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CIBI E SAPORI ANTICHI
CUCINA E GUSTO IN ETA MODERNA
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Hllustratore lombardo, raccolta delle castagne, Theatrum sanitatis, codice
4181, XV-XVI secolo. Roma, Biblioteca Casanatense (da Il misero cibo,

a cura di G. Panto, Vercelli 2005).

Leta moderna fu accompa-
gnata daunaradicale rivolu-
zione dei gusti e delle abitu-
dini alimentari, ma si tratto
di una serie di cambiamenti
molto lenti, in particolare
nelle aree montane, con-
servatrici per eccellenza: le
abitudini alimentari, nella
storia, cominciano a modi-
ficarsi sempre a partire dai
ceti piu abbienti.

Non dobbiamo quindi im-
maginare che, dopo la sco-
perta del Nuovo Mondo, le
tavole europee siano state
invase dai nuovi prodotti
alimentari americani: po-
modori, patate, mais... Al
contrario, questi cibi furo-
no inizialmente guardati
con sospetto e considerati
adatti soltanto al bestiame e
alle classi meno agiate della
popolazione, diffondendo-

si sempre di piu soltanto a
partire dal XVII secolo.

La decisa svolta nel gusto
del Seicento avvenne anche
a seguito del rifiuto della
normativa quaresimale nei
paesi protestanti, che apri il
divario con i paesi cattolici
mediterranei.

Fu questo il secolo in cui
andarono separandosi il
sapore dell’agro da quello
del dolce e si affermarono
le salse grasse al burro, poi
imitate da quelle all’olio,
a seguito di una mutazio-
ne del gusto, come sempre
avviata dall’alta cucina per
le classi dominanti ormai
stufe delle spezie, abusate
nei secoli tardo medievali
e, ormai, troppo disponibili
e diffuse dopo le massicce
importazioni dal Nuovo

Mondo.

Per questo periodo ¢ dif-
ficile percepire [Ieffettiva
espansione in cucina delle
specie botaniche america-
ne, poiché la scarsa consi-
derazione per questi pro-
dotti, wusati inizialmente
come cibo per gli animali,
fu ragione della loro esclu-
sione dai ricettari, destinati
alla preparazione dei piatti
per i ceti piu elevati.

L'evoluzione botanico-
agronomica del mais ¢, ad
esempio, ancora quasl sco-
nosciuta su base archeolo-
gica, sebbene la diffusione
di questa coltura sia sta-
ta oggetto di ampi studi:
precocemente  introdotto
in Spagna e Portogallo gia
agli inizi del Cinquecento
e nelle Venezie occidentali

ey

.

intorno al 1530, il mais non
fu pero coltivato estensiva-
mente nei campi al posto
degli altri cereali, ma sol-
tanto come foraggio o ne-
gli orti come becchime per
il pollame; esso fu sempre
considerato un grano da be-
stie fino alla decisiva affer-
mazione alimentare a meta
del Settecento. E a questo
secolo che possiamo ricon-
durre la sostituzione della
farina di fave con la farina
di mais nella preparazione
del piatto di montagna per
eccellenza: la polenta.

Mais e patate, destinati a
diventare la base dell’ali-
mentazione delle aree rurali
di montagna, comunque, vi
si diffusero pienamente e si
integrarono con le colture
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Arnoldo Van Westerhout fiammingo sculp. Il regio imbandimento della

Mensa, particolare della

ura di Ecclesia “di finissimo zucchero”, ac-
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quaforte, 1687. Vercelli, Biblioteca Arcivescovile (da Il misero cibo, a

cura di G. Panto, Vercelli 2005).



Esempio di bautin: ambiente sotterraneo per la conservazione dei cibi, da
Melezet, Bardonecchia, foto Valeria Bonaiti.

Cucchiaio in bronzo, XVI-XVII secolo. Novalesa, Museo Archeologico

dell’Abbazia dei SS. Pietro e Andrea.

tradizionali solo a partire
dall'inizio del XIX secolo.
Nelle nostre aree la segale
continud a lungo a costitu-
ire il cibo principale, la cui
unica valida integrazione
erano gli ortaggi che pote-
vano crescere alle altitudini
alpine.

Tra le specie di piante ali-
mentari di cui si ritrovano i
resti negli scavi piemontesi
tra medioevo ed etd moder-
na ricorre una discreta va-
rietd di frutti degni di una
buona tavola: pesche, cilie-
gie, susine e uva. Anche le
noci e le nocciole erano ap-
prezzate e diffuse anche per
ricavarne olio, mentre le ca-
stagne erano generalmente

ritenute cibo per poveri, ma
condividevano con la frut-
ta secca il vantaggio di un
elevato apporto calorico e
di una lunga conservazio-
ne, specialmente preziosa
in ambito montano, dove
occuparono un ruolo pri-
mario  nell’alimentazione
fino al secolo scorso, anche
macinate per ricavarne fari-
na. In montagna, la raccolta
delle castagne resta seve-
ramente disciplinata dagli
Statuti comunali di origine
medievale ancora fino qua-
s1 al giorni nostri, a riprova
del grande valore di questa
risorsa alimentare.

Anche la tavola non cam-
bid aspetto rapidamente in

eta moderna e nelle case
pit agiate, alle stoviglie di
ceramica ben apparecchiate
su bianche tovaglie si ac-
compagnavano i boccali di
stagno o 1 nuovi bicchieri
di vetro e le bottiglie per il
vino, i coltelli e 1 cucchiai in
bronzo: le forchette invece
non si sono finora ritrovate
nelle stratificazioni archeo-
logiche della nostra regione
fino al XVIII secolo e I’abi-
tudine di portare il cibo alla
bocca con le mani si man-
tenne molto a lungo.

La conservazione del cibo,
e in particolare della verdu-
ra, era un problema cruciale
della sopravvivenza delle
famiglie. A questo scopo,
nelle terre alte della Valsusa
si diffusero i bautiu, piccoli
ambienti sotterranei, collo-
cati nei pressi delle case in
modo da essere facilmente

Maestro piemontese, raffigurazione di vasellame da mensa in metallo e
vetro, ca. 1564. Castello di Lagnasco (Cuneo), loggetta est del “Salone
degli Stemmi” (da Il misero cibo, a cura di G. Panto, Vercelli 2005).

raggiungibili anche con le
abbondanti innevate inver-
nali, destinati in particola-
re alla conservazione degli
ortaggi: 1 bautiu potevano
essere poco pitt che fosse
scavate nel terreno e coper-
te di assi (o lamiera nei casi
pit recenti documentati),
oppure locali articolati, ri-
vestiti in pietra e dotati di
bocche di lupo per l'area-
zione e di volte, come nel
caso dei sotterranei della
Casa delle Lapidi o di al-
cune testimonianze indi-
viduate a Melezet, presso
Bardonecchia. Il piano di
calpestio era in terra battu-
ta, ma, se gli ortaggi conser-
vati lo richiedevano, poteva
essere ricoperto di paglia,
ad esempio per i cavoli, o di
sabbia, come nel caso delle
carote.
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