MEHIO
MENU

1. BIAHMAHJKE - CY®JIE HA OCHOBE PHCOBOU
MYKH, PO30OBOH BOJIbI U BEJIOI'O MSICA
«Bianco mangiare» ynomuraemcs y Mapmuro da Komo 8 «Libro de
Arte  Coquinaria»  («Mckyccmeo  kynunapuu») 1465 .
u y bBapmosiomeo I'namunet 6 « De honesta voluptate et valetudine»

(«O docmotinom ydososbcmeuu u 30pasuu») 1475 2.

Mascmpo Mapmuno da Komo, no uvemy peuenmy Mol 20mosuM,
Obl1 00HUM U3 CAMBIX BJUSMEIIbHBIX UMAIbAHCKUX NOBAPOB INOXU
Peneccanca. MHo2ue u3 e20 peuenmoe eouwiu 8 mpakmam
Bapmonomeo Tlnamuwnvt «O 3doposom obpase xicusHu» — 00HY
U3 nepevix  KYJUHAPHBIX  KHU2,  KOomopas  NnoJyuua
pacnpocmpanerue ¢ NOMOWLIO CUCMeMbl NOOGUNCHLIX Jumep,
paspabomanroit HozanHom [ymenbepzom 6 cepedune XV eexa,
umo cnocobcmaosano ee nonynspusayuu 6 Espone 8 meueHue
nocnedyroujux deyx cmosuemuil, nyiomo do korya XVII seka.

1. BIANCO MANGIARE - SOUFFLE A BASE DI
FARINA DI RISO, ACQUA DI ROSE E CARNE
BIANCA
Gia citato da Martino da Como nel «Libro de Arte Coquinaria» del
1465 e da Bartolomeo Platina nel «De honesta voluptate et valetu-
dine» del 1475.11 Maestro Martino da Como, di cui seguiamo
la ricetta, e stato uno dei piu influenti cuochi italiani dell’epoca
rinascimentale. Numerose sue ricette furono riprese nel trattato
di Bartolomeo Platina sulla vita sana, uno der primissimi libri f
)3 di cucina ad essere diffusi col sistema della stampa a caratteri mobili
»l — introdotta da Johannes Gutenberg a partire dalla meta del XV
g secolo — ci0 che ne favori la diffusione in tutta Europa nel corso det

successivi due secolt, sino alla fine del *600.
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2. BAJIMBHOE M3 BEJIOI'O BUHA C ITA®PAHOM

«Cmydensv nod llappan». Onucanue us «KHuzu 60 8ecv 200 kax
8 cmoJi ecmavl nodasamow» cep. X VI eexa. Mapmuro da Komo «Libro
de Arte Coquinaria» 1465 2.
CmydeHb, Kkasajoce 6bl, munuuHo pycckoe 61000, uUMell
U UMAaNbAHCKUe KOpHU: U3 pocnuceit NpasoHUuHblX 071100 Mol
3HaeM, umo CmyodHu Mozjiu 20mosumscs U Ha 6eom 6uHe
(«6acmpe», umanvarckom «bastardo») c¢ OdobasieHuem pedkux
cneyuu u daxce caxapa. Omom pycckuiu U NOJNbCKUU peyenm
socxodum k peyenmam Mapmuro da Komo.

2. GELATINA DI VINO BIANCO

ALLO ZAFFERANO.
«Gelatina allo Zafferano». Descrizione tratta dal «Libro di tutto
l'anno: come servire il cibo a tavola» del XVI secolo. Martino
da Como in «Libro de Arte Coquinaria», 1465.
La gelatina, che alcuni studiosi ritengono un piatto tipico russo,
aveva anche radict italiane. Sappiamo ad esempio dai dipinti
di piatti festivi che lo «studen’» poteva essere cucinato con vino
bianco («bastre», in italiano detto anche «bastardo») con l'aggiunta
di spezie rare e persino di zucchero. Questa ricetta russa
e polacca e ripresa nelle ricette di Martino da Como.

3. COCHUCKHU H3 TEJIATHHBI C UBIOMOM.
«Cervellati di carne magra di Vitella» uz xHueu Bapmosiomeo
Ckannu «Opera dell'arte del cucinare» («Hckyccmeo kysiuHapuu»)
1570 z.

Cmeuwterue 6e1020 mesnaubezo Maca, U3OMa U apoMamHblX mpas
bl0aent 6 IMoM peyenne KyXHw NOUCMuUHe ApucmMoKpamudeckyo.
[To0o6Hbie clodcHBle couemaHus Obliu BU3UMHOL KAPMOUKOIL
Bapmojsiomeo Ckannu, noeapa, ciayxcuswezo deym Ilanam,
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a makdxce 20MOBUBUIEZ0 3ACMOJbS 0JS CAM020 uMnepamopa
CoawenHou Pumckou Mmnepuu Kapna ITamozo. E2o KyJiuHapHslil

KomMneHouym cman Hapsdy ¢ KHuzou Iliamunbt, 00HOU U3 camblx

BILUSAMEIIbHBLX KYAUHapHbLX KHU2 X VI seka.

3. SALSICCE DI VITELLO CON UVA SULTANINA.

[ «Cervellati di carne magra di Vitella», in Bartolomeo Scappi,
«Opera dell'arte del cucinare», 1570.

La miscela di carne bianca di vitello, uva sultanina ed erbe aroma-
tiche di questa ricetta rivela una cucina autenticamente aristocrati-
ca. Combinazioni di tale complessita erano il marchio di fabbrica
di Bartolomeo Scappi, cuoco che servi alla corte di ben due Papi
e preparo un banchetto per il Sacro Romano Imperatore Carlo V
in persona. Il suo compendio di cucina divenne, insieme al Libro del
Platina, uno det libri di cucina piu influenti del X VI secolo.

4. [INPOI' C MAACOM PA3AHA, KEAPOBbIMH
OPEIIKAMMU N CYXODPPYKTAMMU.

«Torta reale di polpe di faggiano» ¢ knuze Bapmonomeo Ckannu
«Opera dell'arte del cucinare» 1570 e.

Buvicokue Kucsno-cnadkue nupozu — OueHb GANCHAS UaACMb
KysiunapHou mpaouyuu Peneccanca u  Bapoxko. [lupoezu,
YKpawieHHble JUCMbIMU, (piazamu, nupozu Ha komopbvie Obliu
60306uU2HYyMbL J1e6e0U, NAGIUHBL U PA3aHbl 60 6CeM C60eM OnepeHuU
U eesukosienuu, ObLiu B6ANCHBIM BUZYAJIBHHIM AMMPAKYUOHOM
CMAapUHHOU mpaduyuu KpynHwvix mopucecms. Kopouka us mecma
3auacmyo CIyxHcuaAa npocmo Kacmproieu, a HAUUHKY U3 nupoza eiu
JIOHCKAMU, KAK 3MO  MONCHO y8udemb 8 MHOZOUUCIeHHbIX fif
Hamwopmopmax XVII eexa.

4. TORTINO CON CARNE DI FAGIANO, PINOLI E
FRUTTA SECCA.
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sato («saba», «vincotto»), il succo d'arancia, la frutta secca o
semplicemente la polpa di frutta appena cotta. Per i nostri piatti

di pollo e di carne offriamo diversi tipi di salse ispirate ai tratta-

ti di Bartolomeo Platina e Bartolomeo Scappi.

6. KOPOJIEBCKHU CAJIAT U3 HECKOJIBKHX
BHUIOB 3EJIEHHA, /IMMOHOB U I'PAHATOBBIX
3EPEH
«Grand salad» u3 xkuueu Pobepma Maa «The Accomplisht Cook»

(«Xopowwii nosap»), Jlondox, 1660 .

Xoms peuenm amozo caiama U OonybAUKOBAH 8 AH2JUIICKOU
KYJAUHAPHOU KHUZ2e, O0OHAKO, 3MO MUNUYHDLLL UMAJbAHCKUU
peuenm, co30aHHbLI HA OCHOBe UHZPeOUEHMOB, HeNPUBbLIUHBIX
O/ aH2NUTICKOU KYXHU MO020 6pemeHu, U NOKA3bleanwuil Ham,
HACKOJIbKO  WUpoko  0bLI0  pacnpocmpaneHo  UMATLbSHCKOe
grusHue 6 CpeduseMHOMOPbe U HA  6CeM  e8PONetickom
KOHmMuHeHme.

6. INSALATA REALE CON MISTO DI VERDURE,
LIMONI E SEMI DI MELOGRANO

«Grand salad», in May Robert, «The Accomplisht Cookn,
Londra, 1660.

Sebbene la ricetta di questa insalata sia pubblicata in un libro
di cucina inglese, si tratta comunque di una preparazione tipica-
mente italiana, basata su ingredienti insoliti per la cucina
inglese dell'epoca, e ci mostra quanto fosse diffusa l'influenza
italiana attraverso il mediterranco e tutto il continente europeo

«Vivanda di diverse materie detta in lingua spagnola «Oglia
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Potrida»» us xHueu Bapmosomeo Cxannu «Opera dell'arte del
cuctnare» 1570 2.

Onea — 6nwdo Xxoma U UCNAHCKOe, HO KpaiHe 6aNcHOe
0719 UMAIbSHCKOU KYXHU, HA paséumue Komopoi 6 anoxy 6apokko
Heus0edcHO nosauanu 2aybokue cea3u, 06seOUHAOUUE 8 MO BpeMS
NOJyoCMpo6 ¢ UChAHCKOU KOopoHou. B amom brirode, coedunsrouiem
6 cebe MHOJKCECMB0 6U006 PA3IIUUHOZ0 MACA, BonJlow,aemcs dyx éceil
anoxu Bapokxko — cmpacmv Kk usobusuo, upesmepHocmu,
MHoz2000pasuto. He cnyuaiino «Onvio» HA36AN 8 UUCHE CBOUX
mobumbix 61100 [rxcakomo Kasanosa, a peyenmvl 3mozo
POCKOWIHO20 pazy Mbvl Haxodum noumu 80 ecex Esponeiickux
Kysunapuovix knuzax XVII-XVIII 66., He uckirouasa u pycckue.

7. LA «OLLA PODRIDA»

«Vivanda di diverse materie detta in alcune fonti dell’epoca “Oglia
Potrida”». In Bartolomeo Scappi, «Opera dell'arte del cucinare»,
1570.

La «Olla» e un piatto spagnolo di estrema importanza per la cucina
italiana, che inevitabilmente ha risentito, nelle sue evoluzioni
in epoca barocca, dei profondi legami che ancoravano a quel tempo
la penisola alla corona di Spagna. Questa preparazione, che combi-
na molte carni diverse, incarna forse lo spirito di un’intera epoca:
la passione per l'abbondanza, l'eccesso e la varieta. Non é un caso
che Giacomo Casanova la menzioni fra i suoti piattt preferiti, e che
st rinvengano ricette di questo sontuoso stufato in quasi tutti i libri
di cucina europei det secoli XVII e XVIII, compresi quelli russi.

8. BAKJVIA>KAHBI C 3EJIEHbIO U OPEXAMMU 1JI
I[TOCTHOI'O BPEMEHH.
«Molignane ripiene in giorno quadragesimale» (Bakjaxcarvl
C 3e/leHbI0 U Opexamu 0N NOCMHO20 6peMeHu) U3 KHu2u
Bapmosiomeo Cxannu «Opera dell'arte del cucinare» 1570 e.
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Buvicoxas umanvauckas kyxua XVI-XVII es. «peabunumupyemn»
06oULU NoCJle MH0206eK08020 3abseHus CpedHesexosva. Koneuro
Jice, oeowu  6cezda  npodosndcanu - eévipawusams,  00HAKO
OHU  3auacmyl He UMeNU  (C80e20  3AKOHH020  Mecma
HA ApUCMOKPAMu1ecKom cmoJie, u nN0Jib306aluCy OMPUYAMENbHOU
penymayueii  «nuwu  20pONKAH,  KPeCMbsIH U MOHAXO0B».
| Bce MmeHnsemca emecme ¢ OMKpblMueM AHMUUHBLX OUCMUUECKUX
npakmuk, z0e o6owu 3aHumanu 0aneko He nocsedHee Mecmo,
a nocsie obHapyxceHus u nybruxauyuu mpyoa Mapka [abus
Anuyus «In re quoquinaria» 6 1498 2. moda Ha oBowU U caramol
pacnpocmparnsiemcs yue u 60 PpaHyuu, a nomom u no ecei
Eepone.

8. MELANZANE CON ERBE E NOCI
«Molignane ripiene in giorno quadragesimale», in Bartolomeo
Scappi, «Opera dell'arte del cucinare», 1570.

Alta cucina italiana dei secoli XVI-XVII. che «riabilita» le verdure
dopo secoli di abbandono nel Medioevo. Certo, le verdure sono
sempre state coltivate, ma spesso non avevano un posto di rilievo nei
banchetti aristocratici, scontando la reputazione negativa di cibo
«da cittadini, contadini e monaci». Tutto cambio con la riscoperta
di antiche pratiche alimentari, in cui le verdure erano elemento asso-

la moda delle verdure e delle insalate st diffuse dapprima in Francia
e pot nell’Europa intera.

9. ®PYKTHI B CAXAPE
«Fruits confits» uz mpakmama Muwens Hocmpadamyca «Traité des

fardemens et confitures» («Tpakmam o Kocmemuke u 8apeHUSX»)
1555z
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Hmanvanckuit Peneccanc cosepiuaen pe6osionuro 6 KOHOUMepCKom
deste. Illupokoe ucnosnv3osanue caxapa npespamusio 0Oecepmol
He Mpocmo 6 3asepuiarujuil JileMeHm mpanesvl, HO, 6 NPAMOM
cMbicite, 68 npoussederue uckyccmea: yxce ¢ XV cmonemus
onucaHus  decepmos  HANOMUHAKOM  CKOpee O  meampe
U apxumexkmypHulx deKopauuax, a He npocmo o caadocmsax. Hado
3amemumo, UMO  UMANbAHCKUE 6pauu  cuumanu  caxap
NpPeeocXoOHbIM JIeKAPCMBEOM, CNOCOOHbIM COXPAHAMb OP2aHU3ZM.
BoamooicHo, umenHo noamomy ¢panuysckutt arxumux Muweid
Hocmpadamyc usdaem nepeyrw neuamuyw KHuzy peuenmos
criadocmetl, nozaumcmaeosas udeu u cosemsvt us Mimanuu.

9. FRUTTA DOLCE NELLO ZUCCHERO

«Fruits confits», in Michel de Nostredame, «Traité des fardemens
et confitures», 1555.

Il Rinascimento italiano rivoluziona la pasticceria, l'uso estensivo
dello zucchero trasforma il dessert non solo nell'elemento finale
di un pasto, ma in un'opera d'arte nel senso piu vero del termine:
a partire dal XV secolo, le descrizioni det dolci ricordano piu
il teatro e le scenografie architettoniche che i dolci in senso stretto.
Va ricordato che t medict italiani consideravano lo zucchero un'eccel-
lente medicina in grado di preservare l'organismo. Forse é per questo
che l'alchimista francese Michel Nostradamus pubblico il primo
libro stampato di ricette di dolct, prendendo in prestito spunti e sug-
gestioni provenienti dall'Italia.

10. MAPITHUITAHDI
«Marzapane» uz mpyda Mapmuno da Komo «Libro de Arte Coqui-
naria» 1465 e.
«Tarte de massapan» u3s mpakmama Muwens Hocmpadamyca




«Traite des fardemens et confitures» 1555 2.

Mundans, 0e3ycil06HO, 2/ABHbIIL OpexX CMAPUHHOU KYXHU,
8 OCHOBHOM ucCnonb30saswuiica 6  my snoxy. Ol caydxscui
Ol NOJyUueHUs. MAacja, MUHOAJIbHO20 MOJIOKA 8 NOCMHble OHU,
a makoice 0719 Cynoeé u 6bluleonuUcaHnozo baanmanice. Mundanvryro
KPOWKY UCNOJb308aiu OJIL  3a2YCMeHUst MHOXCecmea Coycos
u papwieil, maxice OHA CUUMAIIACH OUeHb NOOX00SULeL 05 PLIOHBIX
6a100. Kak cuumanu ouemosiozu moil 3M0XU, MUHOAIb umeem
«CyxXyr» npupody, nodmomy cnocobeH omms2usamv JAUWHIW0
671az2y U3 MNPodyKmos, NOCKONbKY UMEHHO u3bbimok 6Jiazu
cuumaemcst 2Ja8HuIM UcmouHukom 6Goneswneli. Mapyunaxosbiii
NUpo2 — camoe U3ecmHoe y2ouleHue U3 MUHOaLa u no ceil deHb.

10. MARZAPANE
Martino da Como, in «Libro de Arte Coquinaria», 1465
«Tarte de massapan», in Michel de Nostredame, «Traité des farde-
mens et confitures», 1555.
Le mandorle sono indubbiamente la frutta a guscio piu utilizzata
dell'epoca: dal burro, al latte di mandorla net giorni di Quaresi-
ma, passando anche per le zuppe sino al gia citato biancomangiare.
Le briciole di mandorle venivano utilizzate per addensare molte
salse e macinati ed erano ritenute molto adatte per i piatti a base
di pesce. Come indicavano 1 nutrizionisti dell'epoca, le mandorle
erano di natura «secca», quindi erano in grado di eliminare ['umid-
ita in eccesso dagli alimenti, ritenuta fonte di malattie. La torta di
marzapane é il dolce alle mandorle piut famoso ancora oggi.
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