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JoachimVon Sandrart:Cuoco con pasticcio,XVII sec.Il pasticcio èun assemblaggiotraelementi naturalie trasformazioneculinaria

Esplorazioni
nella civiltà

contadina

Francesca Basso

Nemmeno il genio di Andrea
Palladio sfugge alla regola. E
infatti, come tutti i trattati di
architettura rinascimentale,
anche i suoi Quattro libri dell'
architettura offrono pochissi-
me informazioni riguardanti
la costruzione delle cucine.
Tuttavia, leggendo attenta-
mente il secondo capitolo del
secondo libro, si scopre una si-
militudine secondo la quale
anche le indicazioni relative
agliambientidiserviziodiuna
villa o di un palazzo rientrano
nella sua concezione estetica
di un'architettura che si deve
semprerapportareconlanatu-
ra.
“Ma sì come Iddio benedetto

ha ordinati questi membri no-
stri, che i più belli siano in luo-
ghi più esposti ad esser veduti
et i meno onesti in luoghi na-
scosti, così ancor noi nel fabri-
care collocheremo le parti
principalieriguardevoli inluo-
ghi scoperti, e le men belle in
luoghipiùascosi agli occhino-
stri che sia possibile, perché in
quelle si riporranno tutte le
bruttezze della casa e tutte
quelle cose che potessero dare
impaccio et in parte render
brutte le parti più belle”.
Veniamo dunque a sapere

che nelle case signorili la cuci-
naeraunambientesubordina-
to rispetto alle sale di rappre-
sentanza, ma non per questo
poco importante: non è solo la
"bellezza" ad essere requisito
fondamentale della costruzio-
ne, ma anche la "commodità",
che si concretizza in una cor-
retta disposizione degli am-
bientidi servizio.Troppospes-
so l'interesse per le soluzioni
formalieiprincipiarmonicial-
la base dell'architettura palla-
diana ci ha fatto dimenticare
quanto all'architetto vicenti-
nostesseroacuoreanchelaco-
modità e la funzionalità.
Eccodunquechelacucinade-

vetrovarespazionellapartein-
feriore della villa: abbastanza
lontana dai banchettanti che
potrebbero essere infastiditi
da eventuali chiacchiericci di
sguatteri, rumori di piatti e
pentole, ma anche abbastanza
vicinaondeevitareilraffredda-
mento dei cibi durante il tra-
sporto. E al suo interno un
mondo: oltre al focolare con
spiedi, forno e acquaio, tavoli,
sedie, mortai, scaldavivande,
setacci,tegami,padelle,eanco-
ra piatti e scodelle di ogni for-
ma e materiale. Eh sì, perché è
daquestoambiente, spesso in-
terrato, che venivano alla luce,
portate nei saloni più belli e
grandiosidellavilla, cornicedi
fastosi banchetti, piatti golosi
e spesso stravaganti, opera di
cuochi che avevano il compito
di fargustareai signori legioie
della tavola. Dobbiamo evita-
re, però, di cadere nel facile er-
rore di pensare ai cuochi rina-

scimentali come a dei veri e
propri artisti, strapagati geni
colcappelloapuffo.Essierano
prigionieridiunsistemadiva-
lori che ne orientava le scelte e
ne limitava lo spazio creativo,
e nella scala gerarchica delle
funzioni venivano dopo altre
figure di "officiali della tavola"
come il trinciante e addirittu-
ra il bottigliere, di estrazione
sociale più elevata e meglio re-
tribuiti. Non è quindi un caso
che il Cinquecento, secolo
d'orodell'editoriagastronomi-
ca,abbiaprodottounsolotrat-
tato scritto da uncuoco di pro-
fessione (per trent'anni capo-
cuocopresso ilpalazzopontifi-
cio): l'Opera (1570) di Bartolo-
meoScappi di cui la Biblioteca
Internazionale "La Vigna", in-
siemeconnumerosealtrepub-
blicazioni rinascimentali, pos-
siede una pregiatissima e rara
edizione. Suddiviso in sei libri,
essa raccoglie oltre mille ricet-
te e offre dettagliate informa-
zionisullaqualitàe l'approvvi-
gionamento dei prodotti, le
specialità regionali e gli usi lo-
cali; deliziose sono poi le viva-
ci tavole checorredano l'opera
eillustranolospazioeleattrez-
zature di una cucina ideale.
MaancheloScappinonpuòes-
sereconsideratounveroepro-
prioriformatoredeigustiedel-
le abitudini gastronomiche,
sebbene non gli si possa nega-
re una certa originalità, pur
sempre inserita nel solco della
tradizione.Aquestopuntovie-
ne spontanea una domanda:
come si mangiava nel Rinasci-

mento, in particolare nell'età
del Palladio? La risposta non è
immediata e dipende anche
dal territorio preso inconside-
razione,masipossonocomun-
que fornire delle linee genera-
li.Va immediatamentesottoli-
neato che, come accade anche
oggi, non è possibile giudicare
la gastronomia rinascimenta-
le solo in base ai banchetti che
venivano allestiti nelle corti e
nelleville, inquanto essi offro-
no una visione parziale e mol-
to spesso caricaturale dell'ali-
mentazione del tempo. Molto
piùdiffusesonolacucinacasa-
linga e familiare legata ad am-
bienti più modesti e realizzata
dadonne,padronedicasa,cuo-
che di case borghesi o istituti
religiosi, e quella "povera" del-
leclassisubalternefrettolosae
ripetitiva,nient'affattoriccadi
inventiva come la tradizione
"romantica" ci ha indotto a
pensare.
Non si deve dimenticare che

la vera rivoluzione gastrono-
mica rinascimentale non è di
contenuto, ma di forma: si at-
tua nelle sale conviviali, non
nelle cucine. Infatti nonostan-
te la ricchezza degli ingredien-
ti e dei metodi di preparazio-
ne, la cucinadelRinascimento
resta d'ispirazione medievale
e i grandi cuochi del Cinque-
cento esaltano, non rifiutano,
la cultura "della tavola" dei se-
coli precedenti, portandola al-
le estreme conseguenze dal
punto di vista tecnico. Ecco al-
lora che ritroviamo nella cuci-
na del XVI secolo l'uso delle

spezie, checontinuanoa rima-
neresegnodidistinzionesocia-
le, delle salse agrodolci, delle
carni di volatili e delle fratta-
glie, del pesce, delle verdure e
dei legumi, dellepaste ripiene,
tutti alimenti già presenti nell'
alimentazione medievale. Ri-
spetto al Medioevo notiamo
una predilezione per le carni
di manzo e di tacchino e per i
latticini. Anche il pomodoro,
la zucca, i fagioli e il mais ven-
gono apprezzati soprattutto
nel Veneto. La grande novità

diquest'epocaèrappresentata
dalla presenza esasperata del-
lozucchero,chevenivaassocia-
to alle spezie e spolverato co-
me tocco finale praticamente
sopraognipiatto.Certolericet-
te si moltiplicano e nelle feste
vengonopresentate le creazio-
ni più fantasiose, destinate a
stupiree a lasciare senza paro-
le iconvitati,maglialimentidi
base rimangono pressoché
quelli tradizionali.
Probabilmenteèlagrandiosi-

tàconvivialedeibanchettial li-

mite dello spreco (ne sono te-
stimonianza le continue leggi
contro il lusso emanate dalle
città italiane durante questo
secolo) ad aver prodotto l'idea
diun'alimentazionecompleta-
mente diversa da quella in uso
nell'"ascetico" Medioevo. Co-
me spesso accade con le epo-
che d'oro della storia umana,
anche la celebrazione dei fasti
rinascimentali porta con sé il
rischio dell'idealizzazione e
dell'oblio dei debiti nei con-
fronti del passato.f

NellaVigna

Poche indicazioni dell’architetto sulle stanze
per i fuochi, più per i banchetti. L’ Opera di
Scappi invece è un manuale tecnico-pratico
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Dall’Operadi Bartolomeo Scappi (1570):la cucina Un’altratavola dedicataagli strumenti dacucina Sempredall’Operadi Scappi, lateoria deicoltellidacucina
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