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100 Best Chefs in the World 2020



Guida Michelin



Guida Gambero Rosso



Ricettari storici



Primi ricettari “femminili”



Libro di cucina
di Lionardo Tavonato 

da Tavon

1557



Tre nobildonne in cucina

● Veronica Seconda 
(XVII sec.)

● Veronica Gentilla 
(XVII sec.)

● Maria Teresa        
(XX sec.)



Veronica Seconda (Sekunda)



Giovanni Giorgio Khuen Belasi                   Veronica Gentilla Lodron

Veronica Seconda Khuen Belasi (? - 1685)



Ercole Thun                 Dorotea Khuen Belasi

Cristoforo Riccardo Thun (1604-1668) 



Ricettario di Veronica Seconda





Zitronaty zumachen
Guete bischgoten zu machen

Lemoni schellen ein zu machen
Wie man die ganzen pomeranschen ein machen soll

Ein gueten Lemoni safft zu machen
Latwergen von khiten

Ein mues von Mandl zu machen
Wie man den Mandl deig machen soll

Die weisse khiten latwergen zu machen
Johanes berl ein zu machen

Die gefilten zelten
Ein latwergen das saur ist

Latwergen von Citroni und khiten

Alcune ricette



Alcune ricette

Zitronaty zumachen
Guete bischgoten zu machen
Lemoni schellen ein zu machen
Wie man die ganzen pomeranschen ein machen soll
Ein gueten Lemoni safft zu machen
Latwergen von khiten
Ein mues von Mandl zu machen
Wie man den Mandl deig machen soll
Die weisse khiten latwergen zu machen
Johanes berl ein zu machen
Die gefilten zelten
Ein latwergen das saur ist
Latwergen von Citroni und khiten

Per fare le scorze di limone candito
Per fare buoni biscotti
Per conservare le scorze di limone
Come si deve fare la conserva di arance intere
Per fare un buon succo di limone
“Latwergen” di cotogna
Per fare la spuma di mandorle
Come si deve fare la pasta di mandorle
Per fare il “Latwergen” di cotogna bianca
Per mettere in conserva il ribes
Zelten ripeno
Un “Latwergen” acido
“Latwergen” di limoni e cotogne



Veronica Gentilla Lodron



        Gaspare Lodron Anna Berka von Duba

Veronica Gentilla Lodron (1581?-1639?)

Giovanni Giorgio Khuen Belasi                              Veronica Gentilla 

                         
                   Veronica Seconda        



“Inventario delle gioie, collane, ori et vestimenti”



Ricettario di Veronica Gentilla



Ricettario di Veronica Gentilla



Alcune ricette

Ein Kirbes einzumachen
Zitronnen einzumachen
Lemonien einzumachen

Lemonien safft einzemachen
Quitten Schnit einzemachen

Quitten Latweren einzemachen
Quitten Lattweren mit Galwasser zemachen

Bissgotten zu machen
Johannes Berl einzumachen

Byrn einzemachen
Pfersich einzemachen

Marzebein ainzumachen
Pomeranzen Safft, Nuss Safft, Rosensafft



Alcune ricette

Ein Kirbes einzumachen
Zitronnen einzumachen
Lemonien einzumachen
Lemonien safft einzemachen
Quitten Schnit einzemachen
Quitten Latweren einzemachen
Quitten Lattweren mit Galwasser zemachen
Bissgotten zumachen
Johannes Berl einzumachen
Byrn einzemachen
Pfersich einzemachen
Marzebein ainzumachen
Pomeranzen Safft, Rosensafft, Nuss Safft 

Per la conserva di zucca
Per la conserva di cedro
Per la conserva di limoni
Per conservare il succo di limone
Per conservare la cotogna a fette
Per fare il “Latwergen” di cotogna
Per fare il “Latwergen” di cotogna con il Goldwasser
Per fare i biscotti
Per la conserva di ribes
Per la conserva di pere
Per la conserva di pesche
Come fare il marzapane
Succo d’arancia, succo di rose, succo di noci



Ricetta del Kütten Zelten



Wie man Kütten Zelten machen soll

Nembt die Kütten und schelt sy sauber und schneidt die Puzen wol heraus, daz das 
Stainig darvon khumb, schneidt Schniz daraus, aus einer ungefehrlichen acht, darnach sy 
groß ist. Nembt derselben Kütten ein Pfund und thuet daran drey Vierling schenen 
weissen Zuckher, der vor zerkhnirst sey in einen Mörser, thuet das in ein messnige 
Pfannen, die ain wenig tüeff sey, güest Prunenwasser daran, sovil das es gleich neben 
den Schnizen aufgehe, deckht es mit einem kupfernen Luckh, das inwendig verzint sey, 
zue, laß es auf einem reschen Kolfeur sieden, bis das die Kütten lindt wern. Alsdan 
zertreübts mit einem hilzen Löffl oder Kolben, das khein Knollen mehr darin sey, also daz 
es wirt wie ein Mueß. Darnach süedts auf dem Khollfeur, bis es sich von der Pfannen 
schelt gar ab, und gebt Achtung, das irs rüert, damit es nit anbrün. Lestlich so güessts in 
die Mödl und deckhts mit dem Lückhl zue. Ist es genueg gesotten, so geth es in einer 
halben Stundt heraus und wie es E[uer] G[naden] weiter mit dem Abtrickhnen halten 
soll, wirdt E[uer] G[naden] der Fridrich anzaigen.



Come si deve fare lo zelten di mele cotogne
Si prendano le mele cotogne, si sbuccino 
bene togliendone completamente il torsolo, 
in modo che non resti nessun seme. 
Tagliatele quindi a fettine, circa otto per 
ogni mela, a seconda delle dimensioni. 
Prendete poi una libbra di queste cotogne e 
aggiungetevi tre quarti di libbra di 
zucchero bianco che avrete 
precedentemente pestato in un mortaio: il 
tutto in una padella abbastanza capace, 
piuttosto profonda. Aggiungete acqua di 
fonte fino a coprire il livello delle fette di 
cotogna, coprite con un coperchio di rame 
stagnato e fate bollire brevemente su fuoco 
di carbone, finche le cotogne non si siano 
ammorbidite. A questo punto mescolate con 
un cucchiaio di legno fino a che non resti 
più alcun grumo e il tutto sia stato ridotto a 
purea. Rimettete a bollire sul fuoco di 
carbone finché la purea non si stacca dalla 
padella e state attenti che non si attacchi e 
non imbrunisca. Infine versate la composta 
nella sua forma e copritela con un 
coperchio: se è stata bollita a sufficienza, 
basterà mezz’ora affinché prenda forma. 
Dipenderà poi dal vostro gusto decidere 
quanto a lungo lasciarla asciugare.



Maria Teresa (Teresina)



Cameriere del castello



Sigismondo Maria Thun di Castelfondo   Maria Sardagna

Maria Teresa (1880-1975)

Franz de Paula Guidobald Thun (Franta) + Maria Teresa Thun 

Zdenko          Josefine        Franz



I libri di cucina di Teresina Thun
Rottenhoefer Kochbuch



I libri di cucina di Teresina Thun
Moderne Menus und Rezepte



La torta preferita di Teresina



Sala da pranzo



Zdenko Thun in sala da pranzo



Rosentörtchen
Mescolare 160 g di mandorle 
dolci e 20 g di amare con tre 
albumi d’uovo e 280 g di 
zucchero, aggiungere una tazza di 
acqua di rose, sette albumi 
montati a neve e 40 g di farina.
Con questa massa riempire delle 
tartellette di pasta sfoglia, 
cospargere con zucchero in 
granella e cuocere in forno caldo.



Grazie per l’attenzione!

fiammetta.baldo@provincia.tn.it


