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			Introduzione 

			Parlare di una cucina padovana oggi è assai problematico, perché in verità, fra tutte le province venete, quella di Padova oggi è certo la meno ricca di tradizioni mantenute e rispettate.

			Tentativi di ricostruire queste tradizioni, senza alcun documento positivo, ci sono sembrati velleitari e inconsistenti, falsi al punto che in un certo libretto si cita un’insalata del Petrarca, ricetta scoperta in un codice del XIV secolo dove si sposano pomodori a patate, che ahimè si affacciano alla gastronomia padovana solo sul finire del Settecento.

			A considerare bene, ai nostri giorni, le sole ricette legittime potrebbero essere quelle a base di gallina, la celebre e rinomata gallina padovana, oramai quasi scomparsa, e quelle a base di oca per via di una certa presenza di tradizione ebraica, che a Padova ha solide basi, testimoniate anche da altri piatti.

			Rigorosamente però le specialità padovane e pavane si potrebbero ridurre solo ai “fighi segalini” e agli “zaleti”. Tutto il resto è anonimamente veneto, con qualche parentela più stretta col vicentino e con la provincia di Rovigo che, in qualche allargato modo, sono state terra pavana. Per ricostruire una realtà e una storia della cucina padovana e pavana sono quindi risalito alle memorie della mia infanzia, fra il palazzotto di via Dante, dove sono nato, e le case di campagna, l’una sui Colli Euganei e l’altra delle rive della Brenta, dove trascorrevo le mie vacanze. Ma Padova sembra aver perduto anche le tradizioni più prossime, basta dare un’occhiata alle liste delle vivande della maggior parte dei locali: tagliatelle, risotto ricco alla padovana, gnocchi con sugo di pastissada, in talune zone anche di cavallo o di asino, e poi la già citata gallina in vari ammannimenti, quindi bolliti e arrosti o piatti sfiziosi di estemporanea invenzione accoppiati a tutta una serie di altri piatti anonimi del tipo “unità d’Italia”.

			Questo è dovuto forse anche alla presenza determinante di tanti studenti che, più che di degustare, hanno sempre avuto l’esigenza di nutrirsi e di rifornirsi di certi piatti di grande diffusione, come la pasta e la pizza, che riteniamo oggigiorno nella città del Santo siano i piatti di maggiore consumo.

			Assieme all’abbondanza degli studenti, metteteci quella dei pellegrini devoti e v’accorgerete che anche questi ultimi la cucina padovana non l’hanno cercata mai, accontentandosi di quella ancora “anonima” fornita da ristoranti e trattorie, solo con qualche rara eccezione che tuttavia non può riscattare l’assoluta mediocrità dell’insieme; situazione che riteniamo tuttavia passibile di miglioramento.

			Per questo ci accingiamo appassionatamente alla stesura di questo volumetto, nella speranza di chiarire le opinioni e le idee riscoprendo un passato gastronomico, che pure esiste e che è stato troppo facilmente dimenticato.

			Ruzante è uno scrittore meraviglioso, uno dei maggiori geni della storia del teatro mondiale, solo che scrisse in pavano e non può essere compreso neppure dagli italiani e dagli altri veneti, senza una qualche mediazione. È stato riscoperto da non più di mezzo secolo sulla scia degli studiosi francesi, cui ne seguirono altri italiani, meritevolissimi; fra questi è da segnalare Ludovico Zorzi, che con l’edizione di tutta l’opera del Beolco, chiosata da note acutissime, ci ha aperto un mondo straordinario, anche per quel che riguarda il ritratto di un ambiente “snaturale” con i prodotti della terra e l’uso che se ne faceva. Nell’opera del Ruzante c’è già un panorama notevole di gastronomia, da riscontrare nei testi coevi dal Platina al Messisbugo, dove si intuisce che certi piatti popolareschi venivano arricchiti di aggiunte, di dolcezze e di spezie, trasformando una cucina “povera” in cucina da “ricchi”.

			Altra fonte sono i Discorsi sulla vita sobria di Alvise Cornaro che del Ruzante era protettore. Anche lui ci fornisce un panorama di sana cucina in villa, in territorio pavano. Ed è di una generazione appresso il ricettario del Libro de’ convalescenti da L’arte del cusinare di Bartolomeo Sacchi, in lingua vagamente veneta, destinato a malati e convalescenti.
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			C’è poi Mattia Giegher, “bavaro” a Padova, che, nei suoi Li tre trattati del 1639, fornisce l’esempio di una notevole civiltà formale nell’arte del convitare. Nel secondo trattato si insegna a conoscere la stagione di tutte le cose e non poteva certo ignorare una realtà di prodotti nella città della quale era ospite come “Trinciante della ill.ma natione Alemanna”.

			Nel XVIII secolo aumentano i volumi di gastronomia, ma di quella padovana si occupa particolarmente Lodovico Pastò con i suoi ditirambi dedicati sia alla polenta che al vin friularo che rivelano un lieto gusto del cibo e delle ore della vita a esso dedicate.

			Di particolarmente padovano l’Ottocento non vede nulla, ma ci si adegua a pubblicazioni “venete” anche se magari edite in città. Interessanti sono alcune pubblicazioni di costumi gastronomici e ricettari ebraici a opera della fiorente comunità israelitica padovana.

			Recentemente si era impegnato a fondo nella ricerca di ricette campagnole Enzo Bandelloni, ahimè tragicamente scomparso in un disastro aereo. Dal suo entusiasmo e dai suoi giusti criteri di ricerca ci si poteva attendere qualche ulteriore risultato; resta di lui comunque un libretto, La Saccisica e le sue ricette, dove tuttavia l’impegno dei vari privati che hanno fornito le ricette risente di influenze venete generiche e solo poche volte è ravvisabile una fisionomia sicuramente collegata con la natura e la produzione dei luoghi che le dovrebbero avere espresse.

			Sulla stessa scia, organizzando un concorso per carni alternative in quel di Trebaseleghe e nella parte nordorientale della provincia di Padova, mi sono imbattuto in una contemporanea realtà autonoma, ma legata in qualche modo al passato per memorie di madri e di nonne. Lo stesso in semplicità con influenze diverse accade per i piatti di caccia, di funghi e di tartufi, propri di certe trattorie dei Colli Euganei. Nuove produzioni corrispondono a nuove realtà, ma esistono anche produzioni antiche la cui dignità perdura, basti considerare il merito dell’antico prosciutto di Montagnana, che per dolcezza può rivaleggiare con quello di Parma e per fragranza emula quello di San Daniele del Friuli.

			Per quanto riguarda i vini, oltre al Friularo, che del resto raramente appare autonomo, l’unico prodotto di un qualche prestigio è indubbiamente il Moscato dei Colli Euganei.

			Ci auguriamo di aver composto un panorama del mangiar padovano e pavano, fra passato lontano e passato prossimo con collegamenti al presente, per dare una summa di ricettari ai quali poter attingere, magari con attuali criteri di rielaborazione, allargando i confini di quella gastronomia che a Padova e nella provincia sembravano forse troppo ristretti.

			Un volume che non vuol essere quindi qualcosa di codificato per sempre, ma la base per ritrovamenti e rielaborazioni su vecchi temi, forse troppo trascurati e dimenticati.
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			Avvertenza

			Tutte le ricette che sono state ricavate da antichi ricettari, senza subire alcun adattamento o rielaborazione dall’autore di questo volume, sono state riprodotte, per essere facilmente identificate, in corpo minore. Sono comunque tutte ricette sperimentate e quindi usufruibili. Per la loro realizzazione è necessario convertire le unità di peso e di misura dell’epoca con quelle in uso e consigliamo pertanto la conversione utilizzando la seguente tabella:

			
				
					
					
				
				
					
							
							Braccio

						
							
							unità di misura di lunghezza che oscillava da 50 a 60 cm.

						
					

					
							
							Dracma

						
							
							è generalmente usata nel senso di piccolissima quantità o pizzico.

						
					

					
							
							Libbra

						
							
							misura di peso il cui valore medio era di circa 300 g.

						
					

					
							
							Oncia

						
							
							decimo della libbra, quindi del valore medio di 30 g.

						
					

					
							
							Scrupolo

						
							
							trecentesima parte della libbra, corrispondente quindi all’incirca a 1 g.

						
					

					
							
							Sommesso

						
							
							misura di lunghezza, corrispondente a circa 15 cm.

						
					

				
			

			Si consiglia, in genere, anche di diminuire lo zucchero e di sfumare l’apporto di spezie.

			Tutte le ricette “storiche”, riportate in corpo minore, sono state inoltre contrassegnate, alla fine, da una sigla che ne definisce la fonte, seguendo questo criterio:

			
				
					
					
				
				
					
							
							[AV]

						
							
							Anonimo Veneziano, autore di un Libro per cuoco, pubblicato alla fine del XV secolo, ma che fu scritto probabilmente nel Trecento.

						
					

					
							
							[G]

						
							
							Mattia Giegher, da Li tre trattati, pubblicato a Padova nel 1639.

						
					

					
							
							[M]

						
							
							Cristoforo Da Messisbugo, da Libro novo nel qual s’insegna a far d’ogni sorte di vivande, pubblicato a Ferrara nel 1549.

						
					

					
							
							[MM]

						
							
							Maestro Martino, da De Arte coquinaria, manoscritto della seconda metà del XV secolo.

						
					

					
							
							[P]

						
							
							Bartolomeo Sacchi detto il Platina, da De honesta voluptate el valetudine, il primo libro di cucina, pubblicato nella seconda metà del XV secolo.

						
					

					
							
							[S]

						
							
							Bartolomeo Scappi, dal Libro de’ convalescenti, appendice de L’arte del cusinare, pubblicato a Venezia nel 1571.
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			Ruzante testimonio attendibile della cucina padovana del Cinquecento

			Angelo Beolco, detto il Ruzante, così scrive nella sua Prima oratione, del 1521:

			Mo dîme un puo’, messier Françesco Spetrarca no nàscelo in Fiorentinaria? Mo cancar’è! E perché el fo mal contento a esserghe nassú, (che ’l vorae essere nassú in sul Pavan), el ghe vene a stare, e ghe morí, e ghe volse essere soterò, e no fo bufa né capeleta; e sí no guardè a partirse don’ l’iera nassú e lagare parentò e amistè. Che sai pure che ’l se dise: “Ligame le man e i piè, e mítime de brigà d’i miè”. El se partí e vene in sul Pavan e laghè tuto, e sí saea pure quelo che se pò saere. E perché el fèlo mo? Mo per essere, daspò morto, pavan, dasché el no gh’aéa possù nascere; che ’l cognoscea che ’l nostro giera pí bel favelare del mondo e pí bel paese. Poh, l’è mo co’ a’ dighe a la Vostra Magnifiçenzia, ch’a’ no ghe è de miegio de bon pavan.

			Poh, mo Segnor Ténore, che vene oltra el mare de Turcaría, per far Pava chí sul Pavan? che da prima lo el Pavan de Pava. E i nuostri antessore viegi volse che ’l metesse lome a Pava da femena, perché la staesse sempre soto el Pavan, e che ’l Pavan tegnisse sodomitú Pava. E la va mo a un altro muò; ma dasché el poí fare, a’ la conçerí, che l’è pecò de sto puovero Pavan.

			Pavan, an? Poh, mo no favelè del Pavan. Mo no ghe ven chiamentre mé le çesiole, che se parte de là de Colecuta e chiamentre de là del coaro del sole, per vegnirghe, chive in sul Pavan, a farghe i suò furti con nu, in le nostre ca’, senza paura, com se le foesse desmèsteghe? E canta tuta la doman per farghe apiasere, e sí no guarda che a vegnir chive in sul Pavan le abia da passare tanti mare e tante sabelgaúre. Mo le quagie, che ven an ele de ivelò, e ven a ingrassarse chive per darghe ben da magnare a nu pavani? Pavan, an? Mo i betuçi, paruzole, coarussi, rosignati, turdi, spinchi, e tanta altra fata de osiegi, che ven da la tera toesca e passa tante montagne? E per vegnir onve? Mo sul Pavan. A far mo che? Mo a ingrassarse.

			Pavan, an? Mo no se pò gnian andar a Roma, chi ven da la volta de Terviso, chi no va in sul Pavan. Pavan, an? Mt di’ che se sepa far nigun bel balo, chi no fa la pavana, co’ a’ fazón nu sul Pavan. Pavan, an? Mo se no foesse se lomé i bagni d’Abano (ch’a’ gh’è tanti altri megiori), ch’a’ ghe ven tut’el dí gi uomeni folestieri, mezi muorti amalè, con le casse al culo, e torna via arsanè, del Pavan. Pavan, an? Mo che àgiere gh’è, Cristo da Loreto! Com un è amalò, e tramentre de quigi da le Veniesie, com gi è ben impocolè e amalè e che i se ghe fa portare, a’ dighe, senza bagni né mesine. de fato i guarisse, chive in su sto Pavan.

			Pavan, an? Mo quel pan che ghe nasce, an? On’ che se ghe fa pan da frare, de quel bufeto, e pan scafetò, che, com te ’l magni, le croste bore inchiamentre mé in çielo, che ghe perderae un spezaprie, miegio che nibiè o braçiegi? Che l’è ben poltron chi no in magna quatro a far colazion. Mo quel vin sgarbozo, an? Vin che dise: “bívime, bívime”, che ’l salta int’el mogiuolo, vin puorpio da resuscitare i muorti amalè, che chi aesse çento ferí, el no ghe farae male, vin da far paír prie. On’ nàscelo questo vin? Mo sul Pavan.

			Pavan, an? Mo no ghe nasce po de tuta fata legume del mondo? De fava? Non favelare, che ’l no se pò far che no se gh’in magne quatro scuele a la fila, chi scomenza. Pezuoli, po, fasuoli? Mare Biata, che ciama verze imbraghè da mile mii. Mo çésere, mo? Mo lente, bisi, mo? Panizo, mo? Mo biave, po, cum è mégio, sorgo, spelta, segala, orzo, scandela, vena e veza? Mo erbame, mo? Verze, verzuoti, capuçi, erbete, latughe, parasímboli e radicio? Mo çeole, scalogne, agio e puori? Farae pur magnar a un mezo morto. E cogòmbari, zuche, molon, ravi, ravanegi, pastenagie e carote? Mo furti, po? Mo de furti no favelare: pumi musiti, pumi rúzene, pumi piolà, pumi calaman, pumi dolzani, pumi russi, pumi burti e buoni, pumi çielà, che è bianchi e russi com è un velú de sea. Po piri quanti? Piri ranei, piri moscatiegi, piri zucuoli, piri da San Piero, piri inverniçè, piri stràngola-preve. Mo nose e nosele? Mo che besogna dire? Inchinamentre mé le çiese e i spini in sto paese fa furto. Le roe fa more e i spini nigri fa brombiuòli e i bianchi sbrogiaculi, che è pur an egi furti, e buoni per i boaruòli. Mo sí, che int’i fossè no ghe ven utilitè? No zà, mosche, i vò essere per niente, igi. Sí, i no sa far de le scardole, che soto le bronçe, roste, a’ gh’in magnerae i muorti? E i no sa fare an de le rane, che in gresta se gh’in porae dar a un papa? che, a pensanto com le è buone, el se me desconisse ci cuore, che a’ no posso far ca no spue. E on’ è sti fossè? E on’ è ste rane? Mo sul Pavan.

			Pavan, an? Mo de erbore, po? Poh, mo no favelare. Fo vezú mo mé i pí biegi polari, i pí biè salgari, i pí biè rovere, ulmi, upii, frassene e carpene? Mo de bestiame, po? On’ è i pí biè buò, vache? Mo chi cancaro è mo quel cancaro si poverom, che non abia una bela vaca in ca’? Mo piègore e castron, ghe n’è mo? Poh, mo no favelare. Mo cavagi e cavale, mo puorçi e scroe, mo càvere e bichi? Cancaro, el ghe n’è de grandi e, dighe, sí biegi con supia al mondo, e de la megior nagia e maore del mondo. Mo asene e asenon grande? Poh, mo che vuogio pí stare a frapare de tanta altra fata de anemale? In conclusion, a’ cherzo verasiamen che quando Domenedio fè el deslubio, e che l’arsunè in l’Arca de Loè de tute le biestie del roverso mondo, e com el descarghè l’Arca e che le cavè fuora, el cavè tuto el bistiame chi in sul Pavan.
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			Sempre il Ruzante nella sua Littera de Ruzante a Messier Marco Alvarotto del 1536:

			Io era sopra d’una de le nostre montagnette da Este, a caccia, rimaso solo aspetando i brachi che ritornassero d’oltra un colle, dove aveano cacciato un lievore; et erano tanto lontani, ch’io non li sentiva più. Onde pareva che ogni cosa tacesse, e però tra quel scilenzio e la fatica del cervello, pian piano, che non me ne accorsi, il sonno mi entrò ne gli occhi, e non fu così tosto dentro, ch’egli messe il catenazo a l’uscio e serò fuora me di me stesso. E voglio e debbio esserli obligato in vita mia, se io avessi ben quella longa o eterna che io cercava d’avere, perché il fu il più soave e grazioso sonno che chiudessi mai occhi de uomo, e mi fece vedere e udire cose sì belle, che il bello sarà a redirle, e più bello a crederlo.

			Così serato e chiuso fuore de mi medesmo come vi dico, mi si appresentò davante il nostro tanto caro e tanto piacevole Barba Polo, tanto quello istesso e in niuna cosa mutato da quel Barba Polo che ’l fu mai, che non mi bastò l’animo de dirle se l’era o vivo o morto. Esso aveva indosso la sua bona gonnella de festa, e pareva venire alora alora dal barbiere, con una ciera piutosto d’avere fatta collazione, che no. Non so donde diavolo avesse inteso di quel mio desiderio di vita; io credo per esser l’anima una cosa divina. Basta. Da poi il bon dì, e il buon dì buon anno, si diede due forbite al naso, una a la dretta, l’altra a la riversa, e chiaritosi due altre volte (senza sputar però), così cominciò a dirme:

			[…]

			“No andagón pí de longo, che stagando soto sto polaro, su sta elta, senza che ti te staghi alzare in deèle, te porè vêre agno cossa. Véte? Guarda tuto quanto te può guardare, sí è el tegnire de la Legraçion. Hetu, per un paese de terituorio, visto mé el pí belo, çerçenò da monteseliti fiorí, con boscheegi che par fati de pene de pigozo, sí verdezegii, con qui fimisiegi, ch’i va corando, che i no se ve’ anare, longo qui prè, de soto via quele postige de salgari metú tuti a filo? Chi entro le nasce le vite senza somenare, che ’l no se ha faíga nomé de sunare, e si è tuto metú in passagia, sto luogo.

			“E víto quela femena che va d’atorno via la passagia, sí destramen che ’l par che la no se muova de passo, e sí par che la no alze gi uoci, e sí veza da per tuto? Quela sí è la prima massara de ca’ che abia la Legraçion, i ghe dise la Mea Savianza. Ve’ che la va metando mente che ’l no vegne destropò la passagia, o desvaonò, o fàtoghe buso, che ’l vegne po entro zente a far dano in le vite. Ve’ po Barba Solazo e so frelo Piasere, che va atorno con quela careta e con cavagi, e an tal bota in barca, con la ghe buta miegio.

			«Te no ve’ po quelú che se va arvoltando per tera con la boca averta, che ha quigi uoci sborí, imbampolò in lo viso, che ’l par che ’l vuogia crepare? Mo l’è el Riso, quelo, ve’, frelo de la Legraçion; e so figiuolo Sgrigno sí è po quelú che ha le scarpogie de gi uoci pini de lagreme, che ’l no osa darla fuora, e int’un men de cao el tra’ qualche s-ciozo. Guarda po quela femena sí ben vestía, con tante dindarele atorno e cuòtole e bandinele: l’è la Festa, quela, la pare una spiziaria da la vîl[i]a de Nale, sí èla ben dobà, col grembo pin de nibiè e braçiegi. So frelo sí è quelo che se tra’ le scarpe e che se ha trato el casseto: l’è el Balo. Véte che ’l par che ’l diga: ‘Tegní duro e no voltè’. L’è suò, scalmanò, con se l’aesse lavorò su na tibia.

			“Da’ mente a quele do che inse fuora de l’usso tegnandose per man. Víto che voltazon ardío sí ha quela prima con quegi uoci risuòtoli? Mo l’è la Legrisia. Quela altra è la Zuogia, che par che la no posse star in la pele, sí no stàla mé frema; che int’una bota la vora’ cantare, balare, sunar fiore, zugare al bal de le bote. Te arecuòrditu mé aver vezú un solo in quatro, e quatro int’un solo? Mo véte ’l là, drio a quel che è assentò su quela cariega in balconà: a guardare i par quatro, al sentire par nomé un. Mo i ghe dise, a quelo, el Cantosona, ché se sa fare d’un solo in forma da quatro, e da quatro in forma de un solo. Là sentò da la cariega sí è el Contento: véte che ’l no se incura d’altro che de star da quigi, e ghe ten voltò una regia sola, perché da l’altra el no ghe sente.

			“Quigi po che par che i no posse esser pí de nuove, né manco de tri, tuti sí ha una nome: i ghe dise i Buoni Compagni. E quela che è in mezo d’igi, abrazò con quel’altro scavigiò – véte, ve’ che ’l par che tuti i Buoni Compagni la brame e che tuti la vuogie, e ela no par con negun, e sí è con tuti – i ghe dise a ela la Compagnia e a colú el Trepo. Vito che ’l pare el beco mal guardò, che tuti el spelate, e elo no se coreza mé con negun? Miti mo mente a quela vestía de bianco, che pare un bel pavegio: la è la Bontè, quela. Véte che l’ha in man a muò un ligambe verde, e sí porze un cao a quele tre per fare una noela a la Compagnia e al Trepo, ligargi con i Buoni Compagni, che i no se posse desligare. E una de quele tre, che è l’Amistè, se va arguaglivando el cao del ligame in man. La Pase e la Caritè sí è po quele do che se porta a cavaleto una con l’altra.

			“Aldi mo? Tasi. Síntito quela oseta, che ‘aíro, aíro!’ se alde? Aldi: ‘aíaro, aíaro, aíaro!’ Quando mé sentisto el pí bel Cristalàison o la pí bela Gluoria de questa? Aldi: ‘Va’ là, va’ là!’ L’è drio a qualche nemigo de la Legraçion, che ’l ghe n’è mo assé atorno via sta passagia, che ten gi uoci se i poesse intrare a farse un marcheto de vite. E perzò sta femena no sta mé de dí a ca’, mo int’el albezare l’è fuora, e perché la ten sempre cazè via qui che porave danezare la Legraçion, i ghe dise la Mea Caza, no per lo pigiare, mo per lo cazare. Sta femena sé è sempre de buona vuogia, perché ’l Spasso va da agnora con ela; e no laga mé insorire, o sea sole o vento o pioza, no laga mé far male, perché el porta un capelazo con elo da pegoraro, che ten covierti tuti, e un mantelon, con è una s-ciavina, don’ tuti se ghe avolze entro, che niente no ghe nuose.

			“E s’in sta fin a l’imbrunire de la sera, e po ven a ca’, e el Beneveneriata i sta aspitare su l’usso. Con gi è entro, i cata el Peteto, che ghe ha paregiò una çena con un magnare da un labate, e tende a menestrare, e el Sabon a conzare le menestre, la Proficiata portar le scuele sul desco, e man po no so che tosatiegi, che a’ no te gi he possù mostrare, perché i sta sempre in ca’ dal fuogo. Tuti, con è rivò de çena, sí gh’è atorno: i ghe dise i Zuògoli, a quisti, perché i se tende nomé a ciapare un con l’altro e scomenza a zugolare. Chi vò fare na s-ciravoltola o na corpilata e dà del culo in tera; chi ha intento el viso che ’l pare un muro d’una ostaria; chi ha lighè gi uoci, e tuti adosso con una scarpa per om; chi dise fiabe int’un canton, chi fa mile altri cancari de bagatele. In sto mezo el Filò ven via col gaban pin de ravi, e buta in fuogo, e col sen pin de pomi e castagne, e va porzando a questo e a st’altro; e con i ravi è cuoti, dagando […] sonda e da bevere. E sempre la Legraçion è con igi, da questo da st’altro, ora sentà a pè de un, ora pozà a le spale d’un altro, tal bota la gh’è sentà su i zinuoci, favelando, risando, trepezando”.

			Rileggendo attentamente la lettera di Ruzante all’Alvarotto suo amico e protettore, ci si accorge che riflette il senso di molti valori che ci interessano e ci sembra di una dolce serenità, rivelandoci la possibilità di un vivere felice a contatto della natura.

			Madonna Temperanza ci anticipa gli ideali della “vita sobria” del Cornaro, ma il sogno con l’ameno discorso di Barba Polo propone una completa rassegna di allegorie del vivere umano nelle sue componenti con l’esaltazione dell’allegria, del “lieto convitare”, dell’“amicizia” in un paesaggio ideale d’autunno incipiente con i cani che inseguono le prede, e il loro abbaiare, negli echi dell’aria, sembra una musica.

			L’Amore, come passione, raffigurato nel fanciullo alato e armato di frecce, viene invece guardato con sospetto e timore, mentre l’Amore fecondo e sereno viene accolto con fiducia.

			Nel sogno vengono rivelati anche gli ideali gastronomici di “una cena con mangiare da abate” dove sono “minestre” e “sapore” per condirle. Parlando della Festa dice che “pare una speziaria alla vigilia di Natale, tanto è bene addobbata, col grembo pieno di cialde e di ciambelle!”. Poi ecco che giunge la Veglia con il gabbano pieno di rape che butta sul fuoco, e con il grembo pieno di pomi e di castagne. “E quando le rape son cotte, offre una fetta e porge da bere”.

			Parlando di caccia anche nella Prima oratione, Ruzante cita bracchi e levrieri che guidati da “cacciatori” rincorrono lepri e si azzannano con cinghiali (cengiari); ma si parla anche di “uccellatori” e si sa come fossero diffusi i “roccoli” con le loro reti sulla sommità di certe collinette degli Euganei.

			Sempre nella Prima oratione, si citano quaglie grasse e vari altri uccellini canori dal becco gentile, ma anche considerati come bocconi da “speo” ed ecco i “betuci, paruzole, coarussi, rosignati, turdi, spinchi e tanta altra fata de osiegi” traducibili in pettirossi, cincie, codirossi, usignoli, tordi e fringuelli.

			Abbiamo quindi le citazioni di tutto un repertorio di ingredienti e di cibi sia vegetali che proteinici, dei quali ricomporre le ricette, attingendo anche alle occasioni gastronomiche delle commedie del Beolco, come nel prologo della Fiorina dove ai “soaretti” della cucina dei ricchi che producono “ventosità” e “scorinzie” nella pancia si contrappone il mangiare dei contadini con del “buon pan, del buon vin e del formaggio salà”. Poi nel finale della commedia il buon Silvelo, padre di Ruzante, propone come pranzo di nozze uno “schienal de porseo coi verzotti”, ma così buono e così buono che i morti verrebbero fuori dagli avelli e seduti sulle casse ne mangerebbero sino a sette scodelle.

			Stranamente nella Prima oratione si parla di pane, ma non di polenta, anche se fra le biade si citano quelle che di una specie di polenta possono essere le protagoniste, ed ecco il sorgo, la spelta, il miglio, e anche l’orzo.
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			Il pane

			Nella Prima oratione Ruzante si esprime coll’entusiasmo di una specie di umano “magnificat” per tutto quanto il territorio pavano produce, ed è una rassegna abbastanza puntuale come di chi per professione vive vicino alla terra e l’amministra con seminagioni e con raccolti, con lavori assidui e con vendemmie.

			Per primo si magnifica il pane, quello dei frati, quello “bufeto” cioè biscotto e “el pan scafetò”, lievitato e croccante con le briciole che quando lo si rompe schizzano sino al cielo. Si può immaginare che il pan dei frati si presentasse come delle gran pagnotte da tagliare a fette, e segnate in superficie da una croce ideale. Del pan biscotto le forme erano certo diverse e più piccole, a volte anche in figurazioni antropomorfe, come i “bigarani” a forma di “biga” cioè “potta” o organo sessuale femminile, che, di pasta magari ingentilita e addolcita e resa più nutriente per la presenza di grasso, di miele e di uova, convenientemente biscottata, venivano offerti alle donne, dopo il parto, come dono. Non si trattava in fondo che di una ciambella schiacciata.

			Si confezionavano anche altri biscotti che nella forma e nella consistenza ricordavano l’organo maschile nella sua piena efficienza, ed ecco i “pandòli” e i “parpagnacchi” trasformati, ripetendo alle due estremità la forma dei testicoli, in “ossi da inorto”.

			“El pan scafetò” era probabilmente il pane dei ricchi e dei cittadini. In una stampa seicentesca, Gioco di cuccagna che mai si perde e sempre si guadagna che contiene le principali prerogative di molte città d’Italia circa le robbe mangiative, fra le varie figurine accanto a Venezia con il moscato, a Modena con la salsiccia, a Verona con le “persiche”, a Milano con la “busecca” viene citata Padova con il suo pane. Un pane di formato medio con due rotondità unite, quindi ben lievitato. Si tratta forse di una “bina” di due pani attaccati, citati sia nella Pastoral che nella Betia.

			Più tardi il primato del pane italiano passerà a Ferrara, città non lontana da Padova, dove il pane ferrarese assai friabile e asciutto a cornetti e a crocette aveva e ha ancora i suoi estimatori.

			Si dice poi che un tal pane, “el scafetò”, è migliore di “nibiè e braciegi” ovvero di focacce e di buccellati o ciambelle, altrimenti detti “bussolai”, specialità chioggiotta. Anche Chioggia non è lontana e per qualche tempo è stata anche terra di dominio dei padovani alleati ai genovesi in un’azione antiveneziana.

			Nella Betia invece si parla di un “pan de massaria”, e si tratta probabilmente di un pane di grande formato, cotto una sola volta la settimana. Nella Pastoral si accenna a “crost de pan blac”, croste di pane bianco, e ai “braccelò”, ciambelle in qualche modo dolci, che, acquistate ai banchetti delle sagre, si portavano infilate al braccio. Inoltre, di uno che mangia solo pane si dice che si nutre “de pan bioto”. Nel Reduce la fantasia del soldato dà un’assai curiosa genesi dei pidocchi, i quali altro non sarebbero che briciole di pane che “de fatto” mettono fuori zampette e testa e diventano quei noiosi animaletti che poi tormentano l’uomo.

			Sempre nella Betia si parla anche di polenta, come del minimo indispensabile per il vivere umano. “E polenta gnan ravolé no ghe lagherà mancare…”. E non gli lascerò mancare né polenta né rape…, ma si ha tuttavia la netta sensazione che fra il XV e il XVI secolo nel pavano si consumasse più pane che polenta, all’inverso di quanto accadrà appena un secolo più tardi, con l’affermarsi delle coltivazioni di mais.

			La gente affamata per la carestia chiese soprattutto “pane” nel Menego, eufemisticamente chiamato Dialogo facetissimo, con gli orrori di una carestia causata dalla guerra. Si cercano in terra “rape” superstiti, e ci si compiange per il nutrirsi di zuppe-polenta, di “remole”, cioè di semola di crusca, nella quale Domeniddio, per sua grazia, avrebbe fatte entrare le stesse virtù nutritive della farina, per permettere così di tirare avanti sino al nuovo raccolto. E i protagonisti considerano se stessi con una grande pietà, mentre sorbiscono questa polentina troppo fluida di crusca e dicono che così i cristiani sembrano maiali al truogolo, “porcei che slape”.

			Sempre nella Betia, ricca di informazioni, si apprende che il “magnar pan e megior vin” è evangelicamente cibo di sicuro e felice nutrimento. Tra i cibi possibili per il contadino si nominano altrove le “pianele” che erano schiacciatine di farina di castagne, di quel castagnaccio cioè che calmò la fame anche nella nostra giovinezza di studenti, ma ora quasi ovunque irrimediabilmente abbandonato.

			Il vino

			Il discorso sul vino in Ruzante si fa più ristretto ed è curioso che nella Prima oratione, fra tante qualità di frutta, di mele e di pere, nomini solamente un tipo di vino, il “vin garboso”, tipicamente veneto seppure difficilmente identificabile. Il “garboso” farebbe pensare a un Raboso, e il Friularo sarebbe un Raboso che ha acquistato cittadinanza pavana; sembra tuttavia che il divulgarsi di questo vitigno in terra pavana, provenendo dall’oltre Piave, che allora era considerato Friuli, sia avvenuto solo nel secolo XVII, quindi almeno cento anni dopo l’Oratione-magnificat del Beolco. Almeno sempre che di Raboso si trattasse, e che quello dell’oltre Piave fosse di altra qualità più pregiata, ma senza togliere nulla all’onesta e vivace sapidità del Friularo, che non era e non è certo un gran vino.

			Esistono vari “prologhi” alla Betia, e in quello per le recite in Venezia si nominano vari tipi di vino, ed ecco allora la “Malvasia”, e poi la “Rebuola”, facilmente identificabile nel “Ribolla”, bianco vino friulano di antica origine, cui seguono un “vin marcò”, forse della marca trevigiana, un “vin torbian” e potrebbe essere sia una storpiatura dei “Trebbiano”, o vorrà forse dire “vin torbido”, potendo anche accadere che il “Trebbiano” in certe condizioni potesse essere torbidetto.

			Per ultimo viene citato un “vin de Romania”. Assai improbabile che nel Veneto si bevesse un vino proveniente da tanto lontano, tutt’al più si delibava allora a Venezia del vino di Cipro o di Candia, quindi assai più probabile che si tratti di “vino di Romagna”, regione confinante.

			Altrove Ruzante parla anche di “Marzemin”, facilmente identificabile col “Marzemino”, vitigno sin da allora coltivato con successo nel vicentino. Ora conviene riportarci ancora una volta al Messisbugo, il quale nel suo Memoriale per fare un apparecchio generale citando i vini indispensabili alle imbandigioni ne mette in lista alcuni di quelli citati dal Ruzante. Ecco la lista: “Malvagia, Romania, Bastardo, Greco di Somma, Greco Toscano, Siruolo, Trebbiano, Amabile, Racese, Vernaccia, vin bianco o nero o chiaretto, grande o piccolo, dolce o non dolce, acerbo o razente o tondo, Albana o Graspia, Magnaguerra, Latino, Romanesco, Sanseverino, Raspato, Corso, Acquato o d’altra sorte, secondo il tempo o loco dove tu ti ritruovi. E vino da famiglia, acqua, aceto, agresto, sabba…”.

			Comunque è perlomeno strano che il Messisbugo, descrivendo i minimi dettagli degli apparecchi delle tavole nelle sue imbandigioni e il susseguirsi delle varie “vivande”, non parli quasi mai del vino che pur vi si doveva bere. Si parla di acque odorose per lavarsi le mani, ma del vino, di quando e di chi lo mescesse, non si fa quasi mai cenno. Pensiamo che il vino fosse servito, come nel corso della “cena di carne e di pesce, che imbandì l’Illustrissimo Signor Don Ercole d’Este, allora Duca di Chartres, all’Illustrissimo ed Eccellentissimo Signor Duca di Ferrara, Suo Padre”, cena che fra una vivanda e l’altra vide anche la partecipazione di Ruzante e compagnia, con i Dialoghi e con canti e danze alla pavana, di quegli stessi “cinquanta servidori” che “alla fine con boccaline d’acqua zuccherata andavano in volta dando a bere; e finita la colazione ritornarono tutti a ballare sino a giorno chiaro.”

			Evidentemente allora non si dava al vino l’importanza di cui gode oggi, soggetto ad accoppiamenti raffinati, se alla fine, al posto di un sorso di vino eccellente, alle corti dei principi, si preferiva l’acqua e zucchero, ancorché lo zucchero fosse ingrediente pregiatissimo.

			Sempre il Messisbugo, in occasione di una cena offerta il 20 maggio del 1529 da don Ippolito d’Este, Arcivescovo di Milano, al Cardinale di Ferrara, accenna a certe credenze sulla man destra della tavola con “vini preziosissimi di varie sorti”, e altrove, in occasione di certe imbandigioni per il carnevale, dichiara esplicitamente “E manco mi sono affaticato in narrare le sorti dei vini, perché ad ognuno se ne dava di quello che addimandava, lo volesse bianco o nero o dolce o brusco o razente, o grande o picciolo, o con acqua o senza, secondo gli appetiti di ciascuno…”. Regole per il servizio dei vini non ve n’erano, evidentemente valevano le scelte e i gusti personali, e tuttavia il vino era un ingrediente importante per insaporire i cibi, come molte delle ricette dello stesso Messisbugo testimoniano, con particolare riguardo alla cottura della frutta, secondo un costume ancor oggi seguito.

			Il vino non era quindi una raffinatezza, ma un alimento quotidiano d’ordinaria amministrazione, magari anche da addolcire con zucchero e miele, o da aromatizzare con spezie, per poterlo bere caldo e aumentarne il potere corroborante.

			A quei tempi l’arte dei vinificare era rudimentale, e il vino acetificava assai facilmente. Ne derivava un più frequente uso dell’aceto, come conservante, alla base di tutti i “saori” alla veneta. I contadini poi, esaurita la loro esigua parte di vino, si dissetavano di “graspìa”, ovvero di “vin piccolo”, ottenuto aggiungendo acqua ai resti della vinificazione. Ne risultava una bevanda di bassa gradazione alcolica, ma asprigna e dissetante.

			Ai tempi della mia infanzia ho avuto modo di assaggiare questa bevanda, sin allora, fra il 1925 e il 1930, ancora molto diffusa.

			Il vino comunque ha sempre avuto un suo potere inebriante, e ci si ubriacava. Una gran sbornia nel pavano si chiamava “simia”, forse a significare che un ubriaco perdendo il controllo di se stesso poteva agire ridicolamente da bestia, e magari comicamente, come appunto una scimmia.

			Era molto diffusa anche la “sabba” o vino addensato e cotto, che, con il miele, era il dolcificante più popolare, essendo lo zucchero, allora solo di canna e d’importazione, costosissimo. La “sabba” era condimento usato assai spesso anche nella preparazione dei cibi, assieme all’“agresto” che altro non era che succo di uva acerba, o il succo di chicchi di melograna, per acidulare le vivande, in luogo dell’aceto, o dei più preziosi succhi di limone o di arancia.

			Quanto a spezie di primaria importanza Ruzante ne cita almeno due, un “pevare pestò”, cioè un pepe franto nel mortaio. Poi nel Bilora parla dell’inopportunità di “lassar andar in boca ai porci nose mus-ciae”. I ricettari coevi dimostrano comunque il primato dell’uso della cannella, del garofano e dello zenzero, ma ovviamente non per la cucina popolare, che cercava i suoi aromi fra le cipolle, i porri, l’aglio e il prezzemolo, con profumo e dolcezza di sedano, di carote e di pastinache.

			Menu di grasso nella Betia e di magro nella Piovana


			Barba Scati si affida bonario nel primo atto della Betia a certe sue piacevoli memorie gastronomiche: “T’aricordistu pì quando te vegnissi co mi a disnare una doman che ti magnassi sete pan de quigi de massaria e che ti parassi via tre squeloti de paparele e sie de zanzarele e un squeloto de macaron e deseoto baldon?”.

			E Bazarello conferma il ricordo di una tale strippata, rammentando che era in stato d’esser portato a casa in barella, e che se avesse mangiato una scodella in più sarebbe scoppiato. Le “paparele” erano delle tagliatelline all’uovo, e si immagina si servissero in brodo, magari con rigaglie di pollo. Le “zanzarele” di cui dà la ricetta anche il Platina nel suo De honesta voluptate, testo sicuramente noto al Ruzante, erano composte con uova battute con pane grattugiato e formaggio e poi gettate nel brodo bollente; i “macaroni” allora altro non erano che gnocchi di pane, avi degli attuali “canederli” e i “baldoni” erano (e sono ancora) dei salsicciotti di sangue di maiale, la cui preparazione si ritrova, con lievi modifiche, sino ai nostri giorni. Evidentemente questa lista di piatti è la testimonianza di certi ideali gastronomici contadineschi, con il risultato di un saziamento completo, quasi a estinguere quell’inguaribile “mal de la lova” (bulimia a forma insaziabile) proprio dei contadini nei tempi di carestia.

			Altrove, di sfuggita, si cita anche un “rufiol”, ed è evidente che l’idea di farcire con vari ripieni di grasso o di magro, per farne un “raviolo”, la stessa pasta tirata per le “paparele” e foggiata in varie forme, era già diffusa in quel tempo. Oltre al già citato formaggio salato presente nel prologo della Fiorina, nella Pastoral si parla di “puina”, cioè di ricotta, portata in un canestrino appeso dietro alle spalle, e si vagheggia di una “lacte pura et tersa”. Ci sembra tuttavia sia citato con più evidente ghiottoneria un agnello sacrificato sull’ara del dio Pan, una specie di agnello a scottadito che arcadicamente gradiremmo anche noi.
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