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Per I'avvio ad una storia dell’alimentazione nel Medioevo italiano:

alcuni aspetti e molti problemi.
Gigliola Soldi Rondinini

Mi & giunta molto gradita la proposta degli amici
toscani che pubblicano la rivista « Archeologia
Medievale » di presentare a Milano il volume del-
I'anno 1981, VIII della serie, dedicato ai Problemi
di storia dell’alimentazione nell'ltalia medievale,
un argomento che ben si colloca nell’'ambito del-
le tematiche di un periodico il cui sottotitolo &
Cultura materiale. Insediamenti-territorio. Ringra-
zio quindi la Direzione, la Redazione e gli Editori,
come ringrazio la prof. Giulia Bologna (e per suo
tramite il Comune di Milano) per aver accolto, con
la consueta signorile disponibilita, la mia richie-
sta ed averci ospitato in questa bellissima sala,
nel Castello Sforzesco, degna sede di... lussuosi
banchetti nella corte ducale!

Il volume di cui si parla contiene le relazioni pre-
sentate al Convegno appunto sui « Problemi di
storia dell’alimentazione medievale », tenutosi a
Modena dal 28 al 30 novembre 1980, e ne segue la
articolazione in cinque sezioni, che indicherd per-
ché venga meglio compresa l'ampiezza dell'anali-
si proposta: | - Fonti e metodologia della ricerca;
Il - Dal prodotto alla distribuzione; Ill - Consumi
individuali e collettivi; IV - Cibo e salute; V - Tec-
niche e strumenti della cucina (1). Non & possibi-
le esaminare in modo approfondito, come merite-
rebbero, le singoli parti: mi pare invece utile in-
dividuare la linea di ricerca — fonti, produzione,
distribuzione, consumi ed aspetti particolari — ed
una suggestione verso altre indagini da muovere,
nei settori proposti, per territori € zone non anco-
ra fino ad oggi esaminati da questo punto di vista.
Il campo di studio si presenta infatti molto ampio,
in quanto le ricerche alle quali mi riferisco concer-
nono principalmente la Toscana, e quindi Liguria,
Emilia, Lazio, Roma, Sicilia.

Anzitutto le fonti, che sono di varia natura, tanto
per l'alto quanto per il basso medioevo, e com-
prendono si gli inventari degli enti ecclesiastici o
gli atti notarili, ma anche qualunque altro docu-
mento dal quale appaia la vita quotidiana, del sin-
golo individuo o delle collettivita, a livello pub-
blico o privato: in pratica, qualunque serie docu-
mentaria pud essere utile all'indagine.

Per quanto concerne invece la storiografia, essa
annovera studi con indirizzi e metodi di prove-

nienza in parte transalpina, ma & piu che bene av-
viata verso una produzione nostrana e verso l'i-
dentificazione di una metodologia legata, oltre che
allo stato ed alle caratteristiche delle fonti locali,
anche all'individuazione di una peculiarita di si-
tuazioni economiche, sociali e, perché no?, poli-
tiche, dalle quali non si pud prescindere nemme-
no per le ricerche relative alla cosiddetta « cultu-
ra materiale ».

Appare subito evidente al lettore che i temi della
produzione e del commercio delle derrate alimen-
tari hanno attirato in larga misura |'attenzione de-
gli studiosi a causa certo anche della maggiore
disponibilita di fonti, mentre per cid che concer-
ne i consumi, quelli collettivi sono i piu facilmen-
te individuabili sia attraverso la documentazione
tradizionale, sia per mezzo dei reperti archeologi-
ci. Si tratta peraltro di una ricerca avente un du-
plice sbocco, in quanto tali consumi consentono
di rilevare il tenore di vita delle popolazioni e di
definire un comportamento nel quale |'alimenta-
zione rappresenta anche il conseguimento, e re-
lative manifestazioni, di un certo status nella so-
cieta. | singoli ambienti esaminati e di cui si trat-
ta nei saggi del volume, contribuiscono poi, cia-
scuno per la propria parte, a modificare in manie-
ra abbastanza sostanziale i pil ripetuti giudizi e
luoghi comuni sull’alimentazione medioevale, e
spingono quindi a nuove ricerche in tale senso
per una verifica che si presenta obbligatoria, pil
ancora che necessaria.

All'aspetto piu generale della scelta e dell’'uso dei
cibi, si collega anche il problema relativo al rap-
porto esistente tra alimentazione — soprattutto
per cid che concerne determinate carenze — e
malattia: la trattatistica medioevale in proposito
& spesso la fonte piu accreditata per questo tipo
di indagine, come, per un altro verso, i trattati e
i libri di cucina, i quali danno si notizie utili, ma
pongono anche numerosi problemi e interrogativi
di ordine forse pil sociale che alimentare.

Alla lettura del volume sorgono dunque spontanee
alcune considerazioni. Anzitutto, che cosa si in-
tenda per alimentazione e come in questo termi-
ne siano compresi differenti aspetti dell’assunzio-
ne del cibo da parte delluomo: dalla nutrizione
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vera e propria necessaria alla sopravvivenza, alle
diete alimentari dei regimi sanitari e a quelle pro-
prie di gruppi specifici, alle elargizioni di alimenti
per beneficenza, alle ricche tavole imbandite dei
ceti medio-alti e delle corti nobiliari e principe-
sche. Si tratta di aspetti che si rinvengono per lo
piu separatamente nelle fonti e a livelli diversi,
ma che vanno invece studiati in correlazione, se
si intende I'alimentazione non come somma di pro-
dotti alimentari, ma come struttura di una societa,
specifica a seconda dei caratteri della societa
stessa. In secondo luogo, appare evidente che i
consumi collettivi si possono individuare in ma-
niera relativamente facile: il difficile sta poi nel
passare dal generale al particolare, anche se non
mi & ancora ben chiaro se e come questo tipo di
statistica possa avere un peso determinante per
I'ampliamento delle conoscenze sulle strutture so-
ciali del Medio Evo. Mi sembra invece importante
lo studio delle variazioni nell'uso dei principali
prodotti alimentari nel breve e nel lungo periodo,
anche perché mi pare vada sottolineato come non
si possa individuare un tipo permanente di ali-
mentazione, nemmeno per lo stesso territorio, ma
come esso sia sottoposto a molte variabili deter-
minate dalla congiuntura generale e locale, dal-
I'oscillazione dei prezzi per ragioni politiche, mi-
litari oltreché climatiche, tecniche ed economiche,
dalle modifiche dei salari per cause particolari e
del tutto imprevedibili, e via dicendo. Tuttavia per
certe zone della Padania, ad esempio, il consu-
mo di alcuni tipi di cereali & documentato fin dal-
I'epoca preistorica! (2).

Penso si debba inoltre tener presente che le fon-
ti, per complete che siano, non riusciranno forse
mai a darci il tipo di alimentazione standard di
una societa, in quanto bisogna considerare che
I'uomo del Medio Evo aveva probabilmente alcu-
ne risorse alimentari di produzione privata, come,
per i meno abbienti, I'allevamento casalingo in
citta del maialino e delle galline contro cui si sca-
gliano gli statuti comunali, o i prodotti dei propri
poderi in campagna per i ceti pil elevati, cui si fa
sempre ricorso, il che non risulta dalle fonti e non
si pud quantificare.

E' necessario anche studiare separatamente, co-
me del resto si sta gid facendo, l'alto e il basso
Medio Evo — ponendo la cesura al momento del-
I'inizio della crescita demografica e quindi in pe-
riodi diversi a seconda delle zone — e la citta e
la campagna. Se in campagna, infatti, I'uomo po-
teva consumare qualcosa dei prodotti che colti-
vava, ma ne doveva poi consegnare la gran parte
al signore, in citta, anche se viveva in peggiori
condizioni di affollamento, poteva contare, a quan-
to risulta, sull'assegnazione di cibo per beneficen-
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za, sulle distribuzioni a prezzi controllati dagli am-
massi cittadini, sui calmieri dei prezzi e sulla re-
golamentazione delle vendite. Ma anche questi
aspetti debbono essere trattati dallo storico con
la maggiore cautela possibile, ed ambiente per
ambiente, tenendo anche presente che spesso la
calmierazione dei prezzi produceva effetti oppo-
sti a quelli previsti. Una divisione va fatta, inoltre,
dal punto di vista della collocazione geografica
delle localita considerate e dello stato del suolo:
se pianura irrigua o meno, collina, zona pedemon-
tana, montagnosa, e cosi via, il che si collega an-
che alla necessita di individuare se si tratti di con-
sumi relativi a prodotti importati, come i cereali
se la campagna circostante era dedicata all'alle-
vamento, o viceversa nel caso di prevalenti col-
ture cerealicole, e le eventuali conversioni appun-
to di colture.

Il problema dell’alimentazione & anche in stretto
rapporto con l'organizzazione del commercio, le
barriere doganali, i dazi e i pedaggi, i sistemi di
trasporto e di conservazione delle derrate, il con-
trollo delle strade di accesso al centro cittadino
e si inserisce quindi nella vita politica delle co-
munita.

Se riferite al territorio milanese, per il quale non
si & ancora condotta fino ad oggi alcuna indagi-
ne in materia, le considerazioni di cui sopra pos-
sono costituire un punto di avvio per l'individua-
zione, anche se ancora non meditata, di qualche
aspetto, o problema. Anzitutto, quello delle fonti
in materia per le varie epoche, perché la docu-
mentazione degli archivi milanesi, sebbene non
certo scarsa dal punto di vista quantitativo, come
si & andati dicendo da molti decenni, & varia e
dispersa e pare consentire la raccolta di dati spe-
cifici soltanto con molta fatica e grande impiego
di tempo, anche perché essa & ancora in larga
parte inedita. E' possibile senz'altro individuare
come diro, situazioni particolari, per lo pil con-
nesse alle opere di beneficenza, alle pubbliche
distribuzioni di alimenti, ai pranzi rituali o legati a
specifici momenti della vita del clero, degli enti
ecclesiastici od anche dei privati di elevato stato
sociale, che, se consentono di ricavare qualche
dato di carattere generale, non forniscono a suf-
ficienza elementi atti a chiarire I'alimentazione
quotidiana, nonché i quantitativi consumati dal
complesso della popolazione.

Il Beroldo (3), noto manuale di liturgia del secolo
XH, ricorda quanto veniva elargito, a partire dalla
fine del secolo IX, ai Vecchioni della schola di S.
Ambrogio — dieci uomini e dieci donne — e ai
cento poveri soccorsi mensilmente. Figurano, ol-
tre al pane e al vino, lardo, cacio, carne, pesce,
pannata e legumi, in misura differente a seconda




degli anni registrati, ma senz'altro in crescendo,
tant’'é vero che, dopo il Mille, venivano distribuiti
anche la frutta e quei pani detti coronati, con la
immagine di S. Ambrogio. Se vogliamo conside-
rare i quantitativi, potremo rilevare che ai venti
sunnominati Vecchioni vennero dati al mese nel-
I'anno 879, un pane intero, una mina di vino, mez-
za libbra di lardo e di cacio pro capite e due staia
di legumi tra tutti; agli altri cento beneficati mez-
Zo pane e un quarto di staio di vino ciascuno e
quattro staia di legumi fra tutti. Nell’anno 881 (4),
nei giorni di domenica, i Vecchioni ricerevano cin-
que pani de cambio di farina di segale, cinque scu-
tellae de cambio di pannata (5), cinque libbre di car-
ne, due sestarii di vino; nei giorni di digiuno, in
luogo della carne, una scutella di fave. Si pud
quindi pensare, ragionevolmente, che tali cibi fos-
sero nella norma alimentare anche se non di tutta
la popolazione, perché si deve tener presente che
la beneficienza milanese & stata, in ogni epoca,
molto ricca e condotta in base al principio che al
bisognoso andava dato, se possibile, qualcosa di
speciale.

I monaci della corte di Limonta, appartenente al
monastero santambrosiano, ricevevano ogni anno
dai rustici dieci libbre di formaggio, vino buono e
pesci per i giorni festivi (6). Dalla famosa contro-
versia tra | monaci ed i canonici, sempre di S. Am-
brogio, risulta che nel 1148 |'abate avrebbe dovu-
to offrire al priore e al capitolo canonicale, in oc-
casione della festa di S. Satiro, un pranzo compo-
sto da tre portate che comprendevano polli cotti
in varie maniere, carne di maiale e di bovino ac-
compagnata da peperata, salumi, vino e una pic-
cola torta di laveggio (7). Il menu, che rispecchia
un gusto molto elevato, & di certo eccezionale e
non pud quindi essere considerato indicativo per
I'alimentazione in senso stretto, anche se offre
valide notizie di tipo culinario. Secondo il Fiam-
ma, i milanesi dei ceti meno abbienti mangiavano
carne tre volte alla settimana, calda a pranzo e
fredda a cena, ma questa affermazione & tutta da
dimostrare! Marito e moglie usavano pero il me-
desimo piatto e vi erano non pil di due bicchieri
a disposizione di tutta la famiglia, e cid con note-
vole incremento nella diffusione delle malattie (8).
Un pranzo, ancora di monaci, comprendeva nel
1218 (9), buon pane di frumento, buon vino puro,
un pezzo di luccio ed uno di trota de gelu del
peso di 13 once 'uno, con peperata e zafferano;
altri due tranci freschi dello stesso peso, fave cot-
te condite con olio e pepe, marroni cotti in acqua
con la buccia. Nel pranzo offerto, per obbligo, nel
1250, dal canonico milanese Ambrogio Pozzobo-
nelli al capitolo di Varese, oltre al pane bianco di
frumento e al vino puro, si servivano un cappone

farcito ogni due persone, carni di bue e di maiale
con peperata e arrosti con pannata (10). Certo,
era molto diversa la situazione dell'abate di Bre-
me, che riceveva, nel 1209, al venerdi, « unam
trutam sicham talis que sit de eius ambis parti-
bus» (11), e diversa ancora quella delle monache
del Monastero Maggiore di Milano, documentata
per il 1287, anno in cui la badessa Pietra degli Osii
si reco ad Arosio e vi rimase dal 22 maggio all'11
giugno (12). La diligente annotazione delle uscite
da parte del gastaldo Ambrogio de Moegiano ri-
guarda gli acquisti fatti e la relativa spesa: pane
e carne tutti i giorni, meno il martedi e il venerdi
in cui si preparava pesce; mistura e frumento per
la panificazione, uova. Qualche volta viene speci-
ficato che si tratta di carne di montone e di ca-
pretti. E' probabile che il pane fosse di farina di
frumento soltanto per |'occasione, in quanto si
deve tener presente che negli statuti del 1215, la
badessa aveva vietato espressamente la vendita
del pane confezionato con tale farina (13).

| documenti del Monastero Maggiore consento-
no di verificare anche il prezzo dei cereali, quali
la segale e la « mistura », per alcune localita del-
la Brianza tra il 1223 ed il 1293, prezzi che mo-
strano un’impennata nel 1280-1281, e cid in con-
seguenza, con molta probabilita, della difficile si-
tuazione venutasi a creare con lo scontro Viscon-
ti-della Torre, la mancata coltivazione dei campi
ed il precario approvvigionamento della citta (14).
La difficile contingenza & messa in luce anche dal-
I'autorizzazione concessa da Innocenzo IV sem-
pre al Monastero Maggiore nel luglio 1251 ad a-
zionare dei mulini con l'acqua di un canale deri-
vato dall'Olona, « ut panis habundantia in hac ci-
vitate largior sit» (15). Ancora ad Arosio nel 1246
e nel 1252 vengono richieste, quale censo, « filla
dua fungiorum et brancatas duas de porcellanis ».
Si tratta di un cibo, il fungo, che compare di rado
(16), e di portulaca, qualitda di insalata in uso a
quel tempo. A Cerchiate, invece, nello stesso pe-
riodo, ma durante la quaresima, si richiedono in
censo dei gamberi.

In un ambiente pit modesto, quale quello di Can-
nobio sul lago Maggiore, gli abitanti dovevano ser-
vire ai tre canonici di S. Gottardo in Carmine una
cena onorifica di cui non si precisa la composi-
zione, salvo indicare che, a fine pasto, si doveva-
no servire delle mele, mentre un altro pranzo del-
lo stesso tipo doveva comprendere « inter cetera
victualia » anche i marroni (17).

Se ricorriamo alle celebri pagine di Bonvesin aa
la Riva (18), potremo sempre trarre da esse, mal-
grado qualche esagerazione dovuta all'orgoglio
cittadino, alcuni dati validi. Mi riferisco in parti-
colare all’'uso di consumare pane di mistura, pan-
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nata (di panico), castagne, anche al posto del
pane, gamberi (il pasto di magro forse meno caro),
olio di noci, di linosa e di semi vari per i condi-
menti. Si viene anche a sapere che i milanesi man-
giavano, a fine pasto e in luogo dei datteri dei
quali, a detta di Bonvesin, erano migliori, casta-
gne e marroni verdi cotti sul fuoco, oppure in for-
ma di purea, od anche appena lessati. Agli amma-
lati si davano invece castagne secche cotte a
fuoco lento. Sempre a fine pasto erano molto usa-
te le noci; tritate con uova, cacio e pepe forniva-
no nei mesi invernali un saporito ripieno per le
carni. Un dato significativo & quello relativo all’as-
sistenza ai bisognosi alla fine del secolo XlllI: ve-
niva infatti distribuito ai poveri — settimanalmen-
te, od anche ogni giorno se vi erano i mezzi — un
busclotus contenente pane, ceci cotti e vino; a
Natale si davano anche salumi e condimenti, as-
sieme a legna da ardere e carbonella.

Indicazioni ampie, ma com’é evidente troppo ge-
nerali, vengono dalle aestimationes mercium ri-
portate dal Liber datii mercantie... (19), in cui com-
paiono carni di caprovini, castagne, marroni, bur-
ro, pesce salato, vini di molte qualita ed anche di
importazione, verdura e frutta che mostrano una
produzione locale piuttosto varia.

Venendo al basso Medio Evo, altri dati sono for-
niti dai calmieri dei prezzi che si susseguivano
fittamente dalla fine del Trecento e che, elencan-
do le qualita di carni, pesci e spezie con il relativo
prezzo, consentono anche di seguire I'evoluzione
economica dell’'ambiente, le modificazioni mone-
tarie, i momenti di crisi interna e forse anche i
cambiamenti nel gusto. La frequenza con cui ve-
nivano emanati dal duca attraverso i Dodici di
Provvisione, fa pensare che essi, com'é naturale,
non fossero osservati dai bottegai se non con la
coercizione. In particolare, i prezzi delle carni e
delle spezie offrono dati interessanti anche per
valutare i momenti difficili attraversati dallo stato
visconteo. Se prendiamo infatti come base il prez-
zo per libbra del vitello da latte, potremo vedere
che esso venne mantenuto sui d. 16-20 dal 1385
al 1395, lievitando lentamente poi in corrispon-
denza delle manipolazioni monetarie operate da
Gian Galeazzo. Nel 1407, uno degli anni cruciali
del governo di Giovanni Maria Visconti, fu quota-
to d. 28; nel 1407, d. 36, nel 1410, d. 48; fu ripor-
tato a d. 22 nel 1410 e stabilizzato su questo li-
vello a partire dal 1420. L'aumento dei prezzi fu
generale: la peperata fu portata da d. 12 l'oncia
del 1386 a s. 1, d. 9 nel 1409, e cosi via (20).

Per quanto concerne l'ordine di precedenza in
relazione al pregio degli alimentari, nei calmieri
del 25 maggio 1385 e del 9 gennaio 1386 (21), ad
esempio, figura al primo posto la carne di vitello,
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seguita dal castrato, dal maiale e dall'agnello a
pari prezzo; vengono poi il manzo ed il bue, quin-
di la vacca, la capra e la pecora alla stessa quota.
Il calmiere dei pesci emanato nel 1397 (22), collo-
ca per prima la trota, poi i temoli, le anguille vive,
le lamprede e via via tutte le altre qualita, fino al-
la pill modesta, ossia i gamberi. In quello delle
spezie (1386) (23), sono elencati, nell’ordine, zaf-
ferano, zenzero, miele, uva passa, riso, peperata
forte e dolce, zucchero, amido. Zucchero in di-
screta quantita, acquistato a termine per l'impor-
to di L. 1429, risulta negli atti del notaio Lanza-
roto Sudati (1458), assieme a vino di Malvasia,
mandorle, pepe e a quattro vasi di anguille di Pe-
schiera (24).

Altre indicazioni emergono dalle norme emanate
dal duca direttamente, o su richiesta dei diversi
gruppi di commercianti della citta. Si viene cosi a
sapere che nel 1388 vi erano pill negozi di orto-
lano, ossia otto a Porta Comasina, quattro a Porta
Orientale, ed uno per ciascuna delle altre tre por-
te (25), una bottega per la vendita di arance nel
Broletto (26), di cibi cotti (27), carni arrostite e
lessate, di dolciumi per bambini (28), di lasagne
e formentini (29), di cervellato (30), di salsiccie
(31), di polli, uova e selvaggina ad esclusivo uso
della corte ducale (32).

In tempo di crisi (1408), tutti i cittadini senza di-
stinzione erano tenuti ad indicare le proprie scor-
te di frumento, segale, legumi o farina, precisan-
do anche il numero dei componenti la famiglia
(33). Il pane era sempre confezionato con farina
di mistura, ed & questa la prima costante dell’ali-
mentazione dei milanesi, tant'é vero che per il pa-
ne bianco esistevano un ufficio ed uno speciale for-
naio del Comune di Milano (34). Nell'ultimo quar-
to del secolo XV la situazione pare migliorata, in
guanto sono menzionati fornai per il pane di mi-
stura e fornai per quello bianco, mentre per sei
mesi, nel 1477, veniva addirittura abolito in tutto
il ducato il dazio sul pane di farina di frumento
(85). Vi erano anche speciali forni per il pane di
miglio (36). Desta inoltre curiositd che si censis-
sero le oche introdotte nel ducato: nel 1493 esse
furono ben 4287 (37). Ma in un nuovo e piu grave
momento di crisi, ossia nel 1499, Ludovico il Mo-
ro ristabiliva le disposizioni vecchie e nuove sul
pane fatto di farina di miglio e di segale (38).

Dai dazi che venivano pagati nel 1411 da coloro
che transitavano per Arona sul Lago Maggiore,
risultano prodotti alimentari quali le carni di ca-
strato, I'olio di noci, i formaggi, il vino e i cereali
quali il miglio, I'avena ed anche una certa quanti-
ta di frumento (39).

Fonti privilegiate per i dati sull'alimentazione sin-
gola e collettiva parrebbero essere quelle relati-




ve ai cantieri edili; a Milano, com'é noto, esistet-
tero due importanti /aborerii: quello della Fabbri-
ca del Duomo (dal 1386-1387) e quello dell'Ospe-
dale Maggiore (dal 1455-1456). Per entrambi, si
sono conservati i libri mastri e i registri delle pa-
ghe degli operai, ma non si & fino ad ora compiu-
to su di essi alcun sistematico lavoro esplorativo,
né, per il momento, esso € in programma. Si trat-
ta peraltro di esaminare un elevatissimo numero
di documenti, con l'incertezza di un consistente
risultato concreto. Un'indagine molto rapida e li-
mitata ai primi anni di funzionamento del cantiere
della Fabbrica del Duomo, ha permesso di ve-
dere come i salari degli operai fossero erogati
esclusivamente in moneta, e che il vino, unico ali-
mento citato, veniva fornito in piu del salario, sal-
vo forse nelle cave di marmo di Candoglia, dove
Il pasto era perod pagato a parte, né & indicato
quali cibi vi fossero compresi (40).

La Schola Quatuor Mariarum, avente nel sec. XV
funzioni assistenziali di vario genere, dava per lo
pili, come elemosina, pane di farina di frumento,
ceci, fave, carne di maiale. Essa traeva dalle sue
proprieta fondiarie notevoli quantitativi di cereali
inferiori, di legumi, di animali da cortile (41).

Pit interessanti forse gli statuti cittadini e rurali,
la cui normativa consente di individuare alcuni
consumi collettivi, sia pure limitatamente a certi
generi, come nel caso della farina e della panifi-
cazione negli statuti di Gian Galeazzo Visconti del
1396, dove si regolamenta solo il pane di mistura
e la mistura stessa, anche se sono citati venditori
di pane bianco, il cui dazio era appaltato separa-
tamente porta per porta (42).

Ma i grandi signori, che traevano le derrate ali-
mentari dalle loro proprieta, che cosa comprava-
no nelle botteghe cittadine o sui mercati extracit-
tadini? Il libro di cassa di Cicco Simonetta (43),
fornisce al proposito alcune notizie che mi pare
interessante ricordare. Cicco fece acquistare nel-
I'anno 1478-1479 per il suo personale consumo
notevoli quantitativi di latte — che non viene mai
menzionato altrove —, olio rosato, due barili di
aceto a Como, aringhe a Lione, arance e limoni
in quantitd notevole, olio di oliva a Pontremoli,
mandorle, tonno, due barili di acciughe, venticin-
que polli da allevamento, paste dolci e cannoli da
offrire ai consiglieri forse in una riunione nella
sua casa, arance, carciofi e fave a Genova, due
prosciutti. Mandd in dono ai frati due capretti,
carne, fave e pesce; sei brente di vino rosso ac-
quistate nel Broletto a Francesco Filelfo; una fia-
schetta di succo di melograno ad una gentildon-
na; fece venire acqua da Acqui per i bagni dei
figli.

L'ultimo quarto del secolo XV, in corrispondenza
del governo di Ludovico il Moro, quasi fosse « il
canto del cigno» della corte sforzesca, annovera
pranzi di tale ricchezza e varietd da renderne dif-
ficile la descrizione. Le diverse «imbandigioni»
che formavano i banchetti, composte ciascuna di
pill portate, venivano annunciate agli ospiti da
squilli di tromba e s’iniziava poi la sfilata dei piat-
ti. | cibi erano di grande raffinatezza e, oltre alle
carni di ogni qualitd, dominavano enormi pasticci
a sorpresa, vivande cosparse di polvere d’oro, dol-
ci di marzapane e confetti, agrumi, mandorle, zuc-
chero, droghe, salse... Il banchetto imbandito per
I’ nozze di Gian Galeazzo Maria Sforza e Isabella
d’'Aragona descrittoci dal Calco, & molto signifi-
cativo in proposito (44). Si deve perd tener pre-
sente che tali erano le usanze del tempo nelle
corti principesche: & quanto risulta infatti, ad e-
sempio, dalle lettere che I'ambasciatore milanese
Prospero de Camulis inviato nel 1464 alla corte
dei duchi di Borgogna scriveva a Francesco Sfor-
za. Narrando di una assise dei cavalieri del Toson
d'oro alla quale aveva assistito, e del pranzo che
vi aveva tenuto dietro e al quale aveva partecipa-
to, Prospero si dilunga a descrivere la bellezza e
la ricchezza dell'argenteria per la tavola e per il
servizio; passando poi al banchetto, vero e pro-
prio, dice, meravigliato, che « fu facto ad ciaschu-
no de li principi lo suo plato et la sua imbandigio-
ne, quali erano copiose, per cinquanta corpi hu-
mani per ciaschuna (mentre invece andavano ad
oghi singolo invitato! n.d.A.), tutte portate in gran-
de procession de trombe et altri ministerii... » (45).

E gli esempi in questo senso potrebbero conti-
nuare.

Com’& evidente, non & agevole trarre qualche con-
clusione da questo panorama tentato solo in via
di accostamento al tema in questione; & possibi-
le soltanto confermare la vastita e la profondita di
un'indagine tendente ad identificare I'alimentazio-
ne-tipo dei milanesi nel Medio Evo, e cid anche a
causa dell’eterogeneitd e dispersione delle fonti
e all'impossibilita di definire i gruppi sociali e i
relativi comportamenti. Emerge qua e la qualche
aspetto che si pud anche considerare come una
costante: I'uso generalizzato del pane di mistura,
di cui si & detto, delle castagne e della relativa fa-
rina, delle polente confezionate anche con i ce-
reali inferiori, delle droghe e delle salse fortemen-
te pepate e saporite che avevano anche il com-
pito — ed anche questo & noto — di mascherare
il sapore delle carni un po' troppo frollate: ma il
resto, purtroppo, & ancora tutto nell'ombra, ed
attende di essere scoperto.
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Problemi di storia dell’alimentazione

Franco Cardini

Confesso che, prendendo la parola in questa
splendida sede — una sede cosi adatta ai ban-
chetti e alle grandi gioie di questa valle di lacri-
me ch’é la vita: una valle di lacrime, nella quale
tuttavia ci si piange tanto bene, tutto sommato —
mi sento un po’ come la fata cattiva della fiaba.
E tanto piu tale mi sono sentito or ora, mentre la
professoressa Soldi Rondinini rievocava il risonar
di strumenti musicali, il brusio, i colori smaglianti,
gli odori speziati dei festini sforzeschi, proprio qui
fra queste mura.

Mi spiege meglio. Qualche mese fa, cercai d'in-
sinuarmi subdolamente nello staff dei relatori al
convegno modenese Problemi di storia dell’ali-
mentazione nell’'ltalia medievale, i cui atti, raccolti
nel volume VIII, 1981, di « Archeologia medieva-
le », costituiscono appunto la ragione per cui sia-
mo stasera qui riuniti. Confesso che quel conve-
gno mi faceva gola: e mai tale espressione fu piu
appropriata. E mi sembrava ovvio che gli amici
realizzatori dell'iniziativa avrebbero concesso un
qualche spazio, parlando d'alimentazione, anche
a certi problemi culturali, di mentalita: o, come
altri preferira dire, « sovrastrutturali». Ma gli or-
ganizzatori, pur indirizzandomi un cortese e gene-
roso invito a partecipare come ospite ai lavori,
declinarono amichevolmente ma con fermezza la
mia proposta di parlare del rapporto fra cibo, ban-
chetto e cultura cavalleresca.

Ora, siccome non a caso la vendetta fa parte del
costume cavalleresco, una mezza idea di propi-
narvi in questa sede un abrégé di quanto avrei
voluto dire in quella, francamente mi era passata
per la mente. L'ho tuttavia scacciata dopo aver
letto con attenzione il grosso volume di « Archeo-
logia medievale », sia perché la sua serietd e la
sua importanza scientifica mi sembrano tali da
non dover esser posposte a guerelles di sorta, sia
perché lo stesso problema dell’alimentazione co-
me fatto culturale (cioé dell’« alimentazione come
cultura », che non & la stessa cosa della « cultura
dell’alimentazione ») & trattato come meglio non
avrebbe potuto esserlo grazie alla presenza di due
maestri (per non dire dei due Maestri) in questo
campo, Emilio Faccioli e Jean Louis Flandrin.

Quanto ha gid detto la signora Soldi Rondinini mi
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esime dal tornare sulla solida struttura e sul ca-
rattere oserei dire esaustivo (almeno per quel che
concerne scelta e disposizione degli argomenti)
dei lavori modenesi e quindi del volume che li sal-
va, per nostra fortuna, da quel che oggi si ama
definire I'Effimero. Mi limito dunque a ricordare le
sezioni presenti nel convegno, e quindi nel volu-
me; ciog, nell'ordine: fonti e metodologie; ciclo
dell'alimento dal prodotto alla distribuzione; con-
sumi individuali e collettivi; cibo e salute; tecni-
che e strumenti della cucina. Una struttura solida
ma tutt'altro che rigida, la quale ha permesso di-
fatti anche excursus in altre e importanti direzio-
ni: ad esempio quella archeologica, oggetto spe-
cifico delle relazioni di G. Noye e di C. D'Angela
ma presente a vari livelli e in vari modi anche in
altre relazioni, a cominciare da quella di S. Fos-
sati e di T. Mannoni.

Credo sia pertanto doveroso sottolineare come,
al di 1a di singoli contributi e di istanze individuali
(e, sia chiaro, legittime) a carattere ideologico-
metodologico, il volume di « Archeologia medie-
vale » sfugga a qualunque tipo di riduttiva catalo-
gazione, quale fu da qualcuno tentata — se con
intento encomiastico o polemico non ha poi im-
portanza — all’atto del convegno modenese. Non
mi sembra pitl che, dopo prove di questo tipo, si
possa continuar a discutere se e fino a che punto
sia legittimo occuparsi di « cultura materiale », e
in che senso essa sia definibile, o tantomeno gin-
gillarsi con le solite domande intorno agli esiti
della « scuola delle Annales » o — peggio anco-
ra — darsi agli osanna (o, a scelta, ai crucifige)
rivolti a quell’araba fenice che sta diventando la
cosiddetta nouvelle histoire.

Non impantaniamoci dunque in discussioni del
genere. Ma non togliamoci memmeno il piacere
di coglier l'occasione per osservare — con tutti i
rischi che tale osservazione, che a taluno sem-
brera démodée e a talaltro ideologizzante, com-
porta — che quello della storia dell’alimentazio-
ne & un ottimo osservatorio dal quale impostare
la strategia e la tattica di una nuova battaglia pour
une histoire a part entiére. Velleita? Utopia? In
senso concettuale, in linea di principio, pud darsi.

Ma in concreto, i partecipanti al convegno mo-




denese offrono una prova di come si possa —
nella pid ampia autonomia, anzi nella piu piena
liberta — impostare senza prospettive macchi-
nosamente laboriose un serio, proficuo lavoro di
équipe, aggredendo contemporaneamente da piu
punti di vista, con differenti presupposti, con va-
rie metodologie, un argomento vasto si ma in ul-
tima analisi suscettibile d'esser ben definito e
opportunamente circoscritto.

Ma & a questo punto logico che il confronto pri-
mario va fatto con le fonti e, queste fonti, si tratta
d'individuarle, di prepararle criticamente, di ade-
guatamente interrogarle. Quali le fonti per la sto-
ria dell’alimentazione? Le pil varie e vaste: le ar-
cheologiche anzitutto, fonti « dirette » specie ora
che nuove tecniche d'interrogazione del passato
ci permettono (si pensi all’'osteologia) di farle ade-
guatamente parlare; ma, ancora, le fonti scritte,
tanto documentarie quanto piu propriamente « ri-
flesse »; e quelle iconografiche, che solo da re-
lativamente poco nel nostro paese si € preso a
studiare con metodi e problematiche resi final-
mente autonomi dal, diciamo cosi, primato del-
I'estetica, o anche pit semplicemente da quello
della storia dell’arte. Ma & ovvio che una corret-
ta ricostruzione del passato non pud provenire
se non dal confronto continuo e costante di tutte
queste voci, lungi da aprioristiche illusioni come
quelle (care a un vecchio determinismo di stam-
po evoluzionistico, duro a morire) secondo le qua-
li la corretta interrogazione di certe fonti potrebbe
dar luogo a risultati « obiettivi», « scientifici»,
« assoluti », « definitivi ». La scientificita, se c'é ed
€ conseguibile (e tutti noi riteniamo lo sia), non &
tale se non relativamente, dinamicamente. Ha ra-
gione Gabriella Maetzke: « E' infatti un’immagi-
ne deformata, depauperata quella che ci si pre-
senta dalle sole tracce materiali, soggetta a pro-
cessi di selezione per motivi naturali e culturali,
che hanno influito sulla formazione e la conser-
vazione delle entitad stratigrafiche che & la forma
in cui piti comunemente si configura il comples-
so delle testimonianze tangibili del passato». Il
che, mutatis mutandis, & vero per qualunque tipo
di fonte, e interviene a ricordarci ancora una vol-
ta — pur ammesso che ve ne sia bisogno — con
guanta cautela si debbano maneggiare i concetti
di « fonte diretta» e di « fonte riflessa», per non
parlare di una « realtd obiettiva» la cui non dico
inesistenza, ma quanto meno inattingibilitd prati-
ca non pud, non deve mai far dimenticare — e
facciamo pure, a questo punto, un po’ di mora-
lismo! — che quella méta lontana, per utopistica
che sia, resta pur sempre meéta dello storico.
Insomma, concezione dinamica- e relativistica del-
la fonte, quale condizione per un suo uso corret-

to: e quindi confine tutt'altro che esterno alla vi-
vezza delle varie singole problematiche, ma al
contrario ad esse intrinseco e volta per volta da
verificarsi, tra quel che & fonte e quel che non &
tale. La critica dei materiali di scavo, ad esem-
pio, mostra come storia, archeologia, antropolo-
gia, ecologia finiscano col convergere nella let-
tura del terreno e dei reperti; e come, insomma,
al limite la « storia totale » — pur traguardo tan-
to lontano degli specialisti! — divenga se si vuole
addirittura un orizzonte inadeguato in quanto trop-
po ristretto, e come al di la di esso gli studiosi
siano costretti a convenire — magari, paolinamen-
te, con timore e tremore — che non basta la
« storia totale », occorre la « scienza totale » per
adeguatamente impostare un problema di rico-
struzione del passato.

E, intendiamoci, se — sulla scorta delle severe
osservazioni di Gabriella Maetzke — sono venu-
to facendo finora osservazioni del genere sulle
fonti archeologiche, nei confronti delle quali Ia
mia incompetenza & nota, tanto pill mi pare che
labile sia il terreno delle fonti scritte, documen-
tarie o riflesse che siano. E d'altro canto, i contri-
buti di Pinto, di Barker, di Faccioli, della De An-
gelis, di Andreolli, di Pasquali, di Balestracci e via
dicendo dimostrano — ciascuno utilizzando serie
differenti di fonti, e una diversa problematica —
come dalle fonti scritte non solo non si possa (e
il rilevarlo & banale) prescindere, ma come addi-
rittura esse possano esser fatte parlare a diffe-
renti livelli e venir utilizzate in modo tanto piu
profondo quanto pil ampia & la prospettiva dei
riscontri ai quali il progredire metodologico ci con-
sente di sottoporle. Senza con cid voler sminuire
gli altri contributi — al contrario! — confesso ad
esempio di esser restato particolarmente impres-
sionato (e non credo che ragione di cid sia stata
soltanto la mia ignoranza in materia) da come
Ivana Ait, Antonio lvan Pini e Alfio Cortonesi sia-
no riusciti a far « parlare » le fonti scritte nella
direzione della resurrezione di un passato fatto
— se mi & lecita I'osservazione un pochino «im-
pressionistica» che vi passo cosi come mi viene
ora, soprattutto per chi non ha ancora letto que-
sti contributi — di forme, di dimensioni, di costi,
di sapori, di odori. Cosi, la nave trecentesca che
Marina Scarlata accompagna a — diciamo cosi —
« far spesa» sul Mediterraneo, finisce col dirci
molto di pit dei problemi alimentari, economici e
via dicendo che siamo abituati a restrittivamente
considerare in materia di alimentazione. E' noto
che non si possono costringere i contadini ad ara-
re i loro campi con aratri di carta; ebbene, mi
pare che tutti i partecipanti al convegno mode-
nese (e non si creda che questo sia un todos ca-
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