DO
DI RMEN

Settimanale Data 08-1 1 -201 5
Pagina 44
Foglio 1 / 2

CULTURA MATERIALE

Cibi nobilissimi e comuni

La miglior cucina di oggi
appartiene alla tradizione
popolare. Ma i sontuosi
banchetti presero piede
tra gli aristocratici

nel Rinascimento

di Massimo Firpo

prescindere dalle tecniche

raffinatissime e dall’'inesau-

ribile creativita dai sommi (e

ormai popolarissimi) chef

internazionali, con tutti i ri-

schi di una spettacolarizza-
zione barocca del cibo, in molti paesi, a co-
minciaredall’Italia, lamiglior cucinaprovie-
ne dalla tradizione popolare, dall’esigenza
direndere mangiabili — a forza di aglio e ci-
polla, aromi e cotture — materie prime che si
deterioranorapidamente, qualcheraropez-
zo di carne scadente, qualche erba coriacea.
Zuppe, minestre, panate, farinescure,unpo’
di formaggio, qualche uovo e qualche rara
gallina, trippa, coratella, rognone, il provvi-
denziale maiale di Natale, vini pessimi, co-
stituivano la dieta dei poveri, spesso falci-
diata da carestie, guerre, saccheggi, pesti-
lenze, imposizioni fiscali. I ricchi invece
mangiavano tanto e mangiavano sempre,
soprattutto carni pregiate, vitelli, cacciagio-
ne, uccelli, pesci d’ogni genere, anguille,
gamberi, e poi confetture, zucchero, marza-
pane, dolci, biscotti, canditi. Presto o tardi
molti siammalavano di gotta, che impediva
lorodiscrivere oliimmobilizzava alettoper
lunghi periodi.

Mangiavano soprattuttoinoccasionedei
sontuosi banchetti che animavano di tanto
intantolecorti, dicuicronache, lettere, ma-
nualidicucinacihannotramandato descri-
zioni che lasciano allibiti di fronte all’ine-
sauribilealternarsidi«servizidicredenza»,
con piatti freddi a selfservice, e «servizi di
cucina», con cibi caldi portati dai camerieri
sulle tavole, ciascuno composto diunadoz-
zina di portate, inframmezzate da rappre-
sentazioni teatrali, musiche, balli. Il menu
ammannito dal cardinale Lorenzo Cam-
peggi a Carlo V, di passaggio a Roma nel

1536dopolagloriosaconquistadiTunisi,ne
elenca 196, con I'avvertenza pero che si era
inquaresima, e sidoveva quindi mangiar di
magro, con 30 tipi diversi di pesci e crosta-
cei, ma anche tartarughe, funghi e tartufi,
oltre a frutta e verdura d’ogni genere. Spi-
gole, gamberi, storione, cavialeeostrichein
quantita consentivano dilenire i morsi del-
la fame anche nei giorni di vigilia. C’eraan-
chechisideliziavaconocchidivitello farciti
oaveva cuochi cosi abili da arrostire un uo-
vo infilzato «con destrezza» sullo spiedo. Il
banchetto predisposto a Ferrara da Ercole
d’Esteil24 gennaio 1529 prevedevaunaset-
tantinadipiatti(tracuilzs «anguilleinvolte
inpastareale», «capponi senza ossa 25 pie-
ni alla lombarda con 25 salami», «capretti
piccioli 25 arrosto intieri pieni», un «cen-
giale in brodo nero», 25 «porchette di latte
arrosto», debitamente cosparse di mostar-
da, «pernici 104 in brodo lardiero», giusto
per stare un po’ leggeri, e cosi via) che, te-
nendo conto del numero dei commensali,
comportavano non meno di 3omila calorie
pro capite: una vera e propria arma letale.

E dunque evidente che simili orge di vi-
vande non servivano a nutrire principi e
prelati coniloro cortigiani, poiché era piut-
tostolaculturapopolareasfogarsiognitan-
to in mangiate pantagrueliche per poi evo-
carle nell'immaginario del Paese di Cucca-
gna, doveil vino sgorga dalle fontane eitor-
telli rotolano su un monte di parmigiano
prima di precipitare nel brodo. Servivano
invece a esibire un fasto che si esprimeva
anche nei palazzi, negli oggetti d’arte, nel-
I'abbigliamento, nellaservitl, echenonsca-
turivadameraostentazione oirresponsabi-
le sperpero, ma manifestava la natura del
potere, ne costituiva una sorta di epifania e
al tempo stesso un dovere. Anche a tavola,
per esempio, con la distribuzione degli
avanzi alle seconde, alle terze e infine alle
quarte mense, dai servitori di maggior ran-
go (come gli «aiutanti di camera che man-
giano al rilievo del piatto») fino agli stallieri.
Riti sociali, dunque, non pranzi, e riti del-
I'abbondanza, taloraveriepropriritisacrifi-
cali, come avvenne in occasione dell’arrivo
di Carlo V a Siena dopo aver lasciato Roma,
quando fu fatta sfilare sotto i suoi occhi
un’inverosimile quantita di cibi che, dopo
essere stati sacralizzati dal passaggio in
processione attraverso il duomo, spente le
torce, fu distrutta e depredata dalla folla in
un vero e proprio potlach propiziatorio.

llibrodelineacongarboesapere, purcon
qualche imprecisione, il funzionamento
della complessa macchina delle cucine di

corte, ricostruisce i profili di alcuni celebri
cuochi, come Cristoforo di Messiburgo,
GiovanBattista Rossettie Bartolomeo Scap-
pi,eneriproducealcunericette, spessomol-
to elaborate. Ben poche risulterebbero oggi
proponibili, se non altro per la sovrabbon-
danza degli ingredenti, il continuo mesco-
larsidi dolce esalato, digrassiindigestie de-
licati profumi, di zucchero e uva passa, di
brodi e spezie, zafferano e soprattutto la
cannella, profusaapiene manipressochésu
ogni piatto. Un ingrediente costoso, che
giungeva sulle tavole europee dall'India,
dopo aver attraversato 'oceano e lo stretto
diSuezfinoaVenezia, oaver circumnaviga-
to!’Africa fino a Lisbona: anch’esso dunque
unsimbolodistatus.Maaleggereletortuose
ricette dei cuochi rinascimentali si capisce
perché alla fine del Quattrocento si accen-
desse una competizione internazionale per
raggiungere quelle lontane terre e impa-
dronirsi di merci cosi richieste dai ricchi. Fu
anche grazie all’invasione della cannella
nelle pietanze delle corti, insomma, che
I'Europapartiallaconquistadelmondo,im-
paro a costruire navi e cannoni, fini cosicon
l'arricchirelasuadietaconilmaiseilpomo-
doro, la patata e il caffé, il peperone e il tac-
chino, detto il «gallo d’India» (ancor oggi
dindon in francese).

E fu anche attraverso quei banchetti, at-
traverso le ostentate raffinatezze del «trin-
ciante», un gentiluomo incaricato di tagliare
con eleganza le carni, magari infilzando
un’anatra o una pernice su un lungo spiedo
per farne cadere i pezzi su appositi piatti
(“trinciare in aria”, si diceva), attraverso
P'abitudine di bere dal proprio bicchiere e
mangiare nel proprio piatto e non attingen-
doaunocomune, diservirsi dellaforchettae
non delle mani per portareicibiallabocca, di
utilizzare il tovagliolo e non la tovaglia per
pulirsiledita, diporgereilbocconealladama
seduta al proprio fianco utilizzando solo tre
dita (quelle finesse!), di proibire passatempi
grossolanicomeil «lancio delpollo»,chefece
isuoi primi passi quella che é stata definita
«lacivilta delle buone maniere», il galateo, di
cui proprio in quei decenni Giovanni Della
Casa redasse il primo manuale. Una civilta
che proprio a tavola defini alcuni canoni del
suo codice normativo, destinato a funziona-
reneisecolianche comelegittimazione e ga-
ranzia del privilegio aristocratico.
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LAMPADINE | Uliano Lucas, «La mensa della Osramy», Bari, 1985. Dalla mostra fotografica «Pausa pranzo. Cibo e lavoro nell’Italia delle

fabbriche», a cura di Giorgio Bigatti e Sara Zanisi, in collaborazione con Uliano Lucas e Faygal Zaouali, fino al 22 novembre Fondazione Isec,
Villa Mylius, Largo La Marmora 17, Sesto San Giovanni

Nel libro di Pierluigi Ridolfi
vengono delineati con garbo
i profili di cuochi celebri

e la complessa macchina
della cucina di corte
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