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La Tavola  e la Cucina

nei Secoli XIV e XV.



Non so, Signore c Signori, non so se considerando 

qualche volta le ingiustizie umane abbiate posto mente 

a quella clic riguarda i sensi, poiché anche tra i sensi 

ci sono le pecore bianche e le pecore nere. La vista 

c 1’ udito si ritengono nobili, e quel clic serve alla 
soddisfazione loro si decora col sacro nome di arte. 

I sensi invece che presiedono alla conservazione ed 

alla riproduzione si dicono più bassi c si soddisfano 

con atti o mestieri tenuti brutali e volgari.

Si dirà clic i piaceri dell’ occhio c dell’ udito sono 
meglio trattati perchè in essi ha parte anche l’ intel­

ligenza. Ma l’ intelligenza è forse esclusa dai piaceri 
degli altri sensi? L ’ uomo non si nutre come i bruti, 

ma prepara, condisce e cuoce il suo cibo ; anzi l’uomo 
non si distinse mai bene dal bruto se non quando trovò 

il fuoco per cuocere e le bevande fermentate. Non 
c’ entra qui l’ intelligenza ? Non occorre un’ arte per 

nutrirsi bene ? Non ci vuole un gusto educato e raf­

finato per scegliere, giudicare e stimare le bevande 

ed i cibi?
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È necessario cbo cessi il pregiudizio clic accusa di 
volgarità la cucina, poiché non 6 volgaro quel clic 

serve ad una voluttà intelligente ed elegante. Un pro­

duttore di vini che manipola l’ uva e qualche volta il 

campeggio per cavarne una bevanda grata, è accarez­
zato, invidiato e fatto commendatore. Un cuoco che 

manipola anch’ csso la materia prima per ottenerne 

un cibo piacevole, non clic onorato e stimato, non ò 

nemmeno ammesso in anticamera. Bacco è figlio di 

Giove, Conio d’ ignoti genitori. Eppure il savio dice : 
« Dimmi quel che tu mangi e ti dirò chi sei. > Ep­
pure i popoli stessi hanno una indole loro, forte o 

vile, grande o miserabile, in gran parte dagli alimenti 

che usano. Non c’ è dunque giustizia distributiva. Bi­

sogna* riabilitare la cucina.

Nè si dica che lo scrivere cose piacevoli intorno 

al senso del gusto non è. facile perchè la cucina è an­

cora imperfetta. No: la cucina, relativamente al no­

stro tempo, è perfetta;’ ma non sono tali i modi ar­
tistici coi quali noi dovremmo esprimere e comunicare 

altrui le sensazioni che il gusto ci fa provare. Fuori 
di pochi aggettivi, che comprendono troppo per adat­

tarsi alle* sfumature ed alle gradazioni, come dolce, 
amaro, salalo e insipido, nón possiamo esprimere altro 

se non incorrendo a perifrasi imperfette ed inesatte. 

Pel senso del gusto non abbiamo nemmeno un dizio­
nario sufticente. Eppure sarebbe arte non volgare il 

potere e saper esprimere un mondo di sensazioni pia­

cevoli, e grande artista sarebbe chi potesse fur gustare
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ai lettori il sapore dj un cibo, corno un poeta fa loro 
vedere con evidenza la calma di un paesaggio o la tem­

pesta di un’ anima. Bisogna riabilitare la cucina, ed 

augurare prossimo il giorno in cui il poeta abbia 

co’ suoi ritmi l’ arte di dipingere con pari evidenza 
una levata di sole ed una colazione, la malinconia d’ un 

tramonto e il sapore di una cena.' *
Ma siamo ancora troppo lontani al giorno bene 

augurato. Non solo l’ arte, ma, quel cli’ ò peggio, anche 
la storia dimenticò la cucina. Se vogliamo sapere come 

mangiarono quelli che visser prima di noi, dobbiamo 
frugare qua e là nei vecchi libri, nei manoscritti ingial­

liti, raccogliere documenti e ingegnarci alla meglio. La 

storia della cucina non c’ è! Eppure, se v ’ ha cosa clic 

non abbisogni di dimostrazione è questa, che la col­

tura e la civiltà camminano di conserva coll’ arte della 
cucina. I popoli civili mangiano bene, i barbari be­

stialmente. L ’ eccessiva ricercatezza della tavola, al 
temilo degli ultimi imperatori romani, indica la deca­

denza, c Celio Apicio * è bene il trattatista, il cuoco 
che ci vuole per la mensa di Trimalcione. C’ ò tutta 

una storia da fare, c’ ò tutta una filosofia della storia 

da applicare: nò io certo posso e voglio ne'mmcno pro- 

varmici. Solo debbo esercitare la vostra indulgenza 

esponendo brevemente con esempi storici lo stato dello 
arti-della tavola e della cucina durante i secoli X IV  

e XV. Non ho intenzione di abbozzare una storia, ma

* Vedi lo Noto a pog. 37.
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soltanto di additare da lontano qual campo aperto 

ed inesplorato e ricco di fiori e di frutti aspetti an­

cora chi lo coltivi e lo faccia conoscere ai curiosi ed 

ai pazienti.

Non occorre ricordare in quale stato il medio evo 

trovasse la cucina. La memoria delle magnificenze ro­

mane non ha bisogno di essere ridestata. I  barbari, 

irrompendo nei triclini dorati, portarono il sangue e 

lo spavento dove prima i piaceri albergavano.’  La 

notte fu completa, fitta, orrenda. I  bevitori di cervo­

gia si inebbriarono di vini preziosi, spezzarono i vasi 

d’ oro e d’ argento, rovesciarono le mense ricchissime 

e scannarono o incatenarono i padroni e gli schiavi 

senza distinzione e senza misericordia. Non si può 
pensare se non rabbrividendo ai turpi banchetti di 

carnami mal cotti che fecero lieti i conquistatori; 

alle orge bestiali dove il re Alboino beveva nel cra­

nio de’ suoi nemici. Ma così non poteva durare e a 
poco a poco un filo di luce scese in tanta oscurità. 

Già Carlo Magno avea cura della propria mensa ed 

impartiva ordini per l’ allevamento e la guardia della 

selvaggina destinata alle cucine imperiali. Passato il 

formidabile anno mille, l ’ Europa riprese il suo moto 
ascendente, adagio adagio, finché tra il dugento e il 

trecento spuntò l’ alba dell’ arte e della civiltà italiana, 

che nel trecento e nel quattrocento divenne fresco c 

splendido mattino. E risorse allora anche l’ arte del 

vivere e del mangiar bene. Arte bambina ancora, ma 
promettente di lieta virilità. Vediamola all’ opera.



Nello Storie Milanesi del Corio rimano la lista di

un pranzo di gala del secolo X1V.‘ Lionello Planta-

geneto, duca di Chiarcnza c figlio di Edoardo III  re

d’ Inghilterra, ai 15 di giugno del 13G8 sposò Violante
Visconti, figlia di Galeazzo l i  e di Cianca di Savoia.

Questo duca di Chiarcnza rimane nelle storie nostre»
per la lista di un pranzo, e Giorgio di Chiarcnza, un 

secolo dopo, condannato a morte, volle affogare in 

una Lotto di malvasia.' I Chiarcnza, come si vede, 

erano predestinati a gesta di oleina e di cantina.

Il pranzo di cui parliamo fu imbandito in un cor­

tile del palazzo dcll’ Arcnga in Milano. Lo storico, 

quanto agli apparecchi, dice solo ohe ci fu una tavola 

pei gentiluomini ed un’ altra per le dame, aggiun­
gendo che tra queste fu Beatrice della Scala moglie 

di Bernabò, e tra quelli il duca di Savoia c France­

sco Petrarca. Ma non è difficile ricostruire il resto 

della scena, notando che il cortile doveva esser co­
perto da un velario, il pavimento sparso di fiori e 

di fronde, come il Platina consigliò poi,4 le tovaglie 

e i tovaglioli fini e bianchissimi, i vasi ed Ì bacili di 

metallo prezioso, le dame e i cavalieri adorni di vesti 

ricchissime di broccato e di seta, di gemme e di mo­
nili e di collane d’ oro, ll.servizio, numeroso di paggi 

ornati degli stemmi del signore, di musici che accom­
pagnavano in tavola le vivande o rallegravano la mo­

stra dei doni nuziali che si faceva tra una imbandi­

gione e l’altra, c di scalchi gravi c solenni, e finalmente 
di una moltitudine di cavalieri c di dame chiamati ad
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assisterò al banchetto senza parteciparvi, spettatori e 

comparso destinati solo all’ ornamento cd alla pompa.
Cosi, a prima vista, non pare che dagli apparec­

chi esteriori ci offenda nessuna grave sconcordanza ; 
ma, guardando bene, se ne trovano di curiose. Prima 

di tutte, l’assenza completa della forchetta. Pur troppo 

le dame e i cavalieri del nostro bel medio evo man­
giavano colle dita corae i pecorai. Cosi mangiavano 

anche i Romani, e se nei musei trovate, qualche for­

chetta, badate che appartenevano al cuoco o allo 

scalco non al convitato. Servivano ad afferrare e te­

ner ferma la carne bollente sotto al* coltello, non a 

recarla alla bocca. La forchetta appare nel 1379 nelle 

argenterie del re di Francia, ma l ’ uso non ne di­
venne comune pei ricchi se non alla fine' del cinque­
cento.7 Cristoforo Messisbugo, cuoco del duca di Fer­

rara nel 1530, tra le cose necessarie alla tavola non 

ricorda la forchetta.8 Monsignor Della Casa, nel Ga­

lateo, raccomanda di non unger troppo le mani man­

giando. Si sentiva il bisogno di lavarsi prima, durante 

e dopo la mensa con acque odorifere, e l ’ uso degli scal­

chi insegna che i bocconi si offrivano ai convitati in 

modo da esser recati alla bocca con la forchetta che 

Èva usò mangiando il pomo fatale.

Non che la forchetti! fosse ignota. Il cuoco e lo 

scalco l’ Usavano per forza. Ma non era stimata ne­

cessaria. Contro lei durava forse la maledizione di 

san Pier Damiano che la credeva lusso diabolico e, in 

nome della santa semplicità de’ costumi, protestava
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contro la dogaressa Teodora Selvo, la quale, per non 

ungere le dita, usava una rudimentale forcina d'ero.0 
Così la religione scomunicava la forchetta; e noi, ingra­

ti, quando l’ usiamo, non pensiamo mai clic essa è una 

delle più grandi conquiste della libertà di pensiero. 

Un’ altra stravaganza era l ’ uso di un piatto solo 
 per tutta la durata del pranzo. Comunemente usavano 

piatti di legno o di peltro, o di terra appena invetriata; 

anzi gli economi Fiorentini mangiavano a due a due 
nello stesso tagliere.10 Le maioliche non entrarono nel- 

l ’ uso comune che nella seconda metà del secolo XVI, 

ed anche allora le dipinto erano costose e rare. I ric­

chi usavano quindi piatti d’ argento ed anche d’oro. 

Ma nel pranzo di Galeazzo, cui assisteva un centinaio 

di commensali, e dove ci furono diciotto portate, se

il piatto fosse stato cambiato ad ogni vivanda, le rie-
* 

chezze d’ un re non sarebbero bastate. Due o tremila 

piatti d’ argento e d’ oro si trovavano di rado allora 

come ora. Si suppliva quindi mangiando tutto in un 
piatto solo e buttando gli avanzi sotto la tavola." 

Oggi, l’ anfitrione che invitasse gli ospiti a lavarsi

10 mani prima di pranzo sarebbe cresimato asino, 
como V invitato che buttasse sotto la tavola l’ ossa di 
pollo e le teste di pesce. Ma tutto cambia e, non 

spiaccia agli ammiratori del medio evo, cambia in 

meglio, almeno per quel che riguarda tavola e cucina. 
Pel resto non dico, ma intanto questo non è poco.

Bisogna ammettere infatti che in riga di gusto
11 medio evo lascia pure qualche cosa a desiderare.



I ricchi cercano, è vero, la strada" delle raffinatezze, 

ma i residui di barbara grossolanità, che rimangono 
in loro, non si disperdono in pochi anni. Manca l ’ edu­

cazione elio nel lusso insegna a distinguere la pompa 

dalla delicatezza. Galeazzo Visconti era ricco, Milano 

era in luogo da ricovere facilmente dal di fuori tutti 

i perfezionamenti della eleganza, così d’ oltremonte 
che d’ oltremare per Genova e Venezia; eppure que­
sto suo pranzo non ò che una omerica gozzoviglia di 
carname mal cucinato, di aromi accumulati senza di- 
scernimento in intingoli dolciastri, di errori, di ripe­

tizioni, di barbarismi insigni. £  se tale era una delle 

più splendide corti italiane in un convito di cerimo­

nia, quali dovevano essere i pranzi e le cene dei ba­

roni di seconda mano cui perfino il sale giungeva 

dopo mille dazi, ostacoli e difficoltà? Lo stomaco 

inorridito non osa pensarlo.

Non ci fu nulla infatti che preparasse i miseri 
convitati di Galeazzo al pranzo cui erano condannati. 

Nè minestre, nè antipasti. Due maiali' e due storioni 

arrosto furono la prima portata.

E perchè più splendesse il cattivo gusto, queste 
vivande furono dorate, e i quadrupedi e i pesci ave­

vano fuoco in bocca. La doratura era fatta con una 
foglia sottile d’ oro, come ora usiamo per certi con­

fetti, e il fuoco si otteneva con un po’ di bambagia e 

di canfora inzuppati nell’ alcool. Il costume durò fino 

al Rinascimento e più oltre, e gli antichi Epulari no 

danno la ricetta.13 Ma fino da questa prima portata
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i conosce V indole tutta della cucina di lusso nel me­

io evo. Un piatto elementare come l’ arrosto, dove 

i artistico non o’ è che il punto di cottura, se tut­

avia quei signori ci badavano, è servito con orna­

menti esterni che nulla conferiscono alla sua intrin­

eca bontà.1* C’ è il lusso, c’ è piuttosto l’ ostentazione 

el lusso, ma non c’ è altro. I l padrone di casa non 

adava altro che a mostrare ai convitati quel che 

oteva spendere, non a contentare il loro palato. Te­

neva alla ricchezza della vivanda, non alla sua bontà ; 
uno dei più massicci errori di gusto che oggi possa 
commettere chi invita qualcuno a pranzo, poiché la 

civiltà moderna si è finalmente persuasa che si pranza 

anche colla bocca e non solo cogli occhi.

E per fortuna, o piuttosto per la necessità della 

doratura, gli storioni erano arrosto. Che se il cuoco 

di Galeazzo li avesse cucinati secondo lo ricette ‘del 

trecento elio ci rimangono ancora, avrebbe dovuto 
lessarli “  e servirli nuotanti in una di quelle scelle­

rate salse che si chiamavano agliata o porrata," in­

truglio di agli o di porri pestati con aromi, dolciumi 

e mandorle, da guastare lo stomaco ad un rinoce­

ronte, non che al voracissimo Pantagruel.'* E notate 

che i ricettari antichi raccomandano di aspettare per 
questi pesci quel grado di frollatura, quel principio 

di corrompimento che ora spettano al fagiano ed alla 

beccaccia. Non vorrei mancar di rispetto al medio evo, 

ma uno stomaco moderno, ad uno di questi pranzi, 

più che protestare, si sarebbe addirittura rivoltato.

NEI SECOLI XIV E XV. 11
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Un’ altra cosa, cui non sono più abituati i

derni, sono gl’ intermezzi tra una portata e 1’ a
LA dove noi ci chiudiamo volentieri in un racc

mento gastronomico, i nostri antichi cercavano l

strazione. Giù i Romani vollero intorno alla ta
musiche, giuochi, danze e fino ludi gladiatorii ch

sanguinavano il pavimento. I signori del medio

predilessero i giullari ed i buffoni, che tra un

vanda e l ’ altra cantavano, o eseguivano certe 

che non erano nè argute nè eleganti, e li ricom

savano il più spesso con vesti di qualche valore.1

in un pranzo di tanta solennità, come questo di

leazzo, la volgare smorfia del buffone avrebbe sto

troppo, c g l’ intermezzi furono fatti con ima m

di cose preziose e di donativi nuziali. Nelle p

portate furono mostrati cani da caccia ornati di

lari di velluto, di catene di ottone, di guinzag

seta, sparvieri c falchi incapperuccinti d'argeqto,

perle e con bottoni d’ argento smaltati coll’ arin

Galeazzo o del conte di Chiarvnza. Dalla sesta po

in giù vennero armi da gue- ra a da giostra, qua

lora sapevano fare i celebri armaiuoli di Milano

mature, lance, scudi dorati, mazze d’ argeuto, 

elmi, sempre cogli stemmi dei signori. Poi panni d

o di seta, bacili e vasi d’ argento. Poi cavalli da gu

e da giostra coi loro fornimenti di lusso, vesti or

di jktIo e d’ armcllini, pietre prezioso ed orefic

seguite da dodici buoi grassi; ed all’ ultima po
due cavalli famosi, lino detti) il Leone l’ altro ì’Aò
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coi quali furono settantasei cavalli da guerra donati 

<la Galeazzo ai baroni del seguito del duca di Cliia- 

renza. La pompa veramente non poteva esser maggiore ; 

e, certo, sostituiva con molto vantaggio* lo scellerato 

uso moderno dei brindisi e dei discorsi politici in fine 
di pranzo.

Il qual pranzo, se pei convitati del duca di Milano 

andava di bene in meglio, j>cr un convitato moderno 

sarebbe andato di male in peggio. Venne infatti una 
seconda portata di carne e di jK'sce. Posce d’ acqua 

dolce, s'intende, (>oichò a Milano ed in giugno, coi 

mezzi di locomozione <1* allora, il pesce di mure non 

avrebbe odorato di rose. E la portata fu «li lojiri "  e 
lucci dorati,1* arrosto aneli'essi, (toicliò altrimenti In 

doratura sarebbe stata impossibile. K dorati furono il 

grande vitello ** o le trote arrosto ** della terza |*or* 

tata, le pernici e le «piaglie ** o le trote sempre arrosto 

della quarta. I<c ricette di cucina lasciateci «lui medio 
evo lmiino in ahiiondnnza lessi ed umidi cui nudavano 

unito eert<> salse ereticali da far inorridire l'ombra 

d«*l più miscruliile tavernaio, ina il l«*sso e l ' umido 

nuotanti in quelle salse non potevano, ri|x*to, esser 

co|K*rti «Li una foglia «P oro, tanto più die, s|iecic per 

l’ umilio, le carni, por il solito, debbono essere spezzati*. 

I *  quinta imlinndigione di anatre,** di aironi*' e «li 

carpioni ** dorati dovetti* dunque esser aneli’ essa uu 

arrosto, e cosi il pranzo cominciò con una serie di cin­
qui* ]tortati* di carne e |m*hco arrostiti; un errore, mi 

sacrilegio il più gruude clic (tossa esser commesso nella
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divina arte della cucina. Si vede proprio che Galeazzo 

non voleva esser accusato dai convitati suoi di dar 

loro molto fumo e poco arrosto.
A questo punto, e siamo al principio del pranzo, 

si pensa con spavento agli orrori dell’ arte culinaria 

nel secolo XIV. Quella cucina non voleva contentare 

le delicatezze del palato, ma la voracità dello stomaco; 

non era fotta per piacere, ma per saziare. A grattaro 

la corteccia dorata dei nobili cavalieri, veniva subito 
fuori la pelle del lupo barbarico, carnivoro, divoratore, 

che nel pasto cerca meglio la quantità che la qualità. 

E il padrone di casa non sfoggia altro lusso che quello 

dell’ abbondanza, offrendo inaiali e vitelli interi, come 

se gli ospiti fossero eroi greci sotto Troia o Proci 

aspiranti al tàlamo di Penelope. Nessuna ragionevole 

gradazione dai cibi più leggeri ed aperitivi ai più 

gravi c sostanziosi, nessun discernimento nella scelta,

nessuna cura dell’ armonia. Ad una piacevole esilara-

ziono si sostituisce una brutale indigestione.
Tuttavia questa tendenza della cucina nel medio

evo, so non si giustifica, si spiega. Lo stomaco degli
illustri baroni era resistente e robusto. I nobili cava­

lieri passavano metà della vita corazzati come il Duilio 
nelle guerre, nelle giostre, negli esercizi violenti. Non

si porta addosso un quintale di ferro impunemente,

c un organismo soggetto a tanto sforzo consunta molto

ed ha necessità di una riparazione adeguata. Non solo

quindi l’ appetito era in quei tempi proporzionato alla

forza ed all’ indole della cucina, ma lo stomaco se no
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trovava bone. Oppi quel pranzo sarebbe un supplizio: 

allora era un ristoro.
Quando, il tiranno Dionigi, innamorato 'della fama 

del brodetto nero degli Spartani, foco venire apposta 

un cuoco da Sparta e finì per gettar via la vivanda 

come orribile, sentì dirsi che per gustarla bisognava 

aver preso parte ai ludi atletici ed essersi bagnato 
nelle fredde acque dell’ Eurota. Bisognava, cioè, aver 

faticato spartanamente, perchè lo stomaco avesse un 

appetito spartano. Così bisognerebbe aver giostrato 

mezza giornata per sedere senza vergogna ad un 

pranzo del medio evo. I nostri stomachi delicati non 
sopportano tanto. Allorché la celebro grecista madama 

Dacici1, dopo lunghi studi, ebbe rifatta la ricetta del 
brodetto spart&no, convitò i suoi eruditi amici a gu­

stare la classica vivanda. Non so quanto piacesse. 

Soltanto è noto che lo conseguenze del dotto convito 

furono velocemente purgative.

1 commensali di Galeazzo passavano intanto di 

carne in carne, di pesce in pesce, senza requie nes­

suna. Ai cinque arrosti, quando uno di noi lo avrebbe 

aspettato meno, seguì il lesso di bue, di cappone e di 

storione un'altra volta,** con quella formidabile ayliata 
per salsa, che appena ha riscontro nel mordo virgi­

liano. Quindi un nuovo arrosto di capponi e di pesce 

per cambiare, cucinati in lomotiia, cioè, con ripieno 

di latte e condimento di limono o d’ agresto.*7 E poco 

dovette rompere l’ uniformità del pranzo l’ ottava por­

tata, che fu di pasticci di carne di manzo** e d’ nn-
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guida,”  pieni di spezie, d’ uva passa, di datteri ed 

altri dolciumi, destinati forse a mascherare il gust

fondamentale della vivanda. Ed era ben giusto ch

in questo pranzo apparisse l ' anguilla, cibo che n
medio evo era prelibato e stimato tutto l’ anno, me

tre oggi non trionfa elio la vigilia di Natale. È ver

che si trattava senza dubbio d'anguilla d’ acqua dolc

c non dei mirifici capitoni comacchiesi ; ma anch

quella godeva gran fama, e papa Martino IV  fu ap

punto condannato al Purgatorio da Dante por la su

debolezza verso le anguille del lago di Iiolsena anne

gate nella vernaccia.*® Sentenza iugiusta in ogni modo

I cardinali chiusi in conclave a Viterbo andavan

por lo lunghe, c Carlo d’Angiò voleva che facessero pre

sto. Fece quindi in modo che i Viterbesi invadesser

il conclave, imprigionassero i cardinali renitenti o l

tenessero in digiuno a pane ed acqua tino ad elezion

compita. Il rimedio giovò, e quei cardinali, che in jia

rccchi mesi non s’ erano accordati, in duo o tre giorn

elessero papa Martino con unanimitA davvtffn commo­

vente. Il nuovo eletto, per commedia o per modestia

non voleva accettare, ina i cardinali spaventati, info

Vociti all’ idea di un nuovo possibile digiuno, lo cir­

condarono, gli stracciarono di dosso le vesti cardina­

lizie e lo vestirono delle jamlificali per forza.*' Com

mai un pontetico eletto con simili auspicii poteva essert

insensibile allo morbido anguille di Bolsena? (ìli orror

del digiuno di Viterbo dovettero riconciliar luì e i

Siterò Collegio colle oneste voluttà della mensa, c l
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scuteuza dantesca non ò Riusta. Chi ha digiunato per 

forza, per forza deve avere appetito.

Ed anche molto appetito dovevano avere gli invi-, 

tati di Galeazzo, ai quali furono servite due imban­

digioni composte di gelatina di carne ”  e di pesce,”  

proprio una dopo l ’ altra. 11 pesce servito nella decima 

imbandigione fu la lampreda,** la murena dei Romani, 

celebre per tutta una classica leggenda. Verrio Pol­

lione, cavaliere romano, ingrassava le murene del suo 
vivaio gettando loro in pasto ancor vivi gli schiavi 

condannati. Crasso e Ortensio piansero le murene loro 

più care come si piangono i figli, o Licinio le amò tanto 

da prendere da loro il soprannome. 11 medio evo ere­

ditò questa tradizione della preziosità della lampreda, 
o sappiamo anche dal Boccaccio che solo i più ricchi 

cittadini, come Vieri de’ Cerchi e Corso Donati, le ave­

vano in tavolo.”  E come la lampreda era stimata pre­

ziosa, cosi pareva necessario condirla dei condimenti 

più ricchi o più rari. Secondo il Platina, il pesce, degno 

di tavola regia, doveva esser accomodato con salsa «li 

prezzemoli, sormolliiio, orbo odorifere, ginepro, can-

uelia, noce moscata, garofani o quaute più spezie pote­

vano cacciarsi in uu umido.”  Le lamprede «li Galeazzo 

erano, ò vero, in gelatina ; ma lo spezie non dovevano 

mancare, prima, perchò riputate necessarie come sti­

molante con questo cibo indigesto, poj perchò usate dal 

cuochi del medio evo con una larghezza paragonabile 

solo a quellu «leilo stomaco «lei convitati.

Le s|iczie infatti coui|>urivano uel medioevo soltanto
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bile tavole dei'ricchi. Recate di Levante per lo più

commercio veneto dopo un tragitto allora lungo e 

i ‘ coloso, passate da un fondaco all'altro per cento 

che tutte chiedevano guadagno, orano rare e cos

Dante chiama costuma ricca quella del garofano,r
rosi poco dispendiosa, e quando s’ ò visto come

* medio evo si confondesse il lusso elegante colla os

tazione fastosa, si capisce come \ cuochi dei ri

facessero a* gara nell’ impinzare le vivande delle* 

| zie lo più disparate o potenti, purché costassero mo

1 'Già nella cucina romana del preteso Apicio, abbo

! il pope, ed i coiulimcnti di Giovanni Damasceno

 di Paolo Eginetn ”  sono hwlto aromatici. Ma i 

contisti allorché, dopo le crociate, conobbero lo z

obero c lo spezie, nc fecero tale abuso, non solo

guastare lo stomaco ad uno struzzo, ma da infl

anche sopra l’ igiene pubblica. I medici arabi a

buivano con verisimiglianza all’ abuso di questi 
 tamenti certe malattie, come la lebbra, che infierir

nel medio evo.’ 4 Certo oli* estenderei di questi m

contribuirono altre cagioni, come l’ uso esclusivo i

lana per le vesti, congiunto all’ aborrimento di ogni

vacro che non fosse il battesimale. Ma ad ogni m

u’ cbbc colpa anche la cucina, lu quulc, si può 

scuza iperbole, avvelenò in quel tempo i nostri a

| E veramente fu una cucina infornalo quellat
1 allo lamprede indigeste fece seguire un settimo a

j sto nella undecima portata. Un arrosto cioè di
; pretto o di quegli agoni che sono il vanto dei l

LA TAVOLA E LA CUCINA
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di Como o di Garda.** Il Platina, 6 vero, preferì gli 

agoni del lago d’ Albano lessati o fritti, ma oggi il 

trionfo è incontrastato a quelli dei laghi dell’ Alta Ita­

lia. Quel che è strano però è il modo della cottura. 

Gli agoni sono piccoli di'statura corno lo sardelle, c 

per cuocerli arrosto la graticola doveva Tesser molto 

litta, tanto piùse'furono preparati come a quei tempi 

 era costume.** Il pesco da arrostire, allora si spaccara 

per lungo in direzione della spina, poi si apriva e si 

ripiegava, o meglio si rovesciava, in modo che la pelle 

stesse dentro piena di erbe odorifere, o la carne ve­

nisse fuori coperta di spezie e sale, e legata con un 

filo. 11 tnctodo, probabilmente poco buono, è oggi ca­
duto in disuso, ma, chi lo volesse provare, la ricetta 

non è cosi pericolosa corno quella del brodetto spar­

tano di yiadama Itacier.
I commensali di Galeazzo seguivano intanto lo loro 

gastronomiche fatiche. La duodecima portata fu com- 
iwsta di lepri o caprioli in civiere ** e di pesci cuci­

nati allo Btesso modo. Non si capisce perché lo storico 

• dica che queste vivande furono dorate ed inargentate. 

11 civiere del medio evo era un umido, parente stretto 

del cirri moderno, «  la doratura non si doveva hi hit- 
tar bone che all’ arrosto. Ma in funa ftrancata deve 
oramai più colpirci, nemmeno quella di trovar qui 
quel civrt' di lepre poi quale la Ihicmit'ra borghese 
trovò il celebre assioma elio per* furio si richiede an­
zitutto un lepre. Quel che a’ intendo bene jktò i  la 

presenza della cipolla in questo intingolo» poirhò n*
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viere e cirri ■sono figliazione del latino capa, cipolla. 

E così i nobili baroni e le gentili damo gustarono di 

nuovo il profumato bulbo, tanto caro alla cucina dei 

nostri antichi.
In mezzo a questa volgarità pomposa, cho vuol 

passare per lusso e miti nasconde l’ odoro dell’ aglio c 

della cipolla, si pensa con dolore alle più gentili crea­

zioni del genio umano, alle Laure, alle Beatrici del 

medio evo classico, alle Erinengardo, alle Giuliette del 
medio evo romantico. Al banchetto di Galeazzo assi­

steva il I’ctrarca. Tra le dame primeggiava Beatrice 

della Scala, figlia illustre di Mastino IT, moglie di Ber­

nabò Visconti e soprannominata Regina pel portamento 
c l’alterezza regale. La gentildonna dall’ animo grando 

che capitanò i propri soldati a difesa dello Stato, 

l ’ energica 'Duchessa che avrebbe mantenuta Verona 

a Bernabò se non fosso morta innanzi tempo, ci sem­

bra perderò della sua eroica poesia in ‘questa grosso- 
lana baldoria di mangiatori villani cho indorano ii>o- 

critamentc le carni grasso da divorare. La fiera dama, 

degna d’ inspiraro ad un poeta cavalleresco 1« imagini 

di Bradamante e di Cloriuda, immergo la candida 

mano nell’ agliata fetente. Il Byr»n cho non poteva 
vedere lo donno mangiare, j>erchò gli parevano cosi 

meno gentili o poetiche, cho cosa avrebbe detto se 

fosse stato tra i cavalieri del duca di ( ’hiarrnza? I ’ur 

troppo il nostro boi medioevo,avvicinalo,|>erdo molto 

della sua poesia. I nobili cavalieri cho non salvano 

leggere, iwevano bisogno di un giullare che recitasse
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o lo storie degli croi. Le rosee bocche delle castel­

o bionde davano ai b/ici d’ amoro l ’ odor dell'aglio 

della cipolla. La verità, la brutta verità è questa. 

rto, nel medio evo ci saranno molte buone cose. Ci sa­
no state la fede, La generosa cavalleria, la giova­

e ingenuità, molte virtù oggi perdute; ma c’ era 

cora un profondo strato di barbarie, di citi la cu­

a, se non altro, dà il segno. .Quante illusioni ci 

lie la storia!
La mancanza del senso della proporzione o della 

ura ò uno dei più facili sintomi che tradiscono la 

ncanza di coltura; c questa mancanza confina colla 

rbarie. Ora che proporzione e elio misura era in uu 
nzo dove all'umido di lepre e di capriolo, segui un 

ido di bue e di cervo, poi un altro umido di capponi 

ollastri con salso rosse o verdi ? “  Non si tratta di 

a stonatura, di una compatibile mancanza di ritmo, 

 di un barbarismo atroce che confina colla oieca 

acità dei carnivori preistorici. Sembra che il cuoco 
ndi in tavola quello elio si trova ad aver pronto 

cucina, senza (musare ad altro che a mandar su 

lta carne. Kgli aveva, senza dubbio, una fede illimi­

a nello stomaco delle suo vìttime, pari alla più supina 
oranza di ogni elementare principio di gusto e di 

ine. Ed il poggio 6 elio oltre al gusto era infelicis­

a anche la tecnica. Infatti i condimenti che sono il 

nfo della cucina moderna, erano imperfettamente 

osciuti. Si cncinuvu col lardo, collo strutto c cull’ olio 

 a quei tempi non doveva esser molto raffinato. 11
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Imito, o appare dove più facilmente poteva esser sosti­
tuito, come nella cucinatura del pesce, od è manipolato

•

con dólciumi, crema dì mandorle, acqua di rose per 

farne addirittura un piatto da pasticcere. Tuttavia non 
bisogna poi pensare che i cuochi del medio evo fossero 

di una semplicità troppo adamitica. Se conoscevano 

poco l'uso del burro come condimento, conoscevano 

e praticavano però alcuni processi per falsificarlo, ed 

i ricettari di quel tempo no riferiscono parecchi,'* 

come una emulsione di formaggio o una pasta di man­

dorle colorita, collo zafferano. Noi abbiamo perfezio­
nata quest’ arte, e fabbrichiamo il burro col sego.

Intanto i convitati di Galeazzo continuavano im-> 
perterriti con una portata di pavoni, facilmente ar­

rosto, cavoli, linguo sidate o fagiuoli. Sono quattro 

portate sonjsa pesce, poiché oramai la lista di quel 

elio i laghi ed i fiumi potevano fornirò a Galeazzo 

era esaurita. Apparo invoco per la prinja volta il pa­
vone, uccello, come il fagiano, dato soltanto alla mensa 

dei ricchi, più por la pompa dello penne chu pel sa­

pore della carne ; poiché era servito con tutto il suo 

splendido manto o il solito fuoco in bocca.'7 Lo scuoia- 
vano, arrostivano il corpo, indi lo rivestivano della 

pelle aromatizzata. Cosi era servito, segno di ammi­

razione, testimonio di opulenza .e di possento aristo­
crazia, là dove oggi 1q abbiamo come ornamento dei 
cortili, poco simpatico per la superbia, la voco rauca 
c In carne mediocre quando non sia giovanissimo. 

Tutto cambia, o così’ oggi nessuno jmnserebbo a sor-
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vire uno dei più stimati bocconi con un volgare con­
torno di cavoli o fagiuoli in un pranzo di gala.** È 

vero cho si credeva che i fagiuoli provocassero al bere 

cd i cavoli preservassero dall’ ubbriachezza, e si of­
friva cosi insieme l’ eccitamento al vizio c il rimedio 
alle sue conseguenze ; ma pur troppo questo non era 
òhe un pregiudizio, o dove ancor nascere il cavolo che 

impedisca al bevitore di cader sotto La tavola.**

E poiché siamo in argomento di bere, occorro far 
cenno di due cose troppo essenziali ad un pranzo, e 

che lo storico del banchetto di Galeazzo non ricorda ; 

cioè il pane e il vino. Quanto al pane c’ è poco da 
dire, poiché l’ arte del fornaio, da tempo immemora­
bile iu qua, ha cambiato poco. Solo in Francia, e per 

molto tempo, continuò l’ uso romano del pane con 

forme itifaUtche,  e quando io zucchero ora una no- 
i fornai cho vollero addolcire le 

paste. uso nauseabondo fu presto abbon­

era diverso di tipo dai nostri,
bianco parve agli autichi il miglior

 di viuo i Itomani avevano avuto gu­

sti curiosi. Lo preferivano medicato o denso. Se Dio- 
scoride non oo no avc&gu lasciato l’ affermazione ed 

il processo, non si crederebbe cho il vino antico fosse 
non dì rado preparato, coll’ acqua di mare, lppocrato 
e Plinio lo testimoniano anch'essi, ed ù forza crederlo. 

L i piò, era fabbricato con ùvo appassito coipo il dln- 
chCtou du’ Greci, e diventava quasi uno sciroppo |m>co
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fermentato. Il celebre vino del, consolato d’ Opimio 

prese la consistenza del miele. Nel medio evo ancora 

furono preferiti i vini dolci, e tre specialmente fu­

rono i vini di lusso: il greco, la malvasia e la ver­

naccia.

11 greco non era altro che il nostro moscato dolce, 

ottenuto da nn vitigno originario di-Candia. La mal­

vada si otteneva da un vitigno di Cipro ; ma i ma­

r io li forestieri'trapiantati in altro terreno o sotto 
altro sole, imbastardivano presto." Pili grati ai nostri 

vecchi erano quindi i vini importati direttamente dal- 

l ’ Arcipelago per opera do’ Veneziani, vini di maggior 

profumo c fòrza, e forse, come quelli <cho piacevano 
ai Romani, medicati con aromi o mastico atti a far 

sopportare meglio* la navigazione. Il palato de’ signori 

del yiedio evo, tanto ingordo di spezie, era dolcemente 

accarezzato dal sapore di farmacia.

La vernaccia invece era vino indigeno, e la più sti­

mata era quella di Corniglia (CotnegUano?) nella ri­

viera «li (ìepovn." Ottenuta con uvo appassito c molto 

alcoolica, ubriacava volentieri, non meno che altri vini 

indigeni bianchi, od anche rossi, di ininor pregio ed 

ottenuti per macerazione. I vini del mezzogiorno, ben­

ché non si chiamassero più Massico «  Falerno, erano 

«li gran nome come il greco di Somma; ma nell’Alta 

Italia piacevano anche il gretto ed il chiarello d’ Alba 

e di Saluzzo, il chiarello di Acqui eri i vini A tipo di 

vernaccia di Lodi, di Crema, di Bn>scia o dì Como.*1 
1 vini forestieri, salvo quelli di Levante, allora in Italia
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non venivano, e nell’ Europa centrale in pregio orano 

soltanto quelli di Borgogua s del Reno, mentre la Clima 

del bordeaux ò tanto recente, che Luigi XV, nel se­

colo scorso, lo giudicava appena passabile.* Il tipo di 

questi vini non poteva del resto piacere ai nostri si­

gnori del medio evo come piace a noi, i quali prefe­

riamo al fiasco paesano i vini esteri fabbricati collo 

nostre uve di Bari o di Barletta e medicati con rosso 

d'anilina e campeggio. Non che anche allora non ci 
fosse qualche ricetta per correggere o falsificare/* ma 

in fatto di birberia noi diamo trecento punti all* in­

genuo trecento.

Ma il cuoco di Galeazzo qui si ricordò che il 
pranzo volgeva al fine o che i convitati dovevano aver 

bisogno di un ultimo arrosto per accomodare lo sto­

maco. No servi perciò uno di conìgli, di pavoni di 

nuovo, e di anatro di nuovo, e, per compire degna­

mente questa serio di carnaccia arrostita, nientemeno 
che di cigni. Il cuoco, si vedo, voleva proprio finirò 

•col suo canto del cigno. Ma se invece inteso di faro 

una elegante allusione a Francesco Tetrarca, che il 

dolco canto fece chiamar cigno, uon indovinò giusto, 

lasciamo a parte quel che tutti satino, che il poetico 

nnimalc uon canta mai, ma emetto soltanto un orri­

bile grido di tromba sfiatata. Il poggio però ò che la 

sua carne nera e tigliosa uon sta nemmeno al pari 

di quella della volgarissima oca. Il complimento al 

poeta, so pure voleva esser tale, poteva quindi osser 

più delicato.
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*E così, quando Dio rollo, vennero in tavola ginn-

ente** e formaggio, forse quel marzolino che, col natio 

finocchio, gli esuli fiorentini rimpiangevano tanto ama­

ramente;* e dopo le frutta, tra le quali primeggia­
rono le ciliege, le mense furono levate. Quel che av­

venisse poi, la storia non dice; ma se i commensali 

mangiaron di tutto, è facile immaginarlo pur troppo.

Paro che in Francia, circa al tempo di cui ho par­
lato, fosse già qualche maggior delicatezza in fatto di 

tavola; almeno era più comune l’ uso della minestra17 

al principio del pasto, e del burro corno condimento. 

Umberto II delfino del Viennese, molto'prima di Ga­

leazzo, regolava già i suoi pasti a questo modo. La 
domenica e il giovedì mangiava due pasticci di pollo. 

Il lunedi e il mercoledì, una pappa di piscili o fave, 

duo libbre di maiale salato e trippa cotta nell’acqua. 

Poi lesso di buo o castrato con salsa calda di pepe 

e arrosto di ]iollo. 11 martedì riso con cavoli, rapo o 

porri, corno salata, manzo allesso con mostarda, pollo 

o maiale fresco arrosto. A  cena, manzo arrosto, piedi 

di Imo con aceto e prezzemolo, o lingue di bue con 

salsa camelina; M salsa che ricorda la camoUia italiana, 
brodetto di mandorle, cannella, noco moscata, vino o 

grasso di maialo o di caypone, che non doveva essere la 
cosa più appetitosa del mondo. Il venerdì, usava mine­

stre magro di piselli o cavoli, pesce quando co n’ ora, 

uova fritto con salsa, pasticci di Lorena fatti cou ri­
pieno di pesco dentro una pasta inzuccherata elio si
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riggeva nel burro, e qualche frittura. U sabato final­

ente, minestre di favo e di mandorle condite con 

ucco di cipolla ed olio d’ oliva, pesce se co n’ era, 

ova sode c torta d’ erbe. 11 delfino Umberto si tro­
ava in quel temp<r(133G) basso a quattrini c faceva 

conomia sino all'osso; ma si vedo elio il ministro 

elle finanze non pranzava con lui.

A studiar bene lo raccolte di ricette dì cucina del 

recento che ci rimangono ancora, si riceve prima di 

utto una impressione disgustosa. Certi intrugli hi/- 

arri, dove entrano tutte le spezio oliera conosciute, 

ol vino, lo zucchero, il grasso, lo mandorlo e la ci- 
Kjlla, ci sorprendono malamente. Si capisce, o si credo 

i capire, elio quei cuochi nou pensassero ad altro 

lio a mettere al fuoco il maggior numero di ingre-, 

ienti possibili pur che fossero dispendiosi o aroma­

ici, senza badare alle stonature, alle dissonanze le pK» 
narmoniche, contonti solo di far capirò al palato dei 

onvitati quanto 4’osso ricco il padroue. Ture, in mezzo 

 questa grossolana mescolanza, a questa barbarica 

ancanza di gusto, si travede uu intento che in parto 

i riconcilia coi cuoclii del medio evo. Si intravede 

* e&pcrimentntoro che dalla mancanza di ogni arte, 

rovando e riprovando, cerca di assurgere all' arto. 

uesti ]>overi cucinieri non sono in fondu cito alchi­

isti, i quali sentono quanto l ' uuianitA ignora e cer­

ano afTunno&nuicntc la scienza. Si mettono por tutte 
o vie, brancolando uclTosCuritA. Spesso cadono nel­
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l’ errore il più profondo, ma qualche volta trovano un 

filo «li luce, una scoperta preziosa. E così che, a poco 

a poco, dalla operosa barbarie del trecento esce la ci­

viltà raffinata del quattrocento. Senza la preparazione 
antecedente non si sarebbe potuto giungere a tanto, e, 

se quei poveri villani della cucina non avessero arato 

faticosamente il terreqo e gittato il seme, non avrebbe 

potuto biondeggiare l’ aurea messe, non avrebbe sor­

riso al sole la trionfante fioritura del Rinascimento.
E la fioritura venne: Il lusso perde a poco a poco 

la sua sfarzosa barbarie per divenire più raffinato, 

più armonico. Oramai, anche per un padrone di casa, 

non giova poter fare molto, ma .bisogna saper fare 
beno. La ricchezza ò sempre necessaria, ina più ne­

cessario è il buon gusto. È allora elio per esser keu 

vestiti non basta caricarsi di broccati e di seta, ma 

occorre studiar tagli eleganti di abbigliamenti, com­

binare armonicamente i colori, indovinare insomma 
quella ricca gentilezza per la quale la esteriorità del 

quattrocento rimase insuperata. È Allora eho i pro­

fumi sono cercati, combinati, usati comunemente, come 

ci attestano i molti libri di ricette che ci rimangono; 

o la pulizia del corpo diventa oggetto di assidue cure, 
là dovo prima i bagni erano aborriti ; o in tutto sì 

cerca o si raggiungo una greca perfeziono di eleganza 

cui i popoli latini più non pervennero. Quanto all’ ar­

gomento elio ci occupa, basterebbe notare che dal 

quattrocento datano i più fundamentali perfeziona­
menti non solo, ma le squisito ricercatezze dell’ arte
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dei confetti e delle pasticcerie. Clie anzi si voi lo to­

gliere alla mensa ogni ricca volgarità, e scomparvero 

le rozze esposizioni d’armi, gli intermezzi venatorii e 

belligeri che vedemmo nel pranzo di Galeazzo. La col­

tura rinata, J ’ umanesimo vittorioso colla sua ringio­

vanita paganitA, presero il posto dei cani, dei falconi 

e dei cavalli e le allegorie mitologiche prelusero ai 

pranzi illustri che non si scompagnavano da una com­

media di Plauto o dell’ Ariosto. Già lino dal 1453 la . 

pompa del giuramento del fagiano, in cui si piacque il 

duca di Borgogna Filippo il Buono, mostra conte il gu­

sto affinato chiedesse agli spettacoli altri intermezzi che 

di canile e di stalla. C  è sempre un po’ di rozzezza, ma 
la via buona è trovata. La troppa abbondanza degenera 

in un certb barocchismo affettato che finisce col dispia­

cere, ma siamo tuttavia ben lontani dalle baldorie sol­

datesche del secolo antecedente. È peccato che il buou 

Oliviero della Marca, il quale ci descrisse la festa,”  passi 

quel che ci sarebbe più necessario sapere, colla sola 

nota cho ad ogni servizio furono quarantotto vivande, 

o l’ arrosto fu portato in un carro adorno di drappi 

d’ oro e d’ azzurro. Ma sappiamo intanto che fu rap- 

prcscutato un mistero di Giasone e Mitica, e cogliamo 
qua e là tra gli strnui int<*rmezzi qualche allegoria, 

intendiamo cho l'arto contribuì molto allo s|>ettacolo. 

I’uò darsi clic il bimbo ignudo zampillante acqua di 

rose "  non ricordasse hi mitologia classica, ma ricor­

dava la romanzesca la fata Melusina dalla coda di 

serpe. In quid giuramento di combattere il Turco, prc-



stato (lai cavalieri del Toson d’ oro e dal Duca,Sopra il 

fagiano ornato di collane e di gemme, recato vivo dalle 

nobili fanciullo Isabella e Iolanda, davanti le dame ed 

i cavalieri più alti e possenti, c’ è qualche, cosa di poe­
tico,' di romanzesco, di artistico, elio un semibarbaro 

solda taccio del trecento non avrebbe nemmeno sognato.

In Francia'nel- 1455, in un pranzo eseguito dal 
TaiUcvent, cuoco di Carlo V II, pel duca d’ Angiò, in

onore delle damigella di Cbateaubrun e Villequier,** 

in mezzo alla solita abbondanza delle vivande che 

costituivano ancora- il lusso della tavola, si notano 

g i i  certe gliiottornie die mostrano un progresso nel-

l’ arte. Troviamo un cinghiale artificiale fatto di crema 

fritta, una crema bruna con semi di finocchio con­
fettati, una crema bianca, fragole, prugno, confettato 

e allogato nell’ acqua di rosa, ed un ultimo servizio 

esclusivamente composto di vini aromatizzati e con­

fetture. Tutto annaucia gii! la prossima fortuna dei 

pasticceri, cho si riuniscono poco dopo in corpora­

zione. Scompaiono certi nomi eterocliti di vivando : 

ambrogino," biancomangiare**calàdio* cesarne,** tria,** 
lom oniasoldo,** panicela,"  sambucato,2* catnoUia,u 

giannettogralonuu,n sommacchta1* romania,'1 fcslig- 
giaj"  saniamone,n sentito,1* cho nascondono intrugli 
più eterocliti ancora, dove entra di tutto, perfino il 

somniacco, oggi riservato olla concia dello pelli. Si 

progredisce, pencolando verso un nuovo eccesso, quello 
del dolciume, che poi nel secolo XVI giunse ni colmo 
della frenesia, ma ad ogni modo si progredisce.
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Ed un «progresso eccolo in uno dei più caratteri­

ci pranzi del quattrocento, cioè nel pranzo nuziale 

 Costanzo Sforza signore di Pesaro con Caramilla 

Aragona.1'  Siamo alla corto di uno dei minimi prin­

pi italiani, presso una famiglia cho porta un nome 

ustre, ma che nel ramo di Pesaro non giunse a
i

an fama, non compì alcuna impresa di conto, e non 
vette esser molto ricca." Siamo lontani dai priuci- 

ali centri di coltura, in un paese stretto da vicini 

tonti o non fuori dall’ ordinario in fatto di doni na­

rali o acquisiti dall’ industria. Eppure irr queste fe­

e c’ 6 un lusso d’ apparato, e più che altro una ten­

nza alla idealità classica rifiorita nell’ umanesimo* 
e ci dà il vero carattere dello feste del Ri nascimento. 

tte le arti concorrono a spettacolo, e più di tutte 

 poesia, cho non si stanca di epitalami o di inni 

nviviali in latino ed in italiano. Non sembra più 

gni) di piacere quel che non si riferisce alla coltura 
ll* intelletto, agli studi che rivivono, alla mitologia 

o sembra quasi levarsi a minaccia contro il Cri­

ianesimo cho si materializza. In tutto spira un. tale 
ito di gioventù sana, di serena bellezza, di fortezza 
legra da far quasi dubitare cho sotto vi sf celino 
ù i germi di una decadenti fatale. Qualche sintomo 

 travede, come nell’ apparire della etichetta, ma ad 

ni modo siamo sempre nella migliore ctù italiana, 

 quella almeno dove la gagliardi» e l ’ audacia ca­

lleresca uon mancarono.

Così quando tra Fano e Pesaro In corte dello
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Sforza va incontro alla sposa, troviamo già tredici 

giovanotte in abito di càcciatrici e Diana che in rima 

augura la benvenuta alla nuova signora. E di li avanti 

non si procede più che sotto archi di trionfo, tra il 

plauso del popolo, gli inni, i conti. La cognata, una
delle più illustri, colte o sfortunate dame d’ Italia, 

Ginevra Bentivoglio, la condusse al castello di Novi- 

lara dove le danze e i cori allegrarono la comitiva. 

Nella notte le ventiquattro castella di Pesaro risplen­
dettero tutte di allegri fuochi di gioia spccchiantisi 

nel calmo Adriatico, ed al mattino seguente, un bel 

mattino di maggio, quando i bocci dei fiori fiammeg­

giano nel trionfo della Matura che rinasco alF amore, 

il giovano sposo venne incontro alla fidanzata, con 
uno splendido corteo di principi e di signori, tra i 

quali primeggiava il grande Federigo d’ Urbino. I duo 

fidanzati, sempre a cavallo, procedettero verso la città 

tenendosi per mano, caro spettacolo di beltà lieta e 
fortunata, finché giunti sulla pinzai, davanti "al pa­
lazzo, scesero e pubblicamente si baciarono in viso, 

quasi per chiamare a testimonio il popolo plaudente 

della santità dolce «lei nuovo legame, quasi per otte­

nere dal sole e dal mondo la consucru/iouo dell’amore 
che li univa.

Ma non d qui che dobbiamo fermarci, corno non 

ci fermano le superbo macelline rappresentanti o un 

Bucintoro o il carro della Pudicizia. Dall’ alto di que­

st’ ultimo la Dea disse versi latini ed italiani, circon­

data da sei doune famoso per castità coniugale ; ma



non i> inutile notare elio nelle rappresentazioni ili 

quell’ epoca, le parti ili donna erano sostenute ila gio­
vani mascherati. Se no, i tini quattrocentisti, che ave­

vano la lingua lunga e la satira aguzza, non avreb­
bero lasciato senza epigrammi la matrona che avesse 

rappresentato la Pudicizia e la fanciulla che avesse 

fatto le ])arti di Lucrezia Humana.

Ma è al pranzo che bisogna venire.

Non importa dire che ogni portata fu preceduta 
da un l>io mitologico o ila una Ninfa, che presenta­

rono le vivande con versi in lode degli sposi ; versi 

in cui forse ebbo mano il celebre Landolfo ( ’ollenuc- 

cio, segretario del signore." Ma il curioso sta in que­
sto, che il pranzo fu diviso in due parti perfettamente 

uguali. Furono, si può dire, anzi due banchetti ge­

melli di sei portate ciascuno. Le tavole furono do­

dici, di dodici posti ciascuna. (ì l i  scalchi furono i 

dottori della città e l’ acqua data alle mani fu acqua 
di rose. La prima portata fu di canditi c confezioni 

napoletano, indi paste e pinocchiate. La seconda, uova, 

latte ed un daino arrosto. La terza, un vitello e molti 

fagiani. L i quarta, pavoni. La quinta, formaggio. L ’ ul­

tima, giuncate e confezioni.

Salta subito agli occhi clic qui c’ ò un tentativo di 

progressione. Non si comincia brutalmente coi inaiali 

arrosto di Galeazzo, ma con cibi più leggeri. Il grande 

errore 1'  di cominciare con dolci, ma bisogna notare 
elle siamo ili un pranzo d’ apparato dove l ' legge ser­

vir cose ricercate c raro, cerne erano allora i dolciumi.
9
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I piatti di carne non sono clic tre sopra sci, collo

appunto nel mezzo, nel momento psicologico del 
nare. Non c’ è piè confusione, ma un ordine, ch

nostro palato può parere erroneo, ma clic pure 

enorme passo avanti sul caos culinario del secolo 

cedente. Non siamo più nella barbarie.

L ’ ordine stesso si osserva nella seconda parte

banchetto, divisa dalla prima soltanto dal camb

che si fecero le biancherie cd i piatti. La prima 
tata, se tuttavia può dirsi tale, non fu che di 

diversi, serviti in tazze preziose. La seconda f

pesce, ed agli sposi ne fu servito uno, metit all

metit arrosto. La terza consistette in un cignale

pasticci d’ uccelli. La quarta fu un vitello arrosto,

perto con una pelle di leone. La quinta, frutta. L

tima, confezioni, vini c quell’ hypocras, vinum ijyo  

ticum, colonna d’Èrcole dell’ arte del liquorista in 

tempo, infusione di cannella, mandorle dolci con
po’ di muschio o d’ ambra nel vino addolcito 

zucchero. A questo punto tutti si levarono c gli 

chi spazzarono il pavimento con scope di mirto 

filate d’ oro. Erano piovuti fiori dalla volta, s

sentito qualche migliaio di versi, suoni c cori. S'

visti halli c giuochi di forza e sveltezza, e il con

ayeva durato sette ore. Cosi s’ era fatto tardi, c i

nuovi sposi si ritirarono nei loro ricchi app

menti, dove molte buono ragioni ci impediscon
seguirli.

Ed ecco quali erano i banchetti solenni nei



coli X IV  c XV. Già potete coglier no lo principali dif­

ferenze c somiglianze.

E 6i riassumono in poche parole. Nel secolo X IV  

prevalgono la pompa irragionevole, il fasto villano. La 

tavola piega sotto un ammasso mostruoso di carne e 

di pcs :c, servito come vien viene. Insoinma la barba­

rie è moribonda, ma non ò ancor morta.

Quanto alla cucina, nessuna idea, nessun giudizio 

nei miscugli e nei condimenti, abuso stravagante delle 
spezie c delle droghe più sconcordanti, purché costose 

ed aromatiche ; tentativi empirici di novità, ma as­

senza completa di riflessione, di gusto, di delicatezza.

Nel quattrocento troviamo invece la civiltà e la 
coltura in fiore, e perciò la cucina in progresso. Si 
nota già un ordine nel servizio e nelle portate, un 

lusso di accessori elio attesta la coltura elevata, una 

eleganza nuova e fina, un abbozzo di codice di belle 

creanze clic sarà poi esagerato in frigida etichetta, 
un fortunato intervento dello arti a rallegrare le mense, 

intervento che in seguito diverrà un abuso, ma che 

intanto ò testimonianza del desiderio di piacere an­

che alla intelligenza, a questa intelligenza che mal si 
pretende esclusa dallo gioie dei banchetti. Quanto poi 
alla cucina, i progressi sono molti e molte le scoperte, 

ma perdura tuttavia una mancanza di semplicità cui 

il buon gusto non impedisce qualche volta di dege­

nerare nel barocco. Comincia l’ abuso dei dolciumi, 
che guastò e fermò 1* arte nel secolo seguente, ma la 

cucina nel quattrocento di brutale divenne umana, o
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spiegò le giovani ali verso cime più eccelse, verso il 

paradiso dell’ uomo robusto e sano, il paradiso della 
voluttà. 

Questa era l ’arte de’ nostri antichi, e qui mi fermo, 

augurandovi propizia quella dell’ oggi: e in compenso 
della benigna indulgenza di cui mi siete stati larghi 

così generosamente, accettate, Signore c Signori, il 

mio cordiale augurio : — Buon appetito !
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NOTE E DOCUMENTI.'

Si mettono qua in fondo tutto lo uote, lo ricetto, i documenti. In 
tecnica insomnia, elio interessa a pochi o disturberebbe la lettura. Pic­
colissima parto del gran materiale storico della cucina, disperso e tra­
scurato, elio dorrebbe tentare qualcuno al faticoso ma utile laroro di 
ricostrozinne! Libri o ricettari di cucina co no sono parecchi, ma qui 
noto che mi tenni solo nell'ambito dei secoli XIV o XV.

1 Alcuni si provarono. Noto, p . es., F il ip p o  S a s s e t t i  che 
nelle sue Lettere tentava «li descrivere il sapore «li certi frutti 
indiani.

* Cito questo autore della decadenza dalla ediz. Lionese 
del (li dio, 1541, Caelii A p it i i  sminili adulatricis mediarne ar­
tificis, de re culinaria lib ri decem, ec.

8 Un rapido cenno «Iella storia della cucina dà il Rhil- 
l a t -S a v a iu x  in quella celeberrima Physiulogie da Goùt che 
trovò così pochi emuli.

* Ecco il passo del Corio, copiato dalla ediz. principe A. 
Minutiano 1503 :

« Al xv ile diurno, il prefato signore duca Leonetto sposò 
Violnnte figliola del memorato Principe sopra la porta dii 
Tempio de Sancta Maria Magiore in Milano al conspecto de 
molte notabile persone e Signori. Bernabò vesconte tenne el 
dito alU prefata Violante sua nepote, e lo Episcopo de No­
vara celebrò la Messa con grandissima solennitate. Al «li 
preilicto Galeazo fece fare uno splendidissimo convito ne la 
sua corte sopra la pinza de la Areuga in Milano. Et ala 
prima mensa fu il memorato signore Leonetto: il signoro 
conte de Savoia: Siro «lo la dispensa e molti altri baroni 
che sedenuo alla prima tavola dove nnchora era lo Episcopo 
de Novara, Mnttlieo e Ludovico figlioli dii signore Beruubò,
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Francesco Tetrarcha eximio Poeta et altri cittadini Pisani. 
Poi gliera ala secunda tavola de Regina Scaligera con molte 
honorande Matrone per taglieri cinquanta, c furono date le 
infrascripte imlmndisione.

» La prima imhandisione fu portata doppia, cioè carne 
e pesce per la tavola dii Duca, e puoi furono dati duoi por- 
celli dorati con il fuocho in bocha, e pesce chiamato porcel- 
lette dorate, e con questa furono presentati dui livreri con 
dui collari di velluto, corde de seta e copie xil de Sausi con 
le cathene de rechalco dorate e le collane de coiro, corde de 
seta, cioè ogni sei Sausi in uno lazo, quali furono quatro, 
computate ogni cosa.

» La 2‘ imhandisione, lepore dorate con luci dorati : c 
copio xn de livreri con le collane di seta c spranghe do­
rate e luci sei di seta cioè uno per copia. Anchora astori sei 
con longoli sci e botoni d’ argento smaltati tutti aliusegna 
dii signore Gnleazo e dii signore Conte, con botoni in cim

» La 3* imhandisione fu uno grande vitello tutto dora
con t ruite dorate, con cani sei e sei grandi stri veri con 
collane de velluto, fìbie e machie de richalco dorate, c
luci sei di seta, cioè uno per copia.

»  La 4“ imhandisione fu qualie o pernice dorate co
fruite aroato dorate e spnrnvcri xn con li sonagli do r
chaleo e brnghette o longoli di seta o li botimi tP argen
ala divisa, come è dicto, in capo de le longole : copie xn 
brachi con cathene xu de rechalco dorato, con luci sei, u
per copia de brachi.

»  La 5* imhandisione, anedre dorate, aironi dorati, car­
pone dorato c falconi sei con li capelleti de voluto e le perle 
sopra con bottoni c magiette d’argento divisato come è dicto 
di sopra, e longole con le perle in cima.

» La 6» imhandisione, carne di Ilo e caponi grassi con 
aliata e con sturioni iu acqua e pauzeroni xir de astilo, tilde 
c ninzi de argento alinsegna de li prefati Signori.

» La 7* imbandigione, caponi e carne in limonia con pe­
sce in limonia, con armature xn da giostra fornite, selle xil 
da giostra con lauze xn facto alinsegna come è dicto, schivo
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dorate, cioè due per armatura, due selle ornato de argento 
smaltato «per la persona dii signore Conte : li altri fornimenti 
erano de arccbalco dorato.

» La 8* imbandisione, posteri e carne di bue, con pastori 
do inguille grosso con armature xii compite da guerra, de 
le quale due erano fornite d'argento per la persona dii si* 
guore Conte.

» La 9* imbandisione, zeladia de carne e de pesce con 
peze xii de panno d’ ore e xii de panno de seta.

» La 10* imbandisione, gelatina di carne o di pesce, cioè 
lamprede, e fiaschi dui d’argento smaltati, bacile sei d’ ar­
gento. dorate e smaltate, et uno do li botazi era pieno de 
malvasia c l’ altro de guarnaza.

» La 11* imbandisione, capreti arosti et- agoni arosti, con 
cavalli sci doppii e sello fornite d’argento dorate e lonze 
sei, tarchete sei dorate, capelli sei d’ azalo, tra li «piali ne 
erano «lui forniti d’ nrgento dorato per il signore Conte e 
l’ altro de rechalco dorato.

»  La 12* imbandisione, lepori c«>n caprioli su le civere 
dorate con molti altri diversi pesci in civere «l’ argento, e 
sei grandi corsieri con selle sei fornite o dorate ala divisa 
ut supra, fra «piali gli era n fornito come ò dii:t«».

* La 13* imbandisione, carmi di cervo e di bue facte a 
immette, con piebi reversati con distreri sei, le briglie do­
rate e corregie de velluto verde, con tabarri sei de velluto 
verde, con botono uno et uno fiocho rosso in fondo de li 
tabarri o pendoli di seta.

» La 14* imbandisione, cap<>ni e pollastri in savore rosso 
e verde con pomi citroni ; tenchoni reversati c drstrori sei 
grande da giostra con le briglie dorate e taban i de velluto 
rosso con li botoni 0 fiochi d’ oro in cima, c lo cavezc «le 
veluto crimisino.

» La 15* imbandisione, pavoni con vorze e faxoli e lin­
gue salato e carpioni, c«>h uno capuzo et uno zapponi) co­
perto «le perle: sopra il capuzo gli era uno fiore grosso 
«hi perle et uno mantello anebora coperto «le perle ; il «piale 
capuzo e mantello erano fodrati de armelini.
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»  La 1G* imbandisiono, concili, pavoni, cisni, et anedrc 
aroste, con uuo granile bacirono d’ argento, uno formalio, 
uno rollino, uno diamante, una perla, con quattro bellis­
simi centi smaltati.

» La 17* inihandjsione, zonrhatc e foruiagio, con duodeci 
bovi grassi.

* La 18* imhaudisione, fructi con cerose; e corseri dui, 
uno dii signore Conte chiamato il leone, e l’ altro lo abbate; 
e cou queste imbandisione furono presentate lxxvi cavalli ali 
llaroni e gentiluomini dii prefato conta di Clarenzu; il che 
tutto fu presentato per il magnifico et excelso signore Galeazo 
Yescoute, cou il quale erano di continuo duodeci cavaleri. *

* Veramente questa non e che tradizione. Tuttavia è co­
mune e creduta. Vedi L ingahd, I l is t .  o f  E n gL , IL

0 P latina Ckemon, D e honesta rolupt., ec., lil). II, § de 
paratìda mensa.

7 P. G. Molxesti, L a  dogaressa, cap. III.
* C. Messisuuco, L ib ro  noro tifi quale s9 insegna a fare  

ogni sorta d i vit anda, ec. Non ho visto che l’ ediz. del 135fi.

* S. Pktri Damiani, Ins titu tio  m onialift,cn\\,W : Ciba# q t«h  
que suis manibus non tangebat seil.... quibusdam fuscinulis at(~ 

reis, atque bidentibus, o r i suo, liguriens, adhibebat. Per questa 
ed altre delicatezze fu puuita da Dio, secondo il Santo, con 
una malattia schifosa e mollale. Vedi anche Moementi, lue. cit.

10 F. Sacchetti, N ov, 107 e 124.

11 Vedi l’ aneddoto dantesco intorno alle ossa fatte accu­
mulare da Cane della Scala al posto del Poeta, in Pacanti, 
Dante secondo la tradii., ec., pag. 111.

11 costume durò fino tardi. Il Cellini ( Vita, I, 20) ri­
corda « un vaso assai ben grande il qual serviva ili tuvoLi 
di papa Clemente, dove si buttava drento, in mentre clic era 
a mensa, ossidila di carne e bucce di diverse frutte. »

•* Vedi Epu lar io, i l  quale tratta del motto del cucina re, ec. 
Libro ristampato piu volte tino al secolo XVII, e che risale al
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secolo XV e forse, per parecchio ricette, molto più indietro. 
Di vecchie ediz., non ne ho avanti che una frmnin. clic con­
fronto con altra di V. Yymi (Venezia 1571), e da queste 
cito. Non ho nemmeno quella del liosselli,

u Ecco la ricetta che da 1* U lu la r lo : • Per cuòcerò bene 
una porchetta. In prima che sia bene pelata in modo che 
sia ben bianca e netta ; et poi fendei» per la schena et caccia 
fora interiore et lavale molto bene, et poi tolie aglio tagliato 
minuto et uno puoco de bono lardo et uno puoco de ca&io 
grattato et qualche ova et pepe, uno puocho de zaffarauo et 
misticha tutte questo cose insieme, et mettela ne la ditta 
porchetta et dopoi cusila et legala bene et ponila a cuo­
cere nel spedo. Ma falla cuocere adagio et. che sia bene cotta 
così la carne corno el pieno de dentro. Et fa uno puoco de 
salamora con aceto et zaffnrano et togli due imnitelle do 
rosmarino o salvia et getta spesse volte de tale salamora in 
su la porchetta. *

u Le p o rce llf iìt del testo sono piccoli storioni.
Ecco la ricetta dcir/fyit/fino : «Sopra torrai lo storione 

clic sia un pocho posato, trito o frollo et non fresco : se 
voi che sia hono in perfectione babbi do buono vino bian­
che o acceto miscelato con actpia pura che sia tanto 1’ uno 
quanto P altro, et del sale a suftieentm : et-qui lo farai molto 
ben alessare, facendolo bollire per tanto tempo et spaciv 
quanto furenti la carne del vitello o de manzo secondo la 
sua grandezza. T‘figliandolo in pezzi grandi et capaci a cuo­
cerlo sano, come fa el mio signore, perchè ogni pesce è molto 
inegliore integro che in pezzi o altramente ; et il suo sapore 
volt* essere .sapore hinnclio et ehe habbia gongevero assai; 
overo de buona agliata bene hianchn, overo della mostarda 
secondo gli tempi et gli appetiti. »

14 Ecco la ricetta inedita della porrata dal codice 158 della 
1UU. della Università di Bologna: «Se vuoi fan» porrata 
bianca per xij ghiotti. Togli ij libre di mandorle, oncie j di 
gengiovo ben pesto, iiij mazzi «li porri pur lo hiunro, les­
sali, ]H»i li scola dell'acqua, battili bene e togli le mandorle
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monde, stempera con poca acqua, colale, metti a bollire co] 
porro, fallo bene cuocere e mettivi del gengiovo clic hai ser­
bato. Questa vivanda vuole essere bianca, spessa, e getta 
spetie sopra le scodelle. » Il L ib ro  d i corina, edito da F, Zatn- 
brini (G. lloinagnoli, Bologna 1863), dà sci ricetto di porrata, 
poco diverse.

Gli autori del trecento ricordano spesso queste salse. 
Vedi, p. cs., S a u i i k t t i , Nov. 72: « E' non vi basta mangiare 
le pastinache fritte che voi le mettete ancora nell’ agliata 
cotta. » —  D o m in ic i  B. G io w , Regala del governo d i cura fa­

migliare, oc.: « Non si richiede mostarda co' poponi o agliata 
coll© pesche, ec. *

16 Bahelais, liv. II, eli. 32: « C’estoit une punntc haleino 
qui estoit venue de l’estomac de Piuitagruel alors qu il man­
ica tant d'aillade. *

*7 Vedi, p. es., la sfida dei bevitori davanti Bernabò Vi­
sconti nel S a c c h e t t i , ATor. 82 o la scommessa ili Stecchi e 
Martellino alla Corte di Mastino della Scala, idem, ATot\ 144.

18 Dal L ib ro  d i corina citato: * Smembra il lepore tutto 
e con poco lavare cuocilo in acqua, poi togli il fegato e pol­
immo cotto, pestalo bene nel mortaio, e poi che fin cotto il 
detto lepore, togli spezie, pepe e cipolla, e soffrìggi nel lardo 
col detto polmone e pane arrostito ; e poi che sono tutte cose 
iusieme bullite, da a taola. Nota che tu dei il fegato © pol­
mone cotto, tritare e pestare nel mortaio con spezie e pane 
ahbrnscinto, e (listeniperallo con buono vino e un poco 
d’ aceto. E poi che fin cotto e soffritto il lepore con la ci­
polla, gitta il detto savore sopra il lepore, e lassa freddare, 
che sia tiepido e dà mangiare.» Ma le lepri del pranzo 
di Galeazzo furono probabilmente arrostite, o secondo il me­
todo del preteso Apicio, scottate nell'acqua, e cotte al forni» 
nell'olio, o (Irpuft passm ianm ) disossato e cotto al forno, o 
riempito ( !rp m  fo rn ii* ) , C i e i j i  Armi, J)c re cu i in., cnp. Vili. 
Infatti non debbono esser state servite smembrate, che non 
avrebbero fatto bell’ effetto all'occhio, c la doratura sarebbe 
giovata a poco.
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10 Dall’ E pu ìn rio  : « Per cuocere luzzo. — Fallo alcssaro 
quando è grosso, cavandoli prima fuora li interiore. Ma 
non lo raschiare de fora, perche se vogliono mondare le 
scaglie ijuando sarù cocto : et con esso darai del sapore 
Inanello, o de Tagliata, o de la mostarda. Nota, si el luzzo 
e piccolo, fallo fritto. Anchora se può rostire sopra la cra­
ticula et empire de cose buone da lina passala et cetera. »

10 Dall’ Epu ìario citato; « Per far hello arosto de polla­
stri e de caponi et do capretti o de qunlunchc carilo elio 
menta esser facta arosto, prima, si fussi de carne grossa 
falli trar uno holiore, excepto si fussc vitello giovane, et poi 
lardala come si fa arosto. Si fasse caponi, faziuii, polastri, 
capretti o qualunche altra carne che mctetc arosto fa che 
sia bene netta et polita. Poi mettila in acqua Indiente et su­
bito cavala fora e ponila in acqua fredda, e questo si fa ac­
ciocché sia più bella e meglio si possa cuocere. Poi lardala, 
cioè con lardo battuto e con altre cose conveniente odorifere 
onte bene, o vero secondo la voluntà del tuo padrone c den­
tro, se gli piace, poni dette bone herbe con prugni secchi et 
marasche ot al tempo, dell* agresto et altre cose simile. Poi 
niottela ordinatamente nel spedo et ponila al fuoco, nel prin­
cipio adagio, perchè sia bella et bona arosto si debbia cuo­
cere piano piano; et (piando te pare elio sia appresso elio 
cocto,* piglia uno pane bianco et grattalo et con esso pano 
mischola tanto sale (pianto te pare necessario per lo arosto. 
Poi getta questa ruiscolanza de pane et de sale sopra lo am­
ato in modo clic ne vada in ogni locho. Poi dalli una bona 
calda do foco, facendo voltare presto. Et in questo modo 
haverai el tuo arosto bello et colorito. Poi mandalo a tavola: 
più presto e meglio. »

*' DalT/ipu/ario citato: « Per cocerc trutte grosse. — Net­
talo molto bene et tagliale per trasverso in pezzi largì una 
nmiio, et conciami quieti tuli pezzi per ordine nel caldaro 
o pignatta dove li voi corei*e, facendo che quello tagliato 
venga di» sopra. Et assettandole in questa forma u suolo, li 
buttami del sale ubbundanteineiite. Et facto questo de tutta
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]u quantità che tu vorrai cocere, gli buttami auso dell’ acqua 
pianamente, con tale amplitudine che non mandi via quel 
sale posto sopra el pesce, aggiungendovi anchora un podio 
de aceto, tanto che venga a stare el brodo sopra el pesce 
tre dita. Fallo bollire scliiuinandolo molto beue e come non 
fa schiuma, li levami do sotto quasi tutto el focho per las­
sarlo bullire quanto più adagio che tu potrai, tanto che sia 
cocto. Dopoi cavalo fuora sopra una tavola ncttu a scinga re, 
e de sopra li metterai delle specie dolce. Kt con questa 
trutta gli darai el sapore Inanello elio Imbiba gengevero 
assai : et quando è picnla, nettaralla molto bene et taglia­
tala per longo da la schiena da Tuna parte e da 1* altra et 
per quelli tagli gli metterai in corpo el sale, et poi gli farai 
stare in suppresso tra doi toglier! con qualche peso de so­
pra, per spurio di doi over tre bore. Et facto questo la in­
farinami et frigerai in bono oleo, bene adagio, et a questo 
modo la potrai conservare tre o quattro dì, se ti piace. » •*

•* Dal L ib ro  di corina citato: « Togli stamelnillite e polli 
smembrati con erbe odorifere, sale e bone spctie trite nel 
mortaio; e soffritta la detta carne con lardo, polla a cocere 
in un puoco d’ acqua nella pentola o mettivi su latte di 
amandole: e a la fine de la cocitura mettivi cuoriandoro. 
Distemperalo col loro hruodo e fi bruodo granato se yuoli. 
limile modo si può fare de’ pavoni, fagiani, pollastri giovini e 
uccelli piccioli. * Una ricetta inedita del codice 158 della Libi. 
Universitaria di Bologna è questa: « Se vuoi caldello di sturno 
o di "polli. — Togli pernici, isventrale, soffriggile un poco, e 
quando sono soffritte, tranne fuori lo grasso e mettivi vino 
di ìnclugraue, buone ispezie dolci, uno poco di veruacciu, 
zuceuro et uno poco di ci]u>Hu soffritta. » — Le potevano ac­
comodar meglio ! — Il brodo granato del L ib ro  d i cerimi 
eccolo: « Togli cappotti o galline e lessali. E postovi dentro 
spezie et erbe, togli tuorlu d’ ovn, col brodo, e mesta e di­
batti nel catino: poi bollano assieme tino che ’1 brodo di­
venta granelloso. E così fa di tutti gli uccelli, eoa lardo o 
Senza lardo. »
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M Dal Libro di corina: « Del paparo.— Taglia la gola al 
paparo o oca, pelalo bene e bruscia. Taglia i piei, cavali 
l’ interiori e lava bene : poi togli agresto, aglio, e se tali cose 
non puoi avere, togli erbe odorifere bagnate in aceto, e ri- 
cusci di sotto e poni in spiedo e arrostilo : e se non fosse 
grasso mettivi dentro del lardo. E poni un poco d’ acqua in 
una scudella e togli il grasso clic esce d1 inde. E quando 
sera assai cotto, levalo dal fuoco e dà a mangiare col succo 
d’ aranci o di limoncelli o di lumie: e se vuoli, puoi fare 
peverada con molena di pano abbruciata e col fegato ab- 
brusticato e pesto con la detta molena; e tutte cose, distem­
perate con aceto, fa bullire e mettivi pepe, zafferano, garo­
fani et altre spetie bone. Del capo, piedi, ventricchi» fegato, 
puoi farne agresta, mettendovi dentro ova dibattute, zaffa- 
rano, spetie, e dà a mangiare. »

Per l’ intelligenza di questa ricetta, nota che le lumie 
sono aranci agri, e che per far l’ agresto si ha la ricetta da 
Pi eh Chesobxzio, Trat(. d* agricoli.) lib. IV, cap. 25. Lo stesso 
Libro di corina dà la ricetta per la peverada: « Togli pane 
abbrusticato, un poco di zaffarano che non colori, spezie e fe­
gati triti e pesti nel mortaio e distempera con aceto o vino 
e bruodo predetto, e fallo dolce o acetoso come tu vuoli. E 
bile peverada si può dure con carne domestica, s&lvaticn o 
con pesce. *

14 Non ho ricetta per l’ airone, 11 trecentista del Libro 
di corina ha questa per la gru elio doveva differir poco, 
da quella di Chichibio, il cuoco di Corrado (mnfiglinzzi. 
(Boccaccio, Decani., (iiorn. Ylt nov. 4): « Orua bene lavata 
e bullita un poco in culdaia larga, mettila in lo spiedo e ar­
rostila, non perciò a pieno: poi abbi cipolla tagliata a modo 
di dadi e bene fritta con lardo abbastanza e colora col zaf- 
f.inuio. E abbi fette di pane alquanto abbrusticato e di hono 
vino, cotto e mestato colla cipolla predetta. Fa bullire la 
detta grua smembrata colle dette cose, nel uno uno bollore. 
E nel brodo magro del «letto savore, molla il pano predetti»; 
sopra uno taglieri grande, del savore, spetie e carne ordina
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gradatamente n solaio, come si conviene, e alla fine della 
cocitura ponvi del grasso del detto savore. Simile si può fare 
del capo di castrone o vitella bene pelata in acqua bullita; 
ma do’ non bone lessarli. E fatto ordinatamente come ò detto 
di sopra, debbiasi mettere su cascio e poi mangia. » Ma gli 
aironi di Galeazzo erano arrosto.

*’ Intorno ai carpioni, dalla cui spina del capo il Puvtixa 
raccomanda di guardarsi (op. cit., lib. X), solo V E pu ìa rio da 
questa sbrigativa ricetta : « Falli alessare quando sono grossi, 
et anchora gli potrai arostire e frigere essendo piccoli. *

*• La carne di bue era lessata. Dice V E p u ìa r io : « Carne 
grossa de bove et de vnccha si vele essere alessa. » E cosi i cap­
poni. La salsa, cioè l’ agliata, fu ricordata più sopra (nota 15). 
Anche gli storion i tu acqua furono senza dubbio lessati.

97 Dal codice inedito 158 della Iìibl. della Università di 
lìologna : « Se vuoi fare lomom'a d1 un cappone. Togli una 
mezza metadella di latte vivo ; togli vj chiare d1 ova : togli 
fiori di sambuco ben maturi : togli dattari tagliati triti, pi- 
gnocchi, gengiovo bianco tagliato e garofani ben molli e 
schi&ccinti. Dibatti insieme col latte in uno catino e, quando 
v Itene dibattuto, empine il cappone tra buccio e buccio, e 
poi lo lessa un poco, sì clic il pieno si rapprenda poi lo 
inetti nello spiedo e fallo arrostire. E vuole questo savore: 
Togli pinocchi, gengiove c buone ispetie sì che vinca il gen­
giovo. Mettivi zuccaro, overouve saracinesche; pestale, stem­
perale con sugo di lomie e con vino bianco e poco aceto o 
cola queste cose colla stamigna. Abbi il sugo di queste coso 
c stempera 1’ ultro savore di piguocchi con esso agresto 
(s’ egli ù di state di susine). E questo savore sia giallo, o 
se hai agresto non torre lomie. » Il pesce doveva essere, 
pross'a poco, cuciuato allo stesso modo.

99 Dall*E p u ìa rio : «Per fare pastelli de carne do vitella 
o capone o vero qualunque altra came o d* uccelli, in prima 
si toglie carne magra quella quantità elio a te piace et bat­
tila bone minuta con lo coltello, et togli de bona grasso de

40
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vitello et mischola bene con la ditta carne, giungendovi de 
lame specie secondo el commune gusto. De poi fa le tue 
chieste de pasta secondo se fanno per i pastelli et ponila 
a cuocere nel forno. Et como sieno cocte, togli doi rosse de 
ova, et de bona aggresto et uno puoco de brodo grasso et 
uno puoco de /allunino et batte bene queste cose insieme et 
ponete nel pastello. Et se tu non sapesse fare le chrosto, 
cuocele ne la padella come se fanno le torte. Et nel ditto 
pastello se può mettere uno o doi polnstri o picioui o caponi 
o qualunque altri uccelli integri o tagliati. » Nel codice 153 
della Libi, della Università di IJologua ò questa ricetta: 
«  Se vuoi fare pastelli di carne. — Togli cavretti o vuoi tu 
pollastri e smembralo nello pastello con buone spezie. Met­
tivi delli pinocchi e delle sibibe (zibibbo) e latte di man­
dorle stemprato con agresto, e fia buon pastello quando sia 
cotto. »  Ih qui si vede press’ a poco che cosa dovevano es­
sere i pastelli di carne c di manzo di Galeazzo Visconti.

17 Dal Libro di corina: «  Del pastello d’ anguilla. — An­
guille scorticate, bene lavate e nette, tagliale, e fatta la cro­
sta dura, mettisele dentro, (fittavi su spezie ili bona quan­
tità e potivi un poco d’ oglio e succhio d’ aranci, citrangole 
o lemoucelli ; e cotto, mangialo caldo, clic è migliore. »

M ............................. E quella faccia
Di là da lui, più che l’ altre trapunta,

Ebbe la Santa Chiesa in le sue braccia :
Dal Torso fu, e purga per digiuno 
L’ anguille di Unisona e la vernaccia.

Vtny.t ranto XXIV.

31 Vedi Ahtai n i>e Montok, Hiat.tks 8ouv. Vontifcs liom. 
tom. Ili, pag. 55-03. — Altri, come il I 'latixa, il Ciacco- 
mo, ec. murano invece che furono imprigionati i soli dissi­
denti Orsini e che i cardinali francesi, rimasti in maggio­
ranza, fecero il papa.

81 Dall’ Epularia : « A  farla Inanella la gelatina, babbi de 
lo aceto Inanello bene, ovcro de lo agresto bianche et vocino,
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et con esso metterai «loi volte tanta acqua ; et hnl>l>i de piedi
tli castroni o de capretti schorticati et nettali molto bene,
specialmente in fra mezzo do l’ ondine, tagliandole per tra­
verso, cavandone l 'ossa, cioè li fusi delle gambe, o lava
molto bene ne l'acqua fredda e poi gli metterai a bollire
in quella miscliolanza de aceto et de acqua sopriulitta, bol­
lendola più adagio che sia possibile. Aggiungendovi con esse
a bollire del gengevero mondato molto bene et tagliato in
pezzoli, et della grana paradisi, tutti solamente. E quando
li piedi te parranno cocti, cavali fora e fa che il brodo sen-
z'essi bolla aucoru un pocho. I*oi babbi apparecchiato x 
bianchi de ova fresche, più o malico, secondo la quantità che
vole fare, observando tutto l’ ordine in colare, chiarire et
fare ogni ultra cosa.come se dirà de sotto nel cnpitulo de
gelatina de carne. Et babbi apparecchiato li tuoi piattelli 
con caponi, polustri o altri che vogli mettere la gela­
tina o sopra gli metterai questa tale decoctione polita­
mente apparecchiata, reponendo i piatti in luocho freschi»
perchè se lmbbia apprendere et gelare meglio. » E più in­
nanzi la ricetta seguente: « Togli quaranta pedi de castroni
et scorticali et cacciane fuora Tossa et pone li detti pedi in
ammollo in acqua freschu per spurio de tre o quattro bone
bore. Da poi lavali molto bene et puoi toglie uno boccale
de aceto et. uno boccale de vino bianche et doi boccali de
acqua et ponilo a cuocere gli ditti pedi, mettendovi nnchora
del sale secondo il bisogno et falli bollire adagio adagio
schiumandoli sopra tutto con bona e perfecta diligentia. Et
'come saranno mezzi cocti, toglie un buon quarto de per­
fectissimo pevere integro e sano; nnchora uno quarto do
povero longo; anchora uno quarto de grana paradisi; nn­
chora un altro quarto de canella perfectissima integra ;
anchora mezzo quarto de spigomirdo et garofani et pista
molto bene tutte questo cose grossamente che siano rotto
et non troppo piste et metteli a bollire con li ditti pelli no­
minati de sopra et lassale bollire tanto che siano ben con­
sumate la terza parte ; et «piando li pedi sono perfectainento
cocti, cavali fuora et retorna el brodo al fuoco; e come in-
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comenza a liollire, poni dentro dieci bianchi de ova battuti 
tanto che eia schiumato, et dalli una volta con lo cochiaro; 
et subito pussarai molto bene el brodo per un sacchetto de 
luna duoi o tre volte insieme con tutta quella mischolanza 
che sia bene colata, lasciando stare così continuamente fer­
ine la sopra ditta mischolanza nel sacchetto ; et quanto più 
volte coli, tanto sarà più netta, più bella e ben stillato. Et 
poi babbi apparecchiata la carne del polastro o dei capponi, 
o de capretto, o de buono vitello, 'et che la sia perfecta- 
inente cocta quanto ti farli de bisogno et sia tolta e levata 
la pelle galante de la ditta carne et bene hiancha et bene 
netta et polita, et ponila a sciugnr tra duoi panni bianchi; 
et puoi ponila ne li piattelli, et poi ve poni sopra el ditto 
brodo, et poi poni li piattelli in loco fresco et lassala gelare. »

Il trecentista inedito del codice 158 della IJibl. della Uni­
versità di ilologna insegna : « Se vuoi gelatina d'ogni carne.— 
Togli le carni, mettile a cuocere le iiij acqua, due parti di 
vino bianco e una parte di aceto bianco fino ; e fu che scrini 
bene. Metti suso fino spezie di pepe.fgengiovo, garofani e zaf­
farmi» che si cuocano quanto la carne: e qual carne è prima 
cotta, trulu fuori. Se rimanesse in secco, metti uno poco di 
vino, c quando sono tratto tutte, metti suso le spezie, lascia 
riposare un poco et. abbi assai zaffar ano e inetti nella gela­
tina. Acconcia le carni nel vasello invetrato con foglie «l’al­
loro o di rancio, togli la stamigna, c«>lavi su la gelatina col 
rolliamolo e ponla a freddare. (X o ta  d i a ltra mano, d i poco 
posteriore.) Dicesi che la carne o brodo, quanilo si mette a 
freddare, convengono esser cable, altramente, se fmldu sarà 
la carne, non si stringe inai. Ticui a mente. »

*' Dall’ Epularia : « Per faro gelatina da pesco. — Pren­
derai de l'acqua, del vino et «le l’ aceto, et percliò più sa 
conservi e duri gli metterai pocha acqua et molta specinrin, 
ut supra. E perchè sappi «piai pesce è megliore et più substan- 
tioso da f»r«! l»ro«lo per gelatimi, te «lico la t«‘iichu c el luzzo, 
et «{inulto più sono grassi et grossi, tanto s<uio più megliuri. 
Et uotu che queat i tali pesci non volo essere raschiato, ma

t
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solamento aporto et volo essere lien freschi) coeenilolo Leno 
adagio in un poco de brodo, tanto che solamente stia co­
perto, et questo 2>ercliò el brodo prende più substantia. Et 
quando te pare che sia el pesce ben cocto, cavalo fuora et 
scorticalo tutto et inettelo da parte : ma la sua pelhrvemet- 
terni nnchoru a. bollire nel brodo por uno pezzo; et quuiido 
te parerà che ubbia bollito a bastanza, colarai molto ben el 
ditto brodo, observando tutto l 'ordine et modo descritto nel 
capitulo de la gelatina de la carne, così in farla chiara et 
bella, conio in ogni ultra cosa. Recordandote che questa ge­
latina volo bavere et sentire de specie. Nota che tu potrai 
in questo tale brodo mettere in gelatina de* pesci marini 
corti da parte et separati; et de ogui altra ragione de pesco 
che te piacerà. » Analoga è la ricetta del L ib ro  d i corina.

Ricetta inedita del codice 158 della llibl. Universitaria di 
Bologna: « Se vuoi gelatina «li pesci per xij.—Togli iij tinche 
grosse, ij oncie di spezie dolci e forti e mezzo «{mirto di gruoco 
per se. Togli il pesce un poco insalato e le vj parti acqua et 
una d’ aceto bianco et mettilo a bollire. Quando bolle, met­
tivi la metà delle spezie, mettivi entro lo pesco, ischiuinulo, 
fa bollire piano e la ben cuocere; poi trai fuori, acconcialo 
nel vasello con alquante foglio di alloro o «li runcio, polve­
rizza con «queste spezie. Inscia stare a freddare uuo poco, 
stempra lo znfluruno colla cocitura, cola queste due cose in 
sul pesce e fa che sia bene gialla e forte di spezie ; e d’ ogni 
pesce grosso fne così e in gelatina. »

s‘ Le lamprede di (raleazzo erano in gelatina, ma non 
sarà inutile conoscere altre antiche ricette per cucinare un 
jM'sce già tanto famoso e ricercato ed oggi «lecuduto troppo 
in basso nella stima dei ghiotti. Dall*l'.pu iario: « l’or cuocere 
lampreda. — .Mettila a mollare in un poche de acqua calda 
et raschia via quella viscosità elio hanno de sopra. Ma non 
guastare ne rompere la pelle, ina cavali la lingua e li denti, 
et in fondo del ventre, uvero al suo sexo, li farai uno bugio 
piccolo tanto che gli possi metterò la polita del dedò, et con 
uno coltellino o con uno steclio de legno ucuto ulzurui suso
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per quello Imcho el b u o  budello, tanto che possi prenderlo 
con la ninno involtata in uno panno de tela, et tiralo fuora 
pianamente che ne venga tutto sano senza rompersi, per­
chè la lampreda non ha niente in corpo do cattivo excepto 
questo budello. Nota el sapore; recoglierai molto bene tutto 
el suo sangue et con questo a quello se ne la el suo sapore;* 
et in bocca gli metterai una mezza noce moscata, et in tutti 
quelli bugetti che hanno appresso la testa metterai mio ga­
rofano sano, et in questa forma metterai la lampreda in giro 
in uno tegame de terra, capace ad essa lampreda, et den­
tro gli metterai mezza onza de oleo bono con uno poco dè 
agresto et uno pocho de vino Inanello del megliore che possi 
bavere, facendo tanta quantità de questi liquori, che copra 
la lampreda più de mezza, et de sopra gli metterai un poco 
de sale facendola cuocere adagio sopra la hrusiu come una 
torta et. quando conicnza a cuocere, apri quelli buchi, con
10 coltello, che sono sotto, et stringendo de sopra con uno 
taglierò o altramente, tanto clic tutto el ganghe n’ escila 
fuora, et uiischolasi con quelle altre cose. Et questo cavarli 
el sangue el potrai fare per maggiore eommodità, se più te 
piace, nauti che la metti al foco. Et per fare el suo.savore, 
babbi delle nmudole o noce. Senza mondare, le farai hru- 
schulare con la ‘cenere calda et nettale, lucendole pistare 
con un podio de una passala, et una fetta de pane abru- 
scbuluto. Le distemprarai con agresto et uno podio de sapa 
et con uno poco de quello vino et altri liquori soprndicti ne
11 quuli su cuoce la lampreda, et passato ogni cosa per la 
8taniegna, aggiungendovi del gengevero et pochissimi garo­
fani et della ranella assai. Iteni, se lo suo sangue liaverui 
recolto prima che l'babbi jiosta a cuocere, lo niisdiolarai 
con le cose soprndictc, le quali tutte insieme pollerai con la 
lampreda a bullire, tanto che sia liene cocta: poi la voltami 
insieme con questo sapore in lo piattello et mandaralla in 
tavola.» —11 codicu 158 della Ilibl. della Università di Itologna 
ha questa ricetta inedita: « Se vuoi lampreda ammorsellafa.— 
Togli la lampreda, fanne morsdli lunghi uno dito, Invali, 
mettili nella pentola con olio lino e batti persa e menta el
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pretisemoli et uno poco de cipolla e lascia queste cose
gere nella pentola tanto che siano mezzo cotte. Poi
gengiove, cerniamo e garofani tagliati col coltello e s
ciati nel mortaio e metti a bollire con queste cose. M
latte di mandorle stemperate con acqua, agresto e' su

•<P arancio. E guarda che non si cuoca tanto che non
sfacciano li morselli. » Il Platina, op. cit., lib. X, ins
« Coquitur murena exossata more maiorum, ut anguill
blato corio, capite et' cauda, assam moreto viridi suffun
Chi vuole, scelga e provi.

33 Decam., Gior. IX, nov. 8.

88 Vedi anche le ricette di C. A picio, op. cit., lib. X, c

3’ E Niccolò, che la costuma ricca
Del garofano prima discoperse.

b tf., cauto XXIX.
3S Io. Damasceni^, De condituris.

0

39 P. Ì E g l v e t à , De facultatibus alimentorum.

10 M ic h e l e t , L a  Sordere, eh. IX.

M Dall* E pu la ria : «Per cuocer un capretto con.
arosto. — Piglia lo capretto et lardalo molto bene co
essere arosto et mettili dentro assai aglio in spighe m
a modo (comic se) volesse impillottare o inlardare. Dop
glie de bono agresto, doi o tre rossi do ora, dui s
d’ aglio bene pisto, uno poche de zaffarano, uno pod
pepe et uno puocho de brodo grasso et mescola tutt
ste cose insieme et pondo in uno vaso sotto el ca
quando se roste et bagnalo qualche volta con quest
sapore, et quando è cocto, poni el capretto ia uno pi
et poni de sopra el ditto sapore. Et questo capretto v
sere ben cocto e inanzarlo caldo, caldo. *  Ecco un1 al
cetta dello stesso libro: « Per cuocer uno capretto, alio 
senz* aglio. — Piglia lo capretto et lardalo molto bene
vole esser arosto, ut supra dictum est. Poi piglia el 
et polmone et battolo molto beue con lardo et babbi



NEI SECOLI X IV  E  XV. 53

octo ove lesse et similmente batto con petrosillo, menta et 
salvia uno puocho et misticha ogui cosa insieme et mettegli 
poi pepe, zaffavano et un puoeo de garofani, et con queste 
impleture impilo et met.telo al fuoco. Et vole essere cocto 
adagio et bagualo Bpesse volte con el sapore sopraditto, 
excepto V alio. »

** Gli agoni, questi piccoli e saporiti pesci del lago di 
Como, e di altri laghi, sono piccini, c non so come Galeazzo 
li facesse fare arrosto. 1 S tip u la n o  dice: «Saranno buoni 
nlesso col petrosillo et col hutiero e de le specie. Similmente 
sono boni fritti col sugo di mehiranze, o agresto mischnlnto 
con oleo. » Dunque arrosto no. Questa ricetta è notevole re­
cando uno dei pochi casi nei quali la vecchia cucina italiana 
usava il burro ; tanto più notevole, in quanto era usato col 
pesce. Ora gli agoni si mangiano per lo più fritti secondo 
la seconda parte della ricetta dell' S p u la r lo* Il Platina, cit., 
tih. X, dice: « Iu lacu Albano optimi nascuntur Agoni; 
pisces non admodum magni et fere sardellis assimiles. Elixi, 
petroselinum, bùtyrum et aromuta requirunt. Fricti, mahi- 
raucij succum, aut ugrestum. > La ricetta è la stessa che 
qilella dell1 S pu la n o , Gli agoni sono cosi noti che le stesse 
Guide, come il Baedeker, li raccomandano ai forastieri. La 
Crusca però li ignora o non li crede puri c classici abba­
stanza per registrarne il nome. Risparmia così la consueta, 
precisa e scientifica definizione che da in simili casi, cioò 
sarta d i pesce.

ts Ecco la ricetta dell1 inedito trecentista del codice IòS 
della lìibl. Universitaria di Bologna: «So vuoi pesce arro­
stito in su la gratella. — Togli lo pesce, lavalo e poi lo fendi 
c getta su deibi salina. Togli buono spezie, getta in sulla 
buccia di fuori, ripiegala sì che le buccio stimo insieme, metti 
buone erbe odienti tra buccia e buccia, legalo con un filo, 
ungi lo pesce con frascuccia di salvia, ponlo in su brascia senza 
fumino, volgi spesso e togli o vuoi sulsa o vuoi salina. »

u Questi lepri o caprioli in civieru sono pressa poco il 
civet de licere che già era conosciuto nel secolo Xlll : L i'c -
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rres et coniti ns au dee, V. Haubazan1, I'afrfiaux, toni. IV, pag. PS, 
Tire, viene dal latino capa, cipolla, Più innanzi ò la ricetta 
del L ib ro  d i cocina a proposito elei lepre. Confrontala col 
rirrt de livbre classico e vedrai come poco differisce. Ecco, 
p. e$., una ricetta di 170 anni fa: « Levez les cuisses entieres 
et les épaules et- mettez le l este j>ar morceaux ; lardez-les de 
gres lard et passez à la casscrole avec lard fondu ; ensuite 
faites-les cuire avec bouillon et vin blnnc, un bouquet de 
fines herbes, sei, poivre, muscade, laurier et citron vert. 
Pricassez le foye et l’ayant pile, passez-le par l’étanune avec 
un coulis, un peu du mfme bouillon et servez chaudement. 
Ceux qui n'ont poiut la commoditc de fuire des coulis, se 

servent d’un roux de farine pour la liaison. Les civets de 
cerf, de biche, de fan et de sanglier, se font de la memo 
maniere. * L e  nouveau Cuimnìcr royal et bourgeois, Paris, C. 
PftrmiOMME, 1714, pag. 234. Diverso e più complicato ò il 
metodo dell’ E p n la rio  : « Per fare civero de carne de salva* 
tanna, in prima coro la carne in acqua, mistica con nitro- 
tanto aceto et come Pè cocta, cava la tua carne fora del 
lavalo aciò che se stringe. Èt asciutta che è, friggela in bono 
lardo. Et volendo fare dei piattelli del ditto civero, togli 
una libra de una passura (sorta di pesce, direbbe la Cru­
sca; ma qui forse uva passa) et nicza libra de mandole, 
senza mundare, e pista bene queste cose et dopoi toglie 
una libra de pane tagliato in lette e seccate al foco; ma 
non troppo bruschulnto et ponilo a mollare in uno poco 
de vino rosso et pistola con le preditte coso. Dopoi distem­
perale col brodo della próditta carne et passala per la stn- 
megnu in uua pignatta et ponila sulla brasia da longi «lai 
fuoco facendola bene bollire per spurio do mezza bora. I>op- 
poi gli metti un poco de pepo et cannella assai, eli’ el sia 
secondo el commune gusto overo che sia dolce o forto se­
condo el gusto del tuo signore. Dopoi toglio una cipolla 
et cuocila in una pignatta con buono lardo tagliata minuta : 
et conio la cipolla è cocta, pistola e murinola molto bene et 
pimela insieme col lardo nel (piale e cocta, et inetto ogni 
cosa ne la pignatta no la quale som» le coso preditto, lus­
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sandola bollire anchora uno puoco. Poi togli li piattelli della 
prefata carne et de sopra gli inette de questo civero et man­
dala in tavola.» Anche* (pii c’ è la cipolla e Celio Apicio 
metteva il porro nel minutal leporinum (D e  re cu linaria , 

lib. IV), ma non è proprio il ciret de liiv re  della cucina 
odierna. Troppe spezie prima ili tutto. La Crusca, s’ intende, 
non ricorda il (siviere, nemmeno come sorta d i condimento.

45 Colorire questi brodetti uon era difficile. Ecco alcune 
ricette. Dal codice 158 della Ilibl. della Università di Itologna: 
« Se vuoi fare brodetto bianco.— Togli mandorle monde, maci­
nale bene con l’ acqua de’ capponi, mettivi gengiove, poche 
noci moscate, fino vino bianco, pochi garofani et uno poco 
d’ agresto. Se fai con pollastri, friggili un poco, poi li metti 
uno poco a bollire in questo brodetto o condilo col sugnac- 
cio fresco ed istrutto. Se vbmettessi pollastri arrostiti, pieni 
di battuto, sarchiamo buoni. * Dello stesso inedito trecenti­
sta è quest-' altra : «Se vuoi fare brodetto giallo con polli. —- 
Togli due lilrre di,mandorle, e se sono pollastri, falli lessi 
un poco e soffritti, poi li polverizzar di spezio ben dolci e 
gialle. Se sono capponi, falli lessi, togli le mandarle lavate 
e macinate col guscio e stemprate colla grassa de’ polli, e 
(piando sono colute, togli xij tuorla d' uova belio dibattute 
con agresto o aceto, colale, mescolale con questo latte, met­
tivi assai spezie dolci c za (furano assai e metti a bollire : e 
(piando lm bollito, trai indreto, minestra e metti spezie. » Il 

* rosso, in queste salse, si otteneva o colle barbabietole, o 
eolie more, u colle corniole. Il verde con erbe e foglie.

Dal codice 158 della Università di Ihdogna : «Se vuoi 
fare buono burro. — Togli vi casci freschi o passi, pestali bene 
e stemprali con l 'acqua chiara e fredda. 11 grasso tornerà 
di sopra e questo si puote operare in ogni mangiare, o a 
friggere uova, chi non volesse lardo. » K Y L 'p td a rio  : « Prendi 
una libra di mandole nette e piste molto bene e con mezzo 
bicchicro d’ acqua rosata la passerai per stumegim che sia 
molto stretta ; e per fare ch'elle strengono ben forte, v’ ag­
giungerai un poco do farina de amido, ovcro uno mezzo
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bicchier© de brodo de luzzo o tcnche, con quattro onze do 
znccaro et un poco de zaffavano per farlo giallo, passando 
ogni cosa, come è detto, quanto più stretto potrai. Poi gli 
darai forma a mudo de uno pane de butirro e el metterai 
n prendere la sera per la mattina in luogo freschissimo. * 
Il Platina dk questo ricetta identica, aggiungendo per 
scherzo : « Hoc Germanicus noster negat esse suave, quia 
non ungit. »

47 Dal L ib ro  d i Corina «A  empiere uno pavone. — Scor­
tica il pavone, rimanendo il capo colle penne : poi togli carne 
di porco non troppo grassa e anche- posta della carne del 
detto pavone o altro, e tritale e pestale insterno. Anche 
pesta spezie, cannella e noci moscate, quelle che tu vuoli; 
le quali bene peste e trite colli albumi d'ova, mestale in­
sieme e disbatti colle dette spezie e carne fortemente e ri­
serva le tuorla da per s«j. Poi empi il detto pavone della 
detta carne trita e pesta e spezie predette : o involgi il detto 
pavone in una rete di porco e fermalo con brocche di legno, 
e così il metti nella caldaia in acqua tepida e bolla soave­
mente. E quando sera ristretto bollendo, arrostilo in spiedo 
o in graticola e coloralo con le tuprla d1 uova dibattute, le 
quali tu servasti ; e non le torre tutte, ma del resto fantine 
pome come seguita, cioè : togli lumbo di porco crudo e- tri­
talo minutissimamente col coltello e battilo forte, poi mesta 
la detta carne colle dette tuorla d1 ova riservate e spezie 
predette e fallo si spesso che intra le palme delle mani 
facci pomi piccoli, e involgili in tuorla d1 uova e colmali e 
mettili a bollire in acqua bollente. Poi così bolliti, puoi ar­
rostire e coloralli con tuorla d* ova sottilmente con penne. 
Di queste pome ne puoi mettere dentro nel pavone e di 
fuore, sotto la detta rete. E, fatto questo, rivesti il detto 
pavone del suo cuoio, pello e penne riservate e portalo a 
tavola ; e levato su il cuoio dii a mangiare. » Dall' R pu la - 
r i o : «Per fare pavoni vestiti con tutte le sue penne.— IVr 
far pavoni vestiti con tutte le sue penne, che quando sc­
ranno cocti, pareranno vivi et getteranno foco per la bocca.
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In prima si vuol amazzar el pavone con una penna ficcan­
dogliela sopra il capo, overo cavargli sungue sotto la gola, 
come un capretto: dopoi fonderlo sotto il petto, cioè dal 
collo iufino alla coda, togliendo solamente la pelle, et quando 
gli haverai scorticato il corpo, riversa la pelle del collo in­
sili appresso il capo, e poi taglia del detto collo che resti 
attaccato il capo con la pelle, similmente fa le gambe rima­
nendo attaccate alla pelle le coscie molto bene. Et. impilo 
di bone cose 3 con bone specie e togli garofani interi e po- 
negli per il petto e mettili nel spedo, e fallo cuocer adagio. 
Et intorno al collo poni una pezza bagnata acciò che ’1 foco 
non lo secchi troppo et continovameute bagnando la detta 
pezza; e quando è cocto, cavalo fuori e rivestilo con la sua 
pelle. Et babbi un ingegno di ferro fatto in uno taglierò, 
che passi li pedi del pavone, accio che ’1 ferro non se veda 
e clic *1 pavone stia in pedi dritto col capo elio para vivo ; 
et acconcia molto bene la coda che faccia la roda. Se tu vuoi 
che getti fuoco per el becco del pavone, togli mi oncia di 
camphora con un poco di bomlmgio fino intorno, e mettilo 
nel becco del pavone c mettivi un poco d’ acqua dì vita 
over buon vino grande, e quando vorrai mandar in tavola, 
appiccia el foco nel dettò boaibagio e gettarà foco per buon 
spurio di tempo. Et per più magnificentia, quando el pa­
vone è cocto, sb può adornare con foglie d* oro battuto, et 
sopra el detto oro pollerai la pelle, la qual vuol essere im­
brattata de bone specie, et similmente si può far de'fasuni 
et d'ogni uccello.» Il Platina, che dà la identica ricetta, 
aggiunge: «Hoc Gellio non placet, quod ignem reformi­
dat ....Verum tarde concoquitur, parum alit, atram bilem 
auget, hepaticis ac spleneticis nocet.» Nota clic il puvnne 
non ha tutto lo splendore del manto clic adulto, e allora o 
duro e tiglioso. I

I pavoni arrosto sono qui accompagnati da verdure. 
Dal L ib ro  d i C od ila : «Togli i torsi del eaulo e mondali 
bene sì che de lo fiondi niente ci rimaglia, o troncali nel 
tenero do la cima e quando bolle la pentola, con oglio et
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acqua pittavi dentro i detti torsi o vero bianco de’ cauli, e 
mettivi del bianco di finocchi et falli tanto bollire che sia 
bene spesso. Et se vuoti, puoi ponervi dentro oglio e brodo 
di carne o di cappone, pepe, polvere di spezie ova dibat­
tute e zafferano a colorare. » Questo pei torsi, ma per le 
cime, ecco la ricetta dello stesso libro: «Togli le cime 
de'cauli sane e pittale nella pentola bugliente con la carne 
o filli bullire; et. cavali et mettili ne l’ acqua fredda. Et 
tolto d’ altro bruodo in un altra pentola, mettivi del bianco 
de i finocchi, et qunudo è ora del mangiare, poni i detti 
cauli col bruodo nella pentola predetta, fa bullire un puoco 
e puoi mettavi brodo di carne di cappone o oglio. » Quanto 
ai fagiuoli, ecco come li concia lo stesso trecentista : « l'asoli 
bene lavati e bulliti, metti a cocere con oglio e cipolle, con 
sopradette spezie, cascio grattato et ova dibattute. » Le so- 
pradette spezie sono quelle .ricordate per lo lenti, cioè « erbe 
odorifere, oglio, sale e zafferano, » e la ricetta delle lenti ci 
mostra che questi legumi si davano appunto con carne di 
porco fresca o insalata, e con altre carni, come qui col pa­
vone. Pi.ATiNA,,op. cit., lib. VII, raccomanda di bere vino 
schietto dopo ai fagiuoli, ed è a credere cite i convitati di 
Galeazzo non abbiano mancato di farlo.

88 Platina, op. cit., lib. VII: «Vinum merum post pha­
seolos bibendum omnino est—Aflinnat Aristoteles in Pro­
blematibus nil aapie ebrietati mederi quam brassicam.»

•
80 Lo afferma il Leuaa.vd n’Arssv nella Vie p rìv ie , ec.

81 Soi) f. iti ni, Coltivas. della vite, pag. 3.

88 IIoccaccio, Gior. X, dot. 2. — Sacchetti, N ov. 177.

88 A. L acci, l ) c  naturali vinorum historia. lib. VI. — 
L axm Ortensio, Commentario delle jnù  notevoli e mostruose 
cose d’ Ita lia , ec.

88 Unii' Eputario : « l ’er fare vino bianco dolce.—Togli 
delle mele buone et dolce secondo la quantità del vino, et 
instalo bene, et mcttegli dentro tanto melo che sia per la
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mitnde delle mela, et poi scola molto bene insieme 1’ mio 
con 1’ altro, et poi le metterai nel vino, cioè nella botte et 
mescola fortemente insieme. Questo si fa meglio alti vini 
uovi che bogliono insieme nella botte, overo fa bollire que­
ste cose in un paiolo netto con alquanto vino nuovo et poi 
metti nella botte e miscola. » Rimedi pel vino ne ha molti 
Crescenzio, Trattato dell’Agricoltura, lib. IV'.

M L’ inedito trecentista del codice 158 della Bibl. dell’Uni­
versità di Bologna ha : « Se vuoi fare giuncata «li latte. — 
Togli latte di pecora, mettilo a bollire in vasetto istagnato 
e non lasciare levare il bollore, imperocché diventerebbe 
granelloso. Trailo di quello vasello, mettilo in uno altro e, 
quando è freddo, mettivi il presame, mesta forte e, quando 
è preso, fìi giuncata. > E il Libro di Cocina per darla cruda : 
«Togli latte puro, chiaro, colato e mettivi presame di ca­
pretto o d’ agnello ; e quando sera stretto, lavalo bene e 
compollo tra i gionchi e dà al signore. O vero che tu il 
poni nell’ ac«jua fredda fino a ora di mangiare. »

M V. A lessandra Macinoiii neoi.i Strozzi, Lettere pub­
blicate dal Guasti, Firenze, Sansoni 1877. Ivi la madre ri­
corda* spesso i marzolini e i finocchi mandati ai figli esuli. 
Quel bizzarro ingegno di Ortensio Candì, diceva più tardi: 
« Troverai in Firenze caci marzolini. Oh, che dolce vivanda, 
oh, clic grato sapore ti lasciano in bocca! dirai che io non 
vorrei esser morto per millunta scudi senza aver provato si 
dilicato cibo. » Commetti, cit.

11 Lrgrand n’ Avssv, op. cit. Ecco alcune minestre «lei 
secolo XIV. I)al codice inedito 158 «Iella Bibl. della Uni­
versità di Bologna: « Se vuoi gnocchi. — Togli lo cacio fre­
sco o pestalo: poscia togli furina et. intridi con tuorlo 
d'uova a modo di migliacci. Boni il paiuolo sai fuoco con 
acqua e, quando bolle, poni lo friso in su uno taglieri, fallo 
andare colla cazza nel paiuolo, e «pianilo sono cotti, poni 
sopra li taglieri e getta su assai cacio grattugiato.» Dal 
Libro di Cucina: « De le lasagne.—Togli farina bona, bianca; 
distempera con ac«pia tepida o fa che sia spessa, poi la
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stendi sottilmente e lascili sciagure. Debbiatisi cuocere nel 
brodo di cappone o d’ nitrii carne grassa. Poi metti nel piat­
tello col cascio grasso grattato, a suolo a suolo, come ti 
pince.» Tale o quale come ora, salvo che nell’ intriso noi 
mettiamo l’ uovo. Pel brodo, poi, eeco le ricette dello stesso 
libro : « Togli capponi e lessali ; e quando sirauno cotti con 
quelle spezie che tu vorrai, rompili in uno catiuo con ova 
e brodo loro, e gitta farina con mescola forata sopra i detti 
capponi rotti ; e tutto questo si gitti nel bruodo e bolla un 
poco : e chiamasi brodo apoilocnto — Altramente alla pro­
venzale. Togli fegati, vent ricchi e interiori di capponi ben 
lavati c ben tagliati ; c poni in una pentola con poca acqua 
e cuoci con spezie ed uovn dibattute e colora come tu vuoli. 
E puoi soffrigger le predette cose e ponervj succhi acetosi 
e dolci. Similmente puoi fare oo’ capi e piedi di capponi, o 
loro simili — Altramente alla spagnuola si fa brodo verde. 
Togli uccelli, fegatelli o carne quantunebe tu vuoli. Lessali 
bene con bone spezie c erbe verdi pestate; e poi, aggiun­
tovi ova dibattute, polle nel dotto brodo dellu detta carne 
e bollano. 11 brodo non ile’ essere spesso. » Ecco come si acco­
modava quel cibo seuipliae che è la zuppa : < De la suppa. — 
Togli putte rotondo, come a modo di taglieri, friggilo in pa­
della con lardo fresco e gitta vi su bone spezie, e togli pano 
ahhrusticato e distemperalo col grasso che sia caduto di 
pavone o d’ ultri uccelli e gittalo sopra il pane fritto ut-llu 
padella ; e di sopra gitta vi zucearo o succhi acetosi e man­
gia. » Un po’ più tardi la minestra cresce nell’ uso c 
lurio ne dii moltissime ricette. Anzi il secondo libro non 
tratta d’ altro, e basti darne l’ indico per vedere in po­
chi anni quanto progresso era fatto. « Libro secondo per 
fare ogni vivanda, et primo per fare ogni biancomangiare 
de caponi o de capretti e fare dodici meiiestre — A fare 
dodeci menestre di biancomangiare al modo catelano — A 
fare menestre de biancomangiare al modo cuteluno — A cuo­
cere il riso con brodo de carne de caponi — A furo incne- 
stra de carne — A lare una menestra de trippe —A fare 
dieci ineuestre de farro con brodo- de carae o de cnponi o
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de lepre over palumbe — A fare menestra de rape — A fare 
menestra de zucche — A fare menestra gialla — A fare me­
nestra de vergiuse — A fare diece menestre de ravioli in 
tempo de carne — A fare menestra de vermicelli e come se 
fanno — A fare menestra de fave fresche con brodo di carne
— A cuocere bizelli fritti con carne insalata — A fare me­
nestra de miglio con brodo di carne — A fare dodeci mine­
stre de seme de canapa con la carne — A fare menestra de 
semola e come se cuoce — A fare menestra do pano grat­
tato — A faro menestra de roscelli — A fare menestra de 
radice de petrosillo — A fare menestra buona de fenocchio
— A fare menestra de pome cotogne — A fare menestre de 
bietole — A far cuocere enrabazze, cioè zucche alla catalana
— A lare brodetto consumato de caponi, fagiani, starne, ca­
prioli o colombi salvatichi — A fare dieci menestre de bro­
detto bono e bello — A fare brodetto bianco — A fare zan- 
zarelli bianchi — A fare zanzarelli verdi — A fare zanzarelli 
in bocconi piccoli — A fare macheroni romaneschi—A faro 
maeheroni in nitro modo — A fare suppa dorata— A far 
rape annate. * Come si vede ce n’ è parecchie. Alcune si 
trovano in ricettari alquanto più vecchi. 11 trecentista del 
codice 158 cit., cucinava le fave fresche a questo modo: « To­
gli le favo crude, spogliale e mettile a cuocere in brodo 
di cappono con morsello di carne secca. Mettivi scrmollino, 
fa bollire a stretto et un poco di gruogo : c quando è cotto, 
vuoisi riposare che non sia caldo troppo. » Le fave fresche 
sono scomparse dalla cucina moderna, cacciato dai piselli, 
pei quali tuttavia il Libro d i Corina ha parecchie ricette, 
come queste : « I pesi freschi cuocili con oglio, sale, spezie, 
zafferano, ova dibattute c dà a mangiare — 1'eselli bulliti e 
gittata via l’ acqua, ponli a cuocere in altra acqua con carne 
di jtorco salata, e un poco di zaffarono. E poi mettevi den­
tro carne fresca di castroue o altra, conio tu vuoli. » (Questa 
ultima ricetta pare pei piselli secchi. Vi sono nuche ricetto 
per le lenti, i ceri, i fngiuoli e simili legumi, ma dai modi di 
cucinarli non pare che servissero a minestra, ma piuttosto 
come contorno ullu carne, entremets, ec. l’iù tardi poi si cadde
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ne1 dolciumi. Ecco corno iu Sicilia si mangiavano i macche­
roni : « Soglionsi cuocere insieme con grassi capponi et 
caci freschi da ogni luto stillanti butiro, et poi con liberale 
et larga mano vi sovrappongono zucchero et cannella della 
più tiua che trovar si possa.» Ortensio Laxdi, op. cit.

** 11 Littré, D icL  a cameline, cita dal Pr Canoe, credo, 
quanto segue: «Quiconques s’entremettra de faire saucc ap­
pelle cameline, qu'il la fasse de bonne cannelle, bon gin- 
gembre, bone clous de girelle. » La camrìine è la camomilla, 
ma nella salsa, a quanto pare, questa erba medicinale non 
entra. Per la camvllia vedi la nota 71. *

M Les M cm oircs de M essi re Olivier, scigneur de la  M a r­
che. Louvain, de Witte UH5, pag. 419. «Or pour deviser la 
maniero du Service et dea viamles ce soroit iucrveilleu.se 
chose a racompter; et aussy j ’avoyo taut autrepart a re- 
garder que deviser au vray u’en ŝ auroye : nuda de taut 
me souvient que cbacun plat fut fourny de quaraute huiet 
mnnieres de metz; et estoyent les plats du rost, chariots 
ótofez d'or et d’asur. » Vedi anche Parante, l i is t .  dvs Duett de 
Buttrgogne, tom. VI.

*° Dico può darsi, poiché l’ azione del bimbo non era 
troppo mitologica: « Un petit enfant tout nu, sur une roche, 
qui pissoit eaue de rose continuellemeiit. »

61 Non ho potuto vedere il libretto che va sotto il nomo 
del Taillevbnt, e cito dalla Bhyswlogie du Gout, di Buillat- 
Savauin.

61 Dal codice 158 della Bibl. Universitaria di Bologna: 
« Se vuoi auibrogino di polli. — Togli li polli, ismeinbruli, 
poi li soffriggi' col lardo fresco et uno poco di cipolla ta­
gliata attraverso. Quando è a mezzo cotto, togli latte ili 
mandorle et isteinpera con buglione et uno poco di vino, 
metti con questi polli et iscema iu prima del grasso s’ egli 
è troppo e mettivi cerniamo trito col coltello e pochi garo­
fani. Et quando s’ apparecchia, mettivi susine secche, dat­
teri interi, alquante noci moscate tritate et uno poco di mi-



N K I SE C O LI X IV  K X V , 63

ilolln di pane abhrusciuta, bene peata o stemprata con vino 
e con uceto. (Questa vivanda vuole essere agra e dolce e 
guarda li datteri che non si rompano. *

61 Dal codice cit.: «Se vuoi fare hlasmangieri per xn 
signori, togli iij libre di mandorle et una mezza di riso et 
iiij capponi e due libre «li sugnaccio fresco e mezzo quarto 

 di garofani. Serba h mandorle e l’ altre fa macinare e stem­
pera con acqua chiara e colale bene e togli lo riso bene la­
rvato a tre acque, rasciugalo bene colla tovaglia e fallo pe­
stare e stacciare, logli petti di polli e falli uno poco lessare, 
filali sottili e falli stare tutti» notte nel latte delle mandorle. 
Struggi lo sugnaccio in una puntola per se, inetti a fuoco
10 latte e serbane due iscodelle. Quando il latte bolle bene, 
stempera la farina dello riso con questo latte crudo, mettilo 
a bollire, tieido indietro in su la brucia, metti incontanente 
le polpe filate, inetti del zuccaro in quantità e quando è 
bene cotto poni in prima sopra le scodelle un poco d'acqua 
rosata, poi zuccaro, poi mandorle soffritte e bianche, e poi 
garofani eh’ abbiano dato uno bollore in acqua. Questu vi- 
vauda vuole essere bianca come neve e spessa e stretta. »
11 L ibro* d i Caci ha ha una ricetta simile. Solo aggiunge elio 
il biancomangiare si può fare anche « con latte di capra al 
modo oltramontano. »

ek Vedi la nota 22.

w Dal codice cit.: «So vuoi fare arrostito in cesarne.— 
Togli una lonza di porco, arrostila bene e togli la cipolla 
e friggila nell’ nmpesa dell'arrosto. Togli tuorla di uova 
cotte e togli del crudo per mezzo e fa pestare insieme. To­
gli buono vino bianco e uceto e inetti a bollire con esso: 
mettivi datteri tagliati, pinocchi, uve e buone spezie.»

** Dal codice cit. : < So vuoi tria di capponi o di carne di 
cavrutto. — Togli li capponi o carne di cavretto, istneinbruli 
e mettili nella pentola col lardo fresco e assai cipolla ta­
gliata e aceto. Quando sono mezzi cotti, togli latte di man­
dorle stemprati» con acqua e con agresto e con buone spezie
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con esso a bollire et avosine secche. Metti, quando lo man­
giare è cotto, dattari, uve saracinesche lavate con vino caldo, 
gruoco, avosine e dattari. Si vuole dare ij per uomo. » ♦

*7 Vedi la nota 27.

M Dal codice cit.: «Se vuoi selcio d’ estate. — Togli la 
carne cotta c f redda, mettivi cipolla maligia tagliata in quar­
tieri, polvere di cornino, buono aceto e lavina l'atta la inut- 
tiun per hi sera. *

t9 Dal codice cit. : « Se vuoi panicela di bronza per xx si­
gnori— Togli vj libre di bronza di porco (deve essere Turi­
sta) magrissima e lessala: poi la batti bene, mettila in una 
pentola è quattro casci freschi xxxv tuorli d’ uova spezie 
dolci, sugo di pretisemoli e zaffarano. Dibatti queste cose 
insieme e metti nella pentolu. Fa cuocere a bragia. (Questa 
vivanda vuol esser gialla e metti spezie per iscodelle. »

70 Dal codice cit. : « Se vuoi fina sunibucata,—Togli buono 
latte vivo, mettivi in molle fiori di sambuco, poi li cola e

.mettivi uova bcue dibattute et iguuna metadella di latte 
' vuole uova xij e vuoivi zuccaro e sale; e poi lo metti in 

una pentola rozza con grasso di cappone e metti la pentola 
in uno putitolo d’ acqua a bollire e non la mestare, e guarda 
che l’ acqua non vi entrasse; e quando è cotta minestrala 
a modo di latte in taglieri e gettavi su zuccaro. »

71 Dal codice cit. : « Se vuoi camolha di starne o di polli. 
— logli mandorle monde, pestalo bene, stempera bene con 
vino bianco e poco e poi le cola. Mettilo a cuocere in pen­
tolo, metti il grasso del cappone ovvero del porco p spezie 
di cerniamo o di noci moscate e siano trite e schiacciate. 
(Quando è cotto, ismcnibra i polli, mettili in uno catino e 
gettavi su quello brodetto e minestra in su taglieri. Questo 
brodetto vtfole essere spesso che si minestra colla cazza. K 
sempre sono migliori li mungimi bianchi a cuocere a fiutumu 
che u bragia.»
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71 Dal codice cit. : «* Se vuoi giannetta di capponi.— Togli 
li capponi, Smembrali e togli lardo, cipolla, V erba e spezie 
e mettile a suolo e falle soffriggere. E quand’ eli’ è presso 
che cotta, mettivi acqua bollita; e (piando e cotta, li fega­
telli e tuorlo, d’ uova crude. Togli e spezie et agresto, di­
batti insieme, metti nella pentola, fa bollire, minestra e poni 
spezie per iscodelle. »

73 Dal L ib ro  d i Corina : « l)e la grutonia. — Togli latte di 
pecora e distemperalo fortemente con V ova e poni il lardo 
nella padella presso al fuoco, sì che sia calda bene ; e alibi 
la mescola forata e spargi il latte sulla mescola intorno per 
la padella e cuocelo competentemente. E levatolo dal fuoco, 
giungivi zuccaro e mangia. Item, nel detto* brodo giungivi 
albumi d1ova stretti tagliati a modo di dadi e chiamasi 
grutonia spagnuola ; e questa puoi colorare come ti piace. *•

7* Dal L ib ro  d i Corina : « Togli polli smembrati e friggili 
nel lardo, e togli amandole, souimacco con l’ acqua e cocili 
con li polli e dà a mangiare. »

75 Dal Jjibro d i C orin a : « Di romam'a di polli.— Frig- 
gansi li polli con lardo e cipolle e pestisi l’ amido non mon­
dato e distemperisi con succidi di mele grane forti o dolci: 
premisi forte e colisi bene e mettasi coi polli c bolla un 
poco e mestisi col coccbiaio o dibattisi e mettavisi su spe­
zie. E in difetto di mele grane si può fare brodo con erbe. »

™ Dal L ib ro  d i Corina : «De la festeggia. — Togli polli 
interi netti, friggili nel lardo poi mettili a cocere in acqua 
con zuccaro, spezie e zcnzovo ; e falli spessi. »

77 Dal L ib ro  d i C orina : «De sardamone de carne. — To­
gli carne di castrone, del petto : taglia minuto e fa bullire 
forte : e quando sirk bullita, acciò che non sappia di beccume, 
leva via l’ acqua e friggi la carne col lardo : poi mettivi su 
abbastanza .di quella acqua intanto che poco rimagna di 
quello brodo ; e quando siranno cotte, mettivi su coriandoli 
e carote bene trite con spezie e zaffarnnò abbastanza. E se 
non avessi coriandoli, mettivi del comiuo e mangia.*
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71 Dal Libro  d i Corina : « De la zeuma di colombi, polli 
ed altri uccelli, — Quando tu occidi polli, colombi o altri uc­
celli, riserva il saligne e li fegatelli, poi, smembrati, li friggi 
con le cipolle e col lardo, giuntovi dentro origano secco, 
bene pestato, distemperato col vino : poi togli il sangue de 
li predetti e i fegatelli con uno poco di pane brusticato e 
pesta forte e distempera con aceto e vino, e colora sottil­
mente e poni a bullire eoi detti uccelli, aggiuntovi dentro 
del pepe competentemente. Per li colombi spezialmente vi 
rì penano capo d’ agli ; e mangia. *

79 La relazione di queste feste nuziali fu dal Perticavi 
copiata nel codice 899 della Biblioteca Vaticana Urbinate e 
stesa poi con qualche frangia per le stampe. Vedi lirista 
Bolognese d i Scienza e Lett., Anno li, voi. 1, fase. 2, feb­
braio 1868, pag. 17G e segg.

80 Gli Sforza di Pesaro scendevano da Alessandro, fra­
tello di Francesco che fu duca di Milano. Costanzo era ap­
punto figlio di Alessandro. La signorìa era nuova, datando 
dal 1445, e Costanzo morì giovane nel 1483 a trentasei anni. 
Non ebbe figli da Cannuilla d1 Aragona, c gli successe il 
bastardo Giovanni, che sposò poi Lucrezia Borgia.

•
81 II Collenuccio nel 1473 era giudice in Bologna. A Ce­

sare Mapeo che gli aveva donato certi granchi, scriveva la 
lettera ed i versi che trascrìvo colla grafìa del tempo. Se 
non erro sono inediti, e come hanno qualche relazione col 
mio argomento, li tolgo dal codice 52-B1 della Bibl. della 
Università di Bologna, autografo del Mapeo o Mappi sud­
detto :

« Paudulphus Collenucius pisaurensis, Bonòniae judex 
aquilae Cesari Mapeo S. 1473 — Signor Cesare mio. Non 
essendo usata nostra biraria vedere tali animali, el m’ è pa- 
ruto vedere cose che vengano del ultime parte del India. 
Et quantunque armati siano et cum li calzi c morsi corchino 
impaurirmc, pur attendendo a li recordi vostri li usarò tanta 
doleezu de lacte ebe spero farli tornare piacevoli, facendoli
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vestire de rosso e lavandoli ol capo rum l'aceto, non senza 
laude e benedictione del paese dove sono nati et del pre­
sentatore de essi, che in tute le noe cose dimostra non hu- 
vcr meno gentilezza de unimo che se Imvesse colui per el 
quale ho el nome. E perhù il rengratiarve reputo superfluo 
lmvemlo voi facto cosa non insolita a la vostra immunità 
quantunche la mia basseza pocho el ineriti. Non ve gru vara 
perliò legere questi pochi versetti, pocho maestrevolmente 
<conio cum celerità) composti.

ÌUhu» in angustia, Cenar, tua grata voluntai 
Et/uit. Et Cancri» gratior illa tui*.

Ergo animat, ri re#, Fandulphut, quidquid in Ìp*o evi 
Cuncta in arbitrio tunt tifa nostra tuo.

El dono, el donator tauto se estima

verso è forse stroncatura di voglio. Si 
potrebbe ristabilire il verso : « Nè vuò che data venga ad 
altro effetto, ec. *

Edoardo
Se bona

Edoardo
Come per

Edoardo
Adunque

Edoardo
Ne vol che

Edoardo
Se non che

Edoardo
'amarte

Edoardo
Il vol del sesto




