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Cucinare,decorare,servire, in-
trattenere: uno stuolo di servi-
tori si occupava di soddisfare
levolontà e ibisogni del signo-
re e dei convitati durante le fe-
steinvillanelXVIsecolo,quel-
lo del Palladio attivo a Vicenza
e nel Veneto.
“Praticaescalcaria”è il titolo

delmanualediAntonioFrugo-
li, di cui “La Vigna” possiede
l’edizionedel1638,cheraccon-
ta quanto fossero specifici i
compitidiognisingoloservito-
re, tutti alle dipendenze dello
scalco, il “maitre” della villa.
Uomodifiducia,organizzato-

re di feste e banchetti, era lui
chedecidevaleportateevigila-
vasullapreparazionedellepie-
tanze; a lui ci si rivolgeva per
crearecomposizionigastrono-
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 l’uomo che sapeva fare
del taglio di una carne o delle
fette di melone uno spettaco-
lo: il trinciante.
Senzanemmeno sfiorare con

le mani una coscia di pollo,
unatrotaepersino unricciodi
mare, il trinciante, come un
abile giocoliere, incantava gli
ospiti con spettacolari perfor-
mances, disegnando figure in
ariaconlelamediforcineecol-
telli in modo che, alla fine di
tutti gli abilissimi volteggi, la
pietanza cadesse esattamente
nel piatto del commensale.
È Vincenzo Cervio colui che

si preoccupò di tramandare
nel tempo tali curiosità e così
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.
Ilmestieredeltrinciante,sep-

purconsideratounlavoroumi-
le,richiedevaunalunghissima
preparazione e un preciso
aspetto fisico: il trinciante do-
vevaessereunuomopiacevole
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 capacità di conquistare
una donna. Ecco il suo punto
di vista. «E per questo niuno
gentilhuomo per grande che
egli sia, non si dovria sdegna-
redisaperlofare,senonperal-
tro,almenoperpotere inunbi-
sognoservireilsuosignore,ov-
vero alla sua dama, come fece
uno dei maggiori signori della
corte, il quale nel tempo di (e)
state ritrovandosi 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 amava, et desi-
derava servire, fattosi dare
dal trinciante che li stava ap-
pressounaforcina, euncortel-
lo, e levatosi in piedi imbroccò
unfagiano,e lo trinciòaquella
dama con tanto buona gratia,
quantoavrebbefatto ilmiglior
trinciante d’Italia».

SAPER TAGLIARE
PERCONQUISTARE
UNA DONNA
Ne “Il trinciante” del 1622 si
ritrova anche questo consi-
glio: l’arte di saper tagliare
può essere utile per conqui-
stare una donna.
Ecco il passo.
“E per questo niuno genti-
lhuomo per grande che egli
sia, non si dovria sdegnare
disaperlo fare,senonperal-
tro, almeno per potere in un
bisogno servire il suo signo-
re,ovveroallasuadama,co-
me fece uno dei maggiori si-
gnoridella corte, il qualenel
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)
cantoadunadiquellesopra-
modo bellissima, la quale
sommamente amava, et de-
siderava servire, fattosi da-
re dal trinciante che li stava
appresso una forcina, e un
cortello, e levatosi in piedi
imbroccò un fagiano, e lo
trinciò a quella dama con
tanto buona gratia, quanto
avrebbefattoilmigliortrin-
ciante d'Italia."

CONFETTI, UN “MUST”
IN OGNI BANCHETTO
PRIMA DELLE DANZE

NelCinquecentosopraogni
piattovenivaspolveratodel-
lo zucchero.
È queso il presupposto che
fa nascere il confetto.
Il termine “confetto” deriva
dal latino “conficere", cioè
fabbricare,e identificaquin-
di una preparato artificiale,
cioé non esistente in natu-
ra.
Sitrattatava,appunto,diun'
elaborazione quasi farma-
ceutica, cheutilizzando una
pastaabasedizuccherocon-
sentiva di ingerire sostanze
benefiche.Lestesseche,pre-
se singolarmente, sarebbe-
rorisultateunpo' sgradevo-
li:erbe,spezieesemiveniva-
no resi più invitanti con la
presenza dello zucchero.
I confetti erano un must al-
lafinediognibanchetto,pri-
ma delle danze.

IL TRINCIANTE
PROVAVA SULL’UNGHIA
IL COLTELLO AFFILATO
I trincianti per vedere se i
coltelli erano a filo li prova-
vano sull'unghia del pollice
dellamanosinistra.Sealpri-
mocontattoilcoltellolascia-
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-
stinelpiattodovevanosem-
brare vivi. Erano ricoperti
delle loro stesse piume.

Cibo e stili
di vita quattro

secoli fa
NellaVigna

Iltrinciante ènel disegno disinistra, cheporge ai signoriatavola unpezzo diselvaggina

la curiosità

i dolci

il segreto

L’unosapevatagliareicibicreandospettacolo
l’altroeralafiguracentrale:tuttiaisuoiordini

Questo manuale,edito nel 1638, elenca indettaglio i compitidi ogni singolo servitoreauna festa

In collaborazione con la Biblioteca La Vigna


