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Nella Vigna

In collaborazione con la Biblioteca La Vigna

La scoperta
diun parallelo
storico

ILRETROSCENA. Gli allestimenti del sedicesimo secolo non avevano nulla da invidiare a quelli del passato

QUANT ERANO
ROMANE
LE FESTE
PALLADIANE

La sontuosita deiricevimenti nelle ville del Cinquecento
(sispendevano 70 mila euro solo per le tappezzerie) li fa
paragonare alla cena di Lucullo da un milione di euro

Alessandra Balestra

Rewind. Si torna indietro di
mezzo millennio.

Cinquecento anni sono passa-
tidallanascitadi Andrea Palla-
dio, che-suomalgrado-hapre-
stato il nome anche a strade,
pizzerie, dolci e persino a un
centro commerciale.

Colonnati e timpani triango-
lari sono i segni distintivi di
quelle ville che ora sono silen-
ziosi cimeli in mezzo alla cam-
pagnaveneta, ma un tempo ri-
suonavano di musiche e schia-
mazzi nelle sale, di pentole e
posate nelle cucine.

E del 1561 la legge suntuaria
promulgata a Vicenza con lo
scopo di disciplinare i costumi
morali e la vita quotidiana dei
ceti pitiabbienti, un campanel-
lo d’allarme che da informazio-
ni sulle abitudini spendaccio-
nedi chi non badava al portafo-
glio pur di suscitare nei propri
ospiti il senso della meravi-
glia.

Cambiano i modi ma non la
sostanza: tant’e che nel 1596
c’era qualcuno che, spettatore
degli usi e costumi rinascimen-
tali, notava somiglianze con
I’epoca romana. Andrea Bacci,
nel IV libro della sua opera De
naturali vinorum historia,
racconta infatti tutti i partico-
lari della preparazione di un
banchetto nella Roma antica,
dalle portate, ai doni per gli
ospiti, agli abiti per la cena,
agli arredi, ai compitidella ser-
vitll. «Ai tempi dei consoli C.
Fannio e M. Valerio Messala -
racconta - si ordinava ai piu
ragguardevoli cittadini di giu-
rare che nel corso delle feste
Megalesi per ogni singola cena
non avrebbero speso piu di
120 assi (circa1.500 euro attua-
li), non avrebbero bevuto vino
straniero e non avrebbero por-
tato in tavola vasi d’argento
per un peso che superasse le
cento libbre».

Nulla di nuovo, dunque, se
un signore nel XVI secolo arri-
vava a spendere 700 ducati

(circa 70.000 euro) solo per le
tappezzerie della sala, dal mo-
mento che Lucullo, racconta
Bacci, essendosi a casa sua au-
toinvitati Pompeo e Cicerone,
aveva fatto organizzare nel-
I’Apollo, una delle sue sale da
pranzo piu riccamente allesti-
te, una cena del valore di
50.000 sesterzi, pari aun milio-
nedi euro.

Nelle ville venete, in occasio-
ne di una festa, i calici di vetro
arrivavano da Murano, le ca-
raffe eil vasellame erano profi-
latiin oro,icandelieri d’argen-
to, tanta ceramica e cristallo,
letovaglie erano dei pit pregia-
tilini e tessuti di Fiandra. Araz-
zi e pitture alle pareti, composi-
zioni di fiori, fontane di acque
profumate e ciotole con essen-
ze odorose per detergersi le
mani, fiaccole per creare I’at-
mosfera, statue e figure in le-
gno e cartapesta disposte in
modo da dare vita ad effetti
scenografici e raccontare qual-
che antico episodio del mito e
dellatradizione.

Gli allestimenti cinquecente-
schi nulla avevano da invidia-
re a quelli raccontati da Pedro
Chacon nel suo De triclinio ro-
mano del 1588, opera conserva-
ta nella Biblioteca “La Vigna”
di Vicenza (cosi come quella di
Bacci), con la differenza che,
col passare dei secoli, gli anti-
chi divanetti da “gozzoviglia”
furono sostituiti da lunghe file
di sedie attorno a tavoli dispo-
sti a ferro di cavallo: sopra ad
essi, decine di prelibatezze.

Cera anche un’etichetta da
seguire nell’allestire queste fe-
ste cinquecentesche. Lo rac-
conta Ottaviano Rabasco nella
sua opera “Il convito” del 1615.
Era d’uso organizzare i posti a
tavola in modo che “vicino a
persona che d’alcuna virti so-
prabbondasse venisse posto
chi di quella mancasse in par-
te... Cosi, vicino al filosofo,
un(o) che a filosofar comincias-
se, al poeta chi st dilettasse di
poesta, ad un vecchio loquace,
un gtovane chevolentieriudis-
se...”. ¢

| caliciarrivavano || Candelieri
daMurano d’argento, mentre
le caraffee le tovaglie erano
ilvasellame dei piu pregiati
erano profilati lini e tessuti
inoro diFiandra
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Andrea Bacci, nel suo volume (riprodotto qui sopra) paragona le feste invillaa quelle degli antichi romani
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E del 1638 la primaillustrazione che ritrae 'arnese per tagliare l'uovo sodo, gia in uso nelle cucine cinquecentesche (da A. Frugoli, Pratica e scalcaria, 1638)
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Gliallestimenti cinquecenteschi nulla avevano da invidiare a
quelliraccontati da Pedro Chacon nel suo “De triclinio romano”

del 1588, opera conservata nella Biblioteca“La Vigna” di Vicenza

Un menu rinascimentale: quanto zucchero e cannella...

Capponi
con lardo,
cedroe..
savolardi

LaBiblioteca“La Vigna”
conserva un esemplare del
volume di Antonio Frugoli,
intitolato“Praticae
scalcaria”, editonel 1638.

Eccodiseguito alcune
portate diun menu tipo diun
banchetto rinascimentale.

Prosciutto di montagna
cotto nel latte, servito con
attorno lingue di maiale
salate e cotte nel vino, a
fette.

Meloni tagliati a fette e uno
intero in mezzo al piatto.

Torta bianca di marzapane,
latte, zucchero e chiare
d'uovo, servita con tanti fiori
attorno.

Pasticcio di cosciotto di
capraaformadileone
servito con verdure attorno.

Capponi cotticonlardoe
scorza di cedro candita
serviti con attorno biscottidi

| piatti di un tempo erano molto elaborati anche nelle decorazioni

Savoia (i nostri Savoiardi).

Perniciarrosto passatein
salsareale con chicchidi
melograno poste in piedicon la
testarivolta verso una mela
cotogna sciroppatainterain
mezzo al piatto, come se le
pernici stessero mangiando, e
tutto attorno paste di zucchero
e mele sciroppate con confetti
dianice sopra.

Torta diprosciutto cotto con
zucchero e cannella, spolverata
con tanto zucchero sopra.

Teste di capretto senza ossi
indorate e fritte, con mammelle
divitella indorate e fritte con

attorno limoni e paste reali,
servite calde con zucchero
sopra.

Fagianiarrosto con capperidi
Genova, zucchero e limone.

Come sivede, C'era sempre
molto zucchero e cannella nelle
pietanze. Varicordato che
questo menu nonrisente ancora
dellimportazione di molti
alimenti dallAmerica scoperta
da Cristoforo Colombo, quegli
stessi alimenti che per noi sono
oggi comuni (patate, peperoni,
pomodori, mais...) e che, in
realta, hanno cambiato la dietaa
tavoladopo il 1492. A.BAL.



