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un temp o ad appre nderv i montoni e ca prett i sparati od al tre cose man­
gereccie.

Que sto arn ese di. un tip o assai singo lar e e perfettamente ri sp ond ent e
ala sua destinazion e è riprodotto da un ese mplar e esis tente a Fenis in
Valle d'Aosta.

Nella parte riservata al seruuio signorile
o Cucina baronale.

Se colla mente ci riport iam o ai tempi nei qu ali il cas tello era animato
dai suoi abita tor i, appena varcato il can cell o della cucina rust ica ci si
pr esenterebbe subi to un personagg io imp ortante di quell 'epoca , il cap o
cuoco . Egli sedeva con sussiego sopra un 'alta sedia tenendo in man o
un ramaiuolo di legno col qu ale assaggiava le viva nde e cacciava dall a
cucina i ragazzi imp ortuni o batteva all'occorre nza i g ua tte ri dip end enti
(L ABORDE , Glos sai re a lla voce L ou ch es , Doveva esse re un uomo di gra nde
es perienza e di molto sapere g iacchè la scie nza di acconten tare il palato
era lì n d'a llor a in Ital ia ed in Francia g ove rna ta con molta squisite zza.
Il capo cuoc o era non solo gran maestro d'intingoli, ma l'ar te sua aveva
nobil e seggio nei domini della medicina , nei cui primi tr attati tr oviam o
dettate le regole di pr eparare i cibi. La cucina di a llora si faceva studio
di piacere all e bocche dei nostri padri, seg ue ndo ad un tempo le reg ole
sa n ita rie o qu ell e almeno che s i reputavan o per tali . Molt e e so tt ili d ist in­
zioni si osse rva va no tra le div e rse qua lità di cibi ed i var i modi di cu o­
cerli e di condirli. Co n un a ragi onevolezza di cu i co nve rrebbe a~che
oggidì tener e mag g ior cont o, og ni qu alità di carn e, di pesce e d'er baggi
e i mod i div er si di ridurli a viva nde erano ri ser vati allc va rie stag ioni
nlle quali si credeva megl io conveni sser o, ed a i temp er am enti ed allo sta to
di sa lute delle person e ch e dovevan o cib ar sen e. Gli antichi trattati di
cucina dico no ciò eh e con ven ga mangi are d' invern o o d'e state, di pr i­
mavera e di a utunno, ed una salsa inv ernale non era amm essa in altra
stagione (V. L e m enap ier de P aris del ' 393 pubblicat o da P, CIlON; L e
viandier de Taillevent della fine de l secolo XIV ; P etit tr ait é de cuisin e
écri t eli fran çais a li contm encemenl du XIV s iècle pubblicat o da DOUET­
D'A RCQ; Il l ibro della cucina del secolo XIV, test o di lin gu a pubblicat o a
Bologn a nel 1863 ; Ca ta logo degli inve ntori delle cose che si m allgiall o et
dell e benvan de che hog g idi si usallO di ~l. , anoni mo di Uto pia , Ven ezia ,
'550 ; LE GRAND-D'A ussy, V ie priv ée des français'[. .

Qua nto all e sos ta nze , q uei nost ri antichi avi si cibavan o di tutto ciò


