopra descritti. E pili coerente pensare al nostro autore nei termi· 
ai riportati da Bartolomeo Scappi, che nel A'VI secolo prestava servizio come 
cuoco secreta"', cuoco privato, al servizio del Gran Maestro 0 di un impor
tante cavaliere. Oppure, attenendoci a quanto riferisce Frederick \Y.i. Ryan di 
quanto accadeva all'epoca di Manuel Pinto de Fonseca (1741·1773), quando 
il Gran Maestro, era circondato da famigli e domestici in un contesto dove 
era tutto molto principesco, composto M. cavalieri e paggi, scudieri, cappellani, 
domestiei e secolari e un cuoco /rancese comandava su sette altri cuachi, /rancesi 
e maltesi, con un gran numero di servitori ifI. Oltre a turto questo nella cucina 
del Palazzo erano impiegati anehe uno doccolatiere e due confettieri ". 
Shlmo convinti che la professione di Marceca deve essersi prodotta e deve 
essere ricereata in questo specifico ambiente; forse fu uno dei confettieri im
piegari nella cueina del Gran Maestro, 

3. La "tavola" dei Cavalieri 
Durante l'Eta baroeca i banchetti divennero occasione per osten tare opu· 
lenza, saper vivere ed alto rango. Tra l'elite questi pranzi solenni e sontuosi 
rappresentavano it modo nel quale il dbo poteva essere usato per guadagnare 
e affermare it proprio prestigio sociale. Non solo erano la dimostrazione della 
perizia culinaria del tempo, rna erano anche la prova che it loro alto costo non 
rappresentava un problema economico per it padrone di casa. Lo scopo di 
questi ricevimenti non era queUo di offrite agli ospiti del cibo in quantitll rna 
una selezione di pietanze diverse preparate in modo da compiacere la vista e 
tentare it palato. 
n concetto della diversificazione del gusto individuale divenne un principio 
gastronornico fondamentale. La \'llrieta delle pietanze era 1a conseguenza del
la convinzione che ad ogni singolo ospite doveva essere servita una selezione 
di dbi tale da poter certamente indudere manicaretti di suo gradimento. 
I banchetti barocchi che segnivano questo rnodello, non erano earatterizza· 
ti da grandi quantita di particolari dbi, piuttosto dalla variet1t di appetitose 
preparazioni che non erano approntate al solo scopo di togliere Ja fame, rna 
per garantire quella varieta di portate adatta a soddisfare i differenti gusti e 
di compiacere ogni ospite; nello stesso tempo si cercava di e\~tare di offrire 

" N.L.M Lib. 243, f. 33r. '0 vero 10 mani
polanD nelle proprie cafe per ass1curarsi 
meglio della sincerita dell'ingredicnte non 
falsificato'; Ibid. f.33v. 'La qual polvere, 
nelle officine si rimene in un altro vaso, 
riquocendola'. 
" Merciec. (2001), pp. 103·104. 
S6 M.B. Sc'ppi, Opera di AtE. Scapi, (Ve· 
nice, ]570). 
87 F. W. Ryan, The House 0/ the Temple, 
(London, 1930), p. 131. 
" AO.M. 1068, £.16, US. Nd 1775, Iv1ae· 
stro Giovanni Trapani era n cioccolariere 
c, Amonio Carosolio e Francesco Mancini, 
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piatti privi di original ita. In un banchetto tutte Ie pietanze erano poste sui 
tavolo contemporaneamente, attraverso Ia successione di un certo numero 
di portate. Alcuni dipinti di Mattia Preti, inducono a credere che, nel XVII 
secoio, I banchetti non fossero propriamente strutturati in tal modo. Se tale 
procedura veniva applicata, l' uso prevalente era quello di tenere in tavola una 
portata mentre veniva servlta la successiva in quest' ordine: una pietanza di 
apertura, una portata prindpale, una seconda portala e il dessert. Abltual
mente Ia frutta era servita all'inizio ed alia fine del pasto sia come un antipasto 
che come dessert. Ogni portata era costituita da cibi caldi preparati da poco 
nelle cudne" 0 da dbi freddi giit pronti conservati nella credenza 9\1. 

I Cavalieri consumavano quasi tutti i giomi pasti del genere nei Ioro auberges. 
Notizie eli banchetti glomalied consistenti in tre portate sono registrate e do
CUlnentate91 . 
Si poteva iniziare a mangiore con un polio 0 un brodo di carne, seguito da 
un piatto di pasta 0 riso con manzo bollito accompagnato da una insal.ta eli 
ravanelli e sedano, 0 frutta fresca. Le prinle portate consistevano in tacchino, 
selvaggina 0 vitello, manzo 0 montone, ed erano servite in questa successione. 
In alcuni mesi dell' anno, ai Cavalieri era servito un terzo primo piano, un 
"regalo" di maiale. Una successiva portata poteva consistere di due pietanze 
eli carni arrostite accompagnate da insalata 0 verdure cotte, con elite con olio 
Francese e aceto di buona qualitil. Un ahro piatto principale, a base di formag
gio, finocchio e sedano, precedeva I' arrivo in tavola del dessert. Nei giomi 
festivi, come nella ricorrenza di San Martino, un piatto extra, dopo la terza 
portata, consisteva solitamente in un pasticcio di piccione e tacchino; biscotti, 
frutta secca e torrone, venivano aggiunti al dessert. 
Obbligatoria la presenza eli una significativa quantitil di vini. Tra questi si 
annoveravano qualitil provenienti dalla Francia, in particolare delle regioni di 
Bordeaux e Borgogna (dalla quale si imporrava anche il Borgogna vecchio) 92, 

Tokai ungherese (abitualmente comprato a Vienna ed imbarcato a Trieste) 9), 

vini da Peralta, Xeres, Alicante, Cipro, Cotroli 94 presso Champagne'" e, tra 
gli altri, un vino parricoiare chiamato Vermitaggio % 

Non sorprende il modo come il viaggiatore russo Peter Tolstoi, a Malta nel 
1697, descrive il pasto eli mezzogiomo nella residenza esriva del Gran Maestro, 
nel castello chiamato fin ad oggi Verdala, aI quale era stato casualmente invitato: 
... il pranzo fu sontuoso e composto di roSI tante portate e vivande meravigliosa
mente composte in varie forme. Bevemmo diversi vini di Valacchia, Firenze e Na
polt; sorbili in miscela ron acqua limp ida. Grande cura anche per l'ultima porta
ta, il dessert: ... dopo II pranzo fu parlala in lavola molta pasticceria, compresi dolci 
meravigliosi e ogni genere di case rotte nello zucchero, e bella frUita fresCd 'fl. 
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Analogie con menu del genere, sebbene di tono minore, vengono rilevate nel
Ie liste riS<llenri ai primi del xvn seeolo, relative ai eonsum i alim entari dei 
Cappellani Conventuali dell'Ordine, nel convento di Rabat. 
Una va rie ta di verdure cotte 0 crude emno servite con i piatti principali 0 

Come antipasti. Tra queste sono piu frequ entemente citate: cavolfio ri , broc
coli, cipolle e insotl ate. Il piatto principale consisteva abirualmente in pietanze 
d i pesce 0 di carne. Qualche vol ta e ra accompagnato da un piatto di pas ta 
che, in tempi piu recenri , consisteva in rnaccheroni, 0 laria, 0 vermicelLi 98 ; in 
speciali occasioni porevano essere selviri anche degli ignoccoli 99, 

Tutti i giorni e ra garantito un dessert co no, occasionalmente guarniro d a Eruc
ta secca e noci 0, durante i mesi es tivi, da frutta fresea, come pesche, albicoe 
che , fichi e melon i. Le aran ce non erano mal service come dessert ma come 
ant ipasto, sottoform a di insalata di Clpolli et orangi "lO, come era in uso in 
Francia J01, 

La dom eni ea il menu era costituito da diverse potlate che com prendeva no: 
vitello di latte, vite llo e maiale. Nei giomi festivi, come Ia Domenica di carne
vale, i monaci e rano se rviti con polio e agnello. I piecioni , s timati una de liea
tezza, erano una pietanza fest iva 111a occasionale. Ven ivano serviri quando, ad 
esempio, i Cappellani d eevevano degli ospiti , come nel caso del Comm en da
tor Co rta che si un; ai frati per il pran zo dell3 maggio 1635 10'. 
La codificazione di menu del genere risulta decisa mente in fl uenzata dalle tra
dizioni culinarie francesi. 
Ogni nazionalitit , Langue, dei Cavalieri aveva il proprio albergo , auberge, ed 
il rela tivo menu' del gio rno veniva coneo rdato tra i commensa li e iI Piliere, il 
governatore d ell' auberge. Ma prim a di dar luogo aile procedure del cucinare, 
la lisra delle viva nde p roposte doveva essere approva ta anche dal Consiglio . 
n eibo e ra, quin di, un affare serio e la ris torazione negli auberges e ra stretta
mente regolata. Siamo a conoscenza di e pisodi di profondo disaeco rdo rra i 
Cavalieri semplici, Ie autorita e i cuochi , riguardo alia programmazione dei 
eibi lOJ. Comunque non prevalse mai la frugalitit e tutti at tendevano almeno 
tre liste di vivande in successione ogni gioroo . 
U n menu ordinario veniva garantito guatidianamente ad ogni gruppo di 
qU3ttro arlzimzi 0 vecchi cavalieri. Una ponaca prin cipa le consistence in una 
razione di du e rotoli di carne, a seconda delle stagioni , due pialli di regalo, 
ch e erano pietanze extra consisteoc{ in quanro piccioni lessati 0 una zup pa 
o un pollo intero, oppure vite llo di latte e una suceessiva pot·tata che poteva 
va ria re: quattro p iccioni arrosto 0 un cappone , vitello di latte 0 tacchin o , due 
con igJi 0 cacciagione, insieme con riso balliro 0 pasta 0 cavolo e una razjone 
di due quartucci di vina , quartJ·o pani a cassetta b ianchi e due pani a cassetta 

97 P. Tolstoi , Tbe Tn/vel Diol") of Peter 
Tolstol: i1 Muscovite in E'll'fy Modern Eu· 
ropf , (N. fi! inois, 1987) rrans!aced by Max 
J,Okenfl1ss, p. 233. 
'IS A(rcbives of W(ignncoun) M(useum 
- Rabad • Libro del In/rot.Lo et Exito, f. 40r. 
" Ib'd. f. 59v. 
If I Ibid. f. 49v. 
Il!! Menon, Nouveou troile de fa Cuisine, 
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to] A.\VJ.M. Ubro del Intraito eL Exi/o, f. 
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fani denn·o i forni dell'nuberge per ogni commensaJe. Si t'"" ttava, ptaticamen
te, di un a bondante fo bbisogno alimentate guotidiano. ljiernilidi 0 cavalieri 
giovani usufruivano di un trattamento pili frugale, consistente in meno di due 
rotoli di catne, montone, agnello 0 maiale a seconda della stagione e una zup
pa , il tutto accompagnato da due pani a cassetta bianchi, due pani a cassetm 
d'auberge e due quartucci di vin~ . 

Per uirima portata, 11 dessert; sia ai cavalieri anziani che ai giovani erano servi
ti anelli di miele , ap', ed uva della vatied racilta longa.l cavalieri pili anziani, 
ai quaE 5i concedevano per rispetto maggiori privilegi, potevano gusrare, per 
dessert, anche i1 formaggio . N ei giorni di fesla erano servite pietanze, vini e 
dolci speciali, secondo liste di vivande che potevano comprendere un pastic
cia di sei piccioni e tacch ino, zuppa di pallo, piccioni arrosto , frutta candita, 
biscotti e, occasionalmente , torrone 0 cubbaita e vino mosca telio 104. Duran 
te i pasti era suonata della lTJusica, usanza che, secondo il viaggiatore russo 
Tolstoi ' 05 , fu introdotta da! Gran Maestro Huges Loubenx de Verdale (1582-
1595) per indurre nella spirito degli invitati un sensa di sereno appagamemo. 
Ogni ri correnza diventava un pretesta per imbandire Ie tavole e concedersi il 
piacere del bere e del mangiare. La "gala" era considerato un piacete tanto 
innocente e un passatempo tanto onesto che i banchetti venivano appronlati 
perfino in una cas a di venetazione. 
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La chiesa conventuale di San Giovanni fu luogo di tali convivi fin daI1722106, 
I pranzi sontuosi, oltre tutlo, non furono mai condannati dalla Chiesa e trova
rono ricercato risalto anche nella iconograJ1a sacra 10'_ 
La disposizione festiva ed il divertimento che 5i determinava in queste occa
siom ha influenzato i pittori ufficiali della corte Gran Maestro, Filippo Pa
ladini (c. 1544-1615), in un dipinto recentemente restaurato custodito ne! 
Palazzo di La Valletta, conceplla composizione dtando I'episodio di Salome 
dall' Antico Testamento per rappresentare una seena di banchetto_ Erode e 
rafiigurato seduto con Salome e davanti a loro c'e una tavola imbandita con 
ogni sorta di dbo'C8: una torta (della quale non e possibile specificare se e 
riempita di carne 0 di ingredienti doJd), un pollo arrosto, verdura cruda, oli
ve, foglie d' olivo e frutta, sparse sulla tavola, Accanto ad Erode, un servitore 
porta un vassoio colmo di uva bianca e rossa e altri tipi di frutta, tutta diposta 
sopra un letto di foglie di vire, Giudicando dalla datazione de! dipinto, si puo 
immaginare quale genere di banehetti venivano offerti dal Gran Maestro de 
Verdale, il committente del Paladini, ed anche come, in queste occasioni, la 

, tavola veniva imbandita. Prestiamo attenzione, in particolare, al dettaglio del
le foglie d'olivo e delle olive sparse sulla tavola, 
Scenari analoghi a quelli evoeati dal Paladini, ma resi in una maniera pift 
dettagliata, sono rappresentati da Mattia Preti (1613·1699), in a1meno cin
que tele a carattere religioso. n suo Bancbetto di Erode, dipinto nella volta 
della Chiesa conventuale di San Giovanni, non presenta varianti rispetto alla 
versione del Paladini, compreso Ie differenti variet" di cibo raffigurate. I me
desimi e1eme!1ti sono utilizzati ne! "banchetto" dip into da Preti nella pala 
dell' a1tare maggiore della Chiesa di San ?-iieola a Siggiewi. 
l' osservazione di questi dipinti danno I'idea dellivello della cultura gastro
nomica del tempo, come pure permettono di riconoscere Ie diverse tipologie, 
nelle dimensioni e nelle forme, del "pastkd" , termine con il quale si vuole 
indicare quelle pietanze racchiuse in sfoglie di pasta, predilette dall'aristocra
zia, motivo per il quale i cuochi de! tempo si spcdalizzarono proprio nella 
preparazione di una grande varieti! di pietanze da forno. 
Nella composizione del citato Bancbetto di Erode di Siggiewi, un pasticdo e 
posto, in primo piano, a1 limite della tavola appareechiata, mentre un altro 
pasticcio sta per essere servito da un giovane cameriere. AlIre pietanze del 
genere sono in bella mostra su La Tavala di Assalonne, dipinto da Preti per 
il palazzo di Don Antonio Caputo a Napoli, e ne! Bancbetto di Baldassarre, 
conservato ne! Musco di Capodimonte. 
l' appetitoso vassoio ricolmo di pollame raffigurato in posizione centrale nei
l' abbondante banchetto del Miracolo di San Nicola di Bari, conservato nella 

'06 Ibid., p, 123, 
107 Le seguentl pitture sono particohumen

fte lnteressanti; 'Le Nozze cii Carra' del Ve~ 
ronese (Louvre).; <11 Banchetto di Herod' 
di Mattia Preti (Soffitto della St. John's 
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San Nicola di Bad' di Mattia Preti (Altare'i" 
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chiesa parrocchiale di Siggiewi, dimostra come queste raffigurazioni cos1 rea· 
listiche e credibili nei dipinti di Pred non fossero molto lontane dalla realta, 
Le fonti documentarie disponibili dimostrano come, nella Malta degli Ospe. 
dalieri, sontuosi banchetti festivi fossero ten uti regolarmente sia a Natale e 
Pasqua!09, e in speciali occasioni festive, ad esempio, I'anniversario di San 
Martino in novembre, 0 durante Ie celebrazioni della e1ezione del nuovo Gran 
Maestro cd il suo ingresso formale a Mdina. 
Questi grandi pranzi uffidali erano i piu val'iati e sontuosi. In occasione del· 
I'ingresso sole1111e, nell' ottobre del 1722, del Gran Maestro Manoel de Vi· 
lhena (1722·1736), furono organizzati dei convivi che divennero occasioni 
solenni del programma generale della celebrazione, Fu allestito un pranzo 
con venti cinque coperti, nel refettorio del Monastero degli Agostiniani per il 
Gran Maestro, l'Inquisitore, il Priore e altri dignitari, pranzo ricordato come 
/auto e suntuoso. Un .ltro pranzo fu organizzato per i Cavalieri e I' entourage 
del Gran Maestro con I'utilizzo di trenta tavoH con sedid coperti dascuno, 
senza Contare quelli per i servitori e gli attendenti. Mai prima di ullora la me· 
moria di banchetti paragonabili a questo, descritto come una ostentazione di 
incomparabile splendidezza e, durante il quale, successivamente aile portate 
principali, gli ospiti furono serviti di abbondontissimi rin/resci, come dessert, 
Per questa particolare occasione fu organizzata una cotsa di cavalli e il Gran 
Maestro, insieme con i suoi attendenti, fu invitato ad assistervi dal Teatro 
Magistrale, Durante questa palio, ancora una volta, agJi ospiti fu offerto un 
copioso regalo di dolci ed acque concie ll'. 
n cibo, quindi, era decisamente una delle componenti fondamentali di ogni 
import ante festivitiL 
Celebrazioni analoghe, comprese di copiosi banchetti, avevano luogo anche 
durante l' ingresso ufficiale del Gran Maestro a Vittoriosa; in tal caso la spet· 
tacolarita del polio era garantita da una regatta 111. 

I.:organizzazione di una drcostanza del genere e documentata, una ventina di 
anni piu tardi, come pane deile celebtazionl per l' elezione del Gran Maestro 
Manoe! Pinto de Fonseca (1741·1774), 
In qllesto caso si dovettero far sed ere a tavola trecentododici ospiti che avreb· 
bero gustato Ie pietanze offene con I' accompagnamento musicale di una or· 
chestra che suonava nei corridoi del Palazzo. n servizlo da tavola, come era 
cosrume del tempo, era rutto in argento, fatta eceezione per la tavola del Gran 
Maestro, dove il servizio era d' oro massiccio 112. 

II banehetto in onore di Pinto de Fonseca, in oecasione del suo ingresso for· 
male a Mclina, £u imbandito su venti tavoH. Gli ospiti, come tramandano Ie 
fonti documentarie, furono serviti di ortimi vini e di una varieill eccellente di 
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pietanze; Ie medesime fonti 10 descrivono come un' apparato di grande ab
bondanza di ogni spedalira 113. 

Queste abitudini erano consuetudine anche a bordo delle galere. La descrizio
ne della mensa eli un capitano eli marina, durante il regno del Gran :V!aestro 
Alof de Wignacourt, restituisce d,iari detragli in merlto come, ad esempio, il 
numero dei coperti apparecchiati e quello delle pietanze del pasti di giorno e 
di sera, descritti come golitamente consistenti in due portare calde di zuppa, 
stufar] ed arrosti, quattro primi differenti e un dessert di frurta secca e fresca 
e formaggi. Uova, cedri, arance, frutta e verdura, erano tra Ie provviste nor
mal mente carieate a bordo della galera, che veniva fornita anche di polli vivi, 
capre e una mucca 114. 

I banchetti in onore degli ospiri in visita a Malta erano egualmente sontuosi e 
curari nei dettagli, anche quando erano di tono minore; un lautissimo pranzo, 
consisrente in un solo tavolo con quattordici coperti, fu offerto a Donna Ma
ria Felice Colonna (1731-1771) che registro, nel suo diario, questa piacevole 
C!lperienza al suo arrivo a Malta il26 settembre 1752 lJ5. II giorno successivo, 
Ie fu offerto un altro pranzo, questa volta apparecchiato con ventidue coperti. 
Durante il suo soggiorno, Donna Colonna, fu invitata ad un banchetto dopo 
l' altro, quasi sempre organizzati in onor suo e del consorte, Giuseppe Alliara, 
Principe di Buccheri, che aveva sposato il22 giugno 1752. La coppia scelse 
Malta come una delle tappe della loro "luna eli miele", durante la quale, fu
rono ospiti di banchetti offerti dai membri anuani dell'Ordine, dal Vescovo 
e dall'Inquisitore. In ogn1 dim ora, non solo trovava ottimi dbi, rna anche un 
degno accompagnamento di musica. Un altro sontuoso convivio di ventidue 
copertlfu descritto da Donna Colonna come un prtJnzo di parattl 116, e si espri
me ancora in termini elogiativi riguardo ad un alrro banchetto, questa volta 
un pranzo a Palazzo Verdala. La tavola era apparecchiata per ventiquattro 
ospiti ed era ben organizzato, sontuoslssimo cd abbondantc, con una notevo
Ie varied di vini stranieril17• 

Ma la descrizione piu suggestiva e significativa riguarda il banchetto del 28 
settembre, nei giarelini del Palazzo di Sant' Antonio illuminati, per I' occasio
ne, da un gran numero di lanterne, pili di sei mila; un palco e un baldacchino 
distinguevano il tavolo del Gran Maestro_ II gran numero di portate fu coro
nato da un opulento dessert d1 gratissimo gelato, una lavola con un gran derer 
di gelati d' ogni specie us. I cuochi del Gran Maestro, infatti, producevano una 
grande sceha di gelati. Le fonti tramandano che in una particolare occasione 
furono acquistati quattorelici buzZoni, graneli coni di rame, e trentasei stampi, 
forme per gelate 119. 

Molteplici e differenti preparativi, con il lavoro di un numeroso personale 
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di cucina di servizio a Palazzo 120, garantivano la grandiosita dei banchetti ed 
illoro successo. Ii Gran Maestro impiegava un maitre d'hotel, con il quale, 
tra gli altd compiti, pianificava il menu del giorno 121 Curare l' allestimento 
dei tavoli da pranzo, tagliare la carne e tenere i conti del Palazzo era, invece, 
competenza del maitre d'hotel eli tumo 122. Un maitre de sale "', che era abi
tuaimente un serviente d'armi, attendeva agii approvvigionamenti badando 
alla qualitil dei dbi per il Palazzo, mentre un altro serviente d'armi aveva la 
responsabilita della posateria, del vini e dei bicchieri. Questi era assistito da 
un altro serviente d'am1i, addetto anche alla presentazione del dessert. 
n cibo era elaborato nelle cucine del Palazzo dove prestavano servizio tre 
cuochi, un dispensiere e sessanta sguatteri 124. Il Conte George Albert Erbach, 
in visita a Malta, durante la reggenza eli Alof de Wignacourt, riporta, nelle sue 
memorie di viaggio che circa sessanta cavalieri erano serviti a tavola 125, 

Prima eli ogni pasto, il Gran Maestro, la massima auto rita presente, autore
voimente seduto a lavola sotto il baldacchino, si preparava per la cerimonia 
dellavaggio delle mani, il regolare rituale dell'elite cavalleresca, di chiara ispi
razione biblica, n mattre versava l' acqua da una brocca d' argento mentre il 
Siniscalco accudiva il Gran Maestro con una salvietta 126 

I paggi aiutavano i cavalieri Gran Croci ad eseguire il medesimo rituale. AI
cuni esemplari di broeche utilizzate in questa funzione sono custoelite in col
Iezioni private locali 127. 

Come altd regnanti europel, il Gran Nwestro disponeva di una ne/ a cadenas 
128, un vassoio con un dopplo compartimento verticale per il sale ad una estre
mitil. n pane, Ie posate e il tovagliolo del Gran Maestro, erano contenute in 
questa ne/ (nave), posta sui suo tavolo. n coperto degH ospiti comprendeva 
un piatto, un cucchiaio, una forchetta, un coltello e una porzione eli pane129, 
Le fonti tramandano ruse delle posate sin dal XVI secolo, anche se non tutta 
la gan1ffia aecessoria era giil in uso in quell'epoca. Nel1527 Lord St.John, per 
esempio,.dono dodici cucchiai d'argento ... [e] una /orketta d'argento all'alber
go inglese no. 
Malta disponeva di una produzione di articoli d' argento 1ll; l'argentiere locale 
Lorenzo Fontani fu pagato per alcuni pezzi eli posate, induso un cucchiaio 
d' argenta :l2, Questa posateria era in sostituzione eli quella scomparsa, qual; 
/urono perduti in occasion; dell' ambigu pransi BJ, il2S febbraio 1777, un esem
pio di come I' elite, malgrado il rango, ten esse a lavola maniere simili a quelle 
delle classi piu basse. 
Dobbiamo ancora a Peter Tolstoi indiscrezioni relative agH accessor; da ta
vola del Gran Maestro: a questa pranzo i vassoi, i piatti, i cucch;ai, Ie saliere, 
e tutto it resto del vasellame era in argento e Ie marmellate e fa /rutta erano 

65 



66 graziosmnente disposte su vassoi e piatti d'argento 134. Pochi esempi di argente· 
ria, cronologicamente riferibili alia cosiddetta era degli Ospedalieri eli Malta, 
sono giunti fino a noi, e ogg; fanno parte della collezione del Museo delle 
Belle Arti, della istituzione Del Monte di Pieti\ e della chiesa di San Paolo a La 
Valletta. Comprendono wcchiaini da caffe del XVII e XVIII secolo, cuccbiai, 
forchette, coltelli, un mestolo c1assico e un mestolo portatile dell'inizio 0 del 
tardo XVIII secoIo, oltre a due partieoIari esempIari di rare forchette "'-
La causa dell' esiguo numero disponibile eli esemplari di questa argenteria e 
conseguenza sill. delle massicce fusioni di metallo prezioso comandate dal
I'Ordine in periodi di necessitil 1)6, sia delle razzle dei Francesi durante la loro 
occupazione eli Malta. 
Durante il XVII secolo era obbligo di ogni paggio corredarsi di un piccolo 
servizio da tavola in argento. Generalmente questi servizi erano prodotti a 
Malta dove erano acquistabili per 21 0 22 (livres) 1J7. 

Sebbene nessun servizio da pranzo completo sia state scoperto in loco fino 
ad oggi, un gruppo eli undid platd da pranzo appartenend ad un unieo set'" 
conferma che questi correeli erano d' uso consueto. Inoltre Ie fonti conferma
no che questl t'Ompleti da tavola erano oggetto eli un fiorente commercio. 
Nel1704 Ie fond registrano il pagamento per un servizio da tavola da utiliz
zare nel Palazzo e, nel 1707, l' acquisto di un servizio d' argento dorato per il 
Gran Maestro, al costo eli 57 sweli, 7 tarl e 10 grani lJ9. 

La porcellana, 0 come veniva definita a quei tempi "l'oro bianco", era pari
mend diffusa. Nel1748, il Gran Maestro Pinto ricevette, come dono di state 
dall'Olanda 1'"', dei servizi da tavola completi in porcellana, owero Servizi di 
porcellana della Cina e Sassonia. Pinto comprese I' alto valore e Ie potenzlalitii 
economiche di questo ptOdOtlO e, desiderando illctementare Ie poche risotse 
maltesi, attivo una manifattura locale di porcelIane 141, fabbtica che fu visitata 
dalla Prindpessa Colonna il4 settembre 1752 142. 

Porcellane e cristallerie da tavola, erano acquistad spedaltnente per i ban
chetd uffidali. Al 27 detto [febbraiol 1776, quarantasei scudi, cinque tart" 
cinque grani pagati a Pietro Condolieur per diversa vetrame e faenm da lui 
provista in occasione del banehetto fatto in Palazzo 14). Nel mese di matZO del 
1777, un' altra annotazione riferisce eli una somma eli denaro pagata ad un 
certo Felice Nostto Vomo, pet stoviglie in porcellana e cristallo: ... pagati a Fe
lice Nostro Vomo, prezzo di diversa faenza, e eristalli do lui proutsti in servizio 
del Palazzo di San Antonio 144. Nel mese eli agosto del 1780, l'Ordine trattava 
elirettamente per I' acquisto eli porcellana dalla fabbrica di Ginori tramite il 
commendatore Mazzei "'. 
n Conte George Albert Erbach, un viag~tore a Malta al tempo del Gran 
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!vlaestro Alof de Wignacourt, arl'icehisce di nuovi e1ementi Ie nostre infor
mazioni riguardanti l'allestimento della tavola in quel tempo: un tavolo era 
apparecchiato di traverso, ornata di splendidi piatti e da coperti per dodici ospiti 
posti ad ampi intervall; '46. 

Circa centocinquanta anni dopo, Donna Maria Felice Colonna descrive il 
modo di apparecchiare Ia tavola per quindici ospiti in occasione di un ban
chetto offerto dal Gran Maestro al Palazzo d'estate di Sant'i\ntonio: la lavola 
prindpiava sotlo il baldachino, e distendeva a longo, a guisa di lavola di re/etto
rio e satta it baldachino vi era un solo coperto di S. Altezza 147. 

Una seena analoga e raffigurata nel dipinto con una scena di nozze, conserva
to a Palazzo Dorell in Gudja, nel quale la tavola principale, situata su un' alta 
piattaforma, accoglie gli ospiti sotto un baldacchino; questi sono raffigurati 
mentre consumano illoro pasto festivo con l'accompagnamento di musica. 
La tavola rettangolare doveva essere d'uso consueto nel XVI secolo, a giudi
care dalle opere del Paladini e del Preti. .Purtroppo ne 1'uno ne l'a1tro raffigu
rano nei loro dipinti il dettaglio dei coperti per gli ospiti. 
Una importante trasformazione delle abitudini alimentari di Malta riguarda 
il trattamento dei commensali: mentre nel XVII secolo questi condividevano 
il pasto nello stesso platto, dal XVIII secolo ogni ospite veniva servito utiliz
zando un suo coperro individuale. Di questa significadva differenziazione ftl 
data anticipazione visiva da un pittore di origine maltese, Francesco Fieravino 
(XVII seco]o), meglio conosciuto come il Maltese, molto attivo a Roma come 
artista, specializzato nel genere della natura morta. La sua interpretazione 
pittorica del cibo e tematka, e raffigura soprattutto dessert, dolci e frutta. 
Fieravino, nello specifico, si differenzia dal contemporaneo Mattia Pred, per 
un gusto pili idealistico della rappresentazione, quasi un' antidpazione di suc
cessive preparazioni culinarie, mentre Ie opere del Cavaliere Calabrese sono 
pili coerenti rispetto aile abitudini del tempo. 
Malgrado i rifetimenti biblici, infatti, Pred eccelle nell'esaminare a fondo Ie 
caratterisdche dei banchetd in Eta barocca. Ammirando Ie sue raffigurazioni 
di raffinate ed elaborate vivande comprendiamo quanta tutto questo splen
dore fosse progettato per ingenerare piacere estetico e stimolare Ie tentazioni 
del gusto. La teatralita dell'Eta barocca si evidenzia in tutlo il suo macchinoso 
splcndore anche nella gastronomia. I banchetti 0 qualsias! pasto di una certa 
importanza, richiedevano un pubblico e la tavola fllngeva da palcoscenico. 
Tutto era pensato allo scopo di generare un piacere visivo: era Iii che l' azione 
aveva luogo. Nel dipinti che raffigurano queste scene sl possono osservare e 
apprezzare Ie belle maniere de! commensali, intend a mangiare e bere, i di
versi compiti del servitori, pronti a versare acqua per la puliz!a delle mani, 0 a 
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mescere il vina , 0 intenti a tagliare l' arrosto adagiato su un vassoio. 
Cibi prelibati , sapientemente disposti su aleune credenze, creano il giusto 
fondale dell'azione che si svolge in tavola , il tutto illuminato da scintillanti 
candelieri , accesi durante i pasti serali. 
l! Conte George Albert Erbach, che soggiorno a Malta nei primi del Seicento, 
descrive Ie udienze quotidiane del Gran Maestro Alof de Wignacourt mentre 
consuma il suo pasta quotidiano can i suoi ospiti piLI scelti nella Galleria dei 
Cavalieri I" . 
La domenica del primo di ottobre dell752 , il tavolo dei bancbetti fu appa
recchiato nell'atrio del Palazzo per quattordici ospiti e il G ran Maestro. Fu " 
I'occasione per uno splendido banchetto pubblico e, a causa di tale evento, 
l'atrio era talinente pieno di cavaLeri che ciascuno trovava la strada per il suo 
tavolo non senza difficoltil l ". 

4. I dessert e Ie bibite nel ric etta rio 
In linea can i gusti emergenti nell 'Eutopa del tempo, i dessert e Ie bibite de
scritti nel ricettario di Michele Marceca derivano dai desideri degli stessi Ca
valieri Ospedalieri. Il fatto che un certo numero di ricette per la preparazione 
di svariati tipi di torte, dolei , gelati, acquaviti. aromatizzate e liguori , siano 
state raccolte in un manuale, rappresenta un 'esperienza unica per Malta . 

L'arrjvo di San Paolo a MafIa 
(su caniglio Leonetti P. [inxit]) 
ParticoJare. 
Meta del XV III secolo. 
Antico refe(tol' io della Cu ria 
Arcivescovile della FJoria1l3 (Malta). 
(Ph. Daniel Cilia) 
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ve: en, tal Sti'cWt ell g:;;1te la prIne 
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Ibid, L n 
jj3 N.L,)/L Lib, [vIs.. 243, fJ3r. 
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1,/ An"L !O87, f. 23, 
56 A.O.M. 1079, f. 21, 'un farao con clffe dj 

levant.:: pes2nce dl oet to Rli 25lY 

n LiblO di salvo poehe eecezioni, propane due generi di dessert: torte 
e dolei, oppure dense bevande come 10 cioccolato e il caffe, Accade abbastan, 
za eli freguente che questi due tipo]ogic) in akutle ricette j coincidano. 
11 confettiere Mareeol scrive ricette di dessert nelle quaJi i.l caffe eo proposto 
come ingredientc principale, 
Alcune ricette quali il Modo di jare cafe /11 cafe "', una mousse al gusto di 
moka, il 1'vlodo dtja!'e di cafR ,51, un sorbetto di caW: aromatizzalO 
con vaniglja. e cannella, e il1\1odo di/are /onm+ggi ,gelati di (:'afje :)2, un sostan-
2ioso gelato nd quale iJ caffe era incorporato in un impasto di tuorlo d'uovo j 

biscotti, latle e zucchero, dimostrano 1n grande popo1arita di qucsto prodotto 
coloniale tra i cuochi del tempo, La mousse cafe in cafe testir:1onia il gusto tLIt
to barocco per la testralita. Anche se non era da bere JTIa da mangiare, questa 
consistente dessert em servito come se Fosse un Iiquido, in tanine da caffe col 
piattmo, accompagnato da un cucchiaino, 
Il gia citato tratmo di Domenico Magri, testimonia come il caffe, alla meta 
del :A'VII era gia conosciuto c consumato a :'1alta, dove, a quell'epoca, 
era gia commercializzato. Magri riferisce che i membri dell'Ordine di San 
Giovanni 0 nitro personaggi influenti preferivano gustare illoro caffe 31 Bagl20 
Jegli Schiavi 15>. Questa annotazione risu1ta plausibile conslderando che, a 
que! tempo, gli schiavi lUrchi pare avessero il pieno contro!Jo suI commetcio 
del prodotto i.o questione; questa fatto, COl11unque, non significa che siano 
stati Joro ad evere i1 merito di averlo importato per primi a Malta, Sebbene 
(sismno un paio di possibihta relativamente a come il caffe sia arrivato a Mal
ta, la pirareria. non puo essere esdusa da questo evento, come tramlte i1.1di
retto per l' approwigionamento de; chiechi di cam; grezzo, E possibile anche 
che sia giunto a Malta come dono di principi 0 bey del nord Africa al Gran 
Maestro, (J tramite commercianti, probabilmente F rancesi, che trafficavano 
con il Levante, oppure direttamente dall'Europa, I Cavalieri i Le,'antmi, 
secondo 10 storieo Femand Braude! i";, eratlO gJi illustri frequentatori delle 
taverne dove si "ende'!a il caff(, a Parigi. Dal XVIII secolo il eaffe Eu unportato 
regoJarmente a Malta, II Gran Maestro si era garantito un se[vlzio specifico 
espletato da un cameriere, chiamato, appumo, garzone del Celfe, in1piegato 
al Palazzo, e il cui molo era considerato essenziale al pumo da cor:cedere 81 
gar7..0ne di indossare Ia livrea di corte :55. 

I Libri della Ritetta A1aglstralc riponano annotazloni relative a p3gamenti per 
forniture eli cafie leviI'lle per il Palazzo de! Gran '\-laestro, n preno a "ro, 
tolo" poteva oseUlare tra i 17 e i 20 tar! e veni"8 aequistato in balle di 250 
roroli"'. Le fonti tramandaoo (he, tra il 1775 e it .'787, iJ Palazzo era servito 
dai mercanti Gregotlo e Claudio Galea (presumlbiimente fratelli e SOel eli una 
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70 attivitit di affari specializzata in tale commercio), Leonardo Cogni, Bartolo
meo Mannarin, Filippo Pulis e Agostino Chiappe "'. 
Calto numero di commercianti di caffe, a Malta, sottolinea la significativa ri
chiesta di questo prodotto. II caffe era una derrata caricata sulle galee insieme 
alle altre provviste in quantita tre volte superiore rispetto a quella del ciocco
lato, fatto che testimonia iI suo gradimento e la sua popolaritit "'. 
Le caffetterie, con il trascorrere del tempo, divennero un fatto di moda. Ac
quistarono rapidameme popolarita e i lora proprietari conc1udevano ottimi 
affari, grazie ai quali, nel corso del '700, flnanziarono la realizzazione della 
starua di San Francesco d' Assisi da collocare in via Sant'Orsola, all'incrocio 
con via Santa Lucia, a La Valletta "'. 
In quegli anni anche il cioccolato acquista grande popolarita rna, a differenza 
del caffe, non riuscl a diffondersi sui mercato e diventare un prodotto offerto 
nei locali pubblici. Forse perchl': era ritenuto una bevanda ttoppo raffinata, 
da sorbire con stoviglie di pregevoli porcellana e argento, per essere consona 
a locali di bassa reputazione, motivo per cui non aveva un gran mercato. 
La caffettiera non era utilizzata solo come conteuitore di caffe. Esistevano 
anche esemplari in argento ed erano presenti anche altre caffettiere di buon 
prezzo da utilizzare nelle taverne. A Malta, ruso di quelle stagnate di bassa 
manifattura per fare iI cioccolato non sembra che fossero popolari durante 
quest' epoca. 
Le fonti archivistiche indicano che i servizi da tavola in porcellana furono im
portati ai tempi di de Rohan (sebbene iI Gran Maestro Pinto abbia provato ad 
introdurre la manifattura di porcellana a Malta),6' e nei Conti de1177 6 sono 
menzionati tondi, cicchere, piattini, mostardierel61 • Un servizio da cioccolato 
composto da diciotto tazze con manico e piattinil62 I': segnalato in un Conto 
della Ricetta 1vIagistraie del 1780. n fatto che il numero dei piatti non sia men
zionato lascia intendere che questi non potevano essere mancerinas, che erano 
un tipo di tazza col piattino incorporato, moho in uso nella corte spagnola. n 
documento non utilizza questa termine rna Ie denomina tazze col manico. 
Un affresco degli inizi del xvrrfsecolo, che si trova all'ex "Casa dei ritiri" di' 
Floriana, raffigura un mulinello meccanico, attrezzo per la preparazione del 
cioccolato. Michele Marceca fa specifico riferimento a questa congegnol61. 
Tale strumellto attesta la procedura piuttosto laboriosa di fare la bevanda al 
cioccolato a que! tempo, relldendola, probabilmente poco conveniente per 
essere offerta in vendita nelle taverne. 
Puo darsi che Malta abbia seguito l' esempio della Spagna dove, il cioccolato, 
continuo ad essere consumato solamente nelle case dell' elite. 
Con tutta probabilita questa bevanda era legata al mondo femminile, lontano 

'" AO.M. 1068- 1079. 
J>S N.L.M. Lib. Ms. 267. 052-153. 'cent 
c1nquante Hvres du caj£e , <cinquante Bvres 
du chocolate. 
m Testa, p. 153. 
160 Ibid. 130. 
161 A.O.M. 1068, f.20. 
'''' AO.M. 1072, f.17; '18 tazze a buslotto a 
nori dt porpora con manieo e piatto', 
161 KL.M. Lib 1242, f. 12, 'sbatterete col 
mulinello', 65 'sbattere bene la cicolata, .. 
con un schiumatore. 

• 



164 V. Mallia Milanes, Descriftione di Malta 
Giacomo Capello Anno 1716, (Malta, 1988), 
p.86, line 685. 
165 Testa. p. 205; riferlto al18 gennaio 1765. 
Informazione tratta do. N.LM. Lib. 14. 
fA03. 
'66 Merciec. (2001), p. 88; N.L.M. Lib. Ms. 
1242 , f. 13, f. 108. 
I" A.O.M. 1078, f.10 ' ... pagali al Maestro 
Cioccolatiere Paolo TrapanI per manifat
turn. e per prezzo delta seguente roba do 
lui fomita per llbre 642 doccolata do! med 
lavorala per servigio di Palazzo doe cacao, 
caracca, marignone, canena e vaniglia in 
ddia soma non si comprende i1 montante 
del zucchero, essendo stato {omito dalla 
Guardomangia come dal mandato. 
I" A.O.M. 1070, f. 16 ' ... pagad a Mro Gio· 
vanni Cioeollariere .. " AOM 1080, f. 10 
'Mllldati spediti dal Cam. Mag .. 616 AI di 
10 Aprile 1788 Scudi sei cento sedid, paga· 
ti al M.ro CioccoJatiere Paolo Trapani per 
prezzo della seguenre roba do lui provista, 
e {)er la manifattura della doccolata dello 
stesso lavorata in servigio di Palazzo doe 
131.3 .. · per Rli 300 marignone a tari 5 .. 5 il 
rotolo, 151..8 .. · per ii 150 cameea a 1..2 .. • il 
rotolo; & 112 .. 2 .. 8 per Rli 6 .. 18 .. canella a 
17 il rotolo, e 3 .. 6 per far pistare il zucche
ro, e 1a omella a 78 .. 10 per 10 manifattura 
di 43 eoUe di doccolata a tad 22 .. 1 'uno 
e a 138 .. 6 . .12 per Iibre 177. di doccolam 
can vaniglia, nella totale somma non e ' 
compreso il prezzo del zucchero, quale e 
,stato provisto dol med Palazzo come dol 
mandoto'. 
," A.O.M. 1070, f. 16. 
110 A.o.M. 1075, f. 13. 
m A.o.M. 1081, f. 10. 
m II doccolato Caracas, la varieta 'edolla' 
dal Venezuela, il quale era alcamente ap
prezzato per ]a sua qual1r.a. Era abitual
mente lavornto in Olanda dagli schiavi di 
Curacao, cia questa il nome. 
:7) N. De Piro, The Sovereign Palaces 0/ the 
Order, (Malt., 2001), p. 52. 

dalle taverne, legato a luoghi pili privati. II Gran Maestro Ramon Perellos y 
Roccafull (1697-1720), ad esempio, usava offIlre cioccolato alle sue ospiti: 
Ogni giorno, Ie donne della cittd vanno all' udienza, Ie riceve con prontezza, Ie 
regala con chioccotata, e cose dolci 164. n Gran Maestro Pinto offdva doccolato 
persino al pubblico del Teatro ManoeP65, I:Inquisitore Salviati soleva intrat· 
tenere i suoi mattinied ospiti con cioccolato e biscottil66, e il Gran Maestro de 
Rohan aveva un cioccolatiere personale che lavorava a Palazzo1". 

Le fonti documentano che Giovanni Trapani era impiegato presso il Gran 
Maestro come doccolatiere di Palazzo e che era stipendiato pet la prepara· 
zione di doccolato di cotta, un dolce da forno consistente in cannella, vaniglia 
e zucchero, oltre al cacao, il tutto ridotto in polvere e passato al setacdol6S• 

Ogni cotta costava 22 tad. Illavoro degli doccolattieri doveva essere tenuto in 
alta considerazione dato che erano tra i pochi artigiani che potevano fregiarsi 
del titolo di Mro. (Maestro)!69 . Le fonti, inoitre, indicano che occasionalmente 
M.ro Giovanni Trapani collaborava con Francesco Segoun17C e Antonio Ro
moW". Questi erano stipendiati direttamente dal Guardamangia 0 Cameriere 
Maggiore. Forse erano stati chiamali a causa di un aumento dellavoro 0, piut· 
tosto, come forestieri esperti del settore e impiegati solo per un breve periodo 
per insegnare 0 condividere la loro esperienza con Trapani. Questo perch!: il 
nome di Romoli compare solo due volte nei registri, mentre quello di Segoun 
solo una volta. E interessante notare che il mestiere di cioccolatiere, come 
molti altri mestieri, si trasmetteva di padre in figlio 0 da un parente ad un al
tro. A Palazzo, il mestiere di cioccolatiere. sarebbe passato da Mro. Giovanni 
Trapani a Mro, Paolo Trapani, presurnibilmente parenti. 

5. I:importazione del doccolato. 
Durante I' era del Gran Maestro Perellos, nei Conti della Ricetta Magistrale 
dell'Ordine, dal mese di luglio 1698 al'mese di ottobre 1702. Ie note indicano 
che il doccolato usato dai Cavalieri era per la maggior parte proveniente da 
Livorno ed e descritto come doccolato di Caracas, ovvero Cacao di Caracen. m 
Questi documenti dimostrano. inoitre, che era un prodotro molto apprez
zato, e tale rimase anche quando il prezzo si abbassc di circa il cinquanta 
per cento173 • Mentre nei1698, 40 once di cacao costavano 36 scudi, circa 9 
tarl per onda, dal1707, 300 once di cacao avevano un valore di 129 scudi, 6 
tarl, 12 grani, drca 4 tart per onda. Di conseguenza, il cacao inizio ad essere 
acquistato a menD della meta del prezzo che aveva nel decennio precedeme. 
Le ragioni di questo calo del prezzo possono essere 1ll01teplid. La prima puc 
essere attribuita ad un incremento dell'importazione del cioccolato, che rese 
il prodotto di lusso pili a buon mercato. La seconda ragione potrebbe ricolle· 
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):-1 A.O.M .. 1068, ;2, 
17) Ibid. 

''" '\nM. 1075, f. 13. 
mAn,,!. 1086, f. 11. 
1:8 Ph. S, Dufour, Trattez iJO/i;'u/!t:x & Cit· 

,i"!'X' dtt cafe, tiN the .}( ,17: {»L;CI)/t!!e, (The 
HapllC, 1(93)" 
, ., DU::Ollf, p . .309. 
''', K,L,~t Lib, iV15" 1242 L 13, !', 108" 
E! Ibid, f. 62, 'Modo di fare acqua fref:ca 
cit cicolata' 
;9,2 Ibid. f. 86, '{,,[odD ':1 fare di 
clcolata', 
lS1Ibid, f. 65, 'Modo di fare ckoLlfH 
in chichere. 
IS~ Ibid. tn, 'Modo dliare lo"ma.ggi 
Jl pistacchi, di pigndi, dcolata e 

gars! alla qualit" della meree, peggiorata con I'mlportazionc di un cioccolatO 
piu economJeo e seadente. Quest'ultimo. infaui, aveva un minore valor.:: di 
mcrcato. Ad modo, anche se " prezzo SI era ridono a meno il 
prodono cominuava ad essere riscrvaro aile class; pi",,,,,,p 

I Conti della .RiceU,; lVlagistraie durante il regno del Gran lv!acstro Dc Rohan, 
allota tenutl da Fra hmlcesco de Catan, indicano sebbcnc una maggior 
quantira eli cioccolato Fosse ora acquistata da] di PaLazzo; que-
sta reSLava ancorn una merce eos1'oS8) inarrivabUe per Ie class! P111 povere, 
nonostant(c la diminuzione del preZZ017~, 

decrcmemo del COSto continue" e i documenti registrano ehe, nel 
800 fIbre di cacao costavano 533 e 4 ' menu di 9 gram per 

OliCia, Questa signifiea ehe il prezzo diminul di tIe tarl e due grani nell'areo di 
tempo di anni, Le fonti m05tmnO veniva importata pili 
di una quahtil di cioccolato, In ptecedenza, il importato era solo 

varieta cactlo di cart/cca, Nella meta AvIIl s(colo commcio 
ad essete menzionato il cacao rapprescntava un grande af-
fare (ssendo piu economico del cacao CtllY!cca Una del prezzo 
di ogni qualita puo essete letta nel dellS marzo 178) 123 rotali di ca
facca costavano 246 scudi, 2 scudi per rotolo, mentre 376 dt marignonc 
costavano 292 scudi e 11 tad"', circa 8 per rotolo, con la differenza tra Ie 
due qualita di 1 scudo e 2 tar! per rotolo, diHerenze di prezzo indu-
cono alcuni interrogativi sulla qU8lita del cacao acguistmo. Il (aaw lJl-fl?(r;none 

era una qualitA inferiore di cioccolato? qualitift venivano m:sce1me in 
quantit?t specifiche 0 ognuna veniva usata scparatamente? 
Cio che comunglle rilnanev3 piG il11ponante per rimporwtore di cioccolato 
non era la sua qualita rna Ie modalita di pagamento. In una fartura del 1793 
e specificamente indicato che il vendi tore di cioccolato daveva essere pagato 
con valura d'argento17', Gli it ali ani, a imitazione di Philippe Dufour''', usava
nO aggiungere neve () ghjaccio per i preparati Iiquidi, diffondendo 
cosll'uso della prima bevanda fredda liquida al cioccolato"'''-
lVl"UICK Marceca, ben consapevole delle della cueilla del Palazzo, 
riservava partimlare del cioccolato ilnpoftato per 18 
tavola del Gran Maestro, oltre a mostrare una significativa conoscenza della 
lette.:::atura europea sui Lema. 
n suo manuale propone molti usi del cacao compreso I' abbinamemo stru
memale di ghiaccio c doccolato, Incorpora iI cacao nell' impasto dei bi"eotti 
sia COlne aroma che C0111e colorante,20 .l\:Jarc(::'ca usa i1 cacao come principale 
ingrediente nella preparazione di una bevanda fredda181, una granita '&', un 
sorbetto13_; e un gelato. :8--1 
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74 Propone anche una rieella per un dessert freddo'85 e usa il cioccolato come 
ingreeliente per fare i mostacdoli '86, un dolce a base eli farina, zucchero, spe
zie e mosto, Contestualmente avvertc illettore di sceglieresempre il miglior 
cioccolato e di cuocerlo a puntino, Consiglia anche un metoda per capire 
quando il tutto era a ginsta cottura, roe consisteva nell' affondare un cucchiaio 
da te d' argenta nell'impasto, Se estraendo In posala questa risultava macchia
ta, allora la preparazione eta giullta a termine, 
Solo 10 zucroero veniva aggiunto durante il processo eli cotlura, Alld ingre
dienti, come latte e uova, venivano incorporati dopa che il doccolato si eta 
raffreddato. 
I biscotti all' aroma di cacao, Biscotti di Cicolato'87, consistevano in chiara 
d'uovo, zucchero e cioccolato grattugiato linemenle. Avevano la elimensione 
di una noce ed erano cucinati in contenitori eli carta. 
II cioccolato aveva altti usi oltre a quello di aromatizzare biscottl e dolci, 
Grattugiato e cOltO con zucchero e acqua veniva raffreddato e servito come 
bevanda rinfrescante'" . Cioccolato montalo e reso spumoso, con l'uso del 
mulinello (fruliino), veniva versato in tazze disposte in gruppo, drcondate da! 
ghiaccio, in un vassoio eli rame, con il dsultato di una delizia semifredda a for
ma eli alveare'89 . II gelato, invece, era praparato con tuorlo d'uovo, zucchero, 
latte, cioccolato grattugiato e acqua di liori d' arancio mescolati insieme e ver
sati in un cono di rame immerso nel ghiaccio per far addensare il composto in 
questa forma per essere poi servito a tavola190. 

n sorbetto di cioccolato era preparato in un modo simile, rna prima il compo
sto eli base veruva completamente ghiacciato, mediante della neve sdolta con 
l'utilizzo di due cucchiai e ghiaccio che clrcondava il contenitore specifico, 
per almeno un quarto d'ora, n dolee COS! rappreso veniva tagliato in forme 
con uno speciale coltello, un co/tello jatto apposta, e servito in piccoli piatti'9l 

Altri usi del cioccolato si riscontrano nello specifico della confetteria, anno
verando dolei glassati, come Ie amandole per/ine'" e i mostaccioli 1.3 al gusto 
eli cioccolato, oppure veniva utilizzato per conferire aroma e colore alle me-
ringhe'94, , 
Nella ricetta del dassico gelato al cioccolato, Marceca ribaelisce che il pro
dotto deve essere della migliore qualita, che sia della huona'·', Ci vuole, forse, 
fare intendere che erano reperibili sul mercato altre qualita inferiori di doc
colato? 
Ma non tutte Ie ricette riportate da Michele Marceca diventarono popolari a 
Malta, n cioccolato ci offre, forse, il miglior esempio eli questa eventualita. 
La preparazione ed il consumo del composto eli gelsomino col cioccolato era 

IS} Ibid. f. 117, 'Per fare cicolata gelara'. 
'so Ibid, f. 109, 'Mosrazoli', 
WI Ibid, f. 13, 'Modo di fure biscottini di 
Care e cicolata', 
168 Ibid, f. 62, 'Modo di fare aequa fresco 
di dcolata'. 
189 Ibid. f. 65 j 'Modo di fare dcolata gelara 
in chichere, 
'" Ibid, f, 73, 'Modo di fareformaggi gelati 
dt pistacchi, di pignoli, ckolata e cafe', 
191 Ibid. f, 86, 'Modo di fare aggiazzato di 
ckolata', 
'" Ibid, f. 105, 'Modo di fare fa grana per le 
amandole, perlini, plstacd, cafre, e cacau 
che sia n detto cacau e caffe galllato'. 
m Ibid, f. 109, 'Mostozoli', 
I~ Ibid. f. 108, 'Biscottinl di diversi colori'. 
m Ibid. f. 117, 'Per fare cioolat. gelata'_ 
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'" Ibid. f.J36, 'Modo dt fare mantichiglia 
hna di ge1somini', 
m Ibid. f. 39, 'Modo dt fare rosoli dt per
sico', 
'" Ibid. f. 28, 'Modo di fare rosoli color 
d'acqua all'Mrkana modn', 
199 Ibid. f. 301 'Modo di fare roseH di gi
nepri', 
.co Ibid. £5) 'Modo di fare polacchina dt 
Bologna'; Ibid. £.20, 'Modo di fare rosoJi di 
Cannella), 
'01 Ibid. f. 41, 'Modo cii fare rosoli di Me· 
lissa', 
"" Ibid. f,43, '.Modo dt fare aequa di Za
gad', 
lOJ A,O.M. 1072, f. 14, 

noto a Malta, infatti gia ai suoi tempi, la meta del XVIII secoio, Michele Mar
eeca adotto questo espediente per conferire al burro I' aroma di gelsomino l %. 

II gusto per il gelsomino era una reminiscenza della corte di Toscana. Fu il 
medico Francesco Redi che introdusse l'uso di questa fiore per aromatizzare 
il cioccolato. Questa pratica, comunque, anche se nota u agli cioccolatieri e ai 
confettieri, non ebbe successo. I confettieri piuttasta, per molto tempo, con
tinuarono a prefedre l'uso delle spezie, in particolare della cannella, consue
tudine mantenuta inalterata anche dopo I' epoca di Marceca. AI Palazzo del 
Gran l\1aestro, sotto il Gran Maestro De Rohan, la cannella veniva aggiunta 
anche all'infuso di cacao ed erano gli stessi ciocco!atieri a manipolare il cacao 
per quest'uso, riducendo la cannella in una polvere impalpabile. 
Mareeca descrive anche altri prodotti da bere, in particolare si tratta di Iiquori 
e acqua di fiori, prindpalmente essenza di zagara. La frutta veniva unita al
!'alcoo! per ottenere liquori. Ualcool, che veniva ottenuto dalla distillazione 
dei vini, inizialmente veniva stirnato utile come medicina, assumendo ilnome 
emblematico di aqua vitae, "l'acqua della vita". 
Le ricette per la prepararazione dei Iiquori necessitavano dell'ingrediente 
fondarnentale, I' acquavita. II frutto 0 la buccia veniva inserito nella fase della 
fermentazione per ottenere !' aroma particolare desiderato. 
Nelliquore alla pesca veniva utilizzato anche ilnocdolo che veniva delicata
mente pestato e lasciato fermentare per un certa numero di ore insieme con 
Ie bucce197. La scorza delle arance, cedd e Iimoni era usata per produrre un 
Iiquore aromatico che risultava limpido come l'acqual98• 

I liquori venivano aromatizzati anche con il gineprol99, Ie spezie2OO, ed erbe 
parricolari 201, successivamente venivano colorati con petali di fiori. 
Nessuno degli ingredienti solidi utilizzati veniva lasciato a decantare, era fon
damentale che illiquore fosse ben Iimpido, caratteristica abitualmente otte
nuta dopo numerosi filtraggi. 
Uacqua di fiori d'arancio, comunemente conosciuta come aequa di zagar;, fu 
un ulteriore componente distillato e usato per preparare dei dold. Esistevano 
diverse qualira di acqua di fiori, conseguenza del fatto che i confettieri esperi
mentavano nuove combinazioni del genere, producendo acque aromatizzate 
con altri petali di fiori 0 altri frutti. Le fragole, ad esempio, venivano abitual
mente distillate per ottenere un gradevole prodott0202 . 
U aequa di zagari 0 aequo di fioT d' aranci era un distillato dai fiori degli aranci 
maltesi. La maggiore quantita di questa prodotto proveniva dal con vento di 
Santa Caterina in Valletta, che esportava regolarmente un certo numero di 
bottiglie aIla corte di Francia2OJ • Non soltanto Ie suore di clausura produceva
no aequa di zagari; altri produttori ricevevano compensi solo per il processo 
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'6 eli distillazione, data 1a grande quantita eli liori d' arancio che erano raccolti 
nei giardini del Palazzo eli San Anton"". Quest' acqna era molto apprezzata sia 
per it suo gusto che per it suo profumo. 

6. Doldumi e dessert 
Michele Marceca dimostra, con la varieta delle ricette proposte, la sua espe
rienza, padroneggiando la pili autentica arte dolciada, descrivendo proe-e· 
dimenti preparatori di biscotti,a5, pasticcini""" dessert di frutta'07, gelati'°8 e 
tutte Ie fogge dei leggendad trionfi barocchi"'9. 
1.:esperienza con la quale descrive Ia ricetta per realizzare Ie figure di zucchero 
e indicativa dei consueti rapporti di lavoro presso padroni di alto rango, situa
zione dimo:;trata anche dalla scelta consigliata, tipologica e qualitativa, degli 
ingredient! utilizzati nelle rieetle. 
Marceca fu dunque un maestro nel suo mestiere, in un tempo nel quale tale 
attivita era segno di partieolare appartenenza sociale. Comunque, come con
fettiere, it suo status rimase sempre quello di un artigiano e non eli un artista, 
anche se dimostra di preoccuparsi molto eli conservare Ie conoscenze gastro
nomiche per la posterita. 1.: orgoglio del suo mestiere si evidenzia nella manie
ra accurata con la quale illustra i segreti delle ricette, e i consigli che elispensa 
su come meglio conservare i dolei preparati e come avrebbero dovuto essere 
presentati a tavola. 
n suo libro descrive tulta una serie di dbi delicati a base di zucchero: dai sor
betti, alIe bevande fredde, dai liquori, alIe marmellate e alIe conserve, 
Gli altri ingredienti fondamentali sono invariabilmente Ie uova, la farina, la 
frutta e !'acqua. La loro combinazione, insieme con altti particolari compo
nenti, produce una incredibite varleta di delicatezze. La frutta secca, ad esem
pio, viene spesso aggiunta nelle dcette di base dei dold. La mandorla e it frut
to pili comunemente usato; era di facile reperibilita a Malta e nella prossima 
Sicilia, con varieta che andavano da quella amara a quella dolce, a seconda del 
genere eli dolce che 51 voleva produrre. Era anche manipolata sotto forma di ' 
torrone2l O, concentrata, caramellata, colorata':! e anche ridotta in do!d dud 
o in barrel". n pistacchio era pure molto usato e spesso in altemativa alIa 
man doria dolce nella preparazione di molte dcette di biscotti. Anche i pinoli 
cntrarono presto a far parte dell' uso comune. 
Allo scopo di offrire varianti di gusto, la stessa ricetta di biscotti 0 pasticdni 
poteva essere realizzata con differenti qualita eli frutta secca; i pistacchi e i pi
noli sostituivano la mandorla. Generalmente questi ingredienti venivano uti
lizzati sia interi che pestati in un mortaio e poi manipolati come marzapane, a 
sua volta utilizzato come ingrediente di base o,in aggiunta ad altri. 

204 IbId, 'pagati per la manifattura della di· 
stillazione di quartncci 174 , fior d'arand 
e il detto fiore e' stato presQ dal giardino 
Magistrole Sto Antonio', 
'" N.L.M. Lib. Ms 1242, f. 10, 'Manier. di 
fare biscoltini d'amandole, Ibid. f. 11, 'Ma· 
niera di fare biscottini d'amandole amare i 
Ibid. f. 12, 'Modo di fare biscottini di Sa. 
voia detti mnlo'. 
'" Ibid. f. 16, 'Modo di fare cialdoni': Ibid. 
f. 63; 'Modo dl fare pane di Spagna fino'; 
Ibid. f. 91, 'Modo di fare nn ganG alia fran
cese. 
>OJ Ibid. f. 17, 'Modo di fare gelatine di rio 
bes': Ibid. f. 18, 'Modo di fare serbelto di 
limeone da conservarsi'; Ibid. f. 25, 'Modo 
di fare paste di cedro ed ogoi sorce di frut-
ta'. 
'" Ibid. f. 38, 'Modo d; fare botir; gelati'; 
Ibid. f. 61, 'Modo di fare furmaggi gelati'; 
Ibid. f. 69, 'Modo di fare aggiazzata di Ie· 
mOlli', <Per fare aggiazzata semenza di me
lorli'. 
209 Ibid. f, 118. 'Modo di fare Statuette. 
'" Ibid. f. 126. 'Modo di fare amandnle ter
ronate. 
211 Ibid. f. 103. 'Maniera di fare amandale 
rosse. 
m Ibid. f. 104. 'Modo di fare amandole 
perline. 
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'" Ibid. f. 3. 'Modo di fare iI pan papat"'. 
214 Ibid. f. 1, f. 7. 'Per fare marzapani rlpie
ne, modo di fare castagne aUa francese. 
Zl) Ibid. f. 10. <Manie-Ie di fare biscottil1i 
d'amanclole. 
2,6 Ibid. f. :5, 'magis mezza onza'. 
m Ibid. f. 133, 'cogli.ndri una qWlrta'. 
118 Ibid. f. 90, 'Modo di confettare casta
gne. 
219 Ibid. f. 82. <Modo di fare conserva di 
castagna', 
no Ibid. f. 110. 'Maniera di fare formaggi 
di castagna'. 
'" Ibid. 
'" Ibid. f. 109, 'Mostazoli' 

. 1iJ C.W.Wright, A Mediterranean Feast, 
(New, York, 1999), p. 551. 
'" H. C. R. Vella, The Earliest Descrip· 
tiOIl of Malta (Lyons, 1536) by Jean Quirin 
d'Aumn. Translation and notes. (Malta, 
1980). Quintinius faceva distinzione tra 
Ie due qualita di cumino che ereseevano a 
Malta e per Ie guali 1 'Isola era ben nota gra
ric aHa sua esportazione: il 'cimino agro', al 
quale egli attribuisce qualir3 farrnacologi~ 
che, e F 'aniso' 0 (cimino dolce usato nella 
preparazione cii dolcL 
'" N.L.M. Lib. Ms 1242 , f. 12. 'Modo di 
fare biscottini di Savoia derri mulo), 

.J 

Le mandorle, ad esempio, venivano utilizzate intere21}, pestate"~ 0 tagliate per 
lungo'''. La frutta secca matura, raccolta nella giusta stagione. 0 acerba, doe 
prima di indurito il gusdo, veniva indifferentemente inelusa nelle prepara
zioni. La seclta di queste varianti dipendeva dal risultato finale che si voleva 
ottenere e, naturalmente, dal gusto desiderato. 
Un eomplemento irrinundabile della mandorla era di consueto l' acqua di 
fiori d'arancio, sebbene fosse spesso sostituita da spezie ed erbe. 
I chiodi di garofano e I'anice (cumino dolce) erano pili frequentemente uti· 
lizzati come semplici odorL Altri aromi, corne la noce moscata, la cannella e il 
bergamotto, vengono dtati ne! ricettario, mentre il macis2l6 e il cotiandolo2l7 
compaiono occasionalmente. 
Le castagne avevano altre modalita d'uso. Prima arrostite e poi pelate, erano 
sovente candite, sia intere"· come gli odiernl marrons glaces, sia tritate'l' 0 

sottoforma di pure220• Erano anche l'ingrediente di base per un gelato"!, rna 
non trovavano applicazione nella preparazione di dolci 0 biscotti, fatta ecce
zione per i mostazolilmostacciolf!?2. 
n castagno non e una pianta indigena a Malta; di conseguenza mentre la farina 
di castagne era usata in tutta Europa per preparare pane per i meno abbien" 
ti"', nell'isola del Cavalieri era stimata come una prelibatezza e considerata 
come ogni altro fmtto di importazione. 
1: arte della confetteria era attinente alla preparazione dei dolel. I confettieri 
producevano due generi di biscotti e dolei: queili da consumare freschi, e 
quelli che potevano essere conservati per lungo tempo. Questi ultimi veniva
no prodotti in grande prima di essere immagazzinati in stu/a, forse accanto ad 
una fonte di calore domestica 0 su una mensola apposita vicino al forno per 
mantenere la freschezza, la consistenza croccame e prevenlre la sgradevole 
mollezza che assumono questi prodotti quando assorbono l'umidita. 
La forma e la misura di questi dolel e biscotti, che occasionalmente venivano 
glassati, coniuga il piacere del palato a quello degli occhi. I biscotti variano 
a seconda degli ingredienti di base e gli aromi utilizzati, frutta secea caffe, 
cioccolato, cannella, coriandolo 0 anice kwnino dolce)"" oppure biscotti 
di differenti colori cd anche pane biscottato. Per la preparazione del pane 
biscottato si proeedeva cuocendo prima la pasta ne! forno, come un pane a 
cassetta, che poi veniva tagliata e nuovamente infornata per dare una leggera 
colorazione marrone. I biscotti di differenti colori, nonostante il nome, crano 
in rcalta delle meringhe della dimensione d1 un uovo e variamente colorate. I 
biscotti di Savoian>, chiamati oggi savoiardi, avevano una leggera consistenza 
spugnosa. Un'altra specialita, il pan pepato"·, era a forma di piccola focaccia. 
In questa dolce erano incorporate tre spezie diverse, cannella, noce moscata 
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78 e chiodi di garofano, ed era decorato con una glassa eli bianco d'uovo zucche
rato e pistacchi. 
Sia i biseotti che la pasticceria piu clabo rata potevano avere una forma ton
da 0 rettangolare e sovente a forma di dita. Certi biscotti, come i savoiardi, 
erano spolverati con zuechero prima della cottura, rna mai i biscotti tondi ai 
quali non era mal rlservato questo trattamemo. I cialdoniZ27, i mostazoljl2JJ e Ie 
ciambellettt129 faeevano parte di un' altra tipologia eli dole!. I daldoni neeessi
tavano, tra gli ingredienti, del vino bianco e della scorza di cedro 0 potevano 
essere fardti di crema; i mosta]'oli, come dice it nome, erano fatti, tra gli altri 
ingredienti, di mosto d'uva, buccia candita e castagne, rna tale impasto veniva 
anche infomato come una pagnotta e successivamente aneora in fomo dopa 
essere srato affettato; Ie ciambellette erano di colore marrone perch" a diffe
renza del proeedimento eonsueto, Ie mandorle non venivano liberate delloro 
sottile tegumento. 
Come ne! resto d'Europa, gIi indigesti dolei ripieni di frurta secca e bucda 
candita non corrispondendo pili al gusto comune, furono sostituiti non sol
tanto dai biscotti e dalla pasticceria elaborata rna anche da leggere torte2l", 

simill a meringhe farcite di bucce colorate 0 frutta candita. 
Un dolce molto rleercato prodotto al tempo di Marceca, rna dalle origini ri
salenti al secolo precedente, era it Pane di Spagna. Nel XVII secolo, era con
siderato un bene di lusso tanto che it rinomato pittore Mattia Preri ne colloca 
uno su un vassoio d'argento, al centro di uno del suoi dipinti a tema sacro, Le 
nozze di Cana211. Nel XVIII secolo il Pane di Spagna era ancora considerato 
una lussuosa varieti! di pane dolce. Marceca entra net dettagli della ricetta 
classica e!encando gli ingredienti e Ia tecoiea preparator;a, avvisando che la 
consistenza soffice si poteva otten ere sbattendo Ie uova fino ad ottenere una 
consistenza come quella necessaria nella preparazione delle meringhe. 
I tuorli venivano aggiunti successivamente, uno alla volta, poi 10 zucchero e, 
alla fine, la farina, sempre un cuechiaio alla volta. Gli arorni, aggiunti nella 
fase finale, erano pestati e setacciatim . 
Questo dolce era cos! popolare che veruva servito con farciture diverse in 
modo da variare il gusto con abbinamenti raffinati. Marceca suggerisce di usa
re la marmellata di cillege marasche'" e aneora prugne secehe e zucchero"', 
e consiglia questo tipo di torra, ammorbielita nell' acqua, come elbo ideale per 
i malati"'. 
n confettiere (gUt cubaitaro 0 pastiziere di mestierel ormai prod)lttore di dolei 
leggeri e eli biscottim da poco conosduti, era solito usate in cucina della frutta 
eandita ehe egli preparava personalmente come tutti gli derlvati dalla frutta 
utili a preparare dessert. Coslla frutta veniva conservata nello sciroppo, tra-

'" Ibid. f. 3. 'Modo di fare il pan pepato'. 
217 Ibid. £.16, 'Modo dl fare daMoni'. 
128 Ibid. f. 109. 'mostazoli'. 
'" Ibid. f. 106. 'Specie di ciamellette. 
'30 Ibid. f. 91. 'modo di fare H gateo aUa 
Francese. 
231 Questo diplnto e attualmente esposto 
aUa National Gallery di Lomira. 
'" Ibid. f. 63. 'Modo di fare pane di Spagna 
fino', 
:m Ibid. f.128, 'Modo d fomire un piatto di 
pane di Spagna' . 
• M Ibid. f.129. 'Per di fornire un altro piano' 
'" Ibid. H20. 
216 Mercie<:a (2001), p. 63. 



lJ7 Vella, p. 31; 'The orchards have also 01· 
lves and vines (better as grapes then \?/hen 
turned into wine) and fig trees, besides 
every kind of fruit: in short, aU chose trees 
that bear fruit also in Italy', 
'" P. Brydone, A Tour through Sicily and 
Malta, (London, 1778), p. 308; 'The orange 
groves are indeed very fine and the fruit 
they bear are superior to any thing 1 have 
seen, either in Spain or Portugal' and: 311 
'The Maltese oranges certainly deserve the 
character they have of being the finest in 
the world.' 
2J.9 Ibid, p. 311; 'The juice of these oranges 
is red as blood, and of a une flavour. The 
.greatest part of their crop is sent every 
yea;r in presents to the different courts of 
Europe, and to the relations of the cheva
Hers,' 
240 T, FreHer, 11 Classical Traveller in Eight
eenth-Century Malta: Johann Hemumn von 
Riedesel, (Malta, 1997), p. 78; 'bere are also 
celebrated oranges; they .. vere sold to us at 
one half Neapolitan Grano, on account of 
the great exportation: 
'" N.L.M. Lib, Ms. 1242 ,f. 39, 'darete una 
mezza pistata paticolare a~ Ie ossa e coss1" Ii 
metterete in un lambkcatore; f. 131, 'avver~ 
tite di pistarci anche un poco delle sue ossa 
per darc1 sapore. 
'" Ibid. f. 43, semetro di semenza di mdo
ne; f.69 taggiazzil.ta di semenza di melonL 
'" Ibid. £ 24, 'Modo ill rare ova amarenche 

sformata in marmellate e trasparenti gelatine, usata per aromatizzare i liquori, 
i sorbetti, i gelati e Ie bibite fredde. 
La preparazione della marmellata iniziava con il portare ad ebolizione uno 
sciroppo di zucchero per poi versarlo suila frutta \avata, sueeessivamente seo
lata e cotta aneora una volta, procedimento, questo, da ripetere pill volte, 
prima di portare il tutto ad ebollizione con 10 sciroppo. Queste marmellate 
venivano preparate non solo con frutta come pere, uva acerba, uva moscato, 
ciliege, ribes rosso, fragole, cotogne e baeche di ginepro rna anche con casta
gne, fiori di rosa e d' arando. 
Secondo i diari di viaggio dell' epoca, a Malta venivano colrivate diverse varie
tii di fruttam fragrante e deliziosa al gusto; rna il frurto pill ricercato in tutta 
Europa era, senza dubbio, l'arancia2J8, abbondante nell'isola specialmente 
nelle piantagioni dei giardini di Buskett e nelle aree vicine. Di mnsueto que
ste arance venivano consumate fresche ed erano anche offerte come omag
gio a monarchi ed altezze reaH"'. La quantitii di questa frutta non era perc 
sufficiente al fabbisogno interno e per questa ragione Ie arance erano spesso 
importate. 
Le ricette di frutta contemplavano l'uso di pere, prugne, ciliege, mandarini, 
pesche, nocipesche, cotogne, ginepro, fragole, ribes rosso, meloni, uva mo
scato, uva acerba, cedri, limoni, arance dold; I' elenco e incompleto e tutta 
questa varieta non implica che la frotta fosse a buon mercato 0 fadlmente 
reperibile240

• Era invece un bene cosl costoso che difficilmente qualche parte 
del frorto veniva gettata via. Quando la scorza 0 \a buccia non era ingrediente 
di una rieena specifiea, non veniva comunque mai buttata via ma utilizzata 
successivamente 0 per aromatizzare bevande 0 in fonna candita per essere 
incorporata all'impasto di un dolce 0 anche per guarnire Ie torte. 
Sono noti casi nei quali anche i nocdoli diventavano ingredienti per produrre 
liquori'''. I semi di melone erano apprezzati come i meloni stessi e costituiva
no il principale ingrediente di alcune ricette di granite 0 sorbetti242 • 

Marceca e sempre attento a indicare la temperatura di coltura e spesso anche 
i tempi di preparazione, sia in forno che a freddo. Suggeriva di cuocere i dolci 
in un forno in muratura rna era anche aperto aile modernita dato che non 
esclude I'uso del fornello di ferro. In altri sistemi eonsigliati la pentola veniva 
posta sopra delle cened calde, oppure era un coperchio bollente ad essere 
posto sui biscotri243 a somiglianza della tecniea opposta del raffreddamento, 
risultante dal gruaccio intorno al contenitore della miscela da gelare. 
I gelati, i sorbelli e Ie granite erano portati a basse temperature in contenitori 
di rame. Prima 1a miscela degli ingredienti veniva ridotta ad una consistenza 
liquida, suceessivamente posta in un contenitore di rame. 
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l-',-s:S~l~son-L3rv'-, 97 
Testa, 1-15. 

j .. (, ;\0:-:11032 , d6. 
,,, 1\ LNL Llh. Ms ~lG8, f. l8e. 
"'I\.Llcl Lib. Ms. 2. p. 344. 

N.LM. Lib. Ms. l.l, (.799. f.856. 
',,; 0'.L.'v1. ,b. Ms 1242 1.88, D2. 
f.12;. 
2>: lhid. L 93. 
OJ' Ibid. f. 124. 
?51 Ibid, L 73. 

Ibid. f. 65, f. 73, f. 117. 
Ibid, L 58. 

:5& Ibid, L 70. 
257 Ibid, [, 69. 
15$Jhd. f 73-
"'Ibid. f. Ti. 

Ibid. L 62, 'Modo di [;Jre acqua fresen 
di cicoln:a \ 

11 "I' :accia uri]izzo[O per produrrc 1 gelati dal vicino Etila, in Sicilia, 
dow I'Ordine ave"d ll1 "HiLta a in proplietil una grotta"', oppure da Levance, 
quando Ie relazioni con In SicUia S1 deteriorarono"l5. 
L4mmimstwiOre della eca impiegato dall'Ordine allo scopo di "sskura· 
re una regolare di ghiaccio nell'Isola"&' 
l~n;l qnota di questo ghiaccio era pure fornita ad a1cune istituzioni religiose; 
all'interno deIJe quaIl venlV3 trasfotmato ;n rin1'tescbi per gli Alla prin
cipessa Colonna, ad esempio, 1'u un COptoW ri/resco di gelati quando 
visito il Nlonastero Benedettine247 Un colto letterato maltese, Ignazio 
Saverio Mifsud (J 722-1773), anGoto suI suo diario di vlaggio verso Roma, nel 
]746, I'incontro nel canale tca ,v[alt" e 13 Sicilia, la !artallu dell,] . I 
blocchi dj ghiaccio importat: erano stivati 1 e successiV3Inente venduti, in a1cu~ 
,,; scaminati di Via Sam 'Orsola a Valletta. Nel1726 il commercio del ghiaccio 
fll spostaro in Strada 1,evo111c249 

Durante il AvIII secolo, il gelato era conosciuto come "fotlnaggio ghiacdato:' 
perch;: veoiva portato a giusto grado di raffreddamento all'intcmo di forme 
specifiche. n dljare iJ gelato, am'ora oggi Usato dagli artigiani maltesi, 
non e variato molro rispetto a quello di allora. 
Veniva essenzialmente rlscaldato il lalle pec poi aggiungervi zucchero, wodi 
d'uovo ed 8.romi ;::m. Ques[O composto, versato 111 un cono di rame, era 
mo ill una quantita di gbiaccio, allo scopo di farlo rapprendc:re e gelare, 
panna e Ie cliiace d'uovo tDlvolta SDstiluivano il latte e i lUorli"-. Mareeca ci 
insegna anche a preparare UJ1 singolare gelato al formaggio: al procedimento 
e agh ingredient: citatl veniva aggiumo del parmigiano 252 

Anehe ii veniva utilizzato per aromatizzare i gelati'" rna il eioccolato, 
sema dubbio, rimaneva il gusw preierito"l, 
La gamina delle granite era egualmente vmla: cannella:)), pisraccblo})(" semi 
di melone257 e pinol?58

j 
ma anche frurta fresca e niarme1l3ta~<)(). 

11 ghiaecio era utile anehe pec la prepara:'azione di bevande [redde, un veTO 
lusso per quei tempi, riseTvate '1uindi per occasion; molto speciali e, sebbene 
Ie hevande fredde fossero eli consuelo aromatizzate con la frutta, ne veniva 
preparata una al cioccolato2

(;O, 

I confettieri facevano grande usa di coloranti. La cocciniglia era usatn per 
ottenere una tinta rossa e 10 zafferano per ottenere il giallo, 11 pistacchio (on
fe!'iva ai dolei sia il colore, il ebe I'aroma, cd era usato al pari di eaffe e 
cioccolato, usat; quando si voleva per iJ dolce un bel colore marrone, 
I cuochi e i del XVnI secolo non eraDO cosl ossessionali dai colori 
come i colleglii del ,\-ledioevo. Questi u!timi utdizzavano addiriuura fogJie 
d'oro 0 d'argento 0 polverc di lapislazzuli, abitudine non registrara nei ri-
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82 cettari d' eta moderna. PiutlOsto una terminologia riferibile ad un interesse 
cromatico applicato alia gastronomia viene utilizzata per descrivere tecniche 
di cottura. Biancheggiare, ad esempio, significa bollire in acqua per un breve 
tempo e non tingere eli bianco. I.:uso del colore, per puro piacere estetico, era 
ristretto all'uso di guarnizioni fatte di bucce candite 0, occasionalmente, con 
Ie conserve di frurta. 
Troviamo, inline, delle ricette eli gusto esotico, I petali di rose rosse, i piii 
vermigli derivanti da una varietii di rosa conosciuta come Alessandrina, erano 
trasformati nelle piii colorate marmellate'6! utilizzate per guarnire torte eli 
meringhe che, a quei tempi, erano semplicemente chiamate gateau;>:. 
Altri fiori caratterizzavano i dolci con illoro aroma delicato. I garofani, per 
esempio, crano usati, insieme ai chiodi di garofano, per conferire, insieme, 
colore e sapore ai liquori''''. I fiori d' arancio erano utilizzati anche per pro
durre una marmellata"", e il meeliterraneo gelsomino aromatizzava una crema 
di burro264. 
La piii semplice e ingegnosa delle ricette proposte da Marceca contempla 
l'uso del cumino fresco, non solo dei semi rna anche del gambo. Insieme ve
nivano prima immersi in un miscuglio di zucchero e bianco d'uovo, poi veni
vane cotti a fuoco lento fino a diventare meringhe"6'. Lo zucchero era un vero 
e proprio protagonista in eueina, fondamentale per preparare, tra gli altri usi, 
dolei, sciroppi rna anche dolei cristalli asciugati al forno. Con la qualira piii 
raffinata venivano preparate glasse per torte e biscotti'66. 
Lo zucehero doveva essere prima liherato dalle impuritii attraverso vagliatura 
praticata con un setaccio di garza. Differenti varied. eli sciroppo erano ap
prontati in conseguenza a differenti bolliture dello zucchero. 
Uno sciroppo particolare, il Monpareglia267 , era colorato e conservato in giare 
per poi essere utilizzato per glass are. 
Dolei duri 0 pasticche erano egualmente rleercate. Questi comprendevano Ie 
mandorle zuccherate, Amandole Perline 268 che anticipavano gli odierni dolci 
di carnevale, i locali perlini. La mandorla, al centro, era las data sia intera che 
conformata in sfera di manapane, prima di essere rivestita di una glassatura 
di zucchero. Questo eo anche il tempo nel quale si lnizio a dare una rilinitura iJ 
cera 2;9 a questi piccoli dolel, allo scopo di preservare 10 zucchero dall'umidita 
e a conferire una superficie molto liscia. Questa abitudine e ancora oggi in uso 
presso i produttori maltesi eli perlini. 
Un altro dolce duro erano i Moscardini, probabile antenato delle odierne pa
sticche di anice 0 di menta, queste ultime chiamate localmente mustardini. 
Ho cOllegato questi dolei con Ie pasticche di anice perch" la menta piperita, 
a differenza dell' anice, non e citata nel ricettario di Marceca, e dobbiamo 

'" Ibid. f. 33, 'Modo di fare compos," di 
Alessandrini:; Ibid" f, 109, 'Modo di fare 
conserva di rose. 
'" Ibid. f. 45, 'Modo di fare rosoli di garo
fali Verdi'. 
161 Ibid. f. 51. 'Modo di fare compos," di 
fiori d'arand', 
1(,4 Ibid. f. 132.'Modo di fare manrechiglia 
fin. di gelsomini'. 
26~ Ibid. f. 95, 'Maniera per fare cimini dolM 
cr. 
'M Ibid f. 4, 'Modo di fare il pan paparo i 

e cavatl che l'avete dal forno gH farete la 
vostra inglazzata col zuccaro d'ova'. 
161 Ibid, f. 2. 'Modo di fare monpareglia di 
diversi colori', 
2" Ibid. f. 104. 'Modo di fare .mandole 
perlini'. 
2" Ibid. f. 104, 'Modo per fare I. cera per 
siggillare. 
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r" Ibid. f. 118, 'Modo ill fare statuette; Ibid, 
f. 124, 'Caramella con lamito per figurare; 
Ibid. £, 118, 'Modo di fare statuette; Ibid. f. 
124, 'Caramella con lamito per figurare. 
m Tesm, p, 163; Testa riferisce ,he la Con
tessa Costanza Desalleufs dimostro la sua 
gratitudine al Bali' Solaro di Breglio do
nandogli un pacchetto dl cafEe Moca, 
rn N.L.M. Lib. Ms 1242 , £, 23. 
m Ibid. f. 73. 'Modo diface formaggi, geLtti 
di pistacchi, di pinioli; cicolata, e cafe', 
n< Ibid. f.65. 'Modo di fare cicolata gelata 
in chiehert::. 
'" Ibid. f.13. 'Modo di fare biscoctini di 
cafe e dcolata', 
mj Ibid. £.65, 'Modo di fare dcolata ge1ata 
In chichere, 

. m Ibid f. 73, 'Modo di [are formaggi gelati 
dl pistacchi, di pignoli, deoIata e cafe'. 
'" Ibid. f. 86, 'Modo di fare aggiazzata di 
cicolara', 
m Ibid. f. 127, 'Ove Marenghe Gelate 
18O Ibid. f. 111, ',';lodo di fare arangi gelati'. 
's< Ibid. f. 127, 'Ove Marenghe Gelate. 
281 Ibid, f . .38, ... e potete accompagnare 
detti butiri con blscotini gelati fatti di pa
sta di formaggi gelati rna fatti neUe forme 
de biscottini longhi e tondi al huon genio. 
'" Ibid f. 86. 'Modo di fare aggazzata di 
cicolata', 
'" Ibid. f. 29, 'Modo di fare caft in cafe'. 

ricordare che ['anice, e il suo ingrediente sostitutivo, il cumino, ne! ricettario 
e uno del pili usati ingredienti dei biscotti. 
La glassa di zucchero 0 meglio, I'ingrediente in polvere trasformato in pasta, 
oltre alla sua applicazione nelle decorazioni delle torte, era il pili importante 
ingrediente delle sculture dolci 0 trion/i. Una variedl di questa pasta consisteva 
in zucchero, olio di mandorle e burro, modellata in statuette che erano, all'oc
correnza, utilizzate per centri tavola decorativi raffiguranti scene particolari. 
A scopo decorativo era anche utilizzata la frutta glassata con caramell0270 • 

Un altro ingredieme utilizzato per la preparazione del dolei era il cafre. Que
sto, la pili popolare e lussuosa 271 bevanda dell'elite, era anche il principale 
ingrediente per produrre sia dessert ghiacciati che dolci. 
I chicchi di caffe venivano prima tostati, poi madnati e setacciati prima di 
essere aggiunti ad altri ingredienti. Questa polvere di caffe veniva incorporata 
anche nell'impasto dei biscotti allo scopo di ottenere un tipico aroma e un 
deciso colore 272. Una analoga procedura era seguita anche con il cioccolato. 
Veniva prima finemente grattugiato; la polvere era poi utilizzata per aroma
tizzare i gelati 17.\ e Ie bevande 274, oltre ai biscotti precedentemente menzio
nati275. 
I biscotti di cioccolato erano duri, composti di pasta solida. Ma la vera im
portanza del cioccolato, come altrove indica to, era per la produzione di una 
sostanziosa bevanda istantanea. Come abbiamo visto, il cioccolato, in forma 
di bevanda, era servito sia caldo che freddo 276. 

Apparecchiare la tavola era della mas sima importanza per la presentazione 
del dessert, giil in Epoea barocca. Anche Ie ricette di Marceca, sovente, de
scrivono il modo nel quale un dolce doveva essere servito 0 presentato a tavo
la. Molti gelati, per esempio, potevano essere presentati sia in forma di pira
mide277 0, pili velocemente, serviti in singole coppe 0 platti '" accompagnatl 
da cucchiaini. La frutta candita veniva spesso usata per decorate i gelati. La 
teatralitil dell'Eta baracea S1 evidenzia quando Marceca suggerisce il modo 
di pre5entare particolari varied di gelato demro gusci d'uovo 279, disposti in 
modo da imitare un vassoio dt uova sode. 
J::acqua d'arancio ghiacciata era servita con una guarnizione di foglie, come 
5i trattasse di arance vere, e anche incorniciata di ghiaccio "0 e da "uova" di 
gelato, anch'esse posate su foglie, il tutto disposto in piatti di porcellana"t. 
n gelato, modellato come un biscotto, era servito su un piatto vicino al cue
chiaio, alia maniera del pasriccini, usati per guarnirne una coppa2B2 • Anche il 
sorbetto di cioccolato era prin1a modellato e poi servito in piattini da cafre 283, 

e una varietil di spurna di caffe era servita in tazze come se fosse un cafre da 
bere 284. 
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La praduzi'ane di questa grande quantita di dalci dipendeva dalla ingegnasa 
creativita del pasticciere e d agE strumenti che passedeva per produrE. Casl 
il suo labaratorio era farnita di una quantitil diversa di strumenti ed utensi-
Ii. G li strumenti pill frequentemente usa ti erana certamente il pestella e il 
mortaia, senza i quali difficilmente un dolce avrebbe patuto essere prodatto 
a regola d ' arte. Malti ingredienti dovevano essere macinati 0 frantumati per 
rend erli in polriglia per poi passa rli al setaccio_ Di canseguenza il setaccio ' 
veniva subito dopa nell'ordine di importanza e un pasticcere necessitava e 
ne dispaneva di pi" d i un tipo. Marceca ne fa uso di alineno quattro divers i: 
uno di rame '" e uno di metalla 286, accanta al setaccia di staffa 287 e a quella 
di seta 2SS Passare al setaccia agni ingrediente, sia 10 zucchero che la fa rina 0 

Ie spezie, era consideraro fondam entale per la qualita finale del prodotto, per 
evitare il fatta che potessero capitare grumi 0 addensamenti di farina. 
Altri attrezzi necessari in cucina erano Ie pen tole e i tegami per far e sciroppi , 

L'af/'ivo di San Paolo a Malto 
(su ca niglio Leonetti P. [in xi (]) 
Panicola re. 
Meta del XVIII secolo. 
Antico refetto rio della Curia 
Arcivescovile deJ la Floriana (Malta). 
(PI; Danie! C1I1(I) 

285 Ibid . f. 8, crivo di rame. 
2~(> Ibid., pass<l lOro. 
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287 Ibid. f. 18, pezza; Ibid , f. 17, pa iazza; 
Ibid. 1.25, pagliazz • . 
188 Ibid. f. 2, seraccio. 
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cnne da Ibid. 
da ;Jss;e:n 

Ibid. 139. 'Modo di fare s."lgui:n.(:ce. 
"~, .\1. Ni',<OI'O Co.- r/p/o, tBrui 
:991;, p. 215·223. 

Je forno, una dotola per mescolare gli una di 
Iegno, cucchiai di differenti misure e una notevole varieta di coltelli, nn di
stiliatore) uno sbattitore 0 ?fiolinello) van contenitori per gdati, coppe, piatt1, 

bottiglie e nn pacco di carte da glOCO. Queste ulume pottebbero ap
parire a un lettere moderno piuttosto originali ma Marceca Ie considerava iJ 
miglior strumento per tagliare la pasta crnda in porZlOni 2S9 . 

Inhnc, la sola "ddicatezza" che non comprendeva 10 come 
diente, e il pudding di sangue) 0 sanguinaccio, cloe una salsiccia stufnta con 
sangue bollito di maiale 29'. Viene nponata, l1ell'ordil1e, come ultima tra Ie 
ricette, alla fine del manoscritto.ll fatto che fosse compresa tra i dob i, sinto
matico dell'evoluzione subita dalla teeniea della sua preparazionc, 
In precedenza quest8 ricetta era esclusivamentc salata. n passaggio dal ,angoe 
di maiale a goello d! bue semfna aver determinaw variami a!lehe negli altri 
ingredienti e piccoli e:ememi dolci, (OCle uva passa e cioecolato, COmlltlC:lal[Q 
no ad essere aggiunti al composto. Per quak motivo trovlafllo iJ sarlgt,linac<:io 
illserito in questa raecolt.a di deatte di dolei? .:vlarccea voleva ;: 
eambiamento, non aneora doeumentato, nella preparazione puddi1Jg di 
sangue? In altre parole, fu pii) 0 meno al tempo di Marceca ehe il sarlgtllnae· 
cio si [rasformo da sGlsiceia salata in dolce? Questa seconda ip()tesi s(ntbr'" 
assai plausibile. 

Concludiamo col domandarci se illavoro di Michele Mareeea possa riflettere 
quanta stava aceadendo in Europa relativamente alia di dolciumi. 
In Iralia, neil' ultima parte del XVII secolo, Bartolomeo Cl1pO cuoco 
alla corte dei Gonzaga e del Grandnca di Toscana, nel suo libra 'TArte di 
ben eucinare" dcscrive, con dovizia di particolari, il banchetto aveva pre
parato per Cristina, l' ex Regina di Svezia 2". 

Ecco una prima portara speciale, un piatto freddo, abitualmente servito tra 
due ponate calde, consistente in piccoli ucceUi di marzapane colti nell'atto 
di beccare delle lragole paste in concbiglie di Poi un' altca portala, 
comprendente dei beccafico, glassati di zucchero, raffigurati mentre coglieva· 
DO qualcosa somigliame all'uva, ma (he eraDO, in delle sferette di pasta 
di pistacehio; e ancora ,culture di a di alberi di cipresso, vasi 
pieni di rose weeherine c seenari 8rehitettoniti e statue raffiguranti divinita 
dasskhe. Come 10 Stefani, usa il marzapane, Ie noel di pistaccbio e 
l' amido ZLlccheto allo scopo eli creare similL 
Le descrizioni della confermaflo era attemo a sod-
disfare sia l'occhio che il palato, durante il banchetto per Cristina 
di come mSleme can msr· 



mclJare. Bartolomeo Stefani menziona una guantita di diverse marmelJate di 
fru tta e gelatine: di ribes rosso, di cedro, di albicocca, di ciliegia, di pesca, di 
pistacchio, di cotogna , cedri e pere candite, e reputa gueste dolcezze delle 
specialita adatte ad un monarca. 
Anche Marceca, seguendo il suo ricettario, era in grado di produrre facilmen
te sia i mostaeeioli che Ie marmellate citate dana Stefani. Si prodigo parimenti 
nel creare trompe l'oed ed analoghi curiosi effetti scenografici , come nel caso 
delle granite d 'arancia, delle uova e dei biscotti gela t.i. Siamo parimenti certi 
che Marceca creo forme di zuccheto confermando la sua abilira nel modellare 
gualsiasi scultura gli piacesse, solo mettendo in pratica i suoi "segreti", rive
lati nel Modo di jare statuette 292 e nella ticetta della Caramella con lamito per 
figurare 29), dando modo di apprezzare la sua grande perizia. 
Il trattato di Bartolomeo Stefani sviluppa un 'a1tra questione particolare. Egli 
sos tiene che non esisleva cosa piu prelibata di un cibo fuori stagione; se non 
era reperibile, poteva facilmente essere ottenuto cercandolo altrove, ma can 
un notevole dispendio di denaro. COSI facendo , il padrone di casa dimostrava 
concretamente uno status elevato , presentando in tavola pregiate prelibatez
ze, 

Ogni banchetto si trasformava in una parata, durante la guale venivano esibiti 
potere e ricchezza. Erano setviti dei veti e propri manufa tti artistici, creati 
per essere visti ed ammirati, non solo dagli ospiti invitati a tavola; sovente, a 
gueste spetracolari libagioni era (oncesso assistere anche ad un pubblico di 
sperta tori, come accadde nel caso del banchetto di nozze del Marchese Barto
lomeo di Firenze, nel tardo XVII secolo 194 

II pravetto cuoco Felibien nel suo libra Relation de la jeste de Versailles du 18 
juillet mils six eens soixante-hui, pubblicato a Parigi nel1697, descrive iI ban
chetto che Colbert, il Primo Ministro del Re Luigi XIV, organizzo per il suo 
mona rca. Anche in questa caso i dolei furono ostentati in maniera teatrale. Si 
ticorda che uno dei tavoli usati aveva la forma di un palazzo, dalla facc iata 
composta di marzapane e pasta dolce; un altto tavolo era gravato da piramidi 
di frutta secca; un altro ancora recava liguori di differenti aromi e I'ultimo era 
ricoperto di recipienti contenenti creme caramellate. Queste tavole imbandite 
si omavano anche di sculture di zucchero raffiguranti alberi carichi di [rutta 
di marzapane 295 . 

Sebbene Marceca non faccia menzione di niente di simile concepito su cosl 
grande scala ) dimostra piena conoscenza di come produrre una grande varieta 
di liguori, attribuendo molta ilnportanza alia maoipolazione del marzapane 
e della pasta dolce. In tal modo si propane come un figlio della tarda Eta 
baracca. Anch 'egli non si preoccupa mai della disponibilita degli ingredien-

m N.L.M. Lib. Ms 1242, f. 118. 
m Jbid. f. 125. 
2~ Monutnar i, p. 252. 
t~l Ibid. p. 249. 



ti, dundo per scontata la loro cost ante reperibilita. Sia Ie SlIe ricette che gli 87 
ingredienti necessari per produJl e e le presentazioni suggerite, sana molto 
coerenti con quanta era diffuso, nel campo specifico, nel continente europeo 
durante il XVII secolo. II SllO manoscritto dimostra come Malta fosse rimasta 
in ritardo rispetto aile tradizioni gastrollOlniche barocche europee, e come, 
solamente durante il XVIII secolo, in consegucnza delle risorse disponibili, la 
produzione di dolci diventi paragonabile a quella prodotta nell' ambito delle 
corti reali continentali. 

Larrivo di San Paolo a MalIa (su cartiglio Leonetti P. [inxir]) 
Particolare. Meta del XVIII secolo. 

Antico refettorio delIa Curia Arcivescovile della Floriana (Malta), 
(Ph. Dai/icl Cilia) 



88 

Juan v<'In der Hamen y Leon 
Natura morta COil dolei e ogg,C'Ui di vetro, 1622 
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di Michele Ma rceca. 
La Vallena, N~nion al Library 

LlliRO DI , ECRET1 PER FARE COSE DOLCI Dr VARJI MODI 
FATIO DA l'ylE MICHE LE MARCECA SOTTO 1L PRIMO 8ERE 1748 

Testa elel mlCro/iitn eoliaZlOnato can la /otocopia aneh'essa ol/muta 
elatla BibliotcclI Nazionale ell Malta Ii 27 marzo 2004 + D.G. 

Confettura che si deve tenere in stu fa 
Pere 
Lazzarole 
Persiche 
Amandole verd i 
Paste di Eru tti 
Moscardin i 
Sesti fini di bergamotte 
Biscottini di pistacchi 
Biscottini di amandole 
Biscottini di pignoli 
Biscottini di cicolata 
Tutta sorte di conserva in stufa tre a quattro giorni. 

[nota: la numerazione in neyello a /ianeo eli ClaSeUn litola eli ,·ieetta i! nostra; 
i numeri tra payentesi quaelra si riferiseona alia paginaziane originale] 

[1] 
1) PER FARE MA RZAPANI RIPIENI 

Peste rete Ie vostre amandole cioe farete la vostra pasta di marzapane poi ne 
farete i perli a usa di pasta e ci aggiustarete la vostra marmolada, e 10 copri
rete can l'altro perla e poi ne farete i pezzetti a uso di marzapani , seringate e 
poi Ii cuocerete, e sara a perfettione . 

2) M ODO Dl FARE m SCOTIINI OUR! 

Prendete sei ova e tarl due di zuccaro e Ii sbatte rete bene nella caldaja e poi 
prenderete un poco d'anisi pisti e Ii metterete dentro e poi prenderete tanto 
fior di farina quanta e il zuccaro, e la metterete insieme con ben maneggiarla 
can una cocchiara e poi ne cave rete un poco la volta a usa di massa, e ne fa
rete Ii pezzi tondi dell a longhezza d 'un deto e li metterete sopra Ie lande e Ii 
cuocerete. 

[2] 
3) M ODO Dl FARE MONPAREGLIA DI DIVERS! COLOR! 

Prenderete del zuccaro in pane Ii darete una pistata legiermente, e poi 10 pas
sarete per setaccio fino, accia levarete quel zuccaro minuto, e 10 ripassarete 
per un se taccio piu lasco, accia venga il zuccaro granito, e poi prenderete 
una caldaja volante e 10 passerete come I'anisi e il zuccaro I'istessa cottura, e 
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