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Che cosa c’era

nei piatti

dei canonici |46

Per il pranzo di SanC’Antonino
sulla tavola pregiati storioni

e

Allestito oggi nel chiostro della basilica un

percorso storico sulla cucina dei canonici sulla

base dei documenti dell’Archivio capitolare

Anna Anselmi

@ Verraimbanditoun banchet-
to medievale nel chiostro capi-
tolare della basilica di Sant’An-
tonino dove, unicamente per la
giornata di oggi, sara allestito un
percorso storico-documentario
persedersiidealmente “A tavola
conil capitolo. Cibie usialimen-
tari dei canonici di Sant’Antoni-
nonel Medioevo’; a curadi Anna
Riva, responsabile dell’Archivio
capitolare, e Giacomo Nicelli.
All’allestimento hanno collabo-
rato: Patrizia Vezzosi, Barbara
Graviani, Marco Carubbi, Car-
mine Anaclerio e Loris Guazzi.

Laricerca e partita dai documen-
ti conservati nell’Archivio capi-
tolare: «Non abbiamo rinvenuto
ricette, per cui - spiega Riva - ab-
biamo lavorato sulle liste delle
spese, che coprono dal XIV seco-
lo al XIX». Gli elenchi pit1 antichi
risalgono al periodotrail 1329 e
i 1360. Compilati mese per me-
se, a cadenza annuale, permet-

tono di immaginare cosa venis-
se servito nel pranzo del 4luglio:
«I canoniciinvitavano sempre il
vescovo, come del resto avviene
anche adesso, e probabilmente
una parte del clero cittadino. Il
banchetto doveva essere ecce-
zionale, se si guardano i consu-
mi registrati», osserva Riva, pre-
cisando che se, nelresto dell’an-
no, la carne era in genere di
agnello, per la festa del patrono
arrivavano storioni, il pesce d’ac-
quadolce pit1 pregiato. «Inun ca-
so viene citato il capriolo, in un
altro la carne di manzo, piutto-
sto rara nel Medioevo, quando
gli allevamenti erano in preva-
lenza di ovini, seguiti dai suini».
Diverse le tipologie di formaggio,
dalla ricotta ("zuncata’, da con-
sumare in giornata) al grana
("formagium’, “probabilmente
gia all'epoca preparato con latte
dimucca”), mentre con il termi-
ne “caseus” siindicava «un for-
maggio di pecora non tanto sta-
gionato». I canoniciil 4 luglionon

si facevano mancare prodotti
considerati dilusso: «Come nel-
le classi pit1 agiate del periodo
medievale, in Sant’Antonino ve-
nivano consumate spezie, come
lo zafferano, lo zenzero, il pepe e
lo zucchero bianco, che - preci-
sa Riva - non erausato per dolci-
ficare, compito normalmente ri-
servato al miele». Le spezie con-
tribuivano «al condimento dei
piatti salati, come la pasta e le
carni». Trale verdure fresche: gli
spinaci, la cicoria, le cipolle, le
zucche. Nel banchetto del 1334
compare la tradizione dell'offer-
ta al vescovo dell’anice confetta-
to. «Come i semi di coriandolo,
sempre sotto forma di confetti,
nel Medioevo erano ritenuti un
digestivo». Maestri nell’arte di
fabbricare i confetti erano i ge-
novesi, silegge nel volume “La
cucinamedievale” di Enrico Car-
nevale Schianca (Olschki), che
descrive il procedimento adot-
tato dagli speziali per ottenerli:
si versavano i semi di anice

nell’apposito grandebacile dira-
me (stagnato o non), per poi ri-
vestirli a caldo con piti strati di
zucchero, spargendolo conun
mestolo forato. Il paiolo, detto
bassina, veniva appeso peril ma-
nico a una catenellasoprail fuo-
co, «con spazio sufficiente per
poterlo maneggiare e scuotere,
e anche avvicinare o allontana-
re dal fuoco a seconda che si ri-
chieda maggiore e minor calo-
re». In Sant’Antonino si potran-
no assaggiare i confetti all’anice
provenienti da una pasticceria
siciliana, dove vengono applica-
ti come guarnizioni di dolci tra-
dizionali. Le liste comprendono
frutta (mandorle), legumi (ceci,
fave, piselli selvatici). «Per cuci-
nare le pietanze l'olio era scarsa-
mente utilizzato, mentre abbon-
davail lardo». Il vino «di solito &
indicato semplicemente con la
parola “vinum’, non sappiamo se
bianco o rosso. In un caso viene
precisato trattarsi di vernaccia,
un vino bianco ligure che appar-
teneva ai beni di lusso nel Me-
dioevon.
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Spezie in abbondanza

Sulla tavola del 4 luglio i canoninci
non si facevano mancare abbondan-
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za di spezie: zenzero, pepe, zafferano
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Una fragola miniata su un corale dell’Archivio capitolare di S.Antonino

Dalla fragola
allamelagrana
miniature di frutti
nei corali esposti

A

Ma negli elenchi delle spese
per il pranzo del 4 luglio
compare solo la mandorla

@ Gliesitidellaricerca compiu-
taper allestire lamostra “A tavo-
la conil capitolo” verranno pub-
blicati sul “Bollettino storico pia-
centino” Tra i riferimenti biblio-
grafici, gli studi di Georges Duby
ediMassimo Montanari (univer-
sita di Bologna), che si & occupa-
toin particolare di storia dell’ali-
mentazione e della cucina nella
zona di Modena e Bologna: «La
situazione ricostruita sulla base
dei documenti dell’Archivio ca-
pitolare di Sant’Antonino risulta
uniforme a quella dell’area
dell’Emilia orientale» spiega An-
na Riva, responsabile dell’Archi-
vio capitolare della basilica inti-
tolata al santo patrono, uno scri-

gno di pergamene e carte che
conserva tra l'altro - «caso unico
inItalia» - frammenti dei testi uti-
lizzatinellascuola capitolare, che
fin dal IX secolo formava gli uo-
mini di Chiesa e del Comune di
Piacenza. In mostra verranno
esposte liste delle spese e corali
nelle cuiminiature sono ravvisa-
bilifrutti, comelafragola ola me-
lagrana. Negli elenchi delle spe-
se per il 4 luglio compare invece
solo la mandorla, che nel Me-
dioevo - precisa Enrico Carneva-
le Schianca nel volume “La cuci-
namedievale” (Olschki) - era par-
ticolarmente rinomata nella va-
rieta “ambrosina’; proveniente
dalla Puglia, attestatasiin gene-
rale quale maggiore terra di pro-
duzione. Le mandorle, pestate,
venivano all’'epoca usate anche
come addensante in diverse pre-
parazioni, oltreché «per contraf-
fare ingredienti non ammessinel
regime quaresimale stretto, co-
me burro, uova, latticini». _A.Ans.

Visite guidate
tra cibi antichi
¢ usi alimentari

@ Levisite guidate alla mostra “A
tavola conil capitolo. Cibi e usi ali-
mentari dei canonici di Sant’Anto-
ninonelMedioevo” si terranno og-
gialleore 16, alle 17 ealle 21. Que-
sto pomeriggio alleore 16 sara an-
che possibile accedere al Museo
Capitolare della Basilica di Sant/An-
tonino, con la guida di Marco Ca-
rubbi. Vi sono collocati arredi e
opere d’arte, tra cui tre dossali del
XVsecolo, uno dei qualiraffiguran-
teepisodi della vitadi Sant’Antoni-
no, il patrono protagonista anche
di un dipinto di scuola lombarda.
Oltre areliquiari e ostensori, il mu-
seo comprende due bozzetti rea-
lizzati dal De Longein preparazio-
ne dei grandi teleri del presbiterio
dellabasilica. A.Ans.
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