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Nei sette volumi dell’opera “De naturali vinorum historia” Andrea Bacci, 
figura rinascimentale poliedrica, filosofo, scrittore e medico di papa Sisto 
V, affronta la tematica enologica in tutta la dimensione che essa aveva al 
suo tempo: vinificazione e conservazione, rapporto tra consumo di vino e 
salute, caratteristiche peculiari dei vini, loro uso nell’età classica, diffusione 
sul territorio italiano ed estero, presenza sulla piazza romana.

In quest’ultima fattispecie il Bacci fa una narrazione dei principali vini 
che arrivavano al Vaticano da ogni parte d’Europa alla fine del Cinquecen-
to, cercando di sottolinearne le caratteristiche insieme a quelle dei territori 
di provenienza.

È così che parlando dei vini e delle loro qualità si finisce – come era co-
stume di ogni genio rinascimentale – per allargare lo sguardo alle eccellenze 
dei territori che ne nutrivano le uve, alla salubrità dei luoghi, alla bontà delle 
acque e ad ogni cosa avesse più o meno un’attinenza con il contenuto trattato.

Tra  erudizione e tensione enciclopedica, il Bacci ci offre molti riferimenti 
delle Marche, sua regione di appartenenza, essendo nato a Sant’Elpidio a 
Mare nel 1524.

Questa pubblicazione, che racchiude un estratto dell’opera monumen-
tale dell’autore, il quale tra l’altro ha scritto un’altra importante opera sulle 
acque termali, è importante poiché riscopre un marchigiano geniale, tratta 
un tema particolare e ampiamente amato – quale quello enologico – e re-
stituisce antiche notizie sulla nostra regione.

La proposta editoriale è venuta da una valida associazione culturale, 
che si dedica con gusto ed intelligenza a ri-attualizzare testimonianze del-
la storia delle Marche in una chiave moderna ed europea. Ci è sembrato, 
quindi, molto opportuno fare in modo che essa fosse ospitata nella collana 
dei “Quaderni del Consiglio regionale delle Marche”.



Ecco, allora, che nell’anno in cui abbiamo assistito al successo dell’Ex-
po, il cui messaggio di accessibilità, sostenibilità e qualità alimentare non 
va lasciato cadere con la fine dell’evento principale di Milano, ci vengono 
incontro da un passato non così molto distante nomi di vitigni autoctoni, 
qualità delle uve, rarità, valore e ricercatezza dei vini e loro considerazione 
nella Roma dei Papi.

Importanti informazioni ci giungono, poi, del territorio dell’antico Pi-
ceno: la tradizione del vino cotto, l’abbondanza dei vini dell’ager palmense, 
la diffusa produzione di vini nell’entroterra marchigiano, la bontà di quelli 
di Sirolo, ma anche il grano calvo di Montegranaro, che produceva il pane 
bianco molto richiesto sulle tavole romane.

Molte altre notizie e informazioni sul commercio dei vini e i prodotti 
tipici delle Marche sono descritte in un’opera che racchiude una miniera 
inesauribile di note e citazioni, anch’esse tipiche dello spirito rinascimen-
tale, riferite ai classici: dalla Naturalis Historia di Plinio al De Re Rustica di 
Columella, inclusi tanti altri autori fondamentali per la conoscenza della 
nostra storia enologica.

Siamo, insomma, di fronte ad un’opera che è utile che conoscano non 
solo coloro che producono, promuovono e commercializzano i nostri vini, 
ma anche chi di vini è appassionato o il turista curioso. Buona lettura, ma-
gari davanti ad un bel calice!

Antonio Mastrovincenzo
Presidente del Consiglio Regionale delle Marche



Prefazione

L'interesse per il vino ha da sempre accompagnato l'uomo, per lo meno da 
quando questi iniziò a coltivare, pur con tecniche elementari, la vite. Ne 
sono testimonianza i miti e le leggende ispirati al vino ed ai suoi inventori, 
primo fra tutti Bacco. Il vino ha trovato spazio negli scritti di prosatori e 
poeti, in veri e propri trattati scientifici, in riflessioni mediche e morali, in 
maniera ininterrotta attraverso i secoli e ad opera di scrittori di varie lingue 
e nazioni. 
In questo filone si inserisce, in piena epoca rinascimentale, la "Storia natu-
rale dei vini" di Andrea Bacci, un'opera sollecitata e protetta dal cardinale 
Ascanio Colonna, uomo che godeva di grande prestigio e autorità nella 
Roma del tempo, e perciò sicuramente apprezzata in un ambiente in cui 
il vino, per varie ragioni, doveva essere tenuto certamente in grande con-
siderazione. 

Andrea Bacci fu medico, filosofo, studioso e scrittore. Nacque nel 1524 a 
Sant'Elpidio a Mare, una cittadina poco distante dal mare Adriatico, allora 
compresa nella Marca d'Ancona nel Piceno. Fu avviato dal padre, archi-
tetto milanese, agli studi letterari, che completò con quelli di medicina e 
filosofia. Dopo un breve periodo dedicato all'attività medica presso Serra-
sanquirico nell'Anconetano, si trasferì a Roma, dove strinse amicizia col 
cardinale Ascanio Colonna, il quale lo pose sotto la sua protezione, intro-
ducendolo in Vaticano. Acquisì poi la cittadinanza romana e ottenne una 
prestigiosa cattedra di botanica alla Sapienza, insieme al titolo di archiatra 
pontificio sotto papa Sisto V. 
Fu un grande studioso e ricercatore e pubblicò una ventina di opere di 
idrologia, mineralogia, farmacologia, zoologia e scienze naturali, composte 
avendo sempre a mente i più importanti autori antichi e contemporanei. 
La sua opera più apprezzata, già dal pubblico coevo, è certamente la "Storia 
naturale dei vini", pubblicata per la prima volta a Roma nel 1596, ristam-
pata sempre a Roma due volte nei due anni successivi e poi a Francoforte 



nel 1607. Essa occupa certamente un posto d'onore nella ricca letteratura 
gastronomica ed enologica, che visse un momento particolarmente profi-
cuo dalla metà del Quattrocento e per tutto il Cinquecento, non solo in 
Italia, ma anche in Francia, Germania e Spagna. 

La "Storia naturale dei vini" ha come temi dominanti il vino e gli antichi 
conviti. I primi due libri forniscono informazioni di carattere introduttivo: 
il vino nell'antichità, le diverse qualità del vino e i modi per preservarlo dai 
mali che lo colpiscono con più frequenza, le sue caratteristiche e proprietà, 
a seconda che sia giovane o vecchio, e l'influenza del tipo di terreno sul 
gusto e il profumo. 
Il terzo libro tratta delle capacità nutritive del vino, sia per i sani che per i 
malati, e degli effetti dell'ubriachezza. Nel quarto libro sono trattati i pasti 
comuni del mondo romano a confronto con quelli dell'epoca dell'Autore, 
con particolare attenzione ai modi di servire il vino e ai tipi di contenitori 
utilizzati per conservarlo. 
Gli ultimi tre libri sono dedicati ad un attento esame dei vini di quasi ogni 
parte d'Italia. Nel quinto libro sono presi in esame le isole e l'Italia me-
ridionale e centrale, con particolare attenzione alla zona del Piceno, terra 
natale dell'Autore. Notizie interessantissime ci giungono proprio sul terri-
torio marchigiano, in particolare sul vino cotto delle montagne dell’Asco-
lano, sull’abbondanza dei vini dell’Ager Palmense, sulla diffusione e bontà 
dei vini dell’entroterra, della zona di Sirolo, sul grano calvo di Montegra-
naro, che produceva il pane bianco molto richiesto sulle tavole romane. 
Nel sesto libro l'Autore tratta dei vini di Lazio, Toscana e Italia settentrio-
nale, mentre nel settimo libro supera i confini nazionali per parlare dei vini 
di Germania, Francia e Spagna, con una digressione sui prodotti derivati 
da orzo, grano e luppolo. 
L'opera è corredata da un ricco apparato di note, che dimostra lo straordi-
nario lavoro di ricerca compiuto dall'Autore e la sua profonda conoscenza 
degli autori classici, con citazioni che spaziano dalla Naturalis Historia di 
Plinio, al De Re Rustica di Columella, passando per numerosi altri autori 
fondamentali per la conoscenza della storia enologica.

Il lavoro di riedizione è stato curato da Gianni Brandozzi, presidente ono-
rario dell’Associazione culturale Giovane Europa.



Andrea Bacci
di Sant’Elpidio, medico e filosofo, cittadino romano

STORIA NATURALE DEI VINI
DEI VINI E DEI CONVITI DEGLI ANTICHI IN SETTE 

LIBRI CON L’AGGIUNTA DI NOTIZIE SUI VINI 
ARTIFICIALI E SULLE CERVOGIE, SUI VINI DEL RENO, 
DELLA GALLIA, DELLA SPAGNA E DI TUTTA L’EUROPA 

E SU OGNI USO DEI VINI



Traduzione del libro Quinto 
nella parte dedicata ai vini delle Marche

a cura di Associazione culturale Giovane Europa
www.associazionegiovaneuropa.eu 
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STORIA DEI VINI D’ITALIA
e di quelli che si importano a Roma

di Andrea Bacci di Sant’Elpidio, Medico e Filosofo
cittadino romano

LIBRO QUINTO

PREFAZIONE

Nel suo trattato sulla Politica Aristotele1 scrive che l’Italia2, secondo quanto ci 
viene tramandato dagli antichi, aveva anticamente il nome di Enotria che deriva-
va dal re Enotrio, il quale avrebbe per primo insegnato a quei popoli a coltivare 
i campi e le vigne ed a bere allegramente il vino nei pubblici banchetti molto 
prima che lo facessero i Cretesi. Da ciò si deduce con certezza che, quantunque 
gli autori greci rammentino tante qualità di vini delle loro regioni, famosi fin 
dai tempi più antichi e dei quali abbiamo assai spesso fatto menzione come, ad 
esempio, quelli tanto generosi di Creta, di Chio e di altre isole del mare Egeo, 
e quelli ancora più potenti di Maronea nella penisola del Chersoneso di Tracia 
celebrati da Omero, quelli della Meonia presso il monte Tmolo dell’Asia Minore, 
i famosissimi vini Pramni, oltre ad innumerevoli altri; pur tuttavia non si può 
dubitare che gli Arcadi3 vissuti nei secoli più antichi e gli Enotrii, che per primi 
esercitarono l’agricoltura in Italia (il che, da quanto si legge nella sto ria di Ba-
roso, nel libro «Sulle origini» di M. Porcio Catone e nelle pagine della sua storia 
dedicate da Dionisio di Alicarnasso4 ai tempi in cui vissero gli Aborigeni5, si 
calcola che risalga a 250 anni dopo il diluvio universale, cioè molto tempo prima 
della guerra di Troia6) trovarono che questa terra era per propria natura molto 
più adatta alla produzione dei vini che non qualunque altra delle loro regioni. E 
poiché per lunga esperienza tutti i saggi sono concordi nell’affermare che nessun 
nuovo ritrovato ai suoi inizi è perfetto, così è probabile che per quanto riguarda 
le esperienze iniziali relative al vino i più antichi abitanti del Lazio fin dai tempi 
di Saturno e di Giano7 si siano accontentati dapprima di una assai superficiale e 
semplice coltura dei campi e delle vigne, e che poi i Romani, impegnati ad am-
pliare i confini dell’impero, abbiano abbandonato del tutto questa attività agli 
abitanti delle isole ed ai Greci.
Ciò nonostante in confronto a quei vini stranieri quanto più grande è da consi-
derare la rinomanza della quale godettero tra i vini il generoso Falerno, antica-
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mente pregiatissimo in Italia e persino dagli stessi Greci, l’Amineo, il Mamertino 
di Sicilia, il Pucino del litorale istriano, ed infine il Pretuziano del Piceno? E che 
dire dei vini che in tempi più recenti e per abbondanza e per vigore superano 
o almeno non sembrano sicuramente da posporsi a quelli, come i vini chiamati 
Greci, ed i Latini, i Lacrima, i vini d’Ischia ricchi di sapore, i delicati vini Trebu-
lani, ed ancora innumerevoli altri8?
Ora noi ci accingiamo a trattare proprio di tutti questi vini, in modo che questo 
studio particolareggiato potrà essere considerato indispensabile sia per la cono-
scenza di quelle proprietà particolari e di quelle cause delle quali dicemmo in 
altra parte di questo libro, che variano in maniera tanto evidente di regione in 
regione e secondo i tempi, come anche per l’arricchimento sia dell’esperienza 
pratica che della teoria. Questo l’abbiamo più volte asserito in base a quanto 
dichiarato da Galeno sicché, avendo ciascuna regione un proprio tipo di vino, è 
facile per coloro che sono esperti particolarmente in queste dottrine di carattere 
generale riconoscere, sull’esempio di un solo vino che abbia caratteristiche ben 
definite, se si debbano inserire nella medesima classificazione o assegnare ad una 
classificazione diversa quei vini che ciascuno abbia ritrovato nella propria regione 
simili a quello nella potenza, nel colore, nel sapore e nelle rimanenti qualità.
Per la qual cosa, mentre riteniamo superfluo il fare ricerche su quei tipi di vini 
antiquati che oramai non esistono e non si usano più, e rievocarli qui sullo sfon-
do quasi buio della scena, nello scrivere questa storia dei vini ci terremo nei limiti 
opportuni a non discostarci troppo dallo studio dei vini d’Italia, sia perché questi 
vini si rivelano soprattutto nell’uso quotidiano di ottima qualità, anche se i vini 
più antichi e quelli non nostri, ormai quasi dimenticati e non più corrispondenti 
ai nostri bisogni, sarà tuttavia necessario ricordarli di frequente a mo’ d’esempio 
e riparlare così al momento e nel luogo opportuno non meno di alcuni vini della
Rezia9 come anche di quelli della Gallia e della Spagna ed anche di quelli di 
Creta.
E del resto chi potrebbe dubitare del motivo per il quale non tenteremo neppure 
di parlare di tutti i vini d’Italia, quando, negli anni in cui ero giovane ebbi per-
tanto la possibilità di visitare le fertilissime regioni di questa terra da una parte e 
dall’altra dei gioghi dell’Appennino, da questo mare Adriatico al Tirreno ed oltre 
fino alle Alpi, non trovai quasi nessuna parte dell’Italia, quasi nessuna terra che 
non avesse qualche suo vino degno di lode e, fatte le debite proporzioni, degno 
di essere paragonato agli Oligofori10 o vini leggeri degli antichi ed agli stessi vi-
gorosi vini Pramni11 di Smirne?
Nella città di Roma, poiché è quasi come il luogo d’incontro di tutti i popoli ed 
in generale di tutte le cose migliori ed Enopolio dei vini, se ne vedono importati 
da ogni dove in grande quantità e noi tratteremo anche di questi vini soprattutto 
con brevi e chiari riferimenti a seconda del bisogno.
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In queste brevi trattazioni seguiremo un certo qual ordine delle regioni e dei 
tipi dei vini, tuttavia delle une e degli altri parleremo per lo più congiuntamente 
ed a ciascuno daremo una collocazione comune. Mentre andremo indagando 
talvolta sulla vicinanza dei luoghi e sulle somiglianze dei vini, delle quali daremo 
in massima parte delle descrizioni di carattere pratico, magari in quello stile 
leggero che si conviene per trattare una materia generalmente gradita, non potrà 
sembrare fuor di proposito se d’altra parte ci indurremo a dare notizie di carat-
tere topografico o delle particolari delimitazioni di alcuni luoghi, adornandole 
con qualche dilettevole componimento poetico. Inoltre, data la diversità delle 
caratteristiche dei singoli vini, non vorrei affidarmi in ogni caso al mio solo gusto 
personale, quanto piuttosto ricorrere ai giudizio di coloro che sono ufficialmente 
riconosciuti esperti conoscitori dei vini, ed in certi casi alla testimonianza degli 
osti, esprimendo tuttavia anche qualche particolare mio giudizio nel rispetto 
delle norme che mi sono proposte. Anzi, per la naturale mutevolezza di tutte 
le cose con il divenire dei tempi, della quale abbiamo chiara conoscenza, come 
anche avviene per le consuetudini e per la coltura delle viti e dei vini così variate 
di giorno in giorno, lascierò che molte cose siano valutate in futuro col parere 
di altri. Però per una più completa esposizione della storia dei vini, dovendosi 
alcuni di essi, ai fini di una loro esatta catalogaziene, inserire nella serie dei vini 
potenti o grossi, altri in quella dei vini del tutto opposti ad essi e cioè sottilissimi 
e che per questo furono da Ippocrate chiamati Oligofori [che sopportano poco 
la mescolanza con l’acqua] ed infine altri in una terza serie poco diversa dalla 
precedente che comprende i vini di vigore intermedio o mediocre, ci sembra 
opportuno iniziare la trattazione dei vini generosi d’Italia, come facemmo nel 
secondo libro di quest’opera con lo spiegare le cause comuni che stanno alla base 
di queste diversità. Per prima cosa quindi definiremo con una breve digressione 
la struttura generale dell’Italia per effetto della quale essa è in particolar modo 
adatta a produrre vini secondo le cause già dette, e questa potrà essere la norma 
fondamentale da seguire per discernere giudizi e ragioni nello studio scientifico 
di qualsivoglia sorta di vino.

LA NATURALE FECONDITÀ DELL’ITALIA
NELLA PRODUZIONE DEI VINI

Quelle cause sia naturali che frutto dell’opera dell’uomo che stanno alla base 
della fecondità dei terreni e delle vigne, sulle quali abbiamo riflettuto nei primi 
capitoli di quest’opera1, sono sicuramente le stesse che risulteranno evidenti nel 
medesimo significato nella storia dei vini d’Italia e delle loro qualità naturali che 
ci apprestiamo a scrivere. E il modo di trattarne è coerente con quello che è il 
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metodo della storia naturale che ci viene suggerito dall’esempio di Aristotele e di 
Teofrasto i quali, professandosi studiosi della natura degli animali e delle piante, 
trattando inoltre nelle loro opere della generazione e delle cause che ne sono 
l’origine, si vede che le hanno spiegate chiaramente con le loro dimostrazioni2. 
Per cui anche Strabone, allo stile del quale dovrà essere simile il nostro nel trat-
tare della materia che ci siamo prefissa, quantunque si definisca semplicemente 
geografo e descrittore dei paesi del mondo, sembra tuttavia che voglia emulare se 
non addirittura superare la «cosmografia» di Tolomeo3, perché, avendo indagato 
a fondo le caratteristiche naturali dei vari paesi, si dichiarò apertamente filosofo 
e si impegnò a descrivere la parte della filosofia relativa alla scienza della natura.
Abbiamo già messo in evidenza che fra tutte le cause4 che son da studiare in 
questa parte del nostro trattato alcune sono naturali, in base alla specie partico-
lare ed all’origine della vite, suddivise in agenti, formali, materiali e finali; altre 
derivano dalla coltivazione come afferma il nobilissimo poeta dei campi nelle sue 
«Georgiche» dove dice5: «Orsù dunque apprendete le colture secondo la specie, 
agricoltori, e addolcite/coltivando i frutti selvatici». Con la parola cultus Virgilio 
intende avvertire ad essere attenti alla diversità delle regioni, dei luoghi, delle 
temperature, alla posizione del terreno da coltivare, ai monti, alle pianure ed alle 
loro qualità, allo spirare dei venti ed al corso dei fiumi, alle piogge, alle correnti 
d’aria marina ed atmosferica, tutte cause che noi esamineremo attentamente nel-
le particolari descrizioni dei luoghi.
Ora però tra le osservazioni di carattere generale metteremo in evidenza come 
degne di considerazione due cause fondamentali della fertilità dell’intera Italia: 
una certamente è legata alla collocazione naturale dell’Italia6 ed al vigore vegeta-
tivo insito nelle sue terre, il quale ha la funzione di fornire un alimento appro-
priato ai frutti ed alle viti coltivate nei vigneti; l’altra deriva dai venti del mare 
che la circonda e dalla piacevole aura apportatrice di fertilità che spira anch’essa 
dalle acque del mare. In realtà l’Italia, disposta per la lunghezza dì 700 miglia 
dal 38° al 45° grado di longitudine in una zona di clima temperato, si estende, 
avendo alle spalle l’estesissimo arco delle Alpi dalle spiagge liguri fino all’estre-
mità dell’Istria passando per le Alpi Retiche e le Elvetiche, come una penisola 
circondata da due mari, quello Superum o Adriatico e quello Inferum o Tirreno, 
e che si presume percorsa dai due mari in ogni sua parte attraverso profondi 
meati con acque e correnti che ammorbidiscono il terreno, allo stesso modo che 
è ristorata da una perenne sorgente di intimo calore e di energia vegetativa. Di 
questo fomite naturale e di quel calore imprigionati nella terra appaiono qua e là 
per ogni parte d’Italia prove evidenti, che noi abbiamo largamente comprovato 
con innumerevoli esempi nel primo e nel quarto libro del nostro trattato «Sulle 
Terme», e che non sono per niente cose dette solo per suscitare meraviglia o 
così, tanto per dire. Anche ora queste sorgenti di calore che si propagano dagli 
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sfiatatoi dell’Etna in Sicilia, da sempre motivo di meraviglia, fin nelle isole Eolie 
situate in prossimità della Sicilia e, attraversando di qui, lungo le coste dei mar 
Tirreno, la Calabria e la Campania, rivelano la propria presenza sotto il Vesuvio, 
nel territorio di Pozzuoli, negli antri di Cuma, nelle isole Enaria, cioè di Ischia, 
e di Procida7; si manifestano ribollendo all’aperto in Campania presso il lago 
formato dal fiume Sabato [presso Benevento?]8, come acque calde sotto Viterbo, 
in fosse d’acqua presso Volterra, in fuochi vicino a Pietramala negli Appennini, 
nelle colline di Modena, nei colli Euganei di Padova e nell’estrema parte dell’I-
stria. Insomma, poiché i segni di un calore sotterraneo naturale si manifestano 
in maniera più o meno evidente in ogni parte d’Italia, abbiamo l’indiscutibile 
riprova di quanto scrisse il Beroso9, antichissimo storico della Caldea, e che cioè 
l’Italia un tempo dovette essere tutta un incendio, dal che si può facilmente 
arguire la ragione per la quale, essendosi diffusa sulla superficie delle sue terre 
quella che può dirsi una sorgente perenne di calore e di energia vegetativa, ogni 
sorta di frutta e le viti vi acquistino tanta fecondità ed un vigore incomparabile 
per la produzione dei vini. Si percorrano a partire da questa parte meridionale 
dell’Italia, andando verso oriente, le terre che sono famose per i loro vini generosi 
e cioè, dopo l’ignifera Sicilia, Creta, Rodi, Taso, Lesbo, Chio, Cipro, l’Acaia, il 
Peloponneso, l’aurea penisola del Chersoneso di Tracia un giorno provincia fe-
racissima dell’Asia inferiore, fino alla Terra Santa; tutte sono o isole feraci per se 
stesse e che racchiudono in sé qualche segno di quel calore che dicemmo esistere 
soprattutto sotterraneamente; o sono terre litoranee e marittime che beneficiano 
di quell’aura vivificante e purissima che suole spirare dal mare, apportatrice ge-
nerosissima di fecondità per ogni prodotto della natura. Quale sia poi la ragione 
per la quale i vini di Spagna, quelli in particolare che sono di terreni che distano 
dal mare, siano tanto generosi sarà detto da noi in altro capitolo o dagli esperti, 
studiosi spagnoli.
È in verità opinione molto diffusa tra tutti gli scienziati che il mare giovi otti-
mamente e per la massima parte alla salubrità dell’aria e della terra, nonché alla 
fertilità di ogni frutto in particolare, poiché, essendo dovunque uniforme [per 
cui giustamente anche l’immenso Oceano viene detto aequor, piano, pianura], 
si estende da ogni parte per spazi immensi sopra la terra, non è trattenuto da 
alcuna barriera di monti e pertanto gode della perenne e libera vista del cielo 
e degli astri, è riscaldato dall’eccezionale calore del sole per cui muta colore col 
cielo ed è anch’esso sconvolto dai vortici tempestosi dei venti (come lo dimostra 
Aristotele nei suoi «Problemi»).
In ragione di quanto s’è detto non c’è motivo per dubitare che il mare, abbrac-
ciando nel suo ampio percorso le terre, non le riscaldi in maggiore o minore 
misura a seconda della diversa posizione dei luoghi, diffonda la purezza dell’aria 
e, allo stesso modo che distribuisce ovunque un modico calore, così temperi col 
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suo tepore le fredde correnti dell’atmosfera. Poiché quest’aura marina spira verso 
l’Italia molto da vicino e con eguale beneficio sia quand’è portata dal vento au-
strale sia quando lo è dall’orientale, se ne può dedurre che, quali che fossero gli 
orti di Alcinoo o dei Feaci celebrati nell’antichità nei poemi di Omero10, non ve 
ne furono di più fertili di quelli che si possono vedere tra i campi, le vigne ed i 
giardini d’Italia, bellissimi, se non per la grossezza, per la giusta misura e la bontà 
d’ogni genere di frutti.
In Italia operano in maniera efficace tutte le cause necessarie alla fertilità dei ter-
reni ed è per questo che essa produce vini generosi; e se oggi non produce i famo-
si Falerni, che acquistavano in massima parte il loro vigore dal modo in cui erano 
trattati e (come abbiamo già detto) in seguito ad un lungo invecchiamento, ne 
possiede altri non molto inferiori a quelli, come il Greco, il Lacrima, l’Amineo, il 
Chiarello o Chiaretto11 e innumerevoli altri ancora dei quali parleremo.
Ad esprimere questo giudizio circa l’incomparabile fertilità dell’Italia, dovuta an-
che alla sua coltivazione, trovo che tra gli antichi il primo fu M. Varrone nel suo 
libro «Sull’agricoltura»12, che scrisse: «Non si trova alcuna terra che, fecondissima 
in ogni sua parte per la benignità del cielo, per la sua posizione e per la giusta 
misura del caldo e del freddo, sia più coltivata dell’Italia, sicché non solo produce 
quanto è necessario per vivere, ma lo produce anche nella qualità migliore. Qua-
le farro, dice, può paragonarsi a quello della Campania? quale frumento a quello 
della Puglia? quale vino al Falerno? quale olio a quello di Venafro? [L’Italia non 
è così piantata di alberi da sembrare tutta un frutteto?]». In quale altro luogo un 
iugero di terra rende 15 otri di vino e cioè una quantità di vino che, ragguagliata 
alle misure del nostro tempo, supera i 200 cadi? La causa di una così grande fer-
tilità dei terreni e dell’Italia in particolare che possiamo ben definire straordinaria 
per il fatto che le sue terre sono esposte all’aria che spira dal mare, è spiegata 
da Plinio13 il quale, a proposito dell’abbondante produzione del vino Pucino in 
Istria, dice che proprio questa ne è la causa preminente, che cioè «l’agro Pucino è 
reso fertile dal colle roccioso e dallo spirare del vento che viene dal mare».
Concludiamo infine questo capitolo con uno splendido giudizio di Plinio, il 
quale afferma che l’abbondanza della produzione dei vini in Italia fu tale che, 
degli innumerevoli tipi di vino che si ricordavano nell’intero orbe terraqueo due 
terzi si producevano in Italia. Dalla nostra trattazione relativa appena ai più im-
portanti tra essi, e cioè ad una loro minima parte, potrà essere dimostrato quanto 
sia oggi ancora maggiore questa floridezza, senza per ciò che io tenti di defrauda-
re alcun’altra terra della gloria che le spetti.
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NEL TERRITORIO DEI PICENI 
[grosso modo le attuali MARCHE]

NOTIZIE DI CARATTERE GENERALE

La regione del Piceno è esaltata dagli autori antichi per la sua antica fama, le 
sue antichissime e nobili origini che si fanno risalire a Saturno o al dio Pico1, la 
straordinaria fecondità dei campi, la fedeltà della costante alleanza con i Romani, 
le importanti città che ne fanno parte, i resti di famose fortificazioni. Quanto a 
me per ciò che riguarda la particolare descrizione dei suoi terreni e dei vini che 
vi si producono, a causa delle continue e diverse mutazioni anche nei nomi e 
nei metodi di coltivazione e di produzione, dichiaro con molta schiettezza che 
mi affiderò ad uno studioso eminente, medico e filosofo, espertissimo nelle ri-
cerche storielle, di Sant’Elpidio anche lui, e cioè Medesimo Cassino, notissimo 
e famoso in ogni parte d’Italia, assunto nella funzione di medico personale dal 
sommo pontefice Pio V ed anche dall’imperatore Massimiliano II2, ed ora mio 
autorevole maestro, e pertanto inserirò nei luoghi opportuni di questo capitolo 
molti, importanti ed originali pareri desunti dalla sua interpretazione, anche per 
diritto di cittadino, degli aspetti ancora poco chiari di questa stona.
Alle memorie gloriose della ricchissima e popolosissima regione aggiun-giamo in 
primo luogo quella insigne per cui sembra che quando il dominio dei Romani 
s’era ormai esteso su tutte le regioni d’Italia i Piceni non costrettivi da una guer-
ra, ma di loro libera iniziativa, essendo 360 mila come scrive Plinio3, si arresero 
ai Romani legandosi ad essi con un patto di alleanza che poi mantennero per 
sempre ininterrottamente.
Oltre le nobilissime colonie che vi furono fondate dai Romani, quali Fermo ed 
Ascoli4 (secondo le testimonianze di Plinio e di Frontino), nel Piceno sono suffi-
ciente dimostrazione del grande interesse dei Romani per questa regione i nomi 
stessi delle città fortificate, in genere fino ad oggi poco considerati o, almeno, ri-
cordati da pochi e che da qui innanzi potranno godere di una nuova rinomanza, 
come l’agro o il podere Emiliano e quelli che si chiamarono Manliano, Ortensia-
no, Mariano, Papiriano, Serviliano, Ponziano e la Colonia Porzia.
È stupefacente la varietà veramente grande dei nomi di altri paesi e contrade che 
incontreremo nel corso di queste pagine; infatti oltre quelle cause che già cono-
sciamo vediamo che in conseguenza delle guerre, della peste, delle carestie, della 
trasmigrazione dei popoli, in breve spazio di tempo, mirabile a dirsi, ogni cosa si 
muta e non solo si fanno diversi i costumi degli uomini, ma anche la loquela, il 
modo di cibarsi e di vestirsi, alcuni comportamenti cadono in dimenticanza e ne 
nascono dei nuovi. E non solo, ma vanno in rovina grandissime città ed imperi, 
mutano le leggi, si smarriscono le buone attitudini sicché, abbandonata ogni 
cura dei campi ed ogni raffinatezza del vivere, le terre sono abbandonate senza 
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più abitanti, non sono più coltivate e ne va perduto anche il nome e quasi non ne 
resta più alcun segno. Si deve pertanto badare che generalmente per quanto ri-
guarda le località del Piceno bisogna tener conto di tre ipotesi circa i cambiamen-
ti e le diversità dei nomi. Una è legata all’etimologia dei nomi stessi, quelli che si 
dice siano stati creazione dei Greci o dei Sabini: Ancona, Septempeda [ora San 
Severino Marche, i cui abitanti si dicono ancora Septempedani], Cupra montana 
e Cupra marittima, Matelica, Novana, Camerino, Falerone, tutte città delle quali 
si sono conservati i nomi quasi quali erano al Torigine o alterati di poco. Altri 
nomi invece richiamano alla mente se pure non perfettamente gli antichi tempi 
dei Sabini o degli Aborigeni: Numana5, come a dire sacra a Numa, Cluana6, pu-
gnace per la sua ubicazione, Tronto con il fiume del medesimo nome, Tolentino, 
Polentinum7, Sunium, il fiume Elvino, Osimo, Cingoli, Ricina.
Se poi si passano in rassegna le città importanti ed i castelli del Piceno si trovano 
nomi particolari che furono sostituiti in tempi più recenti con nomi d’origine 
francese o con nomi di Santi. Infatti nel periodo della decadenza dell’impero 
romano l’Italia, invasa dalle tante incursioni di genti barbare dall’odio e dalla fe-
rocia delle quali per centinaia d’anni fu devastata in ogni parte con stragi d’intere 
popolazioni e calamità rovinose, sembrò aver mutato aspetto ed essere precipi-
tata nella peggiore delle condizioni. Ciò si protrasse sino ai tempi dell’impero di 
Carlo Magno8, circa l’ottocentesimo anno dell’umana salvezza, quando questo 
cristianissimo imperatore, in virtù della somma carità e della fede che lo solleci-
tava a ristabilire e diffondere la religione cristiana, come afferma con certezza la 
storia, nel corso dei suoi 44 anni di regno per due, tre volte venne in Italia dove 
portò a termine vittoriosamente le grandi guerre contro i barbari e percorse non 
soltanto la regione transalpina ma anche l’Etruria [in gran parte fattuale Toscana] 
e la Campania, si presentò ad limina Sancti Petri e prestò degnamente omag-
gio al pontefice Adriano I ed al suo successore Leone III9 e lo restituì alla sede 
romana. In verità (e abbiamo voluto rievocare queste cose in aggiunta a storie 
molto recenti) risulta molto chiaramente dai suoi archivi tenuti dal suo chirogra-
fo personale, dove lo si legge con le firme dei suoi conti palatini, ed anche dagli 
indulti rinnovati alla stessa colonia, che Carlo, trovandosi nel Piceno a combat-
tere contro i Saraceni che avevano occupato Ancona e anelavano ad impadronirsi 
della Santa Sede Romana, tenne in quel tempo la Corte imperiale nella colonia 
romana di Ascoli. In quel tempo avendo l’imperatore organizzato il suo apparato 
di guerra contro i Saraceni nella città di Cluana10 allora bellicosissima ed avendo 
poi dato inizio alla battaglia nella pianura del Cluento, a ricordo perpetuo della 
vittoria riportata sotto l’augurale vessillo della Croce che promette In hoc signo 
vinces11 e della santa crociata dei Cristiani eresse in quella pianura un tempio 
dedicato alla Santa Croce, che esiste tuttora nel suo splendido stile lombardo, e 
non lontano, come attestazione di baluardo contro la guerra, eresse quello che 
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fino ad oggi dagli abitanti di Cluana viene detto tradizionalmente il palazzo di 
re Carlo. Di qui, ristabilita la santa sede apostolica sotto la tutela dell’impero 
e dichiarata restituita la nobile provincia alla fede della santissima religione in 
nome della quale avevano combattuto per cacciare e distruggere totalmente la 
barbarie che l’aveva tenuta in schiavitù per lungo tempo, furono istituiti per ogni 
singola terra dei Presidii col nome dei quali si chiamarono quei luoghi, venendo 
cancellati i nomi esotici. I nuovi nomi sono in parte di derivazione francese, 
come quelli dei monti Gallo e Giorgio, quello di Francavilla e degli altri monti 
Milone, Cassiano, Albodio, Nuovo, Luponio, Filitrano, Colle di Rinaldo, monte 
Elparo, monte dell’Olmo, monte Alto ora monte Pontificio; parte assunsero il 
nome del protettore ecclesiastico che doveva ammaestrare nella sacra dottrina i 
Cristiani superstiti: così l’antica Cluana, come prima si chiamava ai tempi della 
corruzione barbarica, assunse il nome del santo tutelare cristiano Sant’Elpidio, 
e non lontano v’è la città di San Giusto, un tempo vescovo di Lione, e poi San 
Sevenno dal nome del vescovo di Septempeda, ed ancora le città di San Genesio, 
di San Cassiano, di San Pietro, e quelle di Montesanto, di Montemonaco, di 
San Martino e di Santa Vittoria. Di tutte queste località restano ricordi sicuri, 
di modo che di qualunque tipo di vino del territorio piceno si debba parlare i 
nomi dei luoghi di provenienza o saranno di origine francese, o deriveranno dai 
nomi dei Santi tutelari dei vari luoghi, o saranno residui risalenti agli Aborigeni 
o anche alle colonie romane. Come dall’agro Mariano si diranno Marane [o 
Mariane?] le uve considerate eccellenti, dal nome del console Manlio si dirà vino 
Manliano, e similmente le uve Palmensi o della Palma quelle ricordate da Plinio 
sempre nel Piceno, e Pretuziano il generoso vino prodotto nel territorio degli 
antichi Pretuzii nella zona di Ancona.
Sembra degno di nota il fatto che tutti i vini di questa regione e delle altre terre 
come queste che sono prossime al litorale adriatico tendono ad essere fra loro di 
qualità simile. Così, poiché è esposta ai venti di settentrione provenienti dalla 
sinistra dell’Appennino ed ha terreni grassi ed umidi in tutta la loro estensione 
a partire dal declivio del monte, questa plaga produce vini non molto robusti, e 
però densi ed alcuni eccessivamente carichi d’acqua. Pertanto a partire da Ascoli, 
al di là e al di qua del Tronto, nel territorio di Fermo, di Tino, di Tolentino, di 
San Severino, Osimo e Camerino, e massimamente nelle pianure prossime a 
tutte queste antiche città si è soliti preparare la maggior parte dei vini, che sono 
troppo acquosi, con qualche bollitura.
I vini di color fulvo e giallo-dorato, non pochi dei quali sono di una nitidezza 
che rallegra e di gradevole odore, mescolati in giusta proporzione con acini di 
uve nere senza raspo o con uve moscatelle diventano gradevolmente piacevoli ed 
occupano un posto importante sulle mense locali. Sotto gli stessi gioghi dell’Ap-
pennino, il territorio piceno si estende fino al Foglia in una pianura di circa 100 



– 42 –14

miglia percorsa e suddivisa in spazi quasi uguali da grandi fiumi, la quale, simile 
ad un grande giardino irrigato in ogni sua parte, gode i benefici dell’aria che 
viene dal mare. In essa si coltivano vigneti molto fertili dove le viti sono unite e 
sostenute con pali o canne, o tenute alte da olmi o pioppi, ed inoltre non man-
cano campi e prati anch’essi fertilissimi irrigati come sono dai medesimi fiumi, 
per cui Strabone dice che questa ricca regione è coltivata in ogni genere di pro-
dotti ed ebbe sempre vini in abbondanza, che sono sinceri, in genere non hanno 
bisogno di alcuna manipolazione ma soltanto di essere liberati dalla schiuma e 
che vi si aggiungano talvolta delle uve generose e nere; allora diventano splendidi 
di colore e di sapore, e assai giovevoli alla salute di chi li beve. Plinio annovera i 
vini del Piceno tra quelli generosi e Sant’Ambrogio nella sua riflessione su Tobia 
li considera preziosi. Di questi vini del resto si parlerà con maggior esattezza nei 
singoli capitoli ad essi dedicati.

I VINI NELL’AGRO DI ASCOLI PICENO

Nell’agro ascolano, nelle vicinanze del fiume Tronto, si producono vini molto 
robusti, specialmente nella zona dove le viti sono raggiunte, attraverso le aperte 
foci di quel grandissimo fiume, dall’aria del mare che, come già detto in prece-
denza, ha la capacità di regolare e perfezionare la sostanza del vino. Inoltre dalle 
colline esposte al sole, quelle precisamente che s’elevano dal terreno ricco di 
sostanze solforose presso le Tenne dell’Acqua Santa per cui l’umidità di quella 
regione è temperata dalla felice atmosfera naturale, provengono uve splendide 
che gli industri coloni coltivano badando non tanto alla quantità quanto alla 
loro perfezione. Con identica cura producono i vini poiché, edotti per lo più 
dall’esperienza e tenendo conto della fortunata posizione dei terreni, o li ripurga-
no appena oppure fanno bollire molto accuratamente i molti che provengono da 
siti più umidi e poi li versano ancora bollenti dalle grandi caldaie in capacissime 
botti, molto solide ed alcune addirittura di cento anni ricevute in eredità. In 
questo modo la matrice del tartaro formatasi da sola nelle botti o indurita con 
la resina accoglie il vino così versato e ne completa la formazione, e ciò molto 
efficacemente perché l’energia propria del vino, più vigorosamente rafforzata in 
una così grande quantità dì vino e dall’unione di tante energie, fa sì che la vera 
sostanza del vino si mantenga intatta per un tempo assai lungo, anche oltre i 
dieci anni, anzi, in certe cantine e nelle botti molto grandi e ben tenute, quando 
ogni anno si abbiano vendemmie abbondanti e non ci si preoccupi di venderli, 
questi vini si conservano tra le cose di maggior gradimento per trenta e più anni. 
Tralascio di parlare a questo punto di altri tipi di vini generosi che si producono 
in abbondanza in queste campagne, rossi e alcuni non cotti, aromatizzati con 
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uva moscatella o Malvasia. Infatti non v’è dubbio che l’industriosità dell’uomo 
supera la produttività del terreno e talvolta costringe persino ad essere produttivo 
un luogo che per sua natura non lo sarebbe.

I VINI DI RIPATRANSONE E DI OFFIDA

Sullo stesso tratto a sinistra del fiume Tronto, oltre ad Ascoli, si trova Offida, così 
chiamata recentemente (infatti per Tolomeo e Strabone l’Aufidium [in Strabone 
Aùfidon] è un fiume famoso chiamato volgarmente Lofantum [oggi Ofanto], che 
scorre attraverso tutta la Puglia dividendola in due e si versa nell’Adriatico a sud 
del Gargano)1; rispetto al luogo in cui è stata costruita, è una città molto ben 
fortificata, con un gran numero di fecondi campi, oliveti e vigneti.
Non lontana vi è la città di Ripatransone2, più vicina al mare, che il pontefice Pio 
V ha elevata a dignità di sede vescovile e che anticamente (come penso) ebbe il 
nome di Transone da un preside o governatore gallo di tal nome il quale, dopo 
che la provincia fu riassunta sotto la protezione dell’impero da Carlo Magno e 
furono sconfitti i Saraceni, al tempo in cui il sovrano radunava la Camera im-
periale ad Ascoli, sarebbe stato preposto al governo di quel luogo munitissimo 
e alla sua fortezza, come risulta che l’imperatore fece in molti altri luoghi del 
Piceno. O magari, come ho sentito ripetere saggiarnente da altri, la città è sta-
ta forse chiamata cosi non da Transone, ma giustamente Ripa per la posizione 
molto eminente sulla quale poggia, essendo infatti stata qui ritrovata una antica 
lapide con inciso il nome di un Rupilio il quale sopraintendeva a questi terreni; 
e trans Asonem, cioè Ripatransone, dalla strada per la quale si va diritti dal fiume 
Aso, che scorre a 10 miglia dal Trento, a Ripa, cioè appunto trans Asonem, oltre 
l’Asone o Aso. L’estensione e l’amenità di questo territorio bastano per capire 
facilmente perché ebbe sempre molti abitanti, ed alcuni Ripensi pensano che qui 
ci fosse l’antica Cupra montana; in verità, però, trovandosi conservata in Tolo-
meo un’ombra soltanto di questi nomi, tenendo conto della vicinanza al mare 
sarei piuttosto propenso a credere che si tratti di Cupra marittima. Del resto su 
questo concorda soprattutto la testimonianza di Giulio Frontino contenuta nelle 
pagine da lui dedicate alle antiche Colonie romane, dove dice che in applicazio-
ne della legge Augusta vennero ripartiti gli agri Cuprense, Truentino e di Castro. 
Lo conferma anche il nome di una bellissima valle che si protende sino a 5 miglia 
dal mare con un antico santuario ed una sorgente ricchissima d’acqua, che pren-
de ancora il nome da Cupretta. Il territorio di Ripatransone per la fertilità della 
campagna, le bellissime valli e colline che la intersecano, il gran numero di oliveti 
e vigne, non è secondo per fertilità a nessun’altra zona delle Marche. Fino alla 
città marittima di Crypta [sta per Cupra?], dove l’Aso si versa nel mare3, è dato di 
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ammirare la vastissima pianura del fertile litorale, coltivata in lunghe file di cedri, 
con boschetti di olivi e frutteti, che sarebbero deliziosissimi se si coltivassero con 
migliore diligenza in proporzione con la generosità della natura.

I VINI NELL’AGRO DI FERMO

Riprendendo il discorso accennato in precedenza sulla coltura dei campi e delle 
vigne che vi venne insegnata da Pico figlio di Saturno1, il quale era stato mandato 
in esilio in questa terra, si legge che fu fondata la città che, prendendo il nome 
proprio da lui, si chiamò Picena, posta su un dolce declivio di un alto colle, dove 
secondo Strabone2 in epoca successiva sorsero Fermo [str. dice appunto Fermo 
Piceno] ed il suo porto [porto San Giorgio] detto Catellum, che io correggerei 
in kàstellon [come, del resto, si legge nella maggior parte dei codici] come egli 
si arroga di fare con molti nomi latini, ed anche secondo l’attestazione di Plinio 
che pone Castello [di Fermo] nella V regione d’Italia3. A testimonianza di ciò e 
come cosa degna di memoria Gerolamo Cordella di Fermo, attualmente egregio 
medico di Clemente VIII [di Fano, 1592-1605], mi ha raccontato che lungo la 
strada per la quale si va al porto di Fermo, dove anticamente sorgeva Pìcenum, 
mentre si smuoveva con la zappa la terra delle vigne, egli vide un piccolo scudo 
di bronzo, simile nella forma allo scudo di Pallade, ormai ricoperto di ruggine, 
rotondo, della grandezza di un palmo, sulla parte anteriore del quale era scolpita 
l’immagine di Giano bifronte e sul verso quella di una nave rostrata, contrassegni 
distintivi di Saturno e di Pico. Per cui del fatto che la coltivazione dei campi sia 
stata insegnata agli antichi Piceni e del loro particolare interesse per la coltiva-
zione dei vigneti sono prova sufficiente le Colonie romane che ancora esistono 
nel territorio di Fermo che abbiamo ricordate, e innanzitutto gli stessi abitanti 
di Fermo per i quali, oltre all’attività militare che esercitarono ereditandone l’a-
bitudine dai loro avi, non vi è alcun tipo di coltura della vite, né alcun genere di 
vino e nessuna delle più gradevoli specie di frutta in tutto il resto d’Italia a cui 
non si siano dedicati anch’essi in modo egregio tanto da realizzarle anche nella 
forma migliore. Non mi soffermo ad elencare con quale ricerca di bellezza e con 
quali fertili alberi da frutta adornino le vigne, i giardini ovunque verdeggianti, 
gli aranceti in lunga schiera prossimi al litorale marino o coltivati in prossimità 
degli atrii delle proprie case.
Hanno tipi molto diversi di uve e di vini, moscatelli, giallo-dorati, alcuni rossi ro-
busti ed altri più leggeri che derivano da viti coltivate sui pioppi, ed altri ancora 
facilmente passanti e di casa, che sanno di vernaccia.
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I VINI DI MACERATA,
DI RECANATI E DELL’ANTICA CLUANA

(oggi SANT’ELPIDIO A MARE)

È noto che Macerata, una città che insieme a Recanati non ha origini antichissi-
me, situata sul colle opposto in vista di Piceno, fu edificata dopo l’invasione dei 
Goti in Italia sulle rovine di Elia Recinia [in verità Heloia Ricina], città che, come 
riferisce una lapide marmorea conservata a Macerata, ebbe l’onore di prendere il 
nome da Elio Pertinace [in verità P. Helvius Pertinax]1 e di essere elevata a dignità 
di Colonia romana. Ed è da questo luogo (se non erro) che Plinio chiamò elvia2 

un’uva coltivata nel territorio Piceno splendente di un colore rosso porpora con 
sfumature tra il bianco ed il nero, che ancor oggi si coltiva nei terreni del Piceno, 
cioè delle Marche, assieme a molte altre specie d’uva.
Queste due città, Macerata e Recanati, hanno fatto ai nostri tempi dei grandi 
progressi in ogni attività, questa celeberrima in tutto il mondo per il suo porto e 
per il tempio dedicato alla beatissima Vergine Maria; quella nobilitata dall’essere 
sede del tribunale di giurisdizione apostolica, dall’abbondanza di ogni bene e 
dalle scuole di arti liberali, ed in modo particolare arricchita dalla coltivazione di 
campi e vigne in misura tale che non è da meno di alcun’altra città del Piceno.
Nel mettere in evidenza queste cose non bisogna dimenticare quanto si produce 
in prossimità del litorale piceno nell’agro di Cluana, mia patria, che in tempi 
molto recenti ha preso il nome di Sant’Elpidio suo santo tutelare. È posta in 
prossimità del fiume Cluentum [oggi Chienti], ed un tempo fu famosa per il por-
to [porto Sant’Elpidio] e per un tempio dedicato a Venere, donde gli antichi di-
scendenti di Romolo, come ricorda Plinio3, fatta la pace ed alleatisi con i Sabini 
dopo il ratto delle loro vergini, si posero sotto la protezione di Venere Cluacina 
e, uniti nella comune letizia, l’acclamarono con il nome di questo municipio.
Assai fertile è la campagna che si estende molto ampia dal fiume Tinnio [oggi 
Tenna] al di là del Cluento [oggi Chienti], la quale, parte elevata in una succes-
sione di colline che giunge fin quasi al mare, parte intersecata da amene valli e 
irrigata da sorgenti e da peschiere, ricca in ogni parte di densi oliveti, di aran-
ceti, di pingui campi e di fertili vigneti, produce vini famosissimi sia per loro 
abbondanza che per la loro qualità. Particolarmente il terreno delle colline fino 
quasi alla riva del mare è sabbioso ed asciutto, qualità che Virgilio4, al modo di 
Columella nel suo libro sulle viti e gli alberi in genere, dichiara essere adatte 
alla produzione dei vini. Oltre a questi producono altri vini eccezionali me-
scolandovi delle uve moscatelle, poiché gli esperti vinificatori hanno imparato 
a non produrre vini di sole uve moscatelle perché risulterebbero dolciastri in 
misura eccessiva; ma, dopo avere scelte delle uve della migliore qualità, bianche 
o nere, le stendono sopra dei graticci e le coprono con un leggero strato di paglia 
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lasciandole poi a smagrirsi per almeno otto giorni. Fattele poi bollire con un 
mosto schietto nella proporzione di un decimo od anche meno, dopo il primo o 
il secondo travaso ne traggono un vino che nell’estate sarà ben maturo e quanto 
mai gradevole. È di media sostanza, di colore aureo tendente al fulvo, con pro-
fumo di musco, con bollicine che saltellano dalla coppa in modo assai piacevole. 
Va bevuto a tavola una sola volta, ossia all’inizio del pasto; infatti quando lo si 
beva per tutto un pasto sale alla testa ai molti che non ne sono bevitori abituali.

I VINI NEL TERRITORIO
DELLA CITTÀ DI MONTE DEL GRANO

E UNA SPECIE SCELTISSIMA DI FRUMENTO
NEI GRANAI DI MONTEGRANARO

Il Piceno nell’antichità era considerato il granaio dei Romani come risulta chia-
ramente sia dall’antico patto di alleanza del popolo piceno con i Romani, sia 
da quanto afferma la tradizione, che cioè i Piceni discendessero ed avessero im-
parato a coltivare i campi da Pico e da Saturno, ma si evince anche dalle molte 
Colonie e dai famosi municipi di fondazione romana, i quali, come già detto, si 
fregiano tuttora di nomi romani come Emiliano, Magliano [di Tenna], Mariano, 
Ortensiano, Papiniano ed altri ancora che non sto a dire. Ne è ulteriore testimo-
nianza il fatto che nella città di Montegranaro esista ancora un granaio molto 
grande dal quale la città derivò il nome. Simile per forma e grandezza ad un 
lungo portico dì robusta struttura, esso era stato edificato con un doppio ordine 
di archi posti l’uno sopra l’altro, della lunghezza di 200 piedi e di una immensa 
capacità, tale che si potevano caricare di viveri parecchie navi per il vettovaglia-
mento in caso di guerra. È logico pertanto pensare che nel mese di maggio vi 
convenissero in gran numero i coloni per i necessari preparativi per radunarvi le 
messi del raccolto ormai prossimo e per prendersi cura dei granai che dovevano 
essere ripuliti e spazzati; nel contempo vi si celebravano le feste di Cerere finché, 
venuta meno quella superstizione, sopra di esso venne costruita in epoca succes-
siva la chiesa dei Santi Filippo e Giacomo e la festa venne spostata alle calende di 
maggio in onore dei due Santi. Anzi, gareggiando tra di loro i Piceni in un certo 
qual gioco di rivalità, per mettere in evidenza con un qualche nome singolare 
l’antico legame con i Romani la città di Montegranaro si attribuì un secondo 
nome di maggior prestigio, quello di Monte del Grano per un’ottima ragione, 
poiché in tal modo si dichiarava fertilissima non solo per il granaio, ma per la 
produzione di ogni genere di cereali e frutti, ed anche di vini. Montegranaro 
infatti, essendo in posizione abbastanza elevata, visibile quasi ad eguale distanza 
da una parte da Cluana [o Sant’Elpidio a mare] e dall’altra da Fermo, ed essendo 
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liberamente soleggiata tanto da oriente che da occidente, quantunque il suo ter-
reno coltivabile sia scarso e compatto, è tuttavia fertile e produce soprattutto in 
abbondanza un ottimo tipo di frumento che i Piceni chiamano calvisia con un 
nome sicuramente d’origine romana per dire che la spiga è quasi calva, cioè priva 
di ariste. Gli antichi agricoltori la chiamarono siliginem e Plinio1 la descrisse 
nella sua Storia Naturale dicendola pregiatissima per il suo candore, adatta a fare 
del pane bianchissimo e molto nutriente. Ad esso si riferisce Giovenale2 in una 
delle sue satire nella quale si scaglia contro il lusso dei suoi tempi: «... ma quello 
morbido e bianco come la neve - cioè il pane electus, scelto - il pane di siligine si 
serve al padrone»; ed ancora vi accenna Marziale3 in un epigramma degli Xenia: 
«II pane del Piceno si gonfia di un nettare bianco - al modo che la spugna lieve si 
gonfia dell’acqua che beve». Per cui, comunque sia, con ben poca accuratezza, è 
stupefacente!, alcuni scrissero - il Mattiolo in particolare - che oggi in Italia non 
si trova più questo tipo di frumento, mentre invece in queste terre del Piceno se 
ne produce di sceltissimo, che viene usato per confezionare il pane per la gente 
ricca e per i principi, ed è assai benefico agli stomachi deboli per il suo candore, 
il sapore e la leggerezza. Non sono di minor pregio le uve che si raccolgono sui 
terreni di Monte del Grano per farne vini sceltissimi; infatti sui dolci declivi dei 
suoi vigneti, volti per la maggior parte verso oriente e mezzogiorno, alimenta 
viti ed uve non tanto succose quanto sane. Vi sono anche le uve nigellae, di co-
lore brillante come l’oro con riflessi tra il bianco ed il rosso, che i Piceni (come 
dice Plinio)4 chiamarono helveolas, elveole, ed Helvium, Elvio, il vino, splendido, 
brillante, che gareggia nel sapore gradevole con i Chiaretti di Francia, Crescono 
inoltre su quelle terre uve di color bianchiccio, le marane e, come le chiamerei 
io, le dolci vissane, e le pretuziane nelle vicinanze di Ancona, dette famose da 
Plinio5. Gli esperti vinificatori hanno tratto dalla loro lunga esperienza questo 
convincimento degno di nota sia a proposito delle viti che dei vini, in particolare 
a proposito dei vini derivati da vigneti vecchi e preparati con molta cura, e cioè 
che il mosto riposto nelle sue botti, senza la necessità o quasi di alcuna conserva, 
nel tempo in cui gli altri si fanno più robusti, si mantiene in esse denso ed im-
maturo per tutto l’inverno perché ad opera del calore spontaneo concentrato in 
lui continua ancora a bollire e si matura finché, sopraggiunti i calori dell’estate, 
con grande meraviglia di tutti, ma non degli esperti vinificatori, si attinge un 
vino limpidissimo e che spumeggia dalle coppe con aureo vigore, sicché non ha 
nulla da invidiare ai Chiarelli, né ai Centuli che si vendono a caro prezzo a Ripa 
Romana, e perdura nella sua purezza per tre anni e anche più. Viene perciò ser-
vito soprattutto sulle mense raffinate, molto più spesso nel capoluogo di Fermo 
e nelle città vicine di Cluana e Macerata, e viene trasportato in trussi, cioè in 
vasi di terracotta ricoperti di uno strato vitreo, meritando ovunque grandi lodi.
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I VINI PALMENSI NEL PICENO

Plinio1 parlando di questi generosi vini del Piceno, cioè i Palmensi, scrive: «Tra 
gli altri vini dei territori prossimi al mare Adriatico ci sono i vini Pretuziani e 
quelli di Ancona», dove, a proposito del luogo di produzione (derivato, come 
io suppongo, dal nome di Palma) sembra che si debba intendere il Castello di 
Fermo che si trova in prossimità del mare, chiamato nell’antichità (se non erro) 
Torre di Palma [meglio Torre di Palme] da un tipo di uva che avrebbe avuta la 
sua origine presso quell’altura, a proposito della quale si fa quest’altra congettura 
molto valida, e cioè che, quantunque siano generalmente mutati i nomi, nella 
vicinanza di Palme non vi fu altro castello che quello che ai giorni nostri i Piceni 
chiamano Marano da Mariano [di Mario] non lontano dalla città di Palme, nei 
vigneti del quale si propaga in abbondanza quel genere di vite2 che, in virtù della 
sua squisitezza, è ormai diffusissima negli altri vigneti della regione. Se non che, 
come suole avvenire che col trascorrere del tempo si verificano delle variazioni 
nella riproduzione delle piante e nei loro nomi, così Palme, essendo ormai un 
piccolo villaggio, prese il nome della vicina Marano e di conseguenza si dice 
anche marana quella particolare specie di uva ricca di succo, di sapore gradevole, 
di colore biancastro tendente al giallo quand’è matura, con la pellicola dell’acino 
molto sottile, e dolce. Oggi però quest’uva non si adopera più per produrne il 
vino, ma è molto gradita da mangiare. Io vorrei che i coloni si persuadessero a 
ripiantare in maggior copia le viti marane e così produrrebbero di nuovo quel 
vino Palmense che è tanto gradevole.

NEI PRESSI DI SAN GINESIO
I VINI DI AMANDOLA E DI MONTEFORTINO

Fin dai tempi degli Aborigeni abbiamo notizia di due città, fra le più antiche 
del Piceno, che hanno lo stesso nome, però non chiaramente definibile, di Cu-
pra, una detta marittima, che Tolomeo pone tra i fiumi Aso e Tronto, e che noi 
pensiamo che sia Ripatransone non molto lontana di lì, mentre altri vogliono 
che Cupra marittima si trovasse a 20 miglia di distanza ma sempre in parallelo 
con lo stesso litorale di Ripa e avesse ormai l’appellativo di Monte Santo. L’altra 
è Cupra montana, anch’essa di posizione incerta; infatti alcuni dicono che sia 
l’attuale città di Amandola, che sembra si dica così tra gli Appennini per indicare 
una località piacevole e posta tra i monti in posizione molto amena, così come in 
luoghi più montagnosi si trova Amatrice. Mi induce a credere che sia stata que-
sta l’antica Cupra una supposizione verisimile, e che cioè le sia stato dato que-
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sto nome per la natura cuprea del suolo poiché tra Amandola e Montefortino1, 
anch’essa una nobile città, s’aderge il monte Mainardo [M. Castel Manardo] che 
in superficie abbonda di pezzetti di terra e di marchesite contenenti del rame - 
cuprum - ed anche dell’oro. Dalle sue viscere nasce il fiume Ambrum, che traspor-
ta con le sue acque delle pagliuzze dorate e nel quale vivono delle trote anch’esse 
dorate che si nutrono (come dicono) di quei minuzzoli di terra, per cui le stesse 
colline, i pendìi delle quali scendono dall’una e dall’altra riva dell’impetuoso 
Tenna, producono in abbondanza da ogni parte messi e vini per uso comune in 
grande quantità meritevoli di lode.
Con una certa sicurezza oserei dire che un tempo Cupra montana sia stata (del 
resto ciascuno è libero di esprimere le proprie ragioni) la grandissima piazzaforte 
di San Ginesio, perché al tempo delle invasioni dei
Goti e dei Saraceni, essendo stati questi luoghi devastati, gli abitanti so-pravvis-
suti fuggendo dalle rovine di Faleria [attuale Falerone?] e di Urbisaglia ripararono 
su questo luogo elevato, adattissimo a combattere per la sua posizione naturale, 
che si accrebbe successivamente e gradualmente con l’operosità e le ricchezze, vi-
sibili da tutto il territorio piceno, dall’Adriatico e fino dai monti della Dalmazia. 
Intanto, dopo che ebbe cacciati dall’Italia Longobardi e Saraceni l’imperatore 
Carlo Magno volle che le città rivendicate all’alleanza con l’impero, a significare 
il loro ritorno alla santissima religione, fossero fregiate con nuovi nomi di Santi 
e così si chiamarono San Ginesio, Sant’Elpidio, San Giusto, Montesanto, ed 
in particolare il grande imperatore insignì (com’è giusto) la piazzaforte di San 
Ginesio ed i suoi cittadini del nobile titolo di Difensori dell’impero in premio 
delle splendide imprese militari da essi compiute contro i barbari. Io ho voluto 
rinarrare opportunamente qui questo episodio con l’approvazione del reverendo 
teologo agostiniano fr. Andrea di Monreale, nativo di qui, a causa della lonta-
nanza dei tempi e però degne di essere ricordate. Egli aggiunge ancora ottimi ar-
gomenti atti a dimostrare che questo luogo non fu mai abbandonato in nessuna 
occasione dai suoi abitanti perché posto in posizione eminente, circondato da 
vaste colline, dotato di una naturale forza vegetativa, esteso circa per 8 miglia in 
lungo ed in largo dagli Appennini fino alla sottostante pianura del Piceno, ricco 
di cereali, vini, olii e di ogni genere di frutti, sì che fornisce abbondantemente 
di derrate e viveri perfino le località dell’alta montagna. Vi è aria purissima che 
assicura vita sana e lunga agli abitanti; e poiché dovunque per tutta la città, sia 
all’aperto in tutte le piazze che quasi in ogni casa, ha delle sorgenti d’acqua che 
donano nuova fertilità alle valli che si diramano in ogni direzione ed ai campi, 
produce vini di tuttte le specie più raffinate. Essi sono in parte crudi e sinceri; per 
la maggior parte cotti e purificati sia i bianchi che i rossi; hanno il colore violaceo 
dell’uva elveola, si conservano bene per due anni e anche più, sempre tanto più 
vigorosi quanto più invecchiati, di modo che non sono secondi né al vino Greco, 
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né ai Lacrima, e addirittura, quando siano ben depurati, ardiscono sostenere il 
confronto con le Malvasie di Candia.

NOTIZIE GENERALI
DELL’AGRO DI MONTESANTO

Alcuni tra i Piceni, ricchi d’ingegno e di interesse per l’agricoltura e gli studi 
liberali, a proposito di cupra Marittima, di cui si è già parlato, sostengono che, 
malgrado l’assenza di testimonianze certe, si trovasse nel territorio intermedio 
tra le antichissime città di Potentia e di Humana [quasi sicuramente Potenza 
Picena e Numana di oggi], dove in età successiva si trovava Monte Santo [nome 
che venne anche dato per un certo tempo a Potentia], quando alle città di tutta 
questa regione, occupata per lungo tempo dai barbari e dai Saraceni sconfitti 
poi da Carlo Magno (come abbiamo già detto per molte altre città del Piceno), 
vennero attribuiti nuovi nomi. Ciò si può arguire dallo spazio molto ampio e 
nel suo aspetto complessivo in tutto simile ad una grande città, ed anche dalle 
fortificazioni anch’esse molto antiche.
Penso che non sia il caso di tacere che ai nostri tempi accadde in questa città un 
fatto memorabile: come Plinio1 ricorda tra i prodigi di un tempo il parto di una 
mula, così proprio quest’anno si è diffusa a Roma ed in tutto il Piceno la notizia 
che a Montesanto avrebbe partorito una mula. Ricchissima in egual misura di 
campi, di vigneti e di oliveti e di ogni tipo di alberi da frutto, con molti nobili 
abitanti, con un porto marittimo fortificato nel passato da Potentia, è verosimile 
pensare che questa città, trasferita in località più amena, sia stata ingrandita con 
le rovine di quel porto.

LA BELLEZZA DI MORRO DELLE VALLI
(oggi MORROVALLE)

Oltre Macerata procedendo verso oriente s’innalza una ridente collina che si 
protende per 15 miglia fino in prossimità del mare tra i fiumi Chienti ed il Po-
tenza, e che s’adorna di tre nobili città e di fertilissime campagne, Murro delle 
Valli [oggi Morrovalle], Montecosaro e Civitanova [Civitanova Marche]. Sono 
senz’altro nomi recenti: Murro (come penso) è detta certamente così dal nome 
di un preside o governatore regio francese, allora messo da Carlo Magno a difesa 
della città, detta «delle valli» in riferimento appunto alle ampie valli che si diri-
gono senza interruzione da una parte verso il Chienti e dall’altra verso il Potenza, 
fiorenti di alberi da frutto e di vigneti con quieti corsi d’acqua che le attraver-
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sano, e che, fatte più belle dagli oliveti, circondano la città. V’è ancora un’altra 
interpretazione anch’essa accettabile che sostiene che questa città fu detta Vallo 
di Murro, e che l’illustre studioso Isidoro Roberto di provata esperienza in queste 
cose, residente qui a Roma ed oriundo da una delle più importanti famiglie di 
tutto il territorio Piceno, desunse con diligenti ricerche dagli antichi archivi. In 
base a questi studi egli afferma che, avendo Carlo Magno posto qui dei presidii 
a difesa dalle incursioni dei Saraceni, rafforzati con un potente vallo o baluardo 
posto innanzi alle mura, sembra che in epoca successiva ne sia derivato il nome 
di Muro o Vallo di Murro. Venne poi detto Muro dei miracoli, quando divenne 
famosissimo nella religiosità comune per i molti religiosi di santa vita che l’abita-
rono ed i molti miracoli, per effetto della predicazione di Maffeo da Marignano 
[o da Melegnano?], compagno e seguace di San Francesco, che scelse questo luo-
go perché lontano dal commercio col mondo, ed in quella solitudine lo abbellì 
con un cenobio del suo ordine. Tra questi religiosi di santa vita Giovanni Villani 
ed il Platina ricordano nelle loro cronache F. Giovanni di Murro, che fu generale 
di quell’ordine e successivamente cardinale sotto Bonifacio VIII [pontefice dal 
1294 al 1303]; eletto legato a latere presso il re di Francia Filippo IV [sul trono 
dal 1285 al 1314] lo riconciliò nella fedeltà alla Santa Sede quando le si ribellò.
Sollecitati dalle loro specchiate virtù e da questi esempi i cittadini ragguardevoli 
di Murro si segnalano in tutto il Piceno per la ricchezza, la coltivazione delle 
campagne e la bellezza dei loro vigneti. Oltre ad una grande quantità di frutti 
d’ogni genere e di ottimo olio dei quali provvedono gli empori dei veneziani, 
producono tre tipi di vini: i bianchi ed amabili o dolci da uve vissane che si be-
vono per tutto l’inverno e non sono da meno dei vini Trebulani e che condiscono 
con delle uve moscatelle; i fulvi, sottoposti ad una modica despumazione, che si 
conservano per tutta l’estate ed anche fino a tre anni.

L’UVA IRZIOLA DI MEVANIA
(oggi BEVAGNA nell’Umbria)

E DELL’AGRO PICENO

S’accosta al moscatello, cui è simile nei sapore, l’irziola o meglio l’iraiola, un tipo 
di uva deliziosa, che Plinio1 ricorda nella sua Storia dicendo: «...l’irziola è pecu-
liare dell’Umbria, del territorio intorno a Mevania [oggi Bevagna] e dell’agro 
Piceno». È un nome, quello di quest’uva, la cui pronunzia non è comune per le 
orecchie italiche e poco chiara; del resto per le sue caratteristiche e per la stessa 
etimologia della parola si vedrà che la si deve accogliere come una delle uve pas-
sule nostrane. Nei «Deipnosofisti»2 ovvero «Gli eruditi a banchetto» di Ateneo, 
che lo deriva da Aristofane, si legge ìtrion per indicare un tipo di focaccia dolce 
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di miele [e sesamo], simile a quelle molto gradevoli che facciamo oggi con lo 
zucchero appunto in forma di focaccia, alla quale sembra fare riferimento Ga-
leno quando parla di ìtrion di due tipi, rùema kaì lagàna, la prima detta libum, 
una focaccia soffice o molle, l’altra larga come la lagana o l’artolaganus, sempre 
focacce3 che, secondo Cicerone, si era soliti fare arrostire in olio e miele come, 
per esempio, è per i nostri conterranei la molto delicata focaccia chiamata mas-
sapane [o marzapane?]4. Inoltre credo che qui senza dubbio il nome di uva itriola 
sia stato derivato dagli antichi, come successivamente quelli di uva passula e di 
uva passerina, che sembra che non si possano meglio paragonare con nessun’altra 
cosa e derivarne per la loro delicatezza il nome da altro che dalla dolce focaccia 
dei Greci, facendone poi da itrio il diminutivo itriola. Ed è questo soprattutto 
il paragone che quadra con tanta maggiore esattezza perché le uve passule non 
si coltivano per trasformarle in vino, ma quasi fossero un tipo spontaneo e na-
turale di focaccia si fanno maturare in alto sulle pergole fra gli altri deliziosi cibi 
prodotti negli orti.
Oggi di tale delicato tipo di uva abbondano non soltanto Bevagna ed il Piceno 
ma in verità tutta quanta l’Italia. Ha però la sua specifica origine dai terreni 
dell’Appennino esposti al sole e moderatamente umidi, come quelli coltivati in 
queste località dell’Umbria, a Bevagna e più in alto ad Amelia, però se ne pro-
duce in abbondanza anche nelle campagne umbre di Narni e di Interamna [oggi 
Terni] sempre su terreni umidi ed esposti al sole, essendo provato che è un’uva 
deliziosa per cibarsene e benefica per i malati5.

L’AMENITÀ DI MONTECOSARO
E DI CIVITANOVA MARCHE

Nel corso dell’opera di rinnovamento di questa nobile provincia realizzata in 
seguito alle importanti imprese dell’imperatore Carlo Magno con la sconfitta 
e la cacciata dei Saraceni, fiorirono su queste colline le città di Montecosaro e, 
a circa 5 miglia di distanza, quella di Civitanova. A Mon- tecsaro fu dato que-
sto nome illustre per ti fatto che, non essendo ancora Macerata così grande, vi 
fu istituito il tribunale penale operante per tutto il territorio Piceno. Aumentò 
ancor più la sua fama il tempio dedicato a Maria Vergine Annunziata Madre 
di Dio e arricchito di indulgenze pontificie dopo che vi fu conseguita da Carlo 
Magno una così grande vittoria. Di conseguenza vi convennero i Piceni da ogni 
parte aumentandone in tal modo ogni giorno più la nobile popolazione. Essa 
inoltre si distingue per l’accurata coltivazione dei campi, gli oliveti ed i vigneti. 
Sotto la giurisdizione dell’ill.mo duca Giuliano Cesarini, patrizio romano, gode 
di ricchezza e di pace come non mai in alcun altro momento della sua esistenza. 



– 53 – 25

Assieme a Civitanova, cui è stata conferita per la grande benignità del duca la 
dignità di sede del ducato, e perciò fatta splendida negli edifìci e dal decoro 
dei cittadini, ricca di campi con abbondanza di piante da frutto, di vastissimi 
oliveti e di vigneti, dotata inoltre del porto più sicuro a partire da Ancona fino a 
quell’intero tratto di costa del mare Adriatico, ancor oggi gode di ottima fama tra 
le nobili città e le popolazioni del Piceno. Produce in abbondanza oltre al resto la 
siligine, quel tipo di frumento che chiamammo calvisia, caratteristico e famoso 
prodotto del Piceno, deriva ricchezza dalla grande quantità di ottimo olio e dalla 
bontà di ogni tipo di frutti, e con i suoi vini ogni anno fornisce in abbondanza 
le Venezie e la Dalmazia sul litorale di fronte.

SPLENDORE DI LORETO

In questa storia dei vini e delle vigne trova posto la nobile città di Loreto, orna-
mento della regione picena e della sua gente; eretta in seguito ai miracoli della 
Vergine Deipara, risplende veramente dei doni della divina grazia grazie al con-
tinuo afflusso di gente proveniente da tutte le nazioni da trecent’anni ad oggi.
Per quanto riceva da tutte le campagne e dai vigneti del Piceno un rifornimento 
continuo d’ogni tipo di prodotti della terra e di vino, in grande quantità so-
prattutto dai mercati di Ancona e di Recanati, suo capoluogo, e da Sirolo, terre 
tutte tanto lodate per i loro vigneti, vengono incontro alla sua annua necessità 
di vettovaglie persino regioni al di là del mare. Cresciuta conforme a queste altre 
località nella coltura dei campi ed anche nell’impianto delle vigne, mentre fin 
dai primi anni della sua fondazione si riempiva delle nebbie provenienti dal mare 
che salivano dalle valli basse e strette, abbattuti in età più recente i boschi da ogni 
parte, ora non solo può gloriarsi della grande cura data ai campi ed ai vigneti, ma 
gode dei benefici di un’atmosfera molto salubre e di un’abbondante produzione 
di ogni cosa. Ma che ci perdiamo a cercare quale sia la causa principale della salu-
brità dell’aria o dell’aumento della popolazione? Infatti, mentre nei secoli passati 
questi luoghi erano incolti a partire dalla parte più bassa della pianura, resi inabi-
tabili dall’esalazione densa e nociva delle nebbie, ora per effetto della molta gente 
che venne e continua a venire qui da ogni parte del mondo per rendere omaggio 
alla Santa Casa, Loreto non manca più ormai di qualsiasi bellezza o pregio.
Ben a ragione inoltre io ricorderò sempre con venerazione questa città, perché 
di qui derivai il mio nome originario e quello della mia discendenza quando, 
durante il pontificato di Paolo II [1464-1471], essendo stato chiamato il mio 
avo Andrea della nobile famiglia Basia di Milano a sovrintendere come archi-
tetto insieme col fiorentino Baccio [Pontelli]1 a completare la costruzione di un 
tempio così importante, mio padre Antonio d’accordo con lui mi diede il nome 
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derivandolo da Basio - ex Basio -, diventato ereditario - genti Bacciae - per la 
famiglia Baccia o di Baccio2.
Con l’intervento benevolo della Regina del cielo fui salvato dal pericolo di anne-
gare una volta e poi ancora una seconda per il Suo aiuto; la prima volta quando, 
ancora adolescente, essendo andato nella settimana santa a visitare la Santa Casa, 
nel ritorno, mentre attraversavo il fiume Potenza ch’era oltremodo straripato per 
le grandi piogge, essendomi affidato al procedere malsicuro del cavallo, travolto 
dalla rapida corrente capii d’essere stato salvato unicamente dall’intervento di-
vino e per mano della Vergine madre da me invocata. Che Essa sia benedetta in 
tutti i secoli in queste mie pagine.

IL VINO DETTO PRETUZIANO DA PLINIO,
ORA DETTO VINO DI SIROLO

Il Pretuziano ed i vini prodotti nel territorio di Ancona che Plinio ricorda tra i 
vini generosi mi suggeriscono, nella diffusa oscurità causata dal trascorrere dei 
tempi, una supposizione piuttosto evidente, e cioè che l’agro Pretuziano, famoso 
per il suo vino secondo Plinio1 e Tolomeo, si trovasse al di sotto del promontorio 
di Ancona e di Numana2, città già da gran tempo inghiottita dall’Adriatico, e 
dove ora sorge la nuova città di Sirolo3 alle radici del promontorio. E ciò sia per 
la posizione soleggiata della sua campagna che è tutta rivolta dalle radici di quel 
promontorio verso mezzogiorno; sia per la descrizione del Piceno come facente 
parte della V regione d’Italia dello stesso Plinio4 il quale, dopo aver rievocate 
le città interne, colloca «sulla costa Cluana, Potenza, Numana, Ancona...», e 
ricorda ancora i fiumi «Albula, Suinum (Sentinum) [trascrizione errata del Bacci 
da Plinio che scrive Tessuinum e cioè Tesino] ed Elvio? col quale, dice, finisce 
la regione dei Pretuzii [ed incomincia quella dei Piceni]». Sembra pertanto che 
Plinio5 voglia riferirsi al fiume Helvium, dove un tempo sorgeva Heloia Ricinia 
sulle rovine e con le macerie della quale risultano costruite Recanati e Macerata, 
essendo stato poi il nome dei fiume mutato tempo fa da quello della città di 
Helvia in quello della città di Potenza che si trova sul litorale marittimo dove 
c’è il porto di Recanati, e ancora oggi si dice che Potenza6 e Sirolo si trovano a 
10 miglia dal promontorio di Ancona, dove si conservano le rovine di Numana.
Sirolo è assai celebre, come nessun’altra località della regione, per i suoi vini, 
che oggi meritano lodi non da poco negli enopolii delle Venezie. I migliori sono 
quelli fulvi e biondo-dorati, alcuni realizzati con l’aggiunta di vino moscatello, in 
genere di valida consistenza sicché sopportano d’essere trasportati per mare come 
quelli della Campania e permangono sani per lungo tempo.
Al di là dello stesso promontorio, dal quale l’agro di Ancona si protende verso 
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l’interno volgendo ad oriente, si producono dei vini comuni o locali, non però 
cosi di qualità come quelli di Sirolo, e pertanto le mense dei cittadini si prepa-
rano con questi, e le nozze importanti con quelli di Ancona, con le Malvasie7 ed 
altri nobili vini del Piceno, poiché questi luoghi, a motivo delia ricca produzione 
dei loro vini e nei rispetto di abitudini ormai acquisite, si degnano a stento di 
accettare vini d’altra provenienza.

I VINI DI OSIMO, SENIGALLIA E FANO

Nell’interno del territorio Piceno l’antichissima città di Osimo con l’ampia di-
stesa della sua campagna ed il grande numero dei vigneti piuttosto che pensare 
all’attività commerciale, sembra voler ostinatamente conservare il suo carattere 
antico, sia in quanto non è un luogo di passaggio molto frequentato e, volta a 
settentrione in direzione di Ancona verso la quale si distende, è in posizione 
molto bassa; sia perché si riempie di nebbia con l’umidità permanente provocata 
dal fiume Musone che lambisce la pianura con il suo corso lento e tortuoso. Le 
colline che guardano ad oriente e mezzogiorno in direzione di Recanati sono 
più fertili e producono vini più schietti, bianchi e rossi, che riescono splendidi 
quando se ne ha maggior cura, ed anche del Moscatello per uso dei cittadini del 
luogo. Più oltre, al nord di questi luoghi, si perviene alle ultime spiagge del Pice-
no, dove si trovano Senigallia, città anch’essa anticamente famosa, e Fano, antica 
città a 10 miglia oltre Senigallia, due città che producono, oltre ad altri frutti, 
ottimi vini in abbondanza.
Mi viene però in mente un dubbio abbastanza interessante: perché su questa 
sponda dell’Adriatico non si producono vini generosi e robusti simili a quelli che 
si producono sulle sponde del Tirreno che godono in simile modo i benefici ef-
fetti dell’aria del mare? In verità la valida spiegazione di questa diversità sta nella 
diversa posizione del sole che da mezzogiorno illumina direttamente di fronte 
all’Appennino quei litorali del Tirreno e li ristora con una brezza apportatrice 
di vita. Da questo versante sinistro dell’Appennino i pendii del monte sono in 
ombra e le spiagge sono esposte ai venti freddi di settentrione e animate da una 
brezza meno feconda. Prova di ciò è anche il fatto che questi lidi dell’Adriatico 
per la medesima ragione sono meno ricchi di pesci di quelli del Tirreno dove 
troviamo pesci molto vivaci e grandi, triglie, cefali, muggini, sarde, razze, polipi; 
e nell’Adriatico abbiamo sì pesci del medesimo genere, ma meno grossi ed in 
minor numero. A torme invece pesci grassi e di buona qualità si trasferiscono 
nuotando verso le spiagge della Dalmazia anch’esse molto esposte verso mezzo-
giorno, direttamente al sole, e per di più hanno litorali ricchi di scogli in mezzo 
ai quali pesci di ogni genere vivono benissimo. La medesima ragione vale senza 
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dubbio a spiegare perché vi si producano frutti e vini di qualità inferiore ed in 
minore quantità.
L’agro di Fano è gradevole allo stesso modo della città, come lo sono anche i i vini 
di Fano frutti d’ogni genere, i frutteti, i vini veramente di alta qualità, prodotti 
anche da viti importate da altri luoghi, Trebulani e Malvasie, abbondando anche 
di vini sinceri sia bianchi che rossi, crudi. La medesima fertilità sì mantiene 
nell’agro di Pesaro come diremo.

I VINI A PARTIRE DA PESARO
NELLE TERRE DELLA VIA FLAMINIA

Lungo l’importantissima via Flaminia1, che parte da Roma (ed è prova non pic-
cola della magnificenza romana), si trovano Pesaro e le città di Rimini, Cesena, 
Forum Livii cioè Forlì, Faenza, Imola e Bologna. Tutte queste città per la mol-
titudine di gente che percorre questa via, l’estensione di terreni assolutamente 
in piano, le cure degli uomini dappertutto assidue, generalmente non mancano 
di ottimi vini, in particolare dalla parte sinistra della via dove le colline si esten-
dono fino a toccare gli Appennini. In questa vastissima pianura, che è ovunque 
esposta al sole in eguale maniera e non è interrotta se non da strette valli e per di 
più fruisce dei benefici dell’aria marina e di venti salubri, le vigne, se pure non 
producono uve in sovrabbondanza e di alta qualità, tuttavia sono considerate 
ben coltivate e meritevoli di lode per i loro vini di valore medio e però schietti.
Nell’agro di Pesaro operando concordemente tutte le condizioni sia naturali che 
umane necessarie a favorire la produttività, in virtù dell’altissima protezione dei 
duchi di Urbino ed attualmente del duca Francesco Maria II della Rovere, sotto 
la cui signoria prospera questa città quasi in gara con la natura e con l’opera 
degli uomini, non inferiore di certo a nessuna delle città vicine in qualsivoglia 
genere di frutti anche per diletto e soprattutto nei vini ed in conseguenza pure 
dell’assiduo passare di gente d’ogni parte poiché dopo Ancona vi è il porto fre-
quentatissimo da tutta Italia e fin dall’Oriente.
Attorno le stanno vicine alcune città fortificate e paesi, come la tenuta che porta 
il nome di Colle Imperiale, luogo di riposo dei Duchi, Novilara cosi detta per la 
sua nobiltà ed il castello Gradarium [oggi Gradata], come a dire luogo di piace-
vole distrazione, per tacere d’altri.
Questi paesi e città, pur mentre coltivano i vigneti e fioriscono dappertutto di 
ameni giardini e frutteti, producono in abbondanza oltre tutto il resto una quali-
tà di fichi dei quali forniscono per il loro diletto non soltanto le tavole delle città 
vicine, ma anche quelle delle Venezie e le residenze prelatizie più importanti di 
Roma. Anche i vini ottengono comunemente il pieno gradimento negli enopolii 
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veneti non per l’abbondanza, ma per la schiettezza e la buona preparazione.

L’ANTICA ABBONDANZA DI MESSI
ED I VINI DI CAMERINO NEL PICENO

(ossia nelle MARCHE)

Nei trattati di storia, tra le antiche città situate nei confini tra i Piceni e gli Um-
bri (cioè tra Marche ed Umbria secondo gli antichi confini), è frequentemente 
nominata Camerino, una città bellicosa in armi e in guerra prima dell’avvento 
dei Romani, secondo quanto viene attestato dall’autorevole Virgilio1 nei ver-
si dell’Eneide, dove ricorda come strenuo combattente Camerte, condottiero 
dell’esercito di Turno contro Enea: «... Diuturna, dopo avere assunto imitandolo 
l’aspetto di Camerte, stirpe di nobili avi, che era stimato in virtù del grande 
nome paterno e lui stesso valente nell’uso delle armi...». Livio2 ricorda inoltre che 
più tardi, come confederati dei Romani [fin dal V sec. a.C.] e ad essi fedelissi-
mi, fornirono a Scipione come confederati appunto per la spedizione marittima 
nella 2a guerra punica una coorte di seicento militi formata da cittadini scelti, e 
che mandarono anche due coorti a Caio Mario in occasione della guerra contro 
i Cimbri3 ed ottennero in premio la cittadinanza romana come ricompensa per 
le loro imprese. Per questo motivo Cicerone nell’orazione in difesa di Cornelio 
Balbo4 definisce santissima e giustissima l’alleanza dei Camertini, ed aggiunge 
che erano degni di ricevere dal popolo romano il premio del loro valore. La città5 

è situata in mezzo ai gioghi dell’Appennino a 7 miglia da San Severino Marche 
e da Matelica e tra due non grandi fiumi, il Chienti ed il Potenza che sboccano 
da valli chiuse tra i monti, uno dalla destra e l’altro dalla sinistra della città; e 
quantunque essa sia situata in mezzo a cime aspre e selvose ha per questo abitanti 
particolarmente attivi ed industriosi, dediti agli studi letterari oltre che alle armi 
ed alla produzione di tessuti di lana e seta. In questo è degna di lodi veramente 
meritate, per avere cioè diverse industrie oltre che sessanta e più castelli e luoghi 
fortificati che si estendono fino all’agro di Foligno più in basso e al di là dell’Ap-
pennino: infatti a sud della città di Pioraco, irrigata dalle limpidissime acque che 
scendono dalle sorgenti e dall’alto monte, ha officine per la produzione della 
carta già ricchissime da molti secoli, seguendo l’esempio delle quali sembra che 
quest’attività tanto redditizia sia stata successivamente intrapresa a Fabriano ed 
in altre città d’Italia.
Dopo i sobborghi della città vi sono tutt’attorno da ogni parte delle colline dai 
pendii assai dolci con sorgenti d’acqua che li irrigano in ogni parte, che sono 
fertili e coltivate in grandi vigneti. Generalmente vi crescono uve per vini loda-
tissimi, per lo più bianchi, degni di nota per il colore sfavillante, ed anche i soavi 
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I VINI DI GUBBIO NELL'UMBRIA
E QUELLI DI URBINO

E NEGLI APPENNINI CENTRALI 

Tra le ragioni che servono a spiegare la fertilità dell'Italia (di cui abbiamo già 
parlato in altro capitolo) occupa un posto importante la catena degli Appennini, 
formata per volontà della Natura in modo da dividere la penisola per metà in 
tutta la sua lunghezza. Disposti in questo modo essi si estendono con il loro al-to 
dorso verso l'uno e l'altro mare e raggiungono una profondità che in determi-nati 
punti va da 20 a 30 e persino a 40 miglia. Senza contare gli innumerevoli vantaggi 
che sono da essi offerti, in una zona sono particolarmente rocciosi, o boscosi, o 
anche coltivati, altrove danno origine a corsi d'acqua utili per irrigare i terreni, se 
pure non ovunque abbondanti almeno sufficienti per quanto è necessa-rio al vive-
re quotidiano; in altra parte infine fanno da corona con le loro cime alle pianure 
interne che rendono perfettamente idonee ad ogni produzione riverbe-rando su 
di esse il calore del sole. Oltre a questo splendido aspetto v'è anche quello dell'in-
tervento generoso della natura per fare in modo che dagli stessi monti scendano 
nell'uno e nell'altro versante due, tre ed anche quattro fiumi. Tale è la struttura 
dell'agro Eugubino e nell'urbinate, e per lo più un'identica ripartizione si ritrova 
in molti altri luoghi dell'Appennino che godono degli stessi privilegi della natura 
per la posizione aprica dei monti e dei fiumi, e per gli aliti di vento provenienti 
dal mare attraverso le loro gole, che rendono fertili i loro campi e vigneti interni, 
soprattutto dove interviene un'attività di diligente coltivazione che si realizza in 
particolare dove vi sono importanti sedi vescovili, come ad Urbino, o anche là 
dove si spinge la via Romana, dove ai coloni sono offerte possibilità commerciali 
dal continuo passaggio e dal soggiorno degli stra-nieri e si dedicano alle reddi-
tizie coltivazioni dei campi e delle vigne onde derivarne in abbondanza ottimi 
vini. Questi vini sono in massima parte crudi, bianchi e rossi, che i produttori di 
Gubbio impararono a riversare nei torchi mentre incominciavano a fermentare in 
modo da poterli spillare limpidi e pronti per essere bevuti. Producono anche vini 
di uve moscatelle da servire a tavola con i dolci. Ogni anno i vini di qui imprezio-
siscono le cantine di Urbino e quelle dell'ill.mo duca.
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veneti non per l’abbondanza, ma per la schiettezza e la buona preparazione.

L’ANTICA ABBONDANZA DI MESSI
ED I VINI DI CAMERINO NEL PICENO

(ossia nelle MARCHE)

Nei trattati di storia, tra le antiche città situate nei confini tra i Piceni e gli Um-
bri (cioè tra Marche ed Umbria secondo gli antichi confini), è frequentemente 
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Balbo4 definisce santissima e giustissima l’alleanza dei Camertini, ed aggiunge 
che erano degni di ricevere dal popolo romano il premio del loro valore. La città5 

è situata in mezzo ai gioghi dell’Appennino a 7 miglia da San Severino Marche 
e da Matelica e tra due non grandi fiumi, il Chienti ed il Potenza che sboccano 
da valli chiuse tra i monti, uno dalla destra e l’altro dalla sinistra della città; e 
quantunque essa sia situata in mezzo a cime aspre e selvose ha per questo abitanti 
particolarmente attivi ed industriosi, dediti agli studi letterari oltre che alle armi 
ed alla produzione di tessuti di lana e seta. In questo è degna di lodi veramente 
meritate, per avere cioè diverse industrie oltre che sessanta e più castelli e luoghi 
fortificati che si estendono fino all’agro di Foligno più in basso e al di là dell’Ap-
pennino: infatti a sud della città di Pioraco, irrigata dalle limpidissime acque che 
scendono dalle sorgenti e dall’alto monte, ha officine per la produzione della 
carta già ricchissime da molti secoli, seguendo l’esempio delle quali sembra che 
quest’attività tanto redditizia sia stata successivamente intrapresa a Fabriano ed 
in altre città d’Italia.
Dopo i sobborghi della città vi sono tutt’attorno da ogni parte delle colline dai 
pendii assai dolci con sorgenti d’acqua che li irrigano in ogni parte, che sono 
fertili e coltivate in grandi vigneti. Generalmente vi crescono uve per vini loda-
tissimi, per lo più bianchi, degni di nota per il colore sfavillante, ed anche i soavi 
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Trebulani, che riescono più vigorosi se le uve si raccolgono da località battute dal 
sole. Però i vini più pregiati, che vengono prodotti perché si conservino a lungo, 
sono quelli fulvi, risplendenti di un nitore aureo, generosi, che sono preparati 
con una breve schiumatura e che, chiusi in vetuste botti, diventano più vigorosi 
e particolarmente gradevoli a bersi nell’estate.
La città, che fu abbastanza famosa nel passato e fino ai nostri giorni per la rino-
manza dei Duchi della nobile famiglia dei Da Varano e del Cardinale Rodolfo 
appartenente a quella casata che presso il pontefice Urbano VI6 fu il principate 
promotore del ritorno dell’Apostolica Sede da Avignone a Roma, non riceve oggi 
minor lustro e fama dalla saggezza del Cardinale di Santa Romana Chiesa Maria-
no Perbenedetti eletto dal pontefice Sisto V7, marchigiano, vescovo di Martira-
no, che è l’antichissima città di Mamertum in Calabria, di cui si legge nelle opere 
degli antichi scrittori. Egli mi informò della nobile storia di quella città e mi 
diede l’importante notizia che il vino Mamertino, che noi abbiamo celebrato con 
tanto fervore tra gli antichi vini della Sicilia, senza dubbio in origine si diffuse da 
qui, dove sono prove indiscutibili di straordinaria nobiltà anteriore all’età in cui 
si affermò la potenza dei Romani sia un tempio di Marte e delle monete contras-
segnate con l’elmo della medesima divinità, sia quanto narra Plutarco nella sua 
splendida storia a proposito di Pirro re dell’Epiro, del quale i Mamertini avreb-
bero dapprima fermato il violento assalto mettendolo poi in fuga fino a Taranto.
Camerino è fertile tuttora per la natura del terreno e l’opera dei suoi operosi abi-
tanti poiché produce un vino generoso (come riferisce per ultimo il Francicano), 
abbonda di ottimo miele e di seta, ed ha preziose cave di pietra azzurra [detta 
volgarmente lapislazzulo], di calcanto, di argilla rossa d’Armenia, e di marmo 
frigio detto nobile.

I VINI E LA FERTILITÀ DELL’AGRO DI IESI

Una prova importante dell’antichità delle città del Piceno è data dal fatto che per 
lo più i fiumi hanno lo stesso nome che era stato dato alla loro città fin da tempi 
degli Aborigeni, e pertanto la loro etimologia è difficile da decifrare. Così per 
esempio dal nome della città di Cluana è derivato il nome del fiume Cluentum 
[per noi oggi rispettivamente Sant’Elpidio a mare e Chienti] forse perché irrom-
pe violento e per gli antichi cluere significava combattere; da Tinnia deriva il 
proprio nome il Tinnium quasi nel significato di turbolento1 [il fiume è l’attuale 
Tenno; ma non ho identificata la città], e da Truentum, cioè fiume violento, il 
nome della città detta anch’essa Truentum [oggi rispettivamente il fiume Tronto 
e, forse, La Civita o Civitella del Tronto]2, dove poi sorse Ascoli, ed ancora col 
medesimo nome Aesis città e fiume [oggi Iesi ed Esino il fiume]. Si può pertanto 
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Trebulani, che riescono più vigorosi se le uve si raccolgono da località battute dal 
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pensare che la coltivazione dei campi in questi luoghi sia anch’essa una tradizio-
ne antica, e capire anche perché la stessa provincia sia stata chiamata un tempo 
Aesinaria o di Iesi. L’agro di Iesi infatti occupa uno spazio molto ampio, che si 
estende per 12 miglia verso il mare con il fiume che gli scorre nel mezzo, avendo 
a destra l’agro di Ancona e toccando sulla sinistra i confini di quello di Senigallia. 
In questo spazio l’agro di Iesi è protetto da dieci o più castelli, che traggono in 
abbondanza cereali di ogni tipo, vino ed olio dai campi, dai pascoli e dai colli 
aprichi che li circondano tutt’attorno. È però in particolare con l’abbondante 
produzione di frumento che la metropoli di questa regione è diventata ricchissi-
ma, dato che ogni anno anche paesi lontani fino agli Appennini si approvvigio-
nano di solito con abbondanza dai granai di Iesi.
Circa la produzione dei vini, poiché i buoni coloni si dedicano ad essi con non 
minore impegno importando da ogni parte i migliori tipi di uve, che piantano 
soprattutto in vigneti ed in ameni verzieri dei sobborghi, producono in partico-
lare dei vini con i quali gareggiano con i generosi Trebulani. Il terreno è però do-
vunque molto grasso e di conseguenza i vini non riescono molto sinceri, sebbene 
producano Moscatelli dolci e neri con i quali forniscono le tavole dei cittadini 
con un vino di un anno o anche di due. Qui c’è anche l’Abbazia di Chiaravalle, 
le cui proprietà si estendono per 4 miglia lungo l’Adriatico e che ogni anno rea-
lizzano un reddito di quindicimila ducati ed una produzione cosi abbondante di 
cereali e di ogni altra cosa che basterebbe ad alimentare qualunque grande città.

I VINI DI SEPTEMPEDA
(oggi SANSEVERINO MARCHE),

DI MATELICA E DI TOLENTINO

Strabone1 attesta che nel Piceno furono edificate molte città dalle popolazioni 
siracusane della Sicilia (notizia importante da ricordare quando si descrive una 
qualche città o regione dove sono ancora evidenti i loro costumi e la loro cultu-
ra). Il grande geografo scrive: «Ancona fu fondata da Siracusani che fuggivano la 
tirannide di Dionisio» circa tra l’80a e la 90a olimpiade2, quando già la repubblica 
romana esisteva e prosperava da trecento anni, avendo quasi nello stesso tempo 
(come sembra) edificate Septempeda e Matelica, anch’esse con nomi greci poiché 
allora i Siciliani si servivano in prevalenza del greco quando trattavano di materie 
scientifiche.
Ancona fu così detta [da Ankòn, gomito] dalla disposizione a forma di gomito là 
dove sta il porto; Septempeda, che poi fu chiamata Sanseverino, a sua volta ebbe 
questo nome dai sette colli che le stanno attorno; e Matelica lo ebbe dai Ginnasi 
delle discipline scientifiche che sembra vi fossero stati istituiti, infatti màthesis 
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kaì màthetìa significano disciplina e insegnamento, e pare che tramite queste 
scuole abbia diffuso la conoscenza dei metodi per la coltivazione dei campi e dei 
vigneti.
Situata in mezzo all’Appennino e sotto il pendio di sinistra dell’altissimo colle 
detto di Cingono [oggi di San Vicino], Matelica ha un agro in discreta pendenza 
ed ampio, e abbonda di cereali e di vini, emuli di quelli di Fabriano e di Cerreto 
[C. d’Esi] dei quali diremo poco più avanti. Tra questi vini ricordo che, al tempo 
in cui facevo là i primi studi di lettere avendo per maestro Gio. Paolo Perruberti 
dal quale ricevetti solo del bene, assaggiai nelle cantine del chiar.mo signor Cesa-
re Ottone un vino di cinquant’anni, conservato in una botticella cerchiata di fer-
ro mantenuta costantemente piena, poiché quanto se ne spillava ogni volta lo si 
rifondeva con l’identica quantità di vino ottimo e generoso. Quel vino, se mai mi 
avvenne di gustare un altro vino soave come quello, era emulo di un Malvasia di 
Candia invecchiato, amarognolo e brillante nel calice di vetro. I vini comuni di 
Septempeda [cioè di San Severino], che sono favoriti dalla posizione più esposta 
al sole in direzione della pianura del Piceno, intersecata da colline e dalle fertili 
sponde del Potenza, sono molto grassi e di qualità diverse. Alcuni sono dolci e 
bevuti a tempo debito non hanno nulla da invidiare ai Trebulani; altri sono rossi 
ed altrettanto piacevoli, di sapore gradevole, da centellinare; alcuni altri sono 
crudi, altri acquosi, buoni per malati.
I vini di Tolentino sono simili a questi ultimi, ma prodotti in maggiore quantità; 
per lo più sono cotti o purificati con una leggera despumazione, e si mantengono 
sani a lungo; i rossi sono filtrati dalle vinacce, e quelli crudi sono pochi.

I VINI DI CINGOLI E DI ROCCA CONTRADA

Cingoli, città fortificata, famosa per il nome e per i suoi vini schiettissimi, sorge 
dall’altra parte dell’Appennino, in posizione elevata, alle falde di un’acuminata 
cima che Strabone chiama Cingono [kingoulon òros in Strabone]1 e che ora ha 
nome di monte San Vicino, famoso anche come eremitaggio. Vini simili a questi 
si producono inoltre, sempre lungo la stessa catena di colli, sotto la nobile città 
di Rocca Contrada a 10 o più miglia di distanza, su colline egualmente apriche 
e sassose. Sono soprattutto lodati i suoi vini rossi ed i Trebulani di certo non 
inferiori né ai Latini né ai Lacrima, e che frequentemente, inviati in bottiglie di 
terracotta, che chiamano truffe per il fatto che hanno il collo stretto e limitano 
pertanto l’uscita del vino, d’estate allietano i conviti e le nozze dei cittadini di 
Macerata, Ancona e di altre importanti città del Piceno. Sento dire che i più 
eccellenti di questi vini si spediscono fino a Venezia.
Ho osservato io stesso che nelle campagne di Urbino, di Fano e di Pesaro qua-
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lificano con lo stesso nome di Rocca Contrada i loro Trebulani, che ho gustato 
spesso negli amenissimi castelli di Mondolfo e di San Costanzo. Sono però vini 
meno vigorosi, con una sensazione di piacevole dolcezza il primo anno, schietti, 
immutati nella loro sostanza anche dopo due o tre anni, senza che sia necessario 
ricorrere ad alcun particolare trattamento.

I VINI TREBULANI DI FABRIANO
E DI SERRA SAN QUIRICO NEL PICENO

Trovo che vi sono nomi e forse tipi di certi vini gradevoli che sono tra loro affini. 
Plinio1 dice che il nome del vino Trebulano deriva dal nome della città di Tre-
vium che, come detto, si trova in Calabria; v’è poi il Trebbiano lungo l’Arno di 
Firenze2, che gareggia col precedente (poiché ad ognuno, per dirla con Plinio3, 
piacciono i propri vini) ed è prodotto con viti di Trebbiano trapiantate fuori 
della terra loro propria; ed altri vini chiamati ancora con questo nome che però 
mutano di qualità ed anche di genere per le diverse caratteristiche del terreno dei 
vigneti. Così nel Piceno sugli aprichi colli dell’Appennino, dove sorge sul nudo 
sasso la città che ha il nome di Serra San Quirico con campi e vigneti egualmen-
te sassosi, si producono le uve di un nobile vino che chiamano Trebiano, che è 
affine agli altri vini del medesimo nome, fragrante, di colore dorato, vinoso al 
gusto e piacevole, e però sempre valido per vigore, per energia nutritiva e per la 
capacità di mantenersi stabile nella sostanza; è inoltre superiore al Chiarello ed 
al Centula in questo, che, senza necessità di ricorrere ad alcuna conditura, così 
crudo e non fermentato com’è, riposto in buone botti dopo un primo e magari 
un secondo travasamento prima dell’inizio dell’inverno, si conserva sincero e 
puro per due, tre ed anche più anni. Dall’altro versante dell’Appennino dal quale 
discendono i fiumi Sentino ed Esino c’è poi nell’agro di Fabiano il castello, di 
Cerreto, [Cerreto d’Esi attuale], donde viene il vino Cerretano, celeberrimo, e di 
tanta forza che negli anni in cui ero a Fabriano ospite di Francesco Piccolomini 
arcivescovo di Siena gustai un Trebiano di 120 anni, ancora immutato nella sua 
sostanza, un po’ impallidito nel colore e tendente all’amarognolo, che diresti 
adatto a conservarsi più come medicina che come bevanda.
A fianco di queste città e paesi ora ricordati può trovare posto anche Epi- rumt 
una nobile città fortificata, non lontana, che gode di tutta la fertilità dell’Epiro 
greco [l’attuale Albania].
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NOTE
Abbreviazioni dei nomi degli autori e dei titoli delle opere

citati in questo quinto libro I

I brani riportati nelle note dalle opere di Pietro de’ Crescenzi (Liber ruralium commodo-
rum, Basilea 1548); di Simone Prudenzani (Il Sollazzo e il Saporetto, in «Giornale storico 
della letteratura italiana», suppl. n. 15, Torino, 1913), di Teofilo Folengo (Baldus, 1517); 
di Sante Lancerio (Lettera all’Ill. et Ecc. Cardinale Guido Ascanio Sforza della Santa Ro-
mana Ecclesia Generale Camerlengo, pubblicata nel 1876 da Giuseppe Ferraro con titolo 
I vini d’Italia giudicati da papa Paolo III (Farnese) e dal suo bottigliere Sante Lancerio); di 
Francesco Redi (Ditirambo di Bacco in Toscana, Firenze, 1685) sono stati desunti da Arte 
della cucina... dal XIV al XIX secolo di Emilio Faccioli, tomi 2, Edizioni Il Polifilo, Milano, 
1966. Altre notizie riportate in nota sono state desunte da: Anna Maria Nada Patrone, Il 
cibo del ricco ed il cibo del povero, Centro Studi Piemontesi, Torino, 1981; e Paolo Monelli, 
«O.P. [optimus potor] ossia il vero Bevitore», Longanesi, Milano, 1963.



– 64 – 35

Prefazione
1 Arist. Pol. VII, 10: «Antica pare che sia pure l’istituzione dei sissizi [banchetti comuni 
dei cittadini d’una stessa città]: quelli di Creta si ebbero sotto il regno dì Minosse [figlio 
di Zeus e di Europa], quelli d’Italia furono molto più antichi di questi. Raccontano i 
sapienti che uno degli abitanti di quella terra» un certo Italo, diventò re dell’Enotria, che 
dal suo nome, mutato l’antico, si chiamarono Itali e non più Enotri, e che da lui prese la 
denominazione d’Italia tutta quella penisola d’Europa compresa tra i golfi Scilletino [oggi 
di Squillace] e Lametico [oggi di Sant’Eufemia], i quali distano tra loro mezza giornata 
di cammino. Dicono pure che questo Italo fece contadini gli Enotri che erano nomadi e 
diede loro altre leggi e per primo istituì i sissizi». Quella degli Enotri, ai quali si richiama 
Aristotele, era un’antica popolazione italica stanziata nel versante tirrenico della regione 
chiamata più tardi Lucania e Bruzio e denominata Enotria dagli scrittori greci del V seco-
lo a.C., e scomparsa già verso la metà dello stesso secolo, sopraffatta dalla colonizzazione 
greca e dall’invasione osca. Per estensione venne detta Enotria prima la parte meridionale 
dell’Italia e poi, specialmente dai poeti, tutta l’Italia (Virgilio, Eneide VII, 85 «Oenotria 
tellus»), L’antico mito narra che questo nome deriverebbe da Enotro, il minore dei 5 figli 
di Licaone re degli Arcadi, che si sarebbe trasferito dalla Grecia con il fratello Paucezio in 
Italia che da lui si disse appunto Enotria.
L’antica interpretazione del nome Enotria come derivazione dall’etimo greco oìnos, vino, 
(e perciò «terra del vino») ormai non è considerata così sicura, dai più preferendosi, sep-
pure ancora con qualche incertezza, risalire ad una forma protolatina Oino (latino classico 
unus) nel significato di «unito».
2 II nome Italia si formò presso uno dei popoli non latini della penisola, gli Osci, che 
occupavano la Campania, e attraverso una parlata greca del sud giunse a Roma, evol-
vendosi dalla forma originaria viteliu con la perdita della v iniziale ed il passaggio di e in 
a. Diverse sono le leggende con le quali si tentò di dare una interpretazionc etimologica 
del nome: per esempio, Antioco di Siracusa (V sec. a.C. nella sua opera «Sull’Italia») ed 
Aristotele (384-322 a.C.; v. nota precedente) dicono che esso deriva dal principe enotrio 
Italo che avrebbe dominato l’estrema punta calabra della penisola; Ellanico di Lesbo, vis-
suto anch’egli nel V secolo a.C, attribuisce l’invenzione di questo nome ad Eracle il quale, 
quando attraversava l’Italia per condurre in Grecia il gregge di Gerione, la decima delle 
sue fatiche, dovendo ricercare un capo di bestiame che si era smarrito ed avendo saputo 
che nell’idioma del luogo quello si diceva vitulus, chiamò Ouitalia tutta la regione e cioè 
«terra di vitelli». Si ricollegano a questa tradizione altri autori come lo storico Timeo vis-
suto circa il 356-260 a.C., Varrone (116-27 a.C.) nei suoi «Antiquitatum rerum... libri», 
l’erudito ed epitomatore Festo che scrive: « Italia, dicta quod magnos italos, hoc est boves 
habebant; vituli enim ab Italis itali sunt dicti», «fu chiamata Italia perché aveva dei grandi 
italos cioè dei grandi buoi; infatti dagli Itali i vitelli sono detti itali». Appare oggi molto 
più logico pensare che Italia non significhi tanto «terra dei vitelli» quanto piuttosto «terra 
degli Itali» una popolazione che avrebbe per totem il vitello.
Comunque sia è comune convincimento che il nome Italia abbia la sua origine nell’area 
geografica meridionale della penisola e che di lì sì sia estesa successivamente all’intero 
territorio fino alle Alpi. Infatti Strabone (circa 64-21 d.C.), che il Bacci segue molto da 
vicino in questo V libro della sua Storia, scrive (V, I, I); «Gli antichi in effetti col nome di 
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Italia indicavano l’Enotria, che si estendeva dallo Stretto di Sicilia [cioè di Messina] fino 
ai Golfi di Taranto e di Posidonia [cioè di Salerno]; però successivamente acquistò nuovo 
spazio e finì con l’imporsi su ogni altro nome fino alle falde delle Alpi, arrivando a com-
prendere anche la parte della Liguria che va dai confini della Tirrenia fino al Varo ed al 
mare che bagna questi luoghi, e la parte dell’Istria che arriva fino a Pola. Si può supporre 
che la prosperità dei primi popoli che si chiamarono Itali li spinse ad estendere questo 
nome anche ai popoli confinanti continuando poi ad estenderlo fino all’epoca della con-
quista romana. Più tardi, dopo che i Romani ebbero concesso il diritto di cittadinanza 
agli Italici, parve loro opportuno dì concedere lo stesso onore anche ai Galli cisalpini al di 
qua delle Alpi ed ai Veneti e di chiamarli tutti Italici [Italiòtas] e Romani». Per l’esattezza 
il diritto di cittadinanza fu concesso alla Cispadana nell’89 a.C., alla Transpadana ed ai 
Veneti nel 49 a.C.; la sanzione ufficiale del nome si ebbe con Ottaviano Augusto nel 42 
a.C.; e con Diocleziano (imp. 284-305 d.C.) si ebbe l’unione amministrativa delle isole 
(diocesi italiciana).
3 Gli Arcadi abitarono la regione del Peloponneso centrale in Grecia che ha appunto il 
nome di Arcadia. Si parla di loro già fin dagli inizi del V secolo a.C. dicendo che svol-
gevano anche l’attività di mercenari. La poesia greca e latina li rievoca come pastori dai 
costumi semplici, dediti al canto, immersi ìn un mondo idillico tutto serenità e pace.
4 Nella sua opera intitolata «Origines» Marco Porcio Catone (234-149 a.C.) narra in com-
pendio la storia dì Roma dalla sua fondazione fino al 149 a.C., l’anno della sua morte. 
Dionisio di Alicarnasso, morto a Roma intorno al 7 a.C., oltre ad alcune opere di retorica, 
scrisse anche lui una storia di Roma, giunta a noi incompleta e intitolata «Antichità roma-
ne», che egli considerava il suo capolavoro nel contenuto e nello stile.
5 Vennero detti aborigeni i primi abitanti dell’Italia centrale, cui accennano già gli scrittori 
siciliani del II sec. a.C. Secondo Catone erano greci dell’Acaia venuti in Italia prma della 
guerra di Troia; secondo Varrone erano invece oriundi della Sabina; secondo Festo erano 
popolazioni nomadi che trovarono la loro sede «in agrum quinunc est populiromani», cioè 
nel Lazio.
6 Il Bacci con questo riferimento al Diluvio Universale ed alla guerra di Troia accenna a 
materia che è tuttoggi almeno in parte ancora motivo di discussione, anche se su alcuni 
punti essenziali le conclusioni cui sono giunti gli studiosi sono ormai universalmente 
accettate. Così, ad esempio, muovendo dagli scavi iniziati nella seconda metà dell’Otto-
cento da Enrico Schlieman, si è ormai quasi certi che la Troia omerica corrisponde ad una 
città situata nell’Asia Minore nord-occidentale a circa 6 km dalle coste del mare Egeo, le 
cui rovine possono farsi risalire alla metà del XIII sec. a.C. quando essa venne distrutta 
al termine della guerra decennale narrata da Omero fondendo insieme leggende, miti e 
tradizioni popolari attorno ad un nucleo di verità storica.
Oltre la Genesi, dove si legge che «era l’anno 500 della vita di Noè ...quando incominciò il 
Diluvio», de tempo in cui si verificò il Diluvio Universale le tradizioni non parlano, anche 
se la leggenda di un simile spaventoso cataclisma è diffusa tra le popolazioni più disperse e 
lontane tra loro» tra i primitivi delle Americhe, in Mongolia, in Cina, in India, in Africa, 
ecc. Unica eccezione per quanto riguarda il tempo è quelli relativa al Diluvio d’Egitto del 
quale parla Platone in due suoi dialoghi («Timeo» e «Crizia»), dove afferma che esso si 
verificò 9000 anni prima di Solone: cioè circa 12000 anni fa, una data confermata con 
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il metodo del carbonio 14 in virtù del quale è scoperto che esattamente in quell’epoca il 
livello del mare salì improvvisamente di 122 metri.
Comunque ogni determinazione di data è puramente ipotetica, e di tutto ciò il Bacci e gli 
studiosi del suo tempo non potevano ancora essere informati.
7 Giano e Saturno sono due divinità (se pure c’è chi dubiti che il primo sia di derivazione 
greca), assai venerate nella tradizione religiosa romana: Saturno, re della seminagione, 
venne anche identificato con Cronos, il dio greco del tempo sotto il cui regno fiorì la 
mitica, età dell’oro; a Giano il dio bifronte il più antico degli dei italici e romani, era sacro 
ogni principio in genere e si riteneva che aprisse e chiudesse tutte le porte, specialmente 
in senso simbolico; il suo nome era pronunziato nelle preghiere prima da tutti quelli degli 
altri dei, Giove compreso (Livio VIII, 9, 6) ed il suo sacerdote aveva la precedenza su tutti 
gli altri; le porte del suo tempio nel Foro rimanevano aperte in tempo di guerra ad ad at-
tendere il ritorno dei cittadini e si chiudevano quando erano finite le operazioni militari.
8 Lodi rivolte all’Italia, alla sua fertilità ed ai suoi vini risuonano per tutta l’antichità nelle 
pagine degli storici e degli scienziati come nei versi dei poeti. Plinio ad esempio scrive 
(N.H. XIV, 2); «... rispetto alle viti l’Italia ha una supremazia così incontrastata che si può 
pensare che abbia superato con questa sola risorsa le ricchezze di ogni altro paese persino 
di quelli che producono profumi»; e più oltre (XIV, 13); «... essendo circa 80 in tutto il 
mondo le qualità famose di vino, due terzi di esse sono prodotti in Italia, una proporzione 
molto superiore a quella di tutti gli altri paesi». Strabone (Geo, V, 3, 1) celebra la fertilità 
dell’Italia scrivendo; «In effetti tutta l’Italia è per così dire una terra adatta ad allevare 
armenti e ricca di prodotti agricoli, ed ogni regione ha una propria specialità nella quale 
occupa il primo posto». Ed a sua volta Varrone (de r. r. I, 2) afferma: «l’Italia è fra tutte 
le terre quella che può dirsi meglio coltivata in ogni sua parte, sia perché è posta nella 
zona settentrionale della Terra, anzi, meglio, si trova in quella parte dell’Europa che è la 
più salubre e temperata e perciò anche la più adatta ad essre coltivata e più produttiva. 
Nessun’altra terra può gareggiare con la Campania nella produzione del farro, con l’Apu-
lia in quella del frumento o su quella del vino Falerno o dall’olio Venafro ed in ogni altra 
coltura agricola sì che l’Italia potrebbe definirsi tutto un frutteto».
In particolare poi per quanto riguarda i vini citati in queste ultime righe possiamo ricor-
dare che il Falerno già lo conosciamo perché il Bacci lo ricorda assai di frequente deri-
vandone le notizie esclusivamente da Plinio (N.H., XIV, 8) poiché ai suoi tempi se n’era 
smarrito il vitigno per la negligenza dei coloni o, magari, s’era diffuso sotto altro nome, 
mentre nell’antichità lo si produceva nel territorio ai piedi del monte Massico al confine 
tra Lazio e Campania, difficile da individuare con esattezza; l’Amineo era un vino prodot-
to nell’agro Piceno che Virgilio (Georg. II, 96-97) dice fortissimo» le cui uve Columella 
(de r. r. III, 2) dice superiori nel sapore ad ogni altra, mentre il vino dipenderebbe assai 
dalla loro scarsa adattabilità alle stagioni troppo fredde; il Mamertino è un vino prodotto 
nel territorio di Messina, servito da Cesare (Pl. N.H. XIV, 17) con tre altri vini in un 
banchetto nel 45 a.C., e del quale si parlerà più oltre; il Pucino è già stato ricordato in pre-
cedenza perché preferito da Giulia Augusta, la seconda moglie di Augusto (P. N.H, XIV» 
8); il Pretuziano o Preteziano è ancora un vino del Piceno «esaltato con lodi eccezionali 
dai Greci proveniente dal mare Adriatico (Pl, N.H, XIV, 8) e precisamente da Praetetia o 
Praetutia, una città fondata dai Praetutii, situata in prossimità di Atri; Greci furono detti 
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numerosi vini prodotti in diverse località della Campania e talvolta con molta probabilità 
confusi con i Moscatelli, i vini Latini erano prodotti sulle coste del Tirreno; il Lacrima, 
secco ed aromatico, non molto alcoolico, era prodotto con uve raccolte sulle falde orien-
tale e meridionale del Vesuvio (Torre del Greco, Ischia, Pozzuoli, ecc.); il Trebulano era un 
lodatissimo vino della Sabina, se non piuttosto il Trebbiano delle Marche e della Toscana, 
dolce e robusto.
9 La Rezia è la regione delle Alpi tra Reno e Danubio.
10 Oligoforo ripete il greco oligofòros, «che poco sopporta l’acqua», e si dice del vino 
leggero, fiacco, di scarsa consistenza, che non vuole essere mescolato con l’acqua come 
generalmente facevano gli antichi (v. libro I, cap. 11).
11 Il vino Pramnio, che secondo Plinio si produceva in prossimità di Smirne (N.H. XIV, 
6) nell’Asia Minore in quella che era da considerarsi la qualità migliore fra numerose altre, 
viene ricordato soprattutto come un vino vigoroso, per questo assunto dal Bacci come 
termine di raffronto con i vini antichi e con quelli del suo tempo (v. libro I, cap. 12).

La naturale fecondità dell’ltalia nella produzione dei vini
1 Vedi libro I, capitoli 13-17.
2 Infatti Aristotele, oltre le grandi opere filosofiche, di morale, retorica, politica, compo-
se o ebbe attribuiti anche trattati scientifici ricordati abbastanza di frequente dal Bacci 
(«Storia degli animali», «Le parti degli animali», «La riproduzione degli animali», «Le 
piante» ed «I problemi» di malcerta attribuzione, «La fisica», «Il cielo», ecc.). A Teofrasto 
(ca. 370-285 a. C.), allievo, collaboratore e successore di Aristotele, vengono attribuite 
opere quali «Le ricerche sulle piante», «L’origine delle piante», «Sui venti», «Sui segni del 
tempo» ed altre.
3 Per Strabone, che è l’autore al quale si richiama più di frequente il Bacci in questo suo 
V libro, si veda la prefazione. Claudio Tolomeo, astronomo, matematico e geografo, visse 
circa il 127-48 d.C. La sua opera principale è il «Sistema matematico» noto con il titolo di 
«Almagesto» di forma araba, un manuale completo di astronomia; mentre il «Trattato di 
geografia», citato qui ed altrove dal Bacci col titolo di «Cosmografia», è un’opera in 8 libri 
con un atlante geografico, scritto al fine di «riformare la carta del mondo» correggendo 
gli errori dei predecessori.
4 Sul concetto di causa si veda libro I, cap. 14, nota 1.
5 Virg. Georg. II, 35-36.
6 Può essere interessante leggere in Plinio (N.H. Ili, 6) la descrizione ch’egli fa dell’Italia: 
«L’Italia è assai simile ad una foglia di quercia [Strabone (Geo. V, 2), contraddicendo 
Polibio (circa 200-118 a.C.) che la paragonava ad un promontorio triangolare, dice che 
«assomiglia a una figura di quattro lati, piuttosto che ad una di tre»], molto più estesa 
in lunghezza che in larghezza, che in punta si piega verso sinistra e finisce a forma di 
mezzaluna come lo scudo delle Amazzoni, dove la sporgenza centrale si chiama Cocinto 
[oggi Punta Stilo], dipartendosi da essa due golfi a forma di mezzaluna con due capi, Leu-
copetra [oggi Capo dell’Armi] a destra, Lacinio [oggi Capo Colonna] a sinistra. L’Italia 
ha una lunghezza di 1020 miglia, da Augusta Pretoria [oggi Aosta] ai piedi delle Alpi, 
passando per Roma e Capua, fino alla città di Reggio Calabria, situata sulla sua spalla, 
dove incomincia, per così dire, l’inarcarsi del collo ... La sua larghezza non è costante: è di 
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410 miglia tra i due mari Tirreno e Adriatico, dalla foce del fiume Varo a quella dell’Arsia; 
di 136 miglia è la larghezza centrale all’altezza di Roma dalla foce del fiume Aterno, che 
si getta nel mare Adriatico, a quella del Tevere; un po’ minore è quella da Castronovo 
sull’Adriatico ad Alsio [oggi Palo?] sul Tirreno».
7 Prochita, o meglio Prochyta, si rifà al greco Prochùte essendo stata l’isola colonizzata dai 
Greci, diventando poi luogo di delizia dei Romani.
8 Potrebbe anche essere il lacus Sabate, oggi lago di Bracciano.
9 Vedi Nomi di persona libro IV.
10 Omero, Odissea, VII, 112-132. Alcinoo, re dei Feaci, ospita benevolmente Ulisse nella 
sua reggia nell’isola di Scheria (Corfù?). Omero ne descrive gli orti e gli splendidi giardini 
ricchi di ogni sorta di frutta «il cui frutto non muore mai» perché sempre si rinnova in vir-
tù di Zefiro che «fa nascere gli uni e maturare gli altri». «Vi è piantata una vigna dai molti 
frutti. E di essa una zona aprica in luogo piano si cuoce al sole; e intanto vendemmiano 
altre uve, e ancora ne pigiano altre. Sul davanti i grappoli sono acerbi e perdono il fiore, e 
altri incominciano ad annerire ».
11 I due nomi, Chiarello e Chiaretto, si alternano con preferenza per il primo. Era un vino 
molto delicato, chiaro, trasparente, leggero, prodotto in più luoghi d’Italia ed anche in 
Francia. Dice il Redi (1626-1698): «Benedetto - quel Claretto - che si spilla in Avignone, 
- questo vasto bellicone - io ne verso entro ’1 mio petto; - ma di quel che sì puretto - si 
vendemmia in Artimino, - vo’ trincarne più d’un tino». Artimino era una villa del Gran-
duca di Toscana presso Firenze.
Renato Ratti («Della vigna e del vino nell’Albese» 1971) afferma che il Chiaretto, effet-
tivamente già noto e diffuso in Italia nel secolo precedente, appare sulle tavole ricche nel 
Seicento «gradito alle signore, alle quali il rosso rubino pare troppo violento e il giallo 
ambrato troppo diluito. Il rosa tendente al cerasuolo nasconde una sostenuta gradazione 
alcoolica, ma giustifica il bicchiere quasi colmo». Del resto a volte vien detto anche cera-
suolo e confuso con esso.
12 Varr. de r. r. I, 2. Alla domanda di uno degli interlocutori del dialogo che chiede: Tu che 
hai molto viaggiato per molte terre, quale hai visto che sia più coltivata dell’Italia? Varrone 
risponde: «In verità penso che non ve ne sia un’altra coltivata così in ogni sua parte».
13 PI. N.H. XIV, 8. Abbastanza difficile è trovare l’assoluta equivalenza tra le antiche 
misure e le nostre. Forse può essere sufficiente ricordare a questo punto alcuni dati essen-
ziali. Per le misure di superficie 1 iugero equivale ad are 25,5 cioè circa a mq 2.500. Per le 
misure dei liquidi: 1 anfora romana equivale a litri 25,33, cioè circa ad 8 congi; 1 congio 
corrispondeva a litri 3,14; 1 culleo a 160 congi o 20 anfore. Il sestario, che è la sesta parte 
del congio, può equipararsi al nostro quartino ed il ciato, che ne è la dodicesima parte, per 
cui ne occorrerebbero 576 per riempire 1 anfora, vale uno dei nostri bicchieri normali. 
Per le misure di peso basti ricordare che la libbra romana corrisponde ad un peso tra i 330 
ed i 369 grammi.
Catone (de a. c. X) consiglia di preparare al tempo della vendemmia per una vigna di 100 
iugeri botti in grado di contenere 800 cullei di vino; e nelle Origines ricorda che nell’agro 
di Faenza per ogni iugero di vigneto si producevano 15 cullei di vino, e 10 in quello al di 
qua di Rimini. Sicché Plinio (N.H. XIV, 5) può dire «che non la profanazione dei mari, 
non le merci ricercate sulle coste del Mar Rosso o dell’Oceano Indiano fanno guadagnare 
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al mercante più di un terreno agricolo ben coltivato».

Nel territorio dei Piceni (grosso modo le attuali Marche).
Notizie di carattere generale
1 Saturno, il Cronos dei greci, prima che alle tradizioni primitive si sovrapponesse la 
cultura, greca, fu una divinità essenzialmente agricola alla quale si attribuivano tutte le 
invenzioni dell’agricoltura e che veniva considerata datrice di benessere e di serenità, Pico 
era un’antica divinità italica, figlio di Saturno, e considerato dio della fecondità campe-
stre. Circe, la maga che mutò in porci i compagni di Ulisse ed alla quale egli preferì Pomo-
na, dea dei frutti e degli orti, lo mutò in picchio. Un’altra leggenda riportata da. Strabone 
(Geo, V. 4, riferisce che «Picentini emigrarono dalla Sabina guidati da un picchio che 
mostrò la strada ai loro capi. Di qui il loro nome...».
2 Pio V tenne il pontificato «negli anni 1566-72; Massimiliano II il l’impero negli anni
1564-76.
3 Pl. N.H. III, 18 L’episodio qui ricordato risale al 299 a .C.
4 Pl. N.H. III, 18. Plinio dice che Ascoli fu la colonia romana «più famosa del Piceno 
interno».
5 A Numana Plinio (III, 18) aggiunge: «fondata dai Siculi così, come la colonia di An-
cona».
6 Sulle rovine dell’antica Cluana sorge Sant’Elpidio a Mare, sopra un poggio che domina 
l’Adriatico, a circa 6 km. dal mare.
7 Pl. N.H. III, 18, dice piuttosto «Urbesalvia Pollentini» cioè Urbisaglia abitata dai Pol- 
lentini.
8 Carlo Magno, incoronato imperatore dell’Occidente da papa Leone III nel Natale 
dell’800, morì nel gennaio 814. Venne in Italia nel 773 a combattere contro i Longobardi, 
nel 781 per definire i suoi rapporti col papa, nell’800 quando fu incoronato imperatore 
del Sacro Romano Impero.
9 Adriano I fu pontefice negli anni 772-795, Leone III dal 795 all’816.
10 Lo scontro con i Saraceni presso Cluana viene da alcuni storici attribuito i Carlo III, 
imperatore in verità piuttosto debole ed inefficiente, negli anni 881-887.
11 Eusebio (ca. 260-340 d.C.) scrive che l’imperatore Costantino ebbe, quando era in 
gallia, una visione in cui vide il suo labaro con una croce e la scritta «Vinci con questo»; 
Lattanzio (ca. 240-320 d.C ) scrive che l’imperatore, alla vigilia della battaglia di Ponte 
Milvio del 28 ottobre 312, vide in sogno sugli scudi il segno celeste con la scritta a tutti 
nota.

I vini di Ripatransone e di Offida
1 Con esattezza Offida è città antichissima a NE di Ascoli Piceno alla destra del Tesino 
sulla cima di un colle fertile di viti, olivi e frutta. - L’Aùfidon di Strabone (Geo. VI, 3, 9) 
nasce nel napoletano, attraversa le province di Avellino, Potenza, Foggia, Bari e termina 
nell’Adriatico presso Barletta.
2 Anche Ripatransone è in territorio abitato in età assai antica come dimostrano i reperti 
archeologici specialmente etruschi. È una città murata su cinque colli.
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3 L’Aso si getta in mare in prossimità dell’abitato di Pedaso.

I vini dell’agro di Fermo
1 Vedi nota 1 capitolo « Nel territorio dei Piceni. Notizie di carattere generale ».
2 Stra. Geo. V, 4, 2.
3 Fu Augusto a dividere l’Italia in 11 regioni o distretti amministrativi: 1 ) Lazio, Cam-
pania, distretto dei Picentini - 2) Apulia, Calabria, distretto degli Irpini - 3) Lucania, 
ager Bruttius - 4) Zona abitata da Sanniti, Frentani, Marrucini, Marsi, Peligni, Equicoli, 
Vestini, Sabini - 5) Piceno, distretto dei Pretuzii - 6) Umbria, ager Gallicus - 7) Etruria - 8) 
Gallia Cispadana - 9) Liguria - 10) Venezia, Istria, distretto dei Cenomani - 11) Gallia 
Transpadana. Questo assetto venne conservato quasi senza mutamenti fino all’età di Co-
stantino, quando anche le isole vennero incluse nel territorio italiano.

I vini di Macerata, di Recanati e dell’antica Cluana (oggi SantElpidio a mare)
1 Le correzioni segnate tra parentesi nel testo vogliono dimostrare, con molta umiltà, il 
mio dubbio di un qualsivoglia rapporto tra Melvia Ricinia e l’imperatore P. E. Pertinace 
proclamato imperatore il 1° gennaio 193 d.C. ed assassinato il 28 marzo dello stesso anno.
2 In verità in Plinio (N.H. XIV, 4) si legge: «Famose per il colore che cambia frequen-
temente dal rosso al nero sono le uve helvolae, elvole quindi, chiamate perciò da taluni 
variane, cangianti». Vi accenna anche Catone (de a. c. VI, 4): «Su quel terreno esposto al 
sole che si dice essere ottimo per il vino pianta l’uva Aminea... l’eugenea, l’elveola piccola, 
helveolum minusculum» e Columella (de r. r. III, 23) accenna alla bontà ed all’abbondanza 
del mosto derivato dalle uve helveolae, «che parecchi chiamano varias, né rosse né nere, e 
sono dette così, se non erro, da helvum, un colore giallo-rosato o rosso pallido; la più scura 
è superiore nell’abbondanza del vino, ma l’altra è di sapore più pregiato... ». I tre autori 
parlano tutti di uve elveole, non elvie.
3 PI. N.H. XV, 36.
4 Virg. Georg. II, 91: «... vi sono le viti di Taso, vi sono quelle bianche Mareotidi, quelle 
adatte ai terreni grassi, quelle ai più magri». Si noti che Taso è la più grande isola dell’Egeo 
settentrionale, e che l’appellativo Mareotidi deriva dalla città di Marea situata sul lago 
Mareotide nell’Egitto inferiore, della quale pregiatissime erano le viti produttrici di un 
buon vino bianco.

I vini nel territorio della città di Monte del Grano e una specie sceltissima di frumento nei 
granai di Montegranaro
1 PI. N.H. XVIII, 12: «... circa 145 anni prima della morte di Alessandro Magno [e 
pertanto circa il 478 a.C.] il poeta Sofocle nella sua tragedia “Trittolemo” aveva lodato 
sopra ogni altro il frumento italico con questa espressione qui tradotta alla lettera: “E la 
prospera Italia biancheggia di candido frumento”. E questa qualità è ancora oggi peculiare 
del frumento italico».
L’esatto richiamo alla siligine si trova nel paragrafo 20 del medesimo XVIII libro: «Defini-
rei la siligine la qualità di tritico più pregiata per bianchezza, bontà e peso... Dalla siligine 
si ottiene un ottimo pane e con la sua pasta altri prodotti lodatissimi... Il farro non ha 
reste e neppure la siligine...». Per quanto riguarda il Piceno in XVIII, 28 Plinio aggiunge: 



– 71 –42

«Il Piceno continua a godere della lode che gli viene dall’invenzione del pane d’alica... Lo 
si può mangiare solo inzuppato, soprattutto in latte e miele».
2 Gio. Sat. V, 70: «Ma il pane morbido e bianco come la neve, il pane fatto di siligine lo 
si serba per il padrone» ed ai «vecchi clienti» si serve del pane stantio, di farina già dura 
di per sé, solidae, che non si può nemmeno mordere senza mettere in pericolo i denti.
3 Marz. Epigr. XIII, 47, 1 sg.
4 Vedi nota 2 capitolo «I vini di Macerata...».
5 PI. N.H. XI: «... si possono citare, sul mare Adriatico, il Pretuziano, il vino prodotto 
nell’agro di Ancona...» ma in un paragrafo precedente scrive: «... Propenderei a credere 
che fosse proprio questo il vino che altri docono il Pucino] il vino che i Greci hanno cele-
bralo con lodi mirabili «e hanno chiamato Pretenziano proveniente dal mare Adriatico».

I vini palmensi nel Piceno
1 Pl. N.H. XIV, 8, È pensabile che questo vino Pretuziano (adatto in Italia a fare il mulsum 
o vino melalo»), già ricordato in precedenza sia in realtà il Preteziano il cui nome deri-
verebbe da Praetetia, città del Piceno vicino ad Adria, abitata dai Pretuzii. Per l’agro Pal-
mense sempre Plinio (III, 18) scrive: «Procedendo da Atri si incontrano il fiume Vomano, 
il territorio dei Pretuzii e quello dei Palmensi» procedendo «... il castello di Fermo e, 
all’interno, in corrispondenza di questo la colonia di Ascoli, la più importante del Piceno 
interno ... ».
2 Molto saggiamente il Bacci, a proposito del vino palmense tace sulla favola riferita da 
Plinio (sempre in XIV, 8) dove dice, «... si possono citare sul mare Adriatico il Pretuziano, 
e quelli che la nascita casuale di una palma nel podere ha fatto denominare palmensia, 
vini palmensi o della palma».

Nei pressi di san Ginesio i vini di Amandola e di Montefortino
1 San Ginesio è una città murata d’origine antichissima, tutta costruita in arenaria, posta 
su di un alto colle. Amandola sorge sulla sinistra del Tenna alle falde di un monte della 
catena appenninica detta della Sibilla dove ha la sorgente il fiume Montefortino sorge a 
destra del Tenna, solitario tra i boschi, sul fianco di un colle in posizione amenissima. 
Amatrice è invece negli Abruzzi presso le sorgenti del Tronto.

Notizie generali dell’agro di Montesanto
1 Pl. N.H, VIII, 64; «Nei nostri annali si legge che spesso le mule hanno partorito, ma in 
verità ciò è considerato un prodigio».
Montesanto è su un colle abbastanza alto tra Visso e Terni.

L'uva irziola di Mevania (oggi Bevagna nellUmbria) e dell’agro Piceno
1 Pl. N.H. XIV, 4 Columella (de r. r. III, 2, 28) dice che il nome di quest’uva deriva pro-
babilmente da hirtus irsuto, con allusione alle foglie lanuginose dei tralci.
2 Aten. Deipn. XIV.
3 La prima focaccia era forse di pasta sfoglia o magari qualcosa di simile alla nostra pizza 
nella forma più semplice; la seconda fatta di farina, vino, late, olio, grasso, pepe e passata 
in forno.
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4 Massapane o marzapane era ed è un dolce fatto con pasta di mandorle pestate e zucche-
ro, resa consistente con albume d’uovo e poi variamente lavorata e arricchita.
5 Il Durante (1529-1590) nel suo «Tesoro della sanità» diceva addirittura che quello fatto 
con mandorle dolci e amido era da considerare «utile allo stomaco, alle passioni degli 
intestini et al mal della pietra».

Splendore di Loreto
1 Di Bartolomeo Pontelli detto Baccio (anche qui nome o soprannome e non cognome) 
si hanno notizie abbondanti ma spesso incerte, concraddette e discusse. Nato a Firenze 
prima del 1450 e morto forse a Urbino dopo il 1494, architetto e maestro di legname, 
ebbe importanti incarichi di lavoro, in in particolare per la costruzione di fortificazioni, 
da papa Sisto IV Della Rovere (1471-1484) e dal suo successore papa Innocenzo VIII 
Cybo (1484-1492). Nei suoi biografi si accenna raramente a papa Paolo II Barbo (1464-
1471) mentre si propende a credere che l’incarico degli interventi per la basilica lauretana 
(munirla di un cammino di ronda di difesa contro le scorrerie dei pirati e costruire grandi 
stanze per i soldati) gli sia stato affidato da Innocenzo VIII, per il quale eseguì più im-
portanti lavori a Iesi, Osimo e Offida. Per completare il gioco delle date si ricordi che il 
Bacci nacque nel 1524.
2 Sulla base di questa affermazione si può concludere senza ombra di dubbio che il co-
gnome del nostro Autore è Baccio, come avrei voluto segnare sul frontespizio di questa 
traduzione desumendolo dal Baccii del testo latino. Mi scontrai però con una tradizione 
ormai radicata del cognome Bacci, seguita da studiosi e biografi di alto valore, se pure 
con qualche tentennamento ed incertezza (v. Enciclopedia Treccani). Ora l’Amico G. 
Franco Giunchi, studioso acuto e ricercatore paziente, a suffragare quanto viene detto 
in questo capitolo mi fa conoscere un appunto derivato dalla biografia di Salvatore Di 
Lorenzo Massonio (v. Dragonetti, Le vite degli illustri Aquilani descritte, L’Aquila, 1847), 
vissuto circa negli anni 1559-1629 e autore fra l’altro di un testo suddiviso in 68 capitoli 
sulle insalate, intitolato «Archidipno overo Dell’insalata». Ora, il Massonio in un altro dei 
suoi numerosissimi scritti («Della facoltà e dell’uso delle acque dell’antico bagno di Antre-
doco» edito nel 1621, cap. I, pag. 4) afferma di aver avuto due maestri di medicina, uno 
dei quali, dice, era «Andrea Baccio medico in appresso di Sisto IV», offrendoci, se fosse 
necessaria, un’altra indiscutibile conferma del vero cognome del nostro Autore, tra l’altro 
studioso di idrologia, una scienza cui dedicò almeno sei delle sue opere, tra le quali il 
citatissimo «De Thermis...».
Ciò nonostante devo ripetere che i seguaci (non possono dirsi sostenitori) della forma er-
rata sono l’assoluta maggioranza, magari soltanto perché hanno superficialmente derivato 
l’errore l’uno dall’altro o per scarsa informazione, sì che ormai si corre il pericolo di non 
essere intesi se ci si adegua a quella che è la forma esatta. Vedo in alcune opere addirittura 
una fastidiosa alternanza delle due forme da pagina a pagina, tra testo e note, segno di una 
incertezza diffusa, e può dirsi, insomma, che la forma Bacci sia universalmente accettata 
almeno a partire dal Settecento in poi anche da studiosi di indiscutibile serietà. Ricordo 
per esempio il Mazzucchelli («Scrittori d’Italia» edito la prima volta negli anni 1753-63, 
tomo 2° parte Ia, pag. 13), il quale riferisce nelle note di altri numerosi biografi e studiosi 
dell’età precedente ancorati alla forma Bacci; il Tiraboschi (1772-81) nel tomo VII della 
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sua «Storia della letteratura italiana»; Vecchietti e Moro nella «Biblioteca Picena» (Osimo, 
1790-96); e più di recente il «Dizionario biografico degli Italiani» (voi. V., pp. 29-30); lo 
stesso prof. Luigi Firpo («Gastronomia del Rinascimento» Torino, 1974), studioso di alto 
valore e di serio, ammirevole impegno, ed innumerevoli altri.
In verità Baccio fino a tutto il sec. XVII fu nome personale o soprannome abbastanza 
comune e può darsi che, usato come cognome, abbia creato qualche titubanza, inducendo 
appunto alla «correzione» da Baccio a Bacci, seguita poi abitualmente.
Del resto, e mi si perdoni l’intrusione, un mio familiare nato più di cent’anni fa, entrato 
a far parte di un organismo militare come Filiberto Gio. Battista, ne uscì Filiberti G. B. 
perché i Superiori stabilirono che «Filiberto è nome e non può essere cognome» e tale egli 
restò, unico in una famiglia assai numerosa ed ormai con numerose diramazioni ferme 
al cognome originale. Baccio-Bacci, Filiberto-Filiberti, può sembrare una spiegazione un 
po’ troppo semplice, ma alle volte... E noi, è evidente, siamo costretti a perdurare almeno 
per ora nell’errore.

Il vino detto Pretuziano da Plinio, ora detto vino di Sirolo
1 PI. N.H. Ili, 18 e 19.
2 «fondata dai Siculi sulle coste dell’Adriatico».
3 Sirolo si trova a quasi 21 km a sud di Ancona, quasi in riva all’Adriatico, con coste 
dirupate.
4 PI. N.H. Ili, 18.
5 Plinio (N.H. Ili, 18) ricorda i fiumi «Albula, Tesino ed Helvinum, Elvino», ma con la 
possibilità di molti dubbi sui nomi e sulla posizione dei vari fiumi. Il Tesino in particolare 
è poco più di un torrente che nasce dall’Appennino ai confini tra Macerata, Pesaro ed 
Urbino e sbocca nell’Esino.
6 Dell’impianto urbanistico dell’antica Potentia non resta alcuna traccia; si trattava di una 
colonia marittima sulla sinistra dell’antica foce del Potenza.
7 Informazioni sulle Malvasie in genere ci vengono date dal Lancerio: «La malvagia buona 
ci viene a Roma da Candia. Di Schiavonia [o Slavonia, tra Drava, Danubio e Sava] ne 
viene la dolce, tonda e garba [amabile ed aspra]. Se si vuole conoscere la meglio bisogna 
che non sia fumosa né matrosa [non sia di troppo alta gradazione e non lasci deposito], 
ma che sia di colore dorato perché, se altrimenti fosse, sarebbe grassa [densa] e il beveria 
continuo farebbe alterare il fegato. Delle tre sorti usava S.S. la dolce alle gran tramontane 
a fare un poco di zuppa, la tonda per nodrimento del corpo beveva, e della garba usava 
gargarizzarsi per rosicare la flemma [per liberarsi di quello che Ippocrate diceva l’umore 
grosso ed acquoso] e collera. Imperò rare volte e mattine era che S.B. non usasse per uno 
delli tre effetti. Di tale malvagia usavano far portare da Venezia il Rev. Cardinale Andrea 
di Casa Comaro ed il Rev. Mons. Arcivescovo di Corfù, che la donava a S.B.».

I vini a partire da Pesaro nelle terre della via Flaminia
1 La Via Flaminia è la grande strada dell’Italia settentrionale, costruita nel 220 a.C. dal 
censore C. Flaminio. Era lunga 365 km e da Roma toccava narni, Bevagna, Fano, de-
viando poi per Pesaro e Rimini. Dopo il 69 d.C. venne costruita una variante per Terni, 
Spoleto e Foligno.
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L'antica abbondanza di messi ed i vini di Camerino nel Piceno (ossia nelle Marche)
1 Virg. Aen. XII, 224 sgg.
2 Liv. IX, 36.
3 I Cimbri, popolazione germanica in conflitto con i Romani fin dal I sec. a.C., giunsero 
in Italia uniti ai Teutoni, e furono sconfitti da Mario ai Campi Raudi nel 101 a.C.
4 Cic. Pro Balbo 20: «Pure si racconta che Caio Mario durante la guerra aveva attribuito la 
cittadinanza a 1000 Camerinesi tutto d’un colpo perché avevano combattuto con valore 
singolare. Il provvedimento fu ritenuto illegale e impugnato da alcuni; ma egli disse che 
per lo strepito delle armi non aveva udito la legge». Oltre che da Livio l’episodio è ricor-
dato anche da Valerio Massimo «Fatti e detti memorabili» V, 2, 8; e da Plutarco, che ricor-
dano come il condottiero romano ancor prima della battaglia avrebbe esaltato l’eroismo 
dei Camertini facendoli cittadini romani col dire: «Camerti, siate cittadini e combattete!».
5 Camerino è la più alta città delle Marche a m. 661 sul mare.
6 Urbano VI, pontefice negli anni 1378-89, fu il primo papa ad essere eletto a Roma dopo 
l’esilio avignonese durato dal 1309 al 1376.
7 Sisto V, pontefice negli anni 1585-90, nativo di Grottammare.

I vini e la fertilità dell’agro di Iesi
1 Tinnire significa far rumore, schiamazzare. Plinio N.H. Ili, 9 non parla di città, ma di 
un fiume Tinia affluente del Tevere.
2 Restano molti dubbi Truentum può essere l’antico Castrum Truentinum, ora proprio 
Civita nei pressi di Colonnella sulla riva destra del fiume.

I vini di Septempeda (oggi Sanseverino Marche), di Matelica e di Tolentino
1 Stra. Geo. V, 4, 2.
2 Agli inizi del IV sec. a.C. In verità Dionisio visse ca. 430-367 a.C.

I vini di Cingoli e di Rocca Contrada 
1 Stra. Geo. V, 2, 10. Ne parla Plinio in N.H. Ili, 9 e 18.

I vini Trebulani di Fabriano e di Serra San Quirico nel Piceno
1 PI. N.H. Ili, 17 e 19. Per i vini XIV, 8: «... il Trebulano nell’agro omonimo» di Trebula 
in Campania.
Sempre in III, 17 sono citate due città della Sabina dette rispettivamente Trebula Mutusca 
e Trebula Suffenate; ed inoltre in III, 18 i Traienses di Treia nel Piceno già ricordata. Ciò 
vuol dire che sono facili le confusioni.
2 Nel trattato di Pietro de’ Crescenzi già citato in precedenza si legge: « Esiste un’altra 
specie d’uva che si chiama Trebbiana, la quale è bianca ed ha un chicco rotondo; produce 
dei grappoli piccoli, ma assai numerosi e da giovane è sterile, ma con procedere del tempo 
è assai feconda; fa un vino [bianco] nobile, che si conserva bene; questa qualità è assai 
lodata in tutta la regione delle Marche. Nelle note a questo V libro sono già stati citati a 
proposito dei vini Trebbiani Simone Prudenzani, che ricorda i «trebbian marchegiani», ed 
il Platina che afferma: «Per la sua nobiltà e squisitezza mi attrae particolarmente il Treb-
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biano, per il quale eccelle massimamente la Toscana», mentre nel «Baldus» si legge che 
«Quanto alle vigne del Trebbiano di Modena esse non occupano certo il secondo posto». 
Insomma, questo Trebbiano si produceva quasi dovunque in Italia con ottimi risultati, 
se era dovunque come quello di Modena che il Messedaglia definisce «vino bianco e 
frizzante, assai stimabile» e l’Anna Maria Nada Patrone nel suo studio dell’alimentazione 
pedemontana definisce: « bianco e rosso, di produzione toscana, dolce e robusto... ».
3 PI. N.H. XIV, 8 
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