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			SINOPSIS 




			 




			El libro está estructurado en diecinueve capítulos que tratan sobre su alimentación en su infancia en la Toscana rural; su vegetarianismo y amor por la naturaleza, de su único libro de recetas y sus listas de la compra de alimentos, de sus ensayos y experimentos en la cocina, de lo que se ponía en la mesa de su propia casa, de su actividad como productor de aceite y también como bodeguero y experto en vinos. También de cómo se alimentaba cuando pintaba, y de su única cocinera Mathurine. 




			

	    


	 	

	    

             




			EVA CELADA 
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			EN LA MESA
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			LEONARDO




			DA VINCI




			 




			La biografía gastronómica y las recetas




			de un genio “vegetariano”




			 




			FOTOGRAFÍAS DE LAS RECETAS: JAVIER PEÑAS
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			A mi esposo Héctor y mis hijos Jesús, Beatriz y Patricia,  




			por este año con Leonardo 




			



			


	    


	 	

	    

             




			PRÓLOGO 




			 




			El alimento del cuerpo y de la mente 




			 




			Existen testimonios de los hábitos alimenticios de Leonardo, pero a la vez quedan muchos interrogantes por responder. Las noticias que circulan basadas en el libro de cocina y el llamado Código Romanov son ciertamente falsas.  




			Como se sabe, Leonardo nació en un pueblo de antigua tradición rural, en el centro de la Toscana renacentista. Pertenecía a la familia de un notario de los Médici y de otras familias ilustres, además de ser propietarios de fincas que producían vino, aceite, grano y otros frutos de la tierra. Su padre, Ser Piero, y su tío Francesco asumieron la administración de las fincas y, en 1478, Leonardo pasó a ser usufructuario del molino del municipio de Vinci (a pesar de ser hijo ilegítimo). Se cree que su hermano fue «posadero y carnicero». 




			Para hacerse una idea de la producción en la familia Da Vinci, tomemos, por ejemplo, un manuscrito de Ser Piero referente a los «gastos hechos por Antonio y Giuliano (hermanos de Leonardo) cuando fueron (de Florencia) a Vinci». En total, 8 liras y 14 sueldos, para «pan…, setas para comer y sazonar, carne, salchichas, pichones, peces, huevos, pularda…». Gracias a las propiedades de Bacchereto, entraban en su familia gran cantidad de «higos secos» (cuatro fanegas en un año). Las listas de los gastos de alimentos de Leonardo descritas en este libro son esenciales para conocer su cocina. 




			Entre las fuentes de Leonardo se encuentra Bartolomeo Sacchi, conocido como Platina (1421-1481). El hecho de que Leonardo elogie a Platina como modelo de método y de pensamiento implica el conocimiento de sus recetas y recomendaciones respecto a la vivienda, el ejercicio físico, el sueño, el coito, el modo de poner la mesa y las cualidades del cocinero.  




			En 1445, según una investigación realizada en Florencia por Lodovico Ghetti con el objeto de introducir un sistema de tasación, cada día se emplearía para la alimentación una suma comprendida entre 17 y 21 denarios, representada por el 43 % de grano, el 38,5 % de vino, el 6 % de aceite y el 12,5 % de carne. El consumo de legumbres, hortalizas, huevos y queso era predominante. 




			Aunque en la Toscana del siglo XV el olivo tenía una difusión limitada y el aceite se consumía sobre todo en las mesas de las clases sociales medio-altas, gracias a los documentos podemos hacernos una idea de cuánto aceite se producía en las fincas de la familia de Leonardo. Por ejemplo, en el año 1505, el ingreso por las posesiones era de al menos 128 barriles de vino, 36 de aceite y 312 fanegas de grano. 




			En las listas de la compra de Leonardo el aceite nunca aparece junto a otros alimentos: evidentemente, se lo ofrecían las haciendas de su familia. Sin embargo, lo encontramos en las listas de materiales para pintar, en prescripciones que nos recuerdan a los antiguos recetarios o en las notas de viajes. 




			Diferentes escritos demuestran sus competencias etnológicas para producir un excelente vino —preparar la uva en la viña y vinificar en bodega—, motivo por el que ocupa todo un capítulo de este libro. 




			Diversos textos del Renacimiento, incluidos los escritos de Platina, criticaban el uso de la carne de cordero, de ciervo o, en particular, de res. Siempre basándose en sus documentos, en nuestra opinión permanece abierto el debate sobre si Leonardo era vegetariano: por un lado, diseñaba sistemas para ahumar y hornear la carne; por otro, su amigo Andrea Corsali, en una carta a Giulano de Médici, menciona a Leonardo con relación a las costumbres de una población de la India: «No se alimentan de nada que tenga sangre, ni entre ellos consienten que se haga daño a alguna cosa dotada de vida, como nuestro Leonardo da Vinci: viven de arroz, leche y otros alimentos sin vida». 




			En este libro, el lector conocerá en profundidad los aspectos más destacados de la mesa de Leonardo y descubrirá la emocionante cocina renacentista del artista florentino. A nosotros nos gusta pensar que el conocimiento general de sus textos y sus obras es el «alimento de la mente humana y la riqueza del alma». [image: ]




			 




			Alessandro Vezzosi, director del Museo Ideale de Leonardo da Vinci. 




			Agnese Sabato, presidente de la Asociación Leonardo da Vinci Heritage. 




			

	    


	 	

	    

             




			INTRODUCCIÓN 




			 




			Leonardo da Vinci nació en un entorno rural que le permitía disfrutar de la naturalidad y la sencillez de los alimentos de su Vinci natal, con los productos que se producían en la finca de Anchiano, y que su madre, Caterina, cocinaba con amor. Gran parte de su infancia y su primera adolescencia vivió entre la casa de su madre y la de su abuelo Antonio, un rico hacendado que invertía las rentas de la familia de notarios en tierras y fincas de producción agrícola. Por este motivo, su cocina también era rural, aunque en su caso tenía acceso a una mayor variedad y cantidad de productos.  




			En el taller de Verrocchio, donde Leonardo pasaría más de una década, se sentaba a la mesa con sus discípulos, con los que compartía alimentos variados, en una cocina seguramente informal, pero nutritiva y abundante. 




			Una persona destinada a tal propósito se ocuparía de la cocina del taller, tanto en Florencia como en Milán e incluso en Roma y Amboise, ciudades en las que Leonardo vivió durante su vida; en su último destino francés, habla de ella explícitamente. 




			Al llegar a su madurez, el artista adoptó una cocina saludable, posiblemente vegetariana, inspirada en los escritos de Plinio, su amor por la naturaleza y su único libro de cocina, De honesta voluptate et valetudine, de Bartolomeo Sacchi, también llamado Platina. Este libro lo referencia Leonardo en uno de sus últimos viajes, durante el cual elabora una lista de los libros que tenía para no perderlos al trasladarlos. A su vez, esta obra es un compendio de diez libros que tratan diferentes temas de salud relacionados con la alimentación y la dietética, e incluye recetas inspiradas, en su mayoría, en las del cocinero Martino da Como.  




			No obstante, con un poco de perspectiva histórica en lo gastronómico, nos resulta difícil creer que el vegetarianismo de Leonardo fuera completo. La mayor parte de los platos de la época tenían una base de proteína animal en caldos, tortas, pasteles, sopas… Incluso en platos que nos podrían parecer dulces, las aves y otras carnes, así como las grasas animales, están muy presentes. Nos inclinamos a pensar que, más que de un vegetarianismo estricto, se trata de una inclinación natural por parte del artista florentino a no comer animales, en especial si se presentaban enteros en el plato. Perdices, codornices, pájaros, lechones… seguro que no eran de su agrado desde un punto de vista filosófico ni visual. 




			En las más de 7.200 páginas escritas por él, que hoy configuran sus famosos Códices, se hace referencia a decenas de alimentos, incluyendo sus listas de gastos de la compra y las fábulas, en las que hace algunas de sus conocidas analogías con la comida.  




			El vino, el pan, el aceite, los huevos, la fruta y las verduras o las especias son algunos de los que más se repiten. También hay compras de carne, perdices y algún pescado ocasional, que suponemos que sería para sus discípulos y criados a los que no les obligaría a prescindir de la carne, alimento predominante en la cocina renacentista. 




			En las páginas que escribiría hacia 1517, durante su estancia en Francia, solo hay una receta de Leonardo: la de agua de rosas: «Azúcar, agua, limón y agua fresca vertidos sobre un lienzo blanco... y esta es la bebida del turco…».1 




			 




			



				Leonardo no fue tabernero 




				 




				Se han publicado muchas imprecisiones en relación con la cocina de Leonardo, en especial en el libro Notas de cocina de Leonardo da Vinci, de Shelagh y Jonathan Routh (Note Books, 1987), que pretendía basarse en un códice, el Romanof, que nunca existió. Este libro creó una confusión generalizada, pues por su culpa mucha gente piensa que Leonardo fue el encargado de la taberna Los Tres Caracoles; que, con Botticelli, creó la Enseña de las Tres Ranas de Sandro y Leonardo; o que inventó diferentes máquinas de cocina, como la secadora giratoria de servilletas o una rebanadora de huevos, y que incluso se ocupaba del protocolo de la corte de Ludovico. Todo ello es falso. 




			




			 






			El valor impagable de las listas de la compra que nos informan de los productos de su despensa, además de su recetario, nos permiten aproximarnos con certeza a su mesa cotidiana. 




			Por otra parte, el artista era miembro relevante de la sociedad florentina y, posteriormente, de la milanesa, en ese caso como maestro de ceremonias en diferentes fiestas y banquetes en la corte de Ludovico Sforza. Disfrutó de la cocina más refinada de la época, posiblemente la más elegante de Europa, y también en la corte papal en Roma y en la corte de Francisco I durante los últimos años de su vida. 




			Hemos podido encontrar documentación sobre algunos de esos banquetes, como el de La Festa del Paradiso, con motivo de la boda entre Gian Galeazzo Sforza, sobrino de Ludovico e Isabel de Aragón, en el que Leonardo hizo una importante representación teatral, como contaremos en el libro. También haremos referencia a los cocineros y recetarios de la época que sirvieron de inspiración o que cocinaron para estas importantes familias y cortes. 




			Sus biografías más cercanas en el tiempo son el Anonimo Gaddiano y La  vida de los artistas de Vasari. Ambas ofrecen interesantes retazos de su vida íntima, al igual que de otros coetáneos, artistas o escritores de su época. Nos basamos sobre todo en sus propios escritos, que pueden encontrarse en sus códices y que nos dicen quién fue y cómo vivió. 




			El artista florentino compartía deliciosas mesas con duques y reyes, pero también era capaz de comer sencillos guisos en posadas, durante sus viajes, o gachas en el calabozo, cuando estuvo preso en Florencia. 




			Como veremos, inventó algunas interesantes máquinas culinarias. En sus bocetos podemos ver un par de hornos para asados, prensas para extraer aceite no solo de oliva, sino también de nueces, así como diferentes artilugios para la recogida, prensa y conservación del vino. Incluso diseñó una bodega: tuvo un viñedo y era un buen conocedor del vino, circunstancia que, sumada a su innata curiosidad, hizo que se involucrara en su proceso de fabricación. 




			Es tentador imaginarnos a Leonardo delante de su recetario, elaborando platos en su casa taller, pero lo cierto es que nada nos hace pensar que eso fuera realidad. Lo más probable es que diera indicaciones a su criado dedicado a la cocina, que posiblemente no supiera leer, para que preparase, siguiendo sus instrucciones, los alimentos de temporada que adquiriese en el mercado, basándose en el libro de recetas de Platina. Si solo tenía un recetario, hasta que su criado supiera prepararlas de memoria, debía indicárselas y extraerlas del mismo. 




			La comida de Leonardo da Vinci no fue siempre la misma, ni la disfrutó en los mismos lugares, ni fue siempre rica y variada, aunque existen muchos nexos entre las épocas de su vida. Con toda la documentación mencionada, hemos creado una biografía gastronómica de Leonardo da Vinci que nos permite acercarnos a su mesa de forma aproximada y degustar con él su cocina, muy saludable, además de algunas de las más sorprendentes exquisiteces renacentistas. [image: ]
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            ¿Quién era Leonardo da Vinci y cómo fue su época? 




			 




			
«Cada hombre siempre se encuentra en medio  del mundo, bajo el medio de su hemisferio,  y encima, el centro de ese mundo.» 
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			Cabeza de hombre con barba (considerado autorretrato), c 1510-1515. 




			 




			EL GENIO RENACENTISTA 




			Precursor de algunas técnicas como el sfumato, realizó pinturas que, quinientos años después, siguen maravillando al mundo. Además, fue músico, anatomista, arquitecto, paleontólogo, botánico, científico, escritor, escultor, filósofo, ingeniero, inventor, escenógrafo y urbanista. 




			Los primeros signos de su genialidad los observamos en el ángel que pintó en el cuadro de Verrocchio, en El bautismo de Cristo. Sus retratos, siempre armoniosos, conjugan la individualidad del rostro con la idealización de la belleza y un toque enigmático rodeado de simbología un tanto críptica, a la que era tan dada la época. Del retrato de Ginevra de Benci (hacia 1474), pasando por el Retrato del músico (hacia 1485), la Dama del armiño (hacia 1490), el retrato de una dama conocido como la Bella Ferroniere (hacia 1495) y el retrato de Isabella d’Este (hacia 1500) (un dibujo a carboncillo), llegamos a la obra reconocida como cumbre de la historia del arte: La Gioconda, el retrato de Mona Lisa (1503). Se pueden observar características comunes, pero en este se percibe una indudable evolución en la técnica del sfumato, la fusión de las figuras en una atmósfera de claroscuro que intenta reflejar los objetos tal como los percibe el ojo humano. 
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			Bautismo de Cristo de Andrea Verrocchio, maestro de Leonardo, donde pintó el bello ángel de la izquierda. 




			 






			Elaboró también cuadros religiosos de indudable belleza, como la Virgen con niño (Madonna Benois) hacia 1475, que evoluciona hacia la delicada Virgen de la Rocas, con dos versiones, una hacia 1483 y otra hacia 1507, y el carbón preparatorio de La Virgen, santa Ana y el niño con san Juan Bautista (hacia 1498). También destacan sus santos: San Jerónimo, hacia 1480, inacabado; y San Juan Bautista (hacia 1510), con su reelaboración para La última cena, en el que usa la técnica de temple sobre muro, de grandes dimensiones (1495-1498); es un tratado del sentimiento reflejado en la cara de cada personaje. El momento representado es en el que Cristo anuncia la traición de uno de sus discípulos. Es el único cuadro del artista en el que se representan alimentos. 




			Su obra pictórica le permitía vivir, mantener un taller y encontrar mecenas, pero su interés se decantaba cada vez más por la ciencia y la ingeniería.  




			En sus hojas de papel bien aprovechadas, anotaba cuanto le llamaba la atención: un remolino de agua, la lluvia, un perro, una fábula, expresiones humanas grotescas, estudios de manos femeninas o desnudos masculinos…; por eso siempre llevaba un cuadernillo al cinto. 




			La faceta que más ha contribuido a afianzar su imagen de sabio universal es la de inventor. Sus dibujos de máquinas autómatas son un muestrario de su ingenio, su interés por desarrollar artilugios que resolvieran diversos problemas: desviación de ríos, desecación de lagunas, artefactos bélicos, un modelo de paracaídas, un modelo de artefacto para volar, diseños de hornos para asar, artilugios para mejorar la producción del vino…  




			Muchos hablaron maravillas de él, otros le acusaron de no terminar sus obras… Nos quedamos con lo que diría el arquitecto y teórico Per Sebastiano Serlio (1475-1554): «Verdaderamente, la teoría está en el intelecto, pero la práctica reside en las manos, por eso el grandísimo Leonardo da Vinci nunca estaba contento con lo que hacía, y poquísimas obras estaban concluidas para él; la causa era que su mano no alcanzaba a su intelecto». 
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			Dibujo de máquina voladora con mecanismo accionado por manos y pies. (Códice Francia, Paris Ma. Fol 79r). 




			 




			En definitiva, Leonardo provoca una fascinación infinita en quien se acerca a su biografía y obra por la profundidad de su pensamiento, la validez de sus investigaciones y la poesía que desprenden las figuras de su mano que han llegado hasta nosotros. 




			 




			EL TIEMPO QUE LE TOCÓ VIVIR 




			En los siglos XV y XVI, Italia no desarrolló una identidad política nacional, pero tenía algo parecido a un sentimiento unitario, tal vez por su configuración geográfica o por el eco del antiguo Imperio romano, en el que el Renacimiento estableció sus modelos a imitar, y la convicción de pertenecer a un mundo más civilizado, arropado por un pasado glorioso.  




			Las relaciones feudales, que aún durarán siglos, se monetarizan, es decir, la mayoría se satisfacen a través de pagos. Aparecen casas de cambio (Arte di Cambio, en Siena; Casa di San Giorgio, en Génova…) y surge la sociedad de mercado. La necesidad de capital para afrontar las grandes empresas mercantiles hace que surjan compañías privadas que operan mediante la concesión de créditos. Por su parte, la acumulación de capital permite la creación de bancos. 




			En Florencia, la familia Médici se enriquece a través del comercio con Oriente y el monopolio del alumbre. Juan de Médici (1360-1429) crea la banca de su nombre, que llegará a ser la mayor casa comercial de Europa, y Cósimo el Viejo (1434-1464), al que sus conciudadanos le conceden el título de «padre de la Patria», termina controlando todos los aspectos de la vida florentina. Lorenzo el Magnífico (1469-1492), su nieto, conduce a Florencia a su máximo esplendor y, tras dominar la ciudad, persigue una política de equilibrio entre los estados italianos. El hijo de Lorenzo, Juan, que sube al solio pontificio de 1513 hasta 1521 con el nombre de León X, sería protector de Leonardo en Roma. 




			En ese momento histórico nació Leonardo, catalizador de todas las influencias humanísticas, envuelto en un esplendor que también llegó a la cocina: banquetes lujosos, acceso a alimentos de otras zonas, refinamiento en la puesta en escena de las comidas durante las grandes ocasiones y la invención de instrumentos de cocina, así como de atrezos y sorprendentes decoraciones para las fastuosas celebraciones. [image: ]
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            Vida y cocina en la Toscana rural de su infancia 


            

            (1452-1465) 




			 




			
«El que no estima  la vida, no la merece.»2 
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			Paisaje rural que evoca la infancia de Leonardo. El huerto de la hermita. Joaquín Mir (1873-1940). Casón del buen Retiro (Madrid). 




			 




			El romántico paisaje del corazón de la Toscana fue el entorno en el que nació Leonardo da Vinci, en una pequeña casa de piedra del pueblecito de Anchiano, rodeada de árboles y pequeñas parcelas de viñedos. En este benévolo paisaje natural, abundante de alimentos que se producen en las tierras altas del monte Albano, jugaba el niño Leonardo en sus primeros años de vida, entre pinos, laureles, robles y castaños.  




			 




			HIJO NATURAL DE UN NOTARIO Y UNA CAMPESINA 




			Aquella tarde de primavera, el 15 de abril de 1452, una joven campesina, Caterina Lippi, traería al mundo un varón, hijo natural de Piero da Vinci, de familia de notarios. El acontecimiento quedó reflejado en un registro que escribió su abuelo Antonio: «1452: me nació un nieto, hijo de Piero, hijo mío, el 15 de abril, sábado, a la tercera hora de la noche».  




			Le pusieron el nombre de Leonardo y, como era costumbre, fue bautizado al día siguiente en la iglesia de la Santa Croce, en Vinci, por el párroco Piero di Bartolomeo. La modesta pila bautismal de mármol gris aún se encuentra en la iglesia, situada en un altozano desde el que puede verse todo Vinci. 




			Aunque no era hijo legítimo, el bautizo fue un importante acontecimiento social en la comarca. Tuvo diez padrinos, entre ellos Piero di Malvoto, amigo de la familia y copropietario de la casa donde nació Leonardo, además de muchos otros invitados. El catastro de 1451 indica que la casa se describe como una edificación «posta nel borgo di Vinci». 3 
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			Iglesia Santa Maria Croce, en Vinci. 




			 




			La familia lo celebraría después en la finca de Costereccia de Antonio, cerca de Vinci, donde disfrutarían de sus vinos y de algunos alimentos, como quesos o embutidos, habituales en su despensa. 




			La casa donde nació y vivió Leonardo hasta los 4 años era de una sola planta, con suelo de barro cocido, tres habitaciones, vigas de castaño y un horno de pan en un extremo. También contaba con un pequeño jardín, como correspondía a las casas que se alquilaban a cambio de que los arrendatarios trabajasen las tierras, pagando en especie con aceite, trigo, vino, fruta, queso, miel y madera. En la fachada se veía el escudo familiar, que en la actualidad se ha colocado en el interior a causa de su desgaste, aunque fuera se puede ver una réplica.  
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			Pila bautismal donde fue bautizado Leonardo. 




			 




			El conjunto sigue pudiéndose visitar, pero la casa está tan rehabilitada y modificada que apenas queda nada de la que fue en el siglo XV. Pero el suelo, el escudo, el entorno y ese bello paisaje que Leonardo pintará en su dibujo del Valle del Arno siguen siendo los mismos, aún hoy rodeado por viñedo y olivos, y envuelto en la luz de la hermosa Toscana. 




			Posteriormente, Caterina se casó con Antonio di Piero de Vacca, apodado Accatabriga, un alfarero del pueblo relacionado con la familia Vinci, por lo que se cree que la familia concertó el matrimonio. Tuvieron cinco hijos, cuatro mujeres y un varón, y en esa humilde finca vivió Leonardo. En ella se producían al año cuatro barriles de vino, tres fanegas de trigo, la producción de vegetales de las huertas y árboles frutales y los animales que se criaban, especialmente las gallinas. 
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			Escudo de la familia. 




			 




			Meses después del nacimiento de Leonardo, Piero se casó con Albiera, hija de un notario, y se fueron a vivir a Florencia. No tendría descendencia hasta su tercer matrimonio, cuando el artista contaba con 24 años, lo que posiblemente fuera doloroso para Leonardo, que vio como su padre tuvo más de dos décadas para legitimarle y no lo hizo. 




			 




			SU PRIMERA ESCUELA: LA NATURALEZA 




			La infancia de Leonardo trascurrió en esa Toscana rural, rodeado de naturaleza y en total libertad. Posiblemente a partir de los 4 o 5 años se fue a vivir con su abuelo Antonio, cerca de Vinci. Este no había seguido la tradición familiar y no era notario. Compartiría casa con su tío Francesco, que no llegó a tener hijos y que, en su infancia y adolescencia, fue para él como un hermano mayor. 




			En 1457, Antonio incluyó a su nieto en la declaración del catastro: «Leonardo, hijo del mencionado Piero, no legítimo, nacido de él y de Caterina, que en la actualidad es esposa de Accatabriga».  




			El abuelo, su esposa y Francesco, que en 1457 tenía 15 años, vivían en un entorno campestre, viendo crecer las viñas y las verduras de sus huertos, donde abundaban las coles, las raíces —nabos y zanahorias— o los árboles frutales —naranjos o granados—, además de la crianza de ganado y aves de corral. Con los beneficios de la familia compraban propiedades que administraban y les permitían tener esa existencia relajada y bucólica: 




			«Empiezan a brotar las higueras, las terrazas huelen a caléndulas silvestres y en los lugares más abrigados comienzan a florecer los olivos con diminutas flores amarillas que anuncian la futura cosecha», escribe el abuelo Antonio. Este representaba la imagen del hombre de campo culto y amante de la naturaleza, espíritu que posiblemente trasladara a su nieto Leonardo. 




			Al ser hijo ilegítimo y no poder ejercer como notario —el gremio de notarios así lo ordenaba—, Leonardo no fue a las escuelas de latín que formaban en los clásicos y en las humanidades. Seguramente en Vinci hubo una scuola  dell’abaco a la que asistiría, pero no poder utilizar el latín le mortificaría toda la vida. La cultura se trasmitía en latín, sobre todo la ciencia, y él no podrá leer sus textos más que con gran esfuerzo. En ocasiones, el artista reconoce ser un iletrado: «Pero sí citaré algo mayor y más valioso: la experiencia, maestra de sus maestros»,4 escribe refiriéndose a las citas que sus coetáneos hacían de otros pensadores y artistas.  




			El casco antiguo de Vinci, con sus cuestas y rodeado de naturaleza, mantiene una imagen similar a la que viviera Leonardo, con las casas de piedra amontonadas y los balcones que miran a los viñedos y olivos. El castillo, durante dos siglos propiedad de los condes de Gaudí, también está reconstruido, y el entorno —con la Biblioteca Leonardiana, el Museo Ideal o la casa propiedad de la familia—, indica que allí vivió la familia Da Vinci. En sus calles estrechas y abigarradas, el artista, de niño, corría, jugaba, conversaba y observaba el mundo. 
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			Vista general de Vinci en plena Toscana. 
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				Tras las huellas de Leonardo 




				 




				La casa natal de Leonardo, en Anchiano, se ha convertido en un museo, con exposición audiovisual del dibujo del Valle del Arno que hizo el artista, además de incluir sus descripciones y otros detalles que nos acercan a sus primeros años. Muy cerca se encuentra el museo, que reproduce toda la obra pictórica de Leonardo a tamaño natural; es bastante curioso, muestra su evolución. Finalmente, en Vinci, a poco más de dos kilómetros, se puede visitar el Museo Ideal, el monumento al hombre de Vitruvio, la finca (completamente rehabilitada) donde vivía la familia y la Biblioteca Leonardiana, que recoge más de 20.000 libros sobre el artista. 




			




			 






			 




			LA COCINA DE CATERINA: ALIMENTARSE DEL ENTORNO 




			Si bien no tenemos el recetario de la cocina de Caterina, podemos hacernos una idea de la comida que la madre de Leonardo pondría en la mesa a diario. Contamos con documentación explícita de los productos y recetarios de esta Toscana rural del siglo XV y se basa en tres pilares: el aceite, el pan y el vino. Las familias se alimentaban de vegetales, legumbres, frutas y frutos secos, huevos, pescado de los ríos de forma ocasional y aves domésticas, además de pan y vino. Aunque en las casas nobles se utilizaba la manteca y la mantequilla para cocinar, el aceite de oliva era la grasa habitual de esta zona rural, que también servía para encender las lámparas.  
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			El pan, el aceite y el vino eran la base de la alimentación toscana en el siglo XV. 




			 








			El pan se prefiere de trigo pero también se toma mezclado con centeno, cebada, mijo o sorgo. En épocas de escasez, se hace incluso sin trigo. Los campos florentinos de mediados del siglo XV, en diferentes años, a veces no dan para más de cinco meses de trigo, que en muchos casos va directamente a las ciudades. 
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			En los jardines de Vinci aún pueden verse los granados que se utilizaban para numerosos platos. 




			 






			Los cereales se utilizan para preparar potajes, sopas, tortas, gachas o caldos. En las huertas de Anchiano se cultivan cebollas, ajos, calabazas, zanahorias, nabos, coles como el cavolo nero, puerros o lechugas. Las aceitunas se aliñan, y las frutas como las moras, ciruelas, peras o manzanas se consumen al natural, se secan para consumirlas fuera de temporada —como los higos— y otras se utilizan para algunas salsas, como los limones, naranjas o granadas. 




			Pocas veces se aderezan los platos con especias, pero reciben la bendición de hierbas del entorno como tomillo, hinojo, romero, albahaca o hierbabuena. Otros ingredientes, como las uvas pasas y las pepitas de melón o de calabaza, se utilizan para mejorar los potajes, asados y guisos. 




			Algunos frutos secos como las nueces o las avellanas se utilizan tanto en platos salados como en dulces, a veces para dar cuerpo a los fondos majándolos, otras para dar más alimento o sabor a tortas, pasteles, panes o bizcochos. 




			Con la leche de vaca y cabra se hacían diferentes tipos de quesos y mantequillas, con frecuencia en las casas y también en las tabernas. 




			El vino prensado y fermentado de uva tinta se solía elaborar en todas las fincas, ya que la mayoría contaban con viñas. Una vez obtenido el mosto, se guardaba en barricas de madera. Se servía aguado, por su alto nivel alcohólico, y sustituía prácticamente al agua, que no siempre era potable. 




			Se solía comer cada día lo mismo, con muy pocas variantes, y siempre según la temporada: un potaje o guiso en el que se incluyeran verduras, cereales, legumbres y un poco de carne podría ser el plato típico de invierno, y en verano, algo similar a una sopa de verduras con lechugas, caldo vegetal y queso. También se comían frutas y verduras crudas, como los granos de granadas mezclados con lechuga; y aves de corral asadas, incluso de caza, para ocasiones especiales —aunque también estaba regulada y no era posible obtener las presas que se deseaban—. Las gachas se comían en desayunos y cenas; y los huevos, en tortillas o tortas. 




			 




			EN CASA DE SU ABUELO ANTONIO 




			El abuelo Antonio poseía una finca con criados donde posiblemente uno se ocupara de la cocina, además de otras tareas del hogar. Con un nivel económico más cercano al de los terratenientes, la comida sería de mayor nivel, con lo que comerían más carne cada día. Desde luego, no faltaban los alimentos. En 1457 encontramos una anotación de la manufactura de la finca de Antonio que indica que produjo 20 barriles de vino, 2 de aceite, 24 de cereales en grano y 4 de mijo. En esta misma anotación se dice que Leonardo tenía 5 años y que vivía con su abuelo. Sin duda, era una producción mayor que la de la finca de su madre y su padrastro. 
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			Potajes y sopas vincianas se tomaban en invierno y verano (receta elaborada por el cocinero Luca Gatti). 




			 






			



				Con alubias blancas, cereales —como el farro y la espelta— y verduras —como apio, zanahoria, cebolla blanca, ajo y perejil, según la temporada—, además de queso curado de oveja, se prepara el potaje de invierno prácticamente a diario. En verano, la sopa de lechuga con hierbas y pan crujiente es más frecuente, y también se cocina con las diferentes verduras que se tengan, principalmente acelgas, escarolas, borraja, berros, tomillo o hierbabuena, y se añade pan con ajo y queso de oveja rallado. 




			




			 






			Nos aventuramos a imaginar algunos platos habituales de la época, como la costilla de ternera, los crostini o tostadas de pan blanco cubiertas con una mousse de hígado de pollo o de sesos de ternera y parmesano, caza asada o carne guisada con verduras. En verano, debían de ser habituales las ensaladas de pan con lechuga, ajo y algunas frutas, aderezadas con aceite y vinagre. Por lo que se refiere a los dulces, podemos pensar en el panforte con frutas escarchadas, frutos secos y miel. 




			Los días importantes, incluso en el bautizo de Leonardo, quizá se sirviera una de las especialidades de la cocina florentina del siglo XV, un asado de ave con naranja, ya que era habitual mezclar carnes con cítricos. También pollo con agraz, primero asados y acabados de cocer con uvas verdes, al que se añade perejil y menta picada menuda, pimienta y azafrán. [image: ]




			

	    


	 	

	    

             




			[image: ]


            

            Florencia, la vida en la gran ciudad de los Médici 




			 




			
«Los Médici me crearon  y me destruyeron.»5 
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			Panorámica de Florencia en la que destaca la catedral Santa María del Fiore. 




			 




			A los 14 años, todo cambió para Leonardo. Tras el fallecimiento de su primera mujer, Piero, su padre, le llamó para que fuera a Florencia, viviera con él y fuera de aprendiz a un taller artesano. Dejar su vida en el campo para vivir en la ciudad no debió de ser fácil, lo que se refleja en el comentario sobre las plantas aplastadas por los carros de los caballos: «Eso sucede a aquellos que, abandonando una vida de solitaria contemplación, escogen vivir en ciudades, entre el ruido de la gente y rodeados de infinitos peligros». Sin embargo, muy pronto Leonardo se sentiría bien en Florencia. En esa época había múltiples desfiles, gestas, representaciones, festivales y todo tipo de festejos que estimulaban su creatividad. 




			 




			«LOS MÉDICI ME CREARON Y ME DESTRUYERON» 




			La familia Médici, formada por comerciantes y banqueros, eran además mecenas de las artes. Lorenzo de Médici, nacido en 1449, fue coetáneo de Leonardo, ya que nació tres años antes que el artista florentino. Tras la Conjura de los Pazzi, en la que su hermano Giuliano fue asesinado, se ajustició a los culpables y Leonardo, como testigo excepcional, hizo el dibujo del ahorcado.  




			Era inevitable que Leonardo estuviera relacionado con los Médici, pero esta relación no fue estrecha, ni siquiera cuando le llamaron a formar parte del séquito del papa León X, Giovanni di Lorenzo, segundo hijo de Lorenzo el Magnífico. Quizá por ello, a una edad muy avanzada, el artista escribiría: «Los Médici me crearon y me destruyeron».6 




			En 1481, Leonardo recibió el encargo de pintar un gran retablo para el monasterio de los agustinos de San Donato de Scopeto, un pueblo situado fuera de las murallas de la ciudad de Florencia, cerca de la Puerta del Prato. En los registros del monasterio se indica que el maestro Leonardo ha recibido «una carga de haces de leña y una carga de troncos» como pago por la decoración del reloj del monasterio. En agosto, «nos adeuda una moggia (unos 180 litros) de grano que nuestro carretero le ha llevado a su casa», y el 28 de septiembre, en el último documento de la serie, anota: «nos adeuda un barril de vino bermellón».8 La obra, La Adoración, quedó sin terminar, y pasó a la colección de los Médici poco antes de 1621. Hoy es uno de los cuadros más famosos de la Galería Uffizi. 




			 




			



				Breve apunte histórico: Florencia, la capital del Renacimiento 




				 




				En 1460, la ciudad tenía más de 50.000 habitantes. El diplomático y viajero Benedetto Dei explica cómo era: «Las murallas de la ciudad se extienden a lo largo de once kilómetros y están fortificadas por 80 torres de vigilancia. Dentro del recinto amurallado hay 108 iglesias, 50 plazas, 33 bancos y 23 grandes palazzi o mansiones donde viven señores, oficiales, cancilleres, intendentes, proveedores, notarios y funcionarios con sus familias. Hay 270 talleres especializados en lana, 84 en tallas y taracea de madera, y 83 en seda».7 Más de un tercio de la población sabía leer y escribir. Las decisiones políticas las tomaban las familias más poderosas, muchas adineradas familias de banqueros como los Médici, cuyo banco, en 1430, era el más importante de Europa. El poder de las familias se ejercía en el Palazzo della Signoria (Palazzo Vecchio).  
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				Réplica del David de Miguel Ángel en la plaza de la Señoría en Florencia. 
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				Plaza del Duomo en Florencia con el campanario de Giotto. 




				 




				Aún puede verse en Florencia 




				 




				De aquella época aún puede admirarse la catedral o Duomo de Santa Maria dei Fiore, con la maravillosa cúpula de Brunelleschi, el campanario de Giotto, el Palazzo de la Signoria o el del Podestà, la longa y el Ponte Vecchio sobre el río Arno. 




			






			 




			EL PALACIO DE LOS MÉDICI Y SU COCINA 




			Las casas de la ciudad se construían con grandes bloques de piedra rectangulares. Los Rucellai, los Tornabuoni, los Spini, los Pazzi y los Benci tenían palacios. El más importante era el Palazzo Médici de via Larga, que se comenzó a finales de la década de 1450 según el proyecto de Michelozzo Michelozzi. En el patio había estatuas de Donatello. También era sede de su actividad económica, tanto bancaria como agrícola. 




			Durante siglos, el Palacio Pitti fue también el hogar de los Médici. La construcción se hizo en la segunda mitad del siglo XV; según Vasari, fue diseñado por Brunelleschi (1377-1446). El nombre se debe al comerciante florentino, amigo de Cósimo de Médici, Luca Pitti (1398-1472). En el siglo XVI, Eleonora de Toledo, esposa de Cósimo I de Médici, compró el palacio y, desde ese momento y durante los siguientes dos siglos, el palacio fue remodelado y ampliado prácticamente hasta como puede visitarse en la actualidad, incluyendo la impresionante la biblioteca creada por Cósimo. Para hacerse una idea de su grandiosidad, en el palacio trabajaban 600 personas y 50 en la cocina, entre cocineros, pinches, criados y trinchadores. 
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			Detalle de la cocina del Palacio Pitti, hogar de la familia Médici durante siglos. 
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