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L'uno sapeva tagliare i cibi creando spettacolo
laltro era la figura centrale: tuttiai suoi ordini

Alessandra Balestra

Cucinare, decorare, servire, in-
trattenere: uno stuolo di servi-
tori si occupava di soddisfare
le volonta e ibisogni del signo-
re e dei convitati durante le fe-
steinvillanel XVIsecolo, quel-
lo del Palladio attivo a Vicenza
enel Veneto.

“Pratica e scalcaria”éil titolo
del manuale di Antonio Frugo-
1i, di cui “La Vigna” possiede
I’edizione del 1638, che raccon-
ta quanto fossero specifici i
compiti di ogni singolo servito-
re, tutti alle dipendenze dello
scalco, il “maitre” della villa.

Uomodi fiducia, organizzato-
re di feste e banchetti, era lui
chedecidevale portate e vigila-
vasulla preparazione delle pie-
tanze; a lui ci si rivolgeva per
creare composizioni gastrono-
miche che fossero in tema con
la serata, scenografici “trionfi”
di zucchero che raffiguravano
putti, leoni, elefanti, persino
architetture e personaggi del
mito, tutto per raccontare una
storia e affascinare gli invitati.

Cuoco, spenditore, credenzie-
re, dispensiere, bottigliere, era-
no tutti ai suoi ordini. Accanto
aveva 'uvomo che sapeva fare
del taglio di una carne o delle
fette di melone uno spettaco-
lo: il trinciante.

Senza nemmeno sfiorare con
le mani una coscia di pollo,
unatrota e persino un riccio di
mare, il trinciante, come un
abile giocoliere, incantava gli
ospiti con spettacolari perfor-
mances, disegnando figure in
ariaconlelamediforcine e col-
telli in modo che, alla fine di
tutti gli abilissimi volteggi, la
pietanza cadesse esattamente
nel piatto del commensale.

E Vincenzo Cervio colui che

|
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ILTRINCIANTE

PROVAVA SULL'UNGHIA
ILCOLTELLO AFFILATO

I trincianti per vedere se i
coltelli erano a filo li prova-
vano sull'unghia del pollice
dellamano sinistra. Se al pri-
mo contattoil coltellolascia-
va il segno, allora era affila-
to.

La presentazione delle por-
tate doveva essere spettaco-
lare. Gli uccelli erano tra i
soggetti preferiti: cotti e po-
stinel piatto dovevano sem-
brare vivi. Erano ricoperti
delle loro stesse piume.

si preoccup0 di tramandare
nel tempo tali curiosita e cosi
utili informazioni su chi fosse
uno dei protagonisti dell’ani-
mazione di un banchetto, nel-
la sua opera “Il trinciante” del
1622, altra perla libraria nella
biblioteca de “La Vigna”: nelle
sue pagine imperdibili scorci
di storia gastronomica.
Ilmestiere del trinciante, sep-
pur considerato un lavoro umi-
le, richiedeva unalunghissima
preparazione e un preciso
aspetto fisico: il trinciante do-
veva essere un uomo piacevole
alla vista, senza difetti fisici,
educato, non troppo espansi-
vo, impeccabilmente vestito,
nato da buona famiglia (me-
glio se nobile), non timido
(non dovevano tremargli mai
le mani)
Apropositoditrinciante, Vin-
cenzo Cervio nella sua opera
abbina all’arte di saper taglia-

re la capacita di conquistare
una donna. Ecco il suo punto
di vista. «E per questo niuno
gentilhuomo per grande che
egli sia, non si dovria sdegna-
redi saperlo fare, se non per al-
tro, almeno per potere in un bi-
S08no servire il suo signore, ov-
vero alla sua dama, come fece
uno dei maggiori signori della
corte, il quale nel tempo di (e)
state ritrovandost fuori ad un
suo giardino, dove erano di
molte gentildonne, lui nell’ho-
ra della cena postosi a tavola
(ac)canto ad una di quelle so-
pramodo bellissima, la quale
sommamente amaoa, et desi-
derava servire, fattosi dare
dal trinciante che li stava ap-
pressounaforcina, e un cortel-
lo, e levatosi in piedi imbrocco
unfagiano, elo trincio a quella
dama con tanto buona gratia,
quanto avrebbefatto il miglior
trinciante d’Ttalia».

la curiosita
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Ne “Il trinciante” del 1622 si
ritrova anche questo consi-
glio: T’arte di saper tagliare
puo essere utile per conqui-
stare una donna.

Eccoil passo.

“E per questo niuno genti-
lhuomo per grande che egli
sta, non st dooria sdegnare
disaperlo fare, senon per al-
tro, almeno per potere inun
bisogno servire il suo signo-
re, ovvero alla sua dama, co-
me fece uno dei maggiori Si-
gnoridella corte, il quale nel
tempo di (e)state ritrovan-
dosi fuori ad un suo giardi-
no, dove erano di molte gen-
tildonne, lui nell’hora della
cena postosi a tavola (ac)
canto ad una di quelle sopra-
modo bellissima, la quale
sommamente amawva, et de-
siderawva servire, fattosi da-
re dal trinciante che li stava
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appresso una forcina, e un
cortello, e levatosi in piedi
imbrocco un fagiano, e lo
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trincio a quella dama con
tanto buona gratia, quanto
avrebbefatto il migliortrin-
ciante d’Italia.”

Apprello Aleflandro de' Vecchi.

[ltrinciante e nel disegno di sinistra, che porge ai signori a tavola un pezzo di selvaggina

PRATICA ESCALCARIA

:D'ANTONIO FRVGOLI LVCCHESE,
" INTITOLATA 2

PIANTA DI DELICATI FRVTTI

Da feroirfi & qualfivoglia Menfa di Prencipi , e gran Signori, & 2
Perfone ordinaric ancora : con molti auucrtimenti Cir=
" ¢a allhonorato Officio di Scalee,” = '
Con le lif7e di tutti i mefi dell anno,compartite nele guattro Stagion

Con va Traceato dell'lnpentori delle viwande , ¢ bevande , cosi_antiche , come moder-
B , Bouamente titfouato , ¢ tradotto di lingua Armeniain Jalianas.

Con ls qualita,e Hagioni di sner) i Ciki da groffe o dnmagree lor entina ds vinende diverfe,
Riflamparo &i neous con 1a gharta del Difcorfo del T.vloci.nvu s epera molw viile, ¢ curiofa,
DIVISA IN OTT O LIBRI.

Cenlanuels (‘jn(‘lﬂ' tueen gutlle che a1 principlo di cisfoun Uben fi contigne, i beachiio valazele

I N RO M A
Appreffo Francelco Caualli. 1638. Con licenza 24" Swpevieri «

Questo manuale, edito nel 1638, elencain dettaglio i compiti di ogni singolo servitore aunafesta

tdolci

CONFETTI, UN“MUST”
INOGNIBANCHETTO
PRIMA DELLE DANZE

Nel Cinquecento sopra ogni
piatto veniva spolverato del-
lo zucchero.

E queso il presupposto che
fanascere il confetto.

Il termine “confetto” deriva
dal latino “conficere”, cioe
fabbricare, e identifica quin-
di una preparato artificiale,
cioé non esistente in natu-
ra.

Sitrattatava, appunto,diun’
elaborazione quasi farma-
ceutica, che utilizzando una
pastaabase di zucchero con-
sentiva di ingerire sostanze
benefiche. Le stesse che, pre-
se singolarmente, sarebbe-
rorisultate un po’ sgradevo-
1i: erbe, spezie e semi veniva-
no resi piu invitanti con la
presenza dello zucchero.

I confetti erano un must al-
lafine di ogni banchetto, pri-
ma delle danze.
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